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作成　平成２０年１０月　１日
ｎｍ

1 2 3 4 5
蒟蒻芋 蒟蒻精粉 水 石灰 包装材料

・ﾗﾐﾈｰﾄ三方ｼｰﾙ
・ﾀﾞﾝﾎﾞｰﾙ
・ﾎﾟﾘ袋
・ｼｭｰﾌﾟﾘｰﾑﾃｰﾌﾟ
　又はｸﾗﾌﾄﾃｰﾌﾟ
・ユポ（ラベル）

6
7 生玉の洗浄 マナベ式洗浄機

５～１０分

↓ 芽・根などを落す

8 長期保存分は急速冷凍後、-５℃設定の
冷凍庫へ移動する

↓

9 生玉ボイル 沸騰したら蒸気バルブを調節し一定温度を保ち
３時間ボイルする

↓

10 冷却

↓

11 生玉の計量 計量しコンテナへ入れる
冷凍保存

↓

12 冷蔵保存 コンテナごと５℃以下の冷蔵庫で保存

↓

13 芋摺り 水を加えながら芋を摺る

↓

14 マンナン抽出

↓

15 溶解 精粉と水を樽で混ぜる
別の樽に網をセットし濾す

↓

16 ミキシング 溶解した蒟蒻液＋マンナン

↓ 粘度を水を加えて調整しながら、量と練りを調整

17 計量 樽に６５リットルに分注
均等に分ける

↓

18 熟成 ９０～１２０分
２０～３０℃

↓

19 練りこみ お湯又は水１３リットル＋２リットル（調整）
溶解しおとし袋で濾したものを混ぜ込む3～5分

↓ 石灰68ｇ/10リットル
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ミキサー内に付着している原料をゴムベラで混ぜ込む
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（生芋100%白滝）

蒟蒻芋 蒟蒻精粉 水 石灰 包装材料
・ﾗﾐﾈｰﾄ三方ｼｰﾙ
・ﾀﾞﾝﾎﾞｰﾙ
・ﾎﾟﾘ袋
・ｼｭｰﾌﾟﾘｰﾑﾃｰﾌﾟ
　又はｸﾗﾌﾄﾃｰﾌﾟ
・ユポ（ラベル）

20 搾り出し 水400ℓ　石灰100ｇの石灰水（80℃）の中に
糸状に搾り出す

↓

21 ボイル槽 5～１０分後、水150ℓ　石灰100ｇの石灰水を

入れたボイル槽へ移し、ボイルする

↓

22 カット まな板と包丁でカットし水150ℓ　石灰70ｇの

中に入れる

↓

23 計量 目視で選別（ゴミ、かたまり等）

↓

24 包装 水150ℓ　石灰60ｇの石灰水を入れシールする
（ラミネート三方シール袋）

↓

25 ボイル 80℃以上　２５分　２次殺菌

↓

26 冷却 常温になるまで水の中で冷却

↓

27 X線異物検査 テストピース：SUSφ1mm、GlassBallφ3mm

↓

28 ラベル貼り 商品名ラベルを業務用ダンボール横両面に貼る

↓

29ダンボール詰め ダンボール・ポリ袋・シュープリームテープ
又はクラフトテープで梱包

↓ 専用パレットに40ケース（８ケース×５段）積む

30 保管 パレットごと製品倉庫前（常温）で保管

↓

31 出荷 出荷伝票と出荷数,商品管理日を確認し引き渡す

↓
32 配送 常温配送（アウトソース）
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