
えのき（生）前処理

乾燥機にて乾燥

加熱水蒸気加圧棚式殺菌

乾燥後：急速凍結機

金属探知機・X線

冷凍庫にて最長 8ヶ月

袋つめ・シール（密封）

廃棄処理

金探・検品・梱包

出荷・配送

他社（加工場）にて

・検品（不良品の廃棄）
・石づきカット
・乾燥準備

・適正温度による乾燥
・自動制御
・3㎏×15 段

・急速凍結機による鮮度保持
・-40℃の冷気で凍結
・凍結後は冷凍保冷運転

・冷凍庫の温度管理の徹底
・脱気後袋詰めにて保管

・高温殺菌（131℃/0.23MPa/30 秒）
・一般細菌・大腸菌・大腸菌群、陰性
・加工食品として高度化基準処理

・金属類の探知・検査
・セラミック・ゴム・石などの遺物混入検査
・加工食品として高度化基準処理

・検品・袋圧着シール機
・ラベル貼り
・製造日・賞味期限の印字

工程・ ①

工程・ ②

工程・ ③

工程・ ④

工程・ ⑤

廃棄処理

廃棄処理

・高度な衛生環境と機器の所有
・多くの実績と経験にもとづく技術力

工程・ ⑥

工程・ ⑦

工程・ ⑧

工程・ ⑨

・検品を行い粗悪な商品を分別・廃棄
・出荷用段ボール箱詰め前の金属検知器
・梱包・出荷準備

・常温配送（国内）

■　乾燥えのきの加工における工程（フロー）
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