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岩手の野菜を活用した冷凍食品の開発

さやいんげんの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。県産冷凍さやいんげん

県産冷凍アスパラガス（カッ

県産冷凍さやえんどう

ブランチング 水冷却 冷凍 計量・袋詰 金属探知機検査 箱詰 冷凍保管

原料入荷 洗浄 約3ｃｍカット ブランチング 水冷却 冷凍 計量・袋詰 金属探知機検査 箱詰 冷凍保管

原料入荷 洗浄 約３ｃｍカット

ア ス パ ラ ガ ス の 冷 凍 加 工 工 程 は 、 次 の と お り と な り ま す 。

さやえんどうの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。
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岩手の野菜を活用した冷凍食品の開発

さやいんげんの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。県産冷凍さやいんげん

県産冷凍アスパラガス（カッ

県産冷凍さやえんどう

県産冷凍ほうれんそう

ブランチング 水冷却 冷凍 計量・袋詰 金属探知機検査 箱詰 冷凍保管

水冷却 冷凍保管

約3ｃｍカット 冷凍計量・袋詰 金属探知機検査 箱詰 冷凍保管

原料入荷 洗浄 約3ｃｍカット ブランチング 水冷却 冷凍 計量・袋詰 金属探知機検査 箱詰 冷凍保管

金属探知機検

原料入荷 洗浄 約３ｃｍカット

原料入荷 カット（すじとり） ブランチング 冷凍 計量・袋詰洗浄 金属探知機検査 箱詰

水切り

アスパラガスの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。

さやえんどうの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。

ほうれんそうの冷凍加工工程は、次のとおりとなります。

原料入荷 洗浄 ブランチング 冷却


