
１階 ２階

○

○

○

○

○

○ 〇

○

・金曜日は、デリバリー庫に、土曜日と月曜日
納品分を並べる。

○

・国産豚モモ（スペック）、入荷チエッ
ク。

○

・まな板・包丁・ヤスリ棒の用意。

・ブタコマ用、日付用紙とカゴを用意。

・全体の整理（カゴ・ゴミ・台車など）。

・挽き材用の、鶏モモ原料の袋空け。

・並べる時は、日付・コース・冷凍をチエックす
る。

・ゴミ捨て。 ・台車を並べる順番。青・オレンジ・水色・緑・
白・Ｊコース・赤・ニッカネ。

・原料庫から、当日配送分を出して、上記の順
に並べる。

・カゴを少なくするため、空きがあれば、詰めて
入れる。〇

・台車用意 ○

・ポリバケツ用、青ごみ袋用意。

・原料庫の整理。

・台車用ゴムマット用意。 ○

4/31

１・２階　作業場と１階　デリバリー庫の作業前準備

ページ

作業の流れ

製造マニュアル
文書番号改定日

管理部署

R8.5.8

製造

ＫＰＳ

・大、小の台車と、ゴムマットを確保。

・カゴの移動。

１階　デリバリー庫

・タオル、ゴミ袋用意。

・帳票チエック。 ○

○

・空いたカゴで綺麗なものは、現場へ戻す。

・ドリップ用ザルとバケツ用意。

・作業台にボール用意。

・明日納品分の冷凍納品分は、すべて冷凍庫
へ。（日付と冷凍を注意）

１・２階　作業場



小間 スライス 切身 千切り 角切り 挽肉 一部

Ｐ14 Ｐ15 Ｐ16 Ｐ17 Ｐ18 Ｐ19

↓

↓

↓

バンド
ソー

挽肉規格

ミートチョッパー

↓

ｽﾗｲｽ規格

加工工程

製品の種類

ページ

牛・豚（生肉・チルド・冷凍肉）原材料

5/31

↓

製造管理部署

作業の流れ（牛・豚肉）

コース分け

梱包

包装

検査

↓

↓

↓

文書番号 ＫＰＳ改定日 R8.5.8
製造マニュアル

↓

作業手順 Ｐ13 Ｐ20

製造マニュアル　ページ９　衛生マニュアル　ページ２５

高速スライサー
冷凍ス
ライ
サー

高速スライサー

手切り

↓

製造マニュアル　ページ８～１０　衛生マニュアル　ページ２４



Ｐ21

包装

↓

コース分け

手切り

↓↓

製造マニュアル　ページ８～１０　衛生マニュアル　ページ２４

↓

製造マニュアル　ページ９　衛生マニュアル　ページ２５

梱包

原材料

規格
輸入 国産

鶏肉（国産・輸入）

↓

ページ 6/31
製造マニュアル

文書番号改定日

↓

↓

製品の種類

作業の流れ（鶏肉・ベーコン・ハム・ウィンナー）

ＫＰＳR8.5.8

ハム・ベーコン

ウィンナー

ミートチョッ
パー

手切り 小割
手切り

高速スライサー

検査

加工工程

管理部署 製造

作業手順 Ｐ22 Ｐ23 Ｐ21・24 Ｐ19・20

↓

Ｐ25

↓

小間角切
挽肉 カット 小割

切身・開き 小間スライス


