








- 3 -



- 4 -



- 5 -



- 6 -



- 7 -





- 9 -



- 10 -



- 11 -





- 13 -

Contents



- 14 -



- 15 -





- 17 -



- 18 -



- 19 -





- 21 -



- 22 -



- 23 -



- 24 -



- 25 -



- 26 -



- 27 -

도축장
차 도매상1

부산물 수거업체( )

차 도매상2

부산물 처리업체( )

소매상

내장류 취급 음식점( )
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※ 식용 돼지 내장류의 특이취 제거 및 연육 처리를 통한

가공 시스템 및 제품 개발

관능 평가

날짜: 성별: 나이:

* 본 관능평가는 돼지 대창의 특성을 관능 점수로 구분해보기 위해 수행되는 실험입니

다 관능요원들께서는 본 연구 목적을 숙지하시고 실험에 응해주시면 감사하겠습니다. .

* 각 항목에 따라 해당 점수를 표기하여 주십시오.

시료번호 냄새 조직감 전반적인 기호도

1

2

3

4

냄새√

대단히 나쁘다 점 조금 나쁘다 점 보통이다 점 조금 좋다 점 대단히 좋다 점1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

조직감√

대단히 나쁘다 점 조금 나쁘다 점 보통이다 점 조금 좋다 점 대단히 좋다 점1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

전반적인 기호도√

대단히 나쁘다 점 조금 나쁘다 점 보통이다 점 조금 좋다 점 대단히 좋다 점1 , 3 , 5 , 7 , 9 .

평가에 응해주셔서 대단히 감사합니다. ^^
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외관 냄새 조직감 전반적인맛 전반적인 기호도

매운맛

대창볶음

대창떡볶이

카레대창볶음

대창전골
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외관 냄새 조직감 전반적인맛 전반적인 기호도

매운맛

대창볶음

대창떡볶이

카레대창볶음

대창전골
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외관 냄새 조직감 전반적인맛 전반적인 기호도

매운맛

대창볶음

대창떡볶이

카레대창볶음

대창전골
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물질명　

원형 가로 절단

세척 전 세척 후 물 세척 밀가루 세척

2h 24h 48h 2h 24h 48h 2h 24h 48h 2h 24h 48h

암모니아 - 43.0 183.3 - 61.5 271.9 - 106.8 346.1 - 38.9 72.0

트라이메틸아민 - 5.436
18.98

1
- 5.271

21.24

6
- 3.182 8.364 - 0.380 1.688

Sum of N compounds - 48 202 - 67 293 - 110 354 - 39 74

황화수소 - 0.66 3.92 - 0.10 2.16 - 0.05 2.51 - 0.04 0.08

메틸머캅탄 - 0.648 6.680 - 1.568
12. 85

0
-

11.51

0
8.630 - 1.540 0.040

다이메틸설파이드 - 0.03 - - 0.01 - - - - - - -

다이메틸다이설파이드 - 0.029 2.390 - 0.125 2.610 - 7.690
17.69

0
- 2.484 4.708

Sum of S Compounds - 1.4 13.0 - 1.8 17.6 - 19.2 28.8 - 4.1 4.8

아세트알데하이드 0.075 0.131 0.017 0.030 0.017 0.010 0.002 0.002 0.003 0.089 0.016 0.017

Ethanol 0.007 - - 0.006 - - 0.010 0.862 0.702 0.004 0.019 0.551

Acetone 0.004 0.074 0.202 - 0.086 0.248 - 1.247 0.360 - 2.368 1.195

2-methyl-Propanal - 0.051 0.236 - 0.067 0.128 - - 0.072 - - 0.031

2-methyl-1-propanol - 0.040 0.452 - 0.069 0.156 - - - - - -

1-buTPAnol 0.004 - 0.339 - - - - - 0.318 - - -

3-methyl-1-buTPAnol - 0.618 0.583 - 0.772 0.368 0.004 0.389 0.034 0.009 0.875 0.364

Toluene 0.014 0.031 0.023 0.012 0.027 0.021 - 0.038 0.015 - 0.032 0.036

1-Undecene - - 0.019 - 0.008 0.008
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파인애플

코어

파인애플

과육
키위 과육 무화과 과육 배 과육

CDU/g 349.4±3.2 344.6±5.6 241.0±1.7 28.3±1.1 21.3±2.3

원료 가격 (kg) 500 3,880 2,500 16,000 3,400

수율 (%) 12.9 12.2 15.5 13.6 8.1

사진
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처리구 Hardness
연육효과

(%)
Adhesiveness

연육효과

(%)
Gumminess

연육효과

(%)
Chewiness

연육효과

(%)

절단 후 세척 5477.6±355.6 100 -8.9±1.4 100 3675.7±558.2 100 3630.1±498.8 100

생과일

처리구

파인애플 코어 4000.8±176.9 73.0 1.4±0.3 16.3 3262.9±162.7 88.8 3457.9±251.8 95.3

파인애플 과육 4031.0±167.3 73.6 1.5±0.3 17.0 3330.6±232.8 90.6 3514.0±263.8 96.8

배 과육 4821.8±209.6 88.0 -1.4±0.7 15.2 3377.9±133.8 91.9 2764.9±234.6 76.2

키위 과육 4467.2±238.3 81.6 1.4±0.2 15.8 2721.2±262.4 74.0 2597.1±240.2 71.5

무화과 과육 4724.2±279.7 86.2 -2.3±0.1 26.4 3216.4±221.4 87.5 3665.2±378.3 100.9

동결건조

처리구

파인애플 코어 4083.4±496.5 77.0 -12.6±3.6 85.4 2759.4±384.3 63.7 2633.3±376.6 59.7

파인애플 과육 3912.7±562.3 71.4 -15.9±2.6 141.6 2587.7±372.3 70.4 2462.3±351.1 67.8

배 과육 4680.2±328.1 85.4 -3.2±0.9 36.0 3032.7±321.3 82.5 3056.9±389.2 84.2

키위 과육 4095.7±454.2 74.8 -43.0±3.9 483.1 3088.0±351.8 84.0 2992.6±361.8 82.4

무화과 과육 4410.8±396.8 80.5 -6.2±1.7 69.3 3442.9±237.2 93.7 3419.5±263.8 94.2
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처리구 냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

원통형 세척 1.7±0.8 2.2±0.4 2.3±0.5

절단 후 세척 5.0±1.0 5.0±0.8 5.0±0.4

생과일

처리구

파인애플 코어 5.5±0.8 5.8±1.1 5.7±1.1

파인애플 과육 5.5±1.3 5.7±1.9 5.6±1.3

배 과육 5.8±1.2 5.2±1.1 5.3±0.8

키위 과육 5.8±1.1 5.9±1.2 5.9±1.0

무화과 과육 5.2±0.5 5.7±1.0 5.3±1.1

동결건조

처리구

파인애플 코어 6.5±0.8 6.8±1.1 6.7±1.0

파인애플 과육 6.5±1.2 6.7±1.9 6.6±1.4

배 과육 6.8±1.0 5.9±1.5 6.3±1.4

키위 과육 6.8±1.0 6.3±1.2 6.5±1.5

무화과 과육 6.8±0.4 6.4±1.1 6.5±1.1
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Hardness 연육효과(%) Adhesiveness 연육효과(%) Gumminess 연육효과(%) Chewiness 연육효과(%)

대조구 5552.7±416.1 100 -10.9±1.5 100 3730.9±233.1 100 3655.6±232.5 100

처리구

0.001% 5614.7±486.6 101.1 -9.1±1.0 83.6 3696.2±337.6 99.1 3647.7±187.1 99.8

0.005% 5049.1±341.5 90.9 -11.8±1.2 108.7 3282.2±213.9 88.0 3264.3±350.6 89.3

0.01% 5124.6±242.1 92.3 -3.2±1.5 29.1 3510.1±87.2 94.1 3489.1±233.9 95.4

0.025% 4935.8±287.6 88.9 -10.6±1.9 97.4 3538.0±304.9 94.8 3190.4±292.8 87.3

0.05% 4404.8±247.9 79.3 -6.7±1.2 61.6 2584.6±233.1 69.3 2701.0±275.7 73.9

0.1% 4015.1±225.5 72.3 -10.6±1.9 96.8 2328.5±170.5 62.4 2300.9±142.4 62.9

0.15% 4332.5±261.2 78.0 -12.9±1.0 118.5 2717.3±168.2 72.8 2658.4±201.1 72.7

0.2% 4273.3±204.3 76.9 -7.9±1.9 73.2 2683.7±110.8 71.9 2622.6±107.9 71.7

1% 4186.7±145.1 75.4 -21.5±2.7 197.3 2574.4±264.0 69.0 2518.4±253.8 68.9
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냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

대조구 5.0±0.0 5.0±0.0 5.0±0.0

처리구

0.001% 6.7±1.5 6.1±1.6 6.3±1.4

0.005% 6.4±0.5 6.3±0.8 6.3±0.8

0.01% 6.6±1.3 6.0±0.8 6.0±0.8

0.025% 6.0±1.3 6.3±0.8 6.1±0.9

0.05% 6.7±1.3 7.1±1.0 7.0±1.1

0.1% 6.8±0.9 6.7±0.8 6.7±0.8

0.15% 7.6±0.8 6.8±0.9 7.1±0.4

0.2% 7.1±1.0 6.1±0.9 6.1±0.9

1% 7.6±1.0 6.3±1.0 6.8±1.3
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Hardness 연육효과(%) Adhesiveness 연육효과(%) Gumminess 연육효과(%) Chewiness 연육효과(%)

대조구 5371.9±315.6 100 -21.9±5.9 100 4588.1±300.9 100 4312.5±407.6 100

처리구

0.001% 5260.3±254.6 97.9 -13.8±2.3 63.0 4327.2±288.3 94.3 4300.5±169.3 99.7

0.005% 4756.6±369.3 88.5 -15.6±5.6 71.2 4116.3±366.2 89.7 3986.3±217.3 92.4

0.01% 4065.6±243.6 75.7 -16.5±2.3 75.3 3654.5±157.9 79.7 3245.5±300.5 75.3

0.025% 3607.2±284.0 67.1 -17.1±2.9 78.2 3632.9±91.3 79.2 3563.0±125.9 82.6

0.05% 3300.4±288.3 61.4 -10.0±1.6 45.7 3153.6±220.7 68.7 3105.7±226.4 72.0

0.1% 3427.8±232.2 63.8 -17.4±3.8 79.4 3115.1±169.5 67.9 3061.1±169.0 71.0

0.15% 3300.3±100.5 61.4 3.5±0.3 -16.0 2987.6±133.2 65.1 2897.2±23.5 67.2

0.2% 3149.5±126.1 58.6 -16.9±3.5 77.3 3058.8±310.8 66.7 3006.6±270.9 69.7

1% 3050.6±248.9 56.8 -15.6±3.9 71.2 2846.5±222.5 62.0 2987.6±56.9 69.3
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냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

대조구 5.0±0.0 5.0±0.0 5.0±0.0

처리구

0.001% 5.0±1.2 5.4±0.6 5.2±0.4

0.005% 5.6±1.1 5.3±0.6 5.3±0.8

0.01% 6.4±0.7 6.0±0.5 6.1±0.7

0.025% 6.1±1.1 6.1±0.9 6.1±0.9

0.05% 6.6±0.8 6.8±0.9 6.8±0.4

0.1% 6.7±0.9 6.9±0.4 6.6±0.5

0.15% 6.6±0.7 7.1±0.3 6.9±0.8

0.2% 6.0±1.1 7.1±0.7 6.6±0.9

1% 6.6±0.8 7.2±0.9 7.1±0.4
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Hardness 연육효과(%) Adhesiveness 연육효과(%) Gumminess 연육효과(%) Chewiness 연육효과(%)

대조구 5771.9±315.6 100 -21.9±5.9 100 4588.1±300.9 100 4312.5±407.6 100

처리구

시간1 4320.4±248.3 74.9 -18.8±1.5 85.8 3559.6±273.5 77.6 4115.8±268.4 95.4

시간2 3989.9±109.5 69.1 -12.4±2.2 56.6 3808.2±81.9 83.0 4237.4±64.6 98.3

시간4 3866.8±129.1 67.0 -12.3±3.7 56.2 3485.9±318.2 76.0 4298.9±176.0 99.7

시간6 3807.9±211.9 66.0 -16.4±4.1 74.9 3873.0±298.9 84.4 3726.3±219.2 86.4

시간9 3473.9±88.4 60.2 -19.7±3.8 108.2 3237.4±235.8 70.6 3973.1±82.5 92.1

시간24 2855.8±100.6 49.5 -17.9±1.4 81.7 3346.1±259.3 73.0 3267.4±214.5 75.8

시간33 2593.4±98.9 44.9 -9.7±1.8 44.3 3402.3±286.8 74.2 3386.3±235.3 78.5
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냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

대조구 5.0±0.0 5.0±0.0 5.0±0.0

처리구

시간1 6.6±0.8 6.8±0.9 6.8±0.4

시간2 6.3±0.9 7.1±0.7 7.0±1.0

시간4 5.5±0.7 6.8±1.1 5.9±0.8

시간6 5.3±0.2 6.6±0.5 5.7±0.9

시간9 5.1±0.6 6.9±0.8 5.7±1.1

시간24 3.9±0.3 7.0±0.6 5.0±0.6

시간33 3.5±0.4 7.1±0.8 4.5±0.8
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제품 A 제품 B 제품 C 제품 D

CDU/g 55.8±1.0 47.4±0.8 15.6±1.9 0.9±0.0

원료 가격

(kg or L)
11,500 46,610 66,000 6,670

상태 powder liquid powder liquid
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Hardness 연육효과(%) Adhesiveness 연육효과(%) Gumminess 연육효과(%) Chewiness 연육효과(%)

대조구 5477.6±355.6 100 -8.9±1.4 100 3675.7±558.2 100 3630.1±498.8 100

처리구

제품 A 4641.5±388.2 84.7 1.4±0.2 -15.8 2647.7±308.4 72.0 2535.1±273.9 69.8

제품 B 4958.7±355.3 90.5 1.5±0.3 -16.4 3304.8±243.7 89.9 3457.9±251.8 95.3

제품 C 4753.3±316.4 86.8 -1.3±0.7 15.1 3383.3±153.9 92.0 2717.4±227.8 74.9

제품 D 5075.9±661.6 92.7 -2.4±0.1 27.4 3158.2±254.2 85.9 3586.7±414.8 98.8
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냄새 조직감
전반적인

기호도
사진

대조구 5.0±0.0 5.0±0.0 5.0±0.0

처리구

제품 A 6.4±0.8 6.5±1.7 6.4±1.7

제품 B 6.9±0.6 6.4±1.2 6.4±0.6

제품 C 6.0±1.0 5.8±0.5 6.0±0.6

제품 D 6.8±0.7 5.3±1.9 6.0±2.0
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Boiling(98.8 )℃ 분5 분10 분15

사진

대창온도( )℃ 76 93.5 96.6

Steaming(90 )℃ 분5 분10 분15

사진

대창온도 65 69 73

Simmering(90 )℃ 분5 분10 분15

사진

대창온도 68 83.6 84.7

처리구 Hardness Adhesiveness Gumminess Chewiness

분10

boiling 3044.3±123.4 -11.2±1.3 2857.1±211.4 3027.1±134.7

steaming 2889.1±282.5 -9.1±1.5 2583.7±337.4 2843.3±181.5

simmering 3552.1±335.5 -18.8±2.0 3379.8±300.9 3478.7±295.1

분15

boiling 3247.3±147.3 -14.5±1.3 3058.7±197.3 2974.3±98.7

steaming 2275.8±290.9 -8.4±0.6 2116.3±203.7 2195.7±147.0

simmering 3075.9±240.6 -15.5±1.3 2670.7±320.1 2797.3±210.3
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처리구 냄새 조직감 전반적인 기호도

boiling 5.5±0.6 5.8±1.0 5.8±0.4

steaming 5.7±0.9 5.9±0.4 5.8±0.7

simmering 5.6±0.8 6.2±0.6 6.0±0.5
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처리구 Hardness 연육효과(%) Adhesiveness 연육효과(%) Gumminess 연육효과(%) Chewiness 연육효과(%)

분10

boiling 2778.3±223.6 91.3 -12.3±2.3 109.8 2047.3±254.1 71.7 2954.5±187.8 97.6

steaming 1967.1±560.9 68.1 -6.8±1.6 74.2 1944.9±392.1 75.3 2068.2±123.5 72.7

simmering 2666.1±296.8 75.1 -10.0±2.9 53.0 2477.8±293.1 73.3 2635.4±520.3 75.8

분15

boiling 2876.5±201.2 88.6 -10.1±1.5 69.7 2222.3±134.1 72.7 2814.5±97.2 94.6

steaming 2010.2±310.5 75.1 -5.9±1.5 70.1 1967.7±278.5 83.5 1999.0±297.9 86.5

simmering 2554.1±341.6 83.0 -7.3±1.4 47.3 2473.2±317.4 92.6 2520.0±499.6 90.1

냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

boiling 6.4±0.8 6.3±1.7 6.3±1.7

steaming 6.6±0.6 6.5±1.2 6.6±0.6

simmering 6.9±1.0 6.9±0.5 7.0±0.6
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유통

구조
기능 및 역할 문제점 및 필요성 개선안 기대효과 연구과제 관련

도축장

내장류 생산
수요처부재; 70-80%

폐기 폐기비용발생,

도축장 내 내장류

가공시스템 확보

부가가치 향상,

폐기비용 절감

가공시스템 개

발

선별 세척,
판매 비율 낮음;

(20-30%)

내장류 가공

제품의 개발

부가가치 향상,

수급조절 기능
가공제품 개발

판매 부가가치가 없음
특이취 제거,

연육처리

제품 품질 향상,

국내외 시장진출,

브랜드제품 출시

가공조건 시험,

사업전략 설정

차1

도매상

내장류 수거

및

처리권 보유

부산물 처리권 확보를

위한 경제 심리적 부,

담

위생적 취급,

유통구조 간편화,

가공비 절감,

물류비 절감,

경쟁력 강화

유통구조 개선,

운송효율 증대,

위생 관리 가능,

냉장설비비 절감,

다양한 포장단위

로

영업활동 편리,

납품 중량 관련

시비 문제 해결,

민원 폐수 문제,

해결

위생적 처리,

특이취 제거,

조직감 개선,

효율적 생산,

저장성 및 기

호성

우수한 편이

형

가공제품 개

발,

선별 소분, 가공공장 운영 부담

차2

도매상

세척,

지방제거
비위생적 처리

열처리
수작업위주의

저효율 공정

절단 소분,
수작업위주 높은 가공;

비용

포장
소규모 영세규모 인력;

난 열악한 작업 환경,

환경
냄새 문제 민원발생; ,

폐수 발생 환경오염;

소매상

세척 소분, 세척작업 인건비증가;
도축장 차 도매상/1

거래 유통구조 개선,

위생적 원료 확

보
특이취 제거

특이취 제거 특이취 제거가 어려움
포장재질 포장단위,

개선 효율성 확보;

유통구조 개선으

로 가격 경쟁력

확보

연육 효과

연화 공정
연화에 대한 기준 설정

미흡

세척 및 취급시

비용 시간 절감,
세척 취급 간편, 영양성분 분석

저장
장기보관 어려움

냉동보관 불가

포장재질 및

단위 개선

구매 단위 및 시

기 조절 가능
기능성 평가



- 129 -

백내장 이송 전용 이송 통로 이용

대창 분리 백내장에서 대창 분리

요리 판매,

양념을 통한 마스킹,

원재료 특성에 따른 소

비자 불만발생

보관기능 확보;

경쟁력 향상

원료품질 향상,

조리시간 단축

위생적 위해요

인

제거

소비자

구매
원자재 가격 대비 높은

구매비용
구매 신뢰도 상승

위생적 제품 구

매

소비자 관능검

사

수행

섭취
냄새나고 질긴 조직감;

소비자 불만 발생

우수한

저장성 및 기호성

좋은 품질의 제

품을 낮은 가격

으로 구매

소비자 기호도

및 설문조사
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대창 세척 지방 분리, 유수식 작업 테이블

포장 및 운송 단위 포장 냉장 운송30kg /

세척 및 지방제거 깔대기 모양 기구 뒤집기/

열처리 품질안정 조직감 개선,

절단 섭취용이 목적
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수세 온도관리 및 품질유지
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작업내용 방법 및 절차 관리기준 관리방법 및 초과시 처리

입고 생체 반입 시설기준 및 방법
차량소독 및 세차

작업장 반입 기준

정상돈 입고 확인

청소 및 위해요인 제거

계류 계류 방법 및 관리 기준
농가별 구분 계류 및 기록

샤워분무 및 자동급수

청소 및 소독

계류시간 규정 준수

전살 및

방혈

전살기를 통한 기절

경동맥 절단 후 수평 수직,

방혈

220~320V(9~10A) ,

초 전기충격3~4

소독 및 방혈방법의 규정

준수

주기적 작업장 및 작업자

관리

이상시 즉시 시정조치

차 세척1

예비(

세척)

수직방혈 후 자동 물 세척
세척시간 초 이상; 20

세척상태 이물부착 확인;

설비 및 인력의 주기적 점

검

이상시 즉시 시정조치

탕박 자동이송 레일에 의한 탕박처리
탕박시간 분 초; 6 30

탕박기 온도; 58 63∼ ℃

설비 및 인력의 주기적 점검

이상시 즉시 시정조치

탈모 탈모장치내 처리
탈모시간 분 초; 1 10

탈모온도; 60 64～ ℃

설비 및 인력의 주기적 점검

이상시 즉시 시정조치

차 세척2

잔모(

처리,

세척)

물기제거 양측면 솔 회전에 의;

한 물기제거

잔모처리 가스버너 화력 이용;

차세척 살수 세척장치 이용2 ; ,

충분한 물기제거

충분한 잔모처리

세척수 비산 방지관리

설비 및 인력의 주기적 점

검

이상시 즉시 시정조치

항문적출 자동 항문적출기 사용 및 세척

센서 오류 발생여부 확인

자동 항문적출기 관리; 1

두 처리당 회 세척1

설비 및 인력의 주기적 점

검

이상시 즉시 시정조치

두절단 칼날 사용 규정에 따른 운용

절개 기준에 따라 절단

칼 세척기준 두당 회; 1 1 ,

열탕소독

설비 및 인력의 주기적 점

검

이상시 즉시 시정조치

내장적출 적출방법에 따른 운용

백내장 적출 후 적내장

적출

칼 세척기준 두당 회; 1 1 ,

열탕소독

불량지육 발생시 별도라인

으로 분리 재세척 및 부,

분폐기

분할작업

배할 톱 이용해서 이분할 실시

분할 후 배할톱 알콜 분사 소독

손과 앞치마 세정

작업 후 세척 및 알콜 분

사 소독

세척강화

이상시 즉시 시정조치

세척
고압분사 세척

예냉실 신속 이동

세척수압; 15~25 /㎏ ㎠

세척시간 초 이상; 8

세척수 청결도 음용수;

기준

설비 및 인력의 주기적 점

검

이상시 즉시 시정조치
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항목 내용 비고

내장 적출 방법

백내장 적출방법 장과 같이 방광을 작업자 앞:▷

으로 끌어내어 밑으로 잡아당기고 작업칼은 보조

적으로 사용하면서 소창 대창을 복강으로부터,

끌어내면 백내장 적출이 완료된다.

적내장 적출방법 작업도로 백내장 적출 후 위: ,▷

간장 등 적내장을 아래 머리쪽 로 끌어당김과( )

동시에 위 간장 기관지 및 식도 등을 일제히, ,

적출한다.

위해요소:

병원체

위해요소:

소화액

관리기준

불량 지육 예방 내장 적출시 무리한 작업은:▷

내장의 상처를 통해 내부에 오물이 유출되어 내장

및 지육이 오염되므로 주의한다.

작업칼 세척 및 소독 두당 회 이상의: 1 1 , 83▷ ℃

온수에 열탕소독 해야 한다.

개인위생 앞치마와 손을 자주 세척하여 청결히:▷

유지한다.

적백내장 분리 상호 교차오염으로 인한 품질:▷ ․

저하를 막기 위하여 반드시 분리하여 처리한다.

유입경로:

내장의

비의도적

절단에

의한

분변오염

관리 방법 및 주기

불량 지육 처리 불량 지육 발생 마다 수행한다: .▷

작업칼 세척 및 소독 일일 회 점검한다: 2 .▷

개인위생 일일 회 점검한다: 2 .▷

적백내장 분리 일일 회 점검한다: 2 .▷ ․

제어수단:

별도처리

및 충분

한 세척

관리기준 초과 시

처리기준

불량 지육 발생시 별도의 라인으로 분리 후 재:▷

세척 및 알콜 소독하거나 부분 폐기를 진행한다.

작업칼 세척 및 소독 일일 회 점검한다: 2 .▷

개인 위생 시정 또는 입실 금지시킨다: .▷

적백내장 분리 반드시 분리시키며 세척 또는:▷ ․

부분 폐기 시킨다.

설비 인력/

주기 점검,

이상시

즉시

시정조치
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개선목표 개선내용 비고

부산물 이송 및

처리 효율 개선

부산물 이송시설의 구조를 가능한 짧게 하여▷

내장류 제품의 신선도 유지

부산물 신선도 유지를 위해 냉각기능이 있는▷

순환식 냉각 수조 설치 운영

이송통로의.

주기적 소독

신선도유지.

를 위한

설비확충

부산물가공장의

작업 효율 개선

부산물가공장의 기계화를 통한 전처리 및 세척▷

작업의 효율성 증대

내장의 종류에 따른 독립적 작업라인 및 동선 설정▷

및 운영

작업시간과 온도가 제품 품질에 영향을 미치므로▷

가능한 숙련자 및 젊은 인력을 우선적 배치 운영

새로운 설비 운영에 따른 주기적 교육 실시 및▷

현장에 적합한 위생관리 운영

부산물 가공.

기기의 주기

적 소독

부산물 종류.

에 따른

전문 가공

작업팀 구성
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항목 내용 설명

백내장 이송 및

낙하

소창 대창,

및 막창

소창분리 및

작업 공정

소창 분리,

내용물 제거

세척

대창 작업공정

차세척1 ,

지방제거,

차세척2 ,

포장 전

타격식 세척(

방법 사용시)

막창 작업공정

세척,

뒤집기,

대창분리
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공정 문제점 기존 개선방안 개선효과

대창

이송

낙하물 적체시.

교차오염

낙하충격으로 인한.

물리적 손상발생

상온 및 대기노출로.

인한 품질 저하

순환식 냉각기능

수조 설치

교차오염 방지-

물리적 손상-

예방

냉각수- 90%

가량 절감

온도저하로 품-

질향상

대창

세척

컨베이어식 세척공정.

으로 생산효율 저하

수작업 세척효율 저하. ;

세척시간 증대로 품질.

저하

세척수 사용량 과다로.

비용 상승

기계식 세척- ;

생산효율 향상

세척시간 감소- ;

품질향상 및

에너지 절감

세척수 사용량-

조절 비용절감;

대창

제품

제품내 지방 많고 절단. ,

되지 않아 가치저하

물없이 유통하는 경우.

제품표면이 말라 품질

저하

원물유통으로 규격포장.

이 없는 상태

외부 환경 노출로 인한.

위생관리 문제

지방제거 및 세-

절 조직감 향상;

및 섭취 용이

비닐 내포장- ;

외부 환경 단절

로 품질안정

국물과 함께 유-

통 제품 손상방;

지 및 수분유지

제품

운송

마대포장재 유통으로.

위생관리 문제

누수로 인한 취급 곤란.

대기 노출로 품질저하.

포장입구 개방으로.

안정성 저하

종이박스 외포-

장 운송 포장;

완성도 향상

다양한 규격-

제품 생산 가능

취급 및 보관-

용이
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처리

공정
처리 내용 문제점 필요성 개선방안 기대효과

백내

장

이송

전용 통로를

통한 백내장

이송 중

개선방안

도출

낙하 이송으로 인한

낙하 충격 발생

낙하 충격으로

내장류의 파손

가능성

낙하면을 충격

흡수할 수 있는

자 형 구조로U

개선

물리적 품질

향상

전처리 작업 지체시

내장류의 적체현상

발생

이송 후 개체별

접촉으로 교차 오염

가능성

낙하 이송 후 여유

적재 공간 확보
위생품질 향상

낙하 이송 후

대기 온도에 방치

낙하 이송 후

온도관리 필요성

얼음포함 침지식

수조 설치로

급속한 온도 저하

기능 부여

위생품질 향상

소창

분리

이송된

백내장에서

소창 분리

소창 분리시

물리적 손상 발생

칼 등으로 인한

물리적 손상 방지를

위한 방안 필요

숙련 작업자 배치

및 작업 방법 교육

물리적 품질

향상

소창 분리시

엉킴 현상 발생

엉킴 방지를 위한

효율적 분리 방안

필요

소창 세척기를

통해 선입 선출

관리

물리적 품질

향상

대창

전처

대창 세척

전용라인의

운영 개선

원통형 유지 위해

타격방식 세척

타격방식보다

효율성 향상 필요

원통형 방식에서

절단 방식으로

전환

세척 취급-> ,

간편

작업 효율 향상

작업시간 단축

및 비용 절감
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리

유수식 세척설비로

작업라인 길고 유지비

높음

세척 및 취급시

비용 시간 절감,

유수식

세척방법에서 침지

및 유수방식으로

개선

작업 효율 향상

작업시간 단축

및 비용 절감

원통형 유지로

내부 온도 높고

세척효율 저하

세척효율 향상 및

비용 시간 절감

원통형 방식에서

절단 방식으로

전환

온도 저하 용이->

작업 효율 향상

작업시간 단축

및 비용 절감

대창

처리

대창의

냄새 개선

대창 냄새로 인한

가치 저하

대창 냄새 감소를

통한 소비 확대

처리방법

개선을 통한

냄새 개선 효과

위생 품질 향상

작업 효율 향상

대창의

조직감 개선

대창 조직감으로 인한

기호도 저하

대창 조직감 개선을

통한 소비 확대

연화효과를 통한

조직감 개선 효과

위생 품질 향상

작업 효율 향상

대창

의

포장

및

운송

대창의

포장방법

개선

세척수 누수 및

비위생적 포장 방법

세척수 누수 방지

및 위생적 포장방법

적용

위생적 제품 구매

위생 품질 향상

구매 신뢰도

향상

대창의

유통방법

개선

기존 포장재 대체 및

소비자 요구별 다양한

규격포장

소비자 요구에 맞는

위생적 규격별 포장,

중량 단위별 포장,

보관 온도별

유통기한 설정

위생 품질 향상

구매 신뢰도

향상
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수분(%) 회분(%) 지방(%) 단백질(%)

boiling 75.94±0.18 1.0±0.02 6.7±0.09 10.11±0.87

steaming 76.43±0.21 1.0±0.01 6.9±0.07 11.24±0.64

simmering 76.17±0.11 1.0±0.02 6.7±0.10 10.87±0.91
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호기성균 혐기성균 대장균

boiling 3.27±0.15 1.64±0.04 ND

steaming 3.34±0.21 1.51±0.08 ND

simmering 3.25±0.18 1.42±0.10 ND
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2319.22

1846.13, 2319.22 2498.44

처리구가 가장 낮게 측정되어2319.22 steaming

Hardness Adhesiveness Gumminess Chewiness

boiling 2984.16±220.4 -10.4±2.8 2154.88±297.1 2498.44±149.5

steaming 2041.27±462.1 -5.4±1.0 1846.13±392.6 2011.20±127.8

simmering 2718.40±157.4 -9.7±2.5 2319.22±275.3 2461.95±490.4
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냄새 조직감 전반적인 기호도 사진

boiling 6.2±0.4 6.1±1.3 6.1±0.6

steaming 6.4±0.5 6.3±1.0 6.3±0.4

simmering 6.8±0.7 6.7±0.3 6.8±0.9
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수분(%) 회분(%) 지방(%) 단백질(%)

75.94±0.14 1.0±0.04 6.8±0.11 11.41±0.67

75.75±0.19 1.0±0.08 6.7±0.13 11.28±0.88

74.81±0.21 1.0±0.06 6.6±0.18 11.77±0.69

77.48±0.49 1.0±0.04 6.9±0.71 11.84±0.74

76.21±0.37 1.0±0.03 6.8±0.33 11.27±0.68

76.08±0.77 1.0±0.04 6.8±0.19 11.34±0.82

76.67±0.31 1.0±0.02 6.7±0.10 10.47±0.71

75.56±0.26 1.0±0.08 6.7±0.08 10.52±0.27

75.27±0.55 1.0±0.06 6.6±0.07 10.53±0.39
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3.27±0.15 1.75±0.04 ND

3.27±0.21 1.72±0.12 ND

3.25±0.18 1.69±0.09 ND

3.64±0.04 1.70±0.04 ND

3.51±0.08 1.68±0.06 ND

3.42±0.10 1.68±0.05 ND

3.32±0.07 1.53±0.05 ND

3.24±0.13 1.51±0.08 ND

3.23±0.10 1.50±0.06 ND
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2319.22, 2461.95

이었고 가열시간이 증가함에 따라 다른 처리구와 같이 수치상으로 감소하였다 따, .

라서 본 실험을 통해 열처리 방법 및 시간에 따른 조직감의 차이를 알 수 있었고

가열시간이 증가함에 h
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3084.46±201.4 43.7 -10.4±2.8 16.9 2154.88±297.1 41.4 2498.44±149.5 31.2

2846.12±346.8 48.0 -14.2±3.1 59.6 1746.35±246.3 51.5 2206.16±213.6 39.2

2297.31±165.8 58.1 -16.87±1.8 88.8 1584.13±498.1 56.9 2098.88±521.3 42.2

2741.67±442.1 50.0 -5.4±1.0 37.2 1846.13±392.6 49.8 2011.20±127.8 44.6

2403.44±487.3 56.1 -8.6±2.5 3.4 1542.61±247.2 58.0 1733.42±426.5 52.6

2013.64±264.8 -10.7±3.3 1265.49±368.5 1422.73±608.3

2818.20±193.4 48.6 -9.7±2.5 9.0 2319.22±275.3 36.9 2461.95±490.4 32.2

2356.32±420.5 -10.4±3.6 2201.78±384.0 2049.51±334.2

2011.38±308.7 -12.7±2.9 1910.46±332.2 1733.27±152.9
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수분(%) 회분(%) 지방(%) 단백질(%)

75.85±0.12 1.0±0.03 6.6±0.10 11.54±0.36

75.52±0.10 1.0±0.02 6.7±0.09 11.50±0.38

75.60±0.21 1.0±0.06 6.7±0.18 11.62±0.51

75.48±0.20 1.0±0.07 6.7±0.70 11.51±0.44

75.61±0.46 1.0±0.15 6.7±0.13 11.55±0.38

76.08±0.77 1.0±0.46 6.6±0.39 11.59±0.60

75.52±0.28 1.0±0.02 6.7±0.10 11.57±0.41

75.56±0.24 1.0±0.06 6.7±0.06 11.54±0.27

75.78±0.45 1.0±0.05 6.6±0.09 11.61±0.39
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3.61±0.12 1.79±0.04 0.37±0.04

3.60±0.15 1.78±0.10 0.37±0.07

3.58±0.20 1.78±0.08 0.38±0.05

3.60±0.04 1.77±0.04 0.38±0.07

3.59±0.08 1.78±0.16 0.38±0.09

3.58±0.10 1.78±0.18 0.38±0.10

3.58±0.07 1.78±0.05 0.37±0.03

3.59±0.13 1.77±0.08 0.38±0.10

3.60±0.10 1.77±0.06 0.38±0.09
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2884.49±267.4 47.3 -12.3±2.4 38.2 1876.54±276.1 49.0 2388.45±149.5 34.2

2731.12±346.5 50.1 -13.7±5.0 53.9 1723.49±206.5 53.1 2208.16±335.6 39.2

2954.32±164.7 46.1 -10.7±1.6 20.2 2167.15±370.1 41.0 2498.88±431.5 31.2

2651.67±442.1 51.6 -8.6±2.8 3.4 1996.16±348.6 45.7 2011.20±127.8 44.6

2534.44±487.3 53.7 -12.4±1.2 39.3 1702.60±238.5 53.7 1733.42±426.5 52.3

2413.64±264.8 -9.5±3.3 1861.49±403.5 1422.73±608.3

2818.20±193.4 48.6 -8.3±2.5 106.7 2238.26±386.1 39.1 2461.95±490.4 32.2

2412.35±220.5 -14.2±3.4 1931.78±384.0 1836.55±384.2

2514.32±339.7 -10.2±2.8 2134.43±342.7 2110.27±498.9
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6.4±0.7 6.3±1.0 6.3±0.6

6.8±1.1 6.5±0.7 6.6±0.5

6.6±0.6 6.1±0.9 6.4±1.2

6.5±0.5 5.9±0.6 6.2±0.6

6.7±0.5 6.5±0.6 6.6±0.4

6.2±0.4 6.3±0.8 6.3±0.6

6.8±0.8 6.5±0.3 6.6±0.5

7.0±0.6 6.8±1.0 6.9±0.8

6.8±0.5 6.8±1.3 6.8±0.9
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대창처리관련 주요 장치 : ⑦백내장 이송테이블   대창 절개 및 세척대

  백내장 세척전 투입구   백내장 에어슈터   대창 지방제거 작업대

  연속식 열처리 컨베이어   백내장 수조
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기기명 규격 용량 전력 비고

대창 절단기 1,450x1,465x1,510mm
두150 /hr

두240 /hr

상3 200V 0.34Kw

상3 200V 0.49Kw

노즐 개2

노즐 개3

대창 세척기

550x1,450x1,470mm

1,000x1,450x1,470mm

1,450x1,450x1,470mm

두100 /hr

두200 /hr

두300 /hr

상3 200V 0.19Kw

상3 200V 0.34Kw

상3 200V 0.49Kw

물공급량 2.0m3/hr

물공급량 4.7m3/hr

물공급량 6.0m3/hr

대창 가열기 1,450x2,450x1,470mm 두250 /hr 상3 200V 0.55Kw 연속식
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처리

공정
처리 내용

기존 시스템

문제점

품질

개선효과

시간 및 비용

개선효과

위생적

개선효과

대창

분리

이송된

백내장에서

대창 분리

낙하 이송 중

낙하 충격 발생

충격예방으로

파손 가능성 감소

파손율 저하로

폐기시 소요 시간 절감

폐기율 감소로

위생품질 향상

내장류의 적체현상

발생

교차 오염 가능성

감소

여유 공간 확보로

작업효율 증가

교차오염

감소로

위생품질 향상

대기 온도 방치
온도관리로

품질 향상

여유 시간 확보로

작업효율 증가

온도관리로

위생품질 향상

대창

처리

절단 신규 도입
가로 절단으로

세척효율 증가,

절단과 세척 동시

수행으로

작업효율 증가

세척효율 증가로

시간 및 비용 개선,

세척과 절단

동시수행으로 시간 및

비용 개선

세척효율

증가로

위생품질 향상
차 세척1

원통형 형태 유지,

타격방식 세척법,

유수식 세척법

가열 신규 도입

가공 소요시간

단축으로

품질향상

처리기기 도입으로

가열비용 절감

열처리를 통한

위생품질 향상

지방정선 신규 도입
가공 소요시간

단축으로

최소인원 수작업으로

비용 절감효과

지방정선으로

위생품질 향상
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품질향상

냉각 신규 도입
온도관리로

품질 향상

처리기기 도입으로

가열비용 절감

온도관리로

위생품질 향상

차 세척2
미비한 차2

세척효과

세척효율 증가로

품질향상

처리기기 도입으로

세척비용 절감

세척효율

증가로

위생품질 향상

탈수 신규 도입

가공 소요시간

단축으로

품질향상

처리기기 도입으로

탈수비용 절감

탈수를 통한

위생품질 향상

금속검출 신규 도입
금속 혼입

가능성 배제

금속 혼입 검사로 제품

신뢰성 향상
위생품질 향상

대창

포장 및

운송

포장

내 외포장( , )

기존 내포장 및

외포장 구분 없음

누수방지,

혼입방지
중복 포장비용 절감 위생품질 향상

운송

냉장탑차( )

대창처리

공장으로 운송

운송시간 감소로

품질향상
중복 운송비용 절감 위생품질 향상

유통 대창가공장
대창처리공장에서

세척업무 중복

차 처리 없이2

소비자 직송

중복 처리 및 비용

절감
위생품질 향상
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처리

공정
처리 내용

기존 시스템 생산 개선 시스템 생산

온도

( )℃

수율

(%)

총균수

(log

CFU/g)

대장균군

(log

CFU/g)

온도

( )℃

수율

(%)

총균수

(log

CFU/g)

대장균군

(log

CFU/g)

분리
분리된

대창

32.5

±1.2
100

9.5

±1.8

3.2

±0.7

32.5

±1.2
100

9.5

±1.8

3.2

±0.7

처리

절단 - - - -
27.5

±1.0

88.0

±2.7

8.2

±1.0

2.7

±0.2

차 세척1
27.7

±1.2

85.0

±2.7

7.8

±0.9

2.8

±0.8

24.7

±0.8

81.4

±3.7

6.1

±0.9

2.8

±0.4

가열 - - - -
85.4

±2.0

84.8

±6.5

3.2

±1.3
ND

지방정선 - - - -
65.3

±1.8

70.1

±5.7

3.6

±0.9
ND

냉각 - - - -
27.7

±0.5

68.4

±7.1

3.7

±0.9

1.2

±0.5

차 세척2
25.1

±0.7

82.2

±1.9

6.7

±1.1

2.9

±0.4

25.7

±0.8

65.5

±5.4

3.5

±0.8

1.5

±0.7

탈수 - - - -
24.4

±0.3

62.3

±3.8

3.6

±0.5

1.4

±0.6

포장 포장
24.4

±0.8

79.9

±2.1

6.3

±0.6

3.1

±1.2

22.2

±0.3

62.8

±2.4

3.5

±1.1

1.1

±1.2
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작업

단계
B C P 단계별 위해요소 관리 또는 예방수단

내장

적출전

세척 및

항균

처리

×

탈모 및 정선-

과정에서의 도체

표면 세균량 과다

열수 유기세제 스팀- , ,

또는 기타 승인된

항균제 처리

내장적출 ×

장비 도구에 의한 교차- /

오염

위 내장 및 방광- ,

내용물에 의한 오염

종업원의 취급과정을-

통한 오염

모든 내장류 제거-

오염된 장비는 재사용전에-

세정 및 소독함

모든 종업원에 대해 개인-

위생관리 제품취급절차 및,

위생적인 드레싱

절차를 포함한 훈련프로그램

실시
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작업

공정
작업내용 문제점 및 필요성 개선방안 기대효과

내장류

적출

내장류를

도체에서

분리하는 과정

도체 현수가-

내장적출이 용이한

구조인가?

복부절개과정은 빠르고-

정확한가?

내장적출시 비의도적-

절단은 없었나?

도체 현수방법을 개선함.

복부절개 소요시간.

규정준수

분변유출 및 내장류.

절단 최소화로 오염방지

생산되는 내장류의.

위생 품질 향상

교차오염 방지.

내장류

구분

내장류 이송 후

적내장 백내장의,

구분

이송통로에 의해-

적내장과 백내장의

작업공정이 구분되는가?

고유의 이송통로에 따라.

내장 종류별 작업구역을

구분함

교차오염 방지.

작업효율성 증가.

내장류

이송

내장 적출 후

고유 통로를 통해

부산물

작업장으로 이송

이송통로는 빠르고-

위생적이고 안전한 이송이

가능한 구조인가?

이송통로의 재질은-

위생적으로 안전하고

청소가 용이한가?

도축장과 부산물.

가공장의 구조적 위치를

파악하고 이에 적합한

이송통로를 개선 구축함,

이송통로의 구조 및.

재질을 위생적 환경유지

및 청소가 용이하도록

개선함

생산되는 내장류의.

선도유지를 통한

품질향상

작업 및 세척시간.

단축 및 효율성 증가

대창

분리

백내장에서 소창

및 대창을 분리

대창 분리시 부위별-

절단이 명확한가?

백내장 이송량 과다시-

적체 또는 내용물 유출로

인한 교차오염 가능성이

있는가?

백내장 부위별 분할.

기술 보유자 배치

교차 오염방지를 위한.

작업환경 개선

불량품 발생저하로.

작업효율 향상

교차오염 방지.

대창

침수

분리된 대창을

냉각수조에 침지

생산물량 대비-

냉각수조의 크기와 구조가

효과적인가?

백내장 적재량 조정 및.

온도저하기능 보유한

냉각수조 운영

제품 선도 및 품질.

향상

대창

분할

절단기 사용하여

가로 분할

생산물량 대비-

절단기의 성능이

효과적인가?

대창분할이 목적대로-

잘 이루어지고 있는가?

대창을 가로 분할하는.

절단기 운영

세척시간 및 효율.

향상을 위한 전처리

대창

세척

분리된 대창을

유수 세척하는

과정

대창내의 분변 분리가-

효율적으로 이루어지고

있는가?

대창 세척에 소요되는-

시간과 인력활용이

효율적인가?

대창 세척기 운영.

대창 세척 인력 및 시간.

감소

대창 세척시간.

단축효과

대창 세척효율.

향상 효과

냄새 제거 효과.
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작업

공정
작업내용 문제점 및 필요성 개선방안 기대효과

열처리
세척된 대창을

열처리하는 과정

열처리 온도 및 시간이-

적정한가?

생산물량 대비 연속식-

열처리 장치 규모가

적정한가 ?

가열온도 유지 및.

가열시간 조절장치 운영

연속식 컨베이어 속도.

조절장치 운영

최적 가열조건.

설정으로 작업효율

향상

열처리를 통한.

조직연화 효과

지방

분리

열처리 공정 후

가시 지방 제거

지방을 효과적으로-

분리할 수 있는 품온을

유지하는가?

지방제거로 인한.

대창 품질 향상

열처리로 인한 지방제거.

효율 향상

세척과 동시에.

이루어지면서

작업효율 향상

제거지방 별도 수거.

및 판매

냉각

처리

열처리 후

냉각수조 침지

품온을 효과적으로-

저하시킬 수 있는가?

냉각수조의 규모와-

이송속도가 적정한가?

제빙기 운영을 통해.

얼음 공급량 확보

냉각수조내 컨베이어.

속도 조절장치 운영

품온 저하로.

품질 향상

온도의 급속 조절로.

작업 효율 향상

세척

및

탈수

최종 유수 세척

및 탈수

이물질 등-

혼입되었는가?

탈수 정도가 적절한가- ?

이물질 제거로.

품질 관리

탈수기내 최적 조건.

설정 타이머 운영

이물질 혼입 확인.

탈수공정으로 인한.

품질향상

금속

검출
금속검출기 통과

금속검출 정확도 및-

검출시 대응방안은

적절한가?

금속검출기 운영.
금속검출 혼입 여부.

확인

계량 및

내포장

내포장재 단위별

계량

내포장재의 견고성- ,

안전성은 적절한가?

계량시 내용물 중량-

허용범위가 적절한가?

내포장재 선정기준 운영.

중량단위 대비 일정중량.

초과 포장

식품위생기준.

포장으로 제품가치

향상

외포장

및 결속

외포장 규격별

포장 및 결속

외포장재의 견고성- ,

내수성은 적절한가?

결속처리가 유통과정-

중 안정적인가?

외포장재 규격별.

내포장재 혼입개수 조절

유통가능

결속처리로 취급 용이.

식품위생기준.

포장으로 제품가치

향상

수출포장으로.

활용 가능

운송
최종제품을

소비처로 운송

운송중 적재함내-

온도가 적절한가?

외포장 규격별로-

적재하였는가?

온도관리 기록지 작성.

및 온도장치 확인

소비자 규모 및 특성에.

맞는 규격 운송

콜드체인 유통으로.

소비자 신뢰성 확보

운송효율 증가.
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처리

공정
처리 내용 수작업 비고 기기작업 비고

대창

분리

이송된

백내장에서

대창 분리

두 시간 인250 / x 1 인 수작업- 1 두 시간 인250 / x 1 인 수작업- 1

대창

처리

절단 없음 없음
대창절단기

두 시간 인250 / x 1

절단 및 차- 1

세척을 동시에

수행

세척 두 시간 인25 / x 10
차 세척-1

인 수작업-10

대창세척기

두 시간 인300 / x 1
차 세척-2

가열 없음 없음
대창가열기

두 시간 인250 / x 1

연속식-

열처리

지방정선 없음 없음
두 시간 인62.5 / / x

인4
수작업-

냉각 없음 없음
대창냉각기

두 시간 인250 / x 1
연속식 냉각-

세척 두 시간 인125 / x 2
차 세척-2

인 수작업-2

대창세척기

두 시간 인300 / x 2
이물질 제거-

탈수 없음 없음
대창탈수기

두 시간 인250 / x 1

연속식-

탈수기

금속검출 없음 없음
금속검출기

두 시간 인250 / x 1

연속식-

금속검출기

대창

포장 및

운송

차 포장1

내포장( ) 약 마대 시간10 / x

인2

두 분량(30kg/15 )

마대포장-

인 수작업- 2

계량 및 포장

두 시간 인100 / x 2.5

비닐포장

두 분량(2kg/ )

차 포장2

외포장( )

박스포장 및 테이핑

두 시간 인100 / x 2.5

박스포장

두(20kg/10

분량)

대창

처리

공장*1

세척 및

지방 정선
두 시간 인10 / x 25 수작업

없음 없음

가열
대창가열기

두 시간 인125 / x 2
배치식 가열기

절단
대창세로절단기

두 시간 인100 / x 1
연속식 절단기

포장
대창포장기

두 시간 인50 / x 5

비닐포장

및 박스포장

소비

대상
소비처 전문 음식점 대상

근400g/

단위포장

음식점 또는 일반

소비자
단위포장kg

생산효율
*2

총 소요인력;

인 천두47 /2

총 소요시간 시간; 24

총 소요경비;

만원470

만원 인(10 / )

기기구매 및

운영비용 제외

총 소요인력;

인 천두18 /2

총 소요시간 시간; 8

총 소요경비 만원; 180

만원 인(10 / )

기기구매 및

운영비용 제외
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양념류 최종 매운맛 대창볶음

사진

재료

대창 300

양파 40

양배추 10

당근 10

양념

고춧가루 15

고추장 15

간장 10

설탕 10

올리고당 8

다진마늘 10

정종 8

깨소금 8

후춧가루 약간

청양고추 반개
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