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３日間で学ぶ　ハム・ソーセージ・

ベーコンの基本技術と基礎知識

平成30年9月3日（月）　9:00  ～　9月5日（水）　15：00

公益社団法人全国食肉学校

〒370-1103 群馬県佐波郡玉村町大字樋越1794

75,600円 テキスト・教材代、昼食代及び消費税を含みます。

※受講料の他、別途宿泊費が必要です。

20名 先着順で定員になり次第締め切ります。

裏面の「食肉基礎セミナーⅢ《加工品編》カリキュラム」をご覧ください。

◆講　義
食肉加工品概論

食肉加工品製造(ハム、ベーコン、ソーセージ)

◆実　技（デモを中心に進めます）
国産豚肉を原料としたハム・ベーコン・

ソーセージの製造工程を学習します。

○ 各種塩漬法の技術と製品比較

○ 各種ソーセージ製造と伝統の技法によるハム・ベーコン製造

○ 全品の試食及びお持ち帰り

     Federal Meat Academy

TEL 0270-65-2571 http://www.fma.ac.jp/

カリキュラム

FMA 公益社団法人全国食肉学校
認定職業能力開発校

製造方法を実習します。　

　すべての製品を試食すると共に、研修成果としてお持ち帰りいただけます。

開催日時

開催場所

受講料

定　　員

受講生募集要項 基礎コース

食肉基礎セミナーⅢ《加工品編》

ハム・ベーコン・ソーセージ製造の基本を学べるセミナーです。このセミナー

では、食肉加工品の基礎となる原料処理、チョッパーやカッター操作法、ピックル液

製造、塩漬やスモークハウスの取扱い等、ハム・ベーコン・ソーセージの基本的な

セミナーの内容

FMA2018
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１． 開催月日 ： 平成30年9月3日（月）　9:00 　～　9月5日(水)　15：00

２． 開催場所 ： 公益社団法人全国食肉学校

３． 定　  　員 ： 20名

４． 注意事項 ： 筆記用具を持参してください。白衣・長靴などは本校で準備します。

8：30 9：00 10：00 11：00 12：00 13：00 14：00 15：00 16：00 17：00

講義 講義 実習 実習
○食肉加工品 食肉加工品製造 ソーセージ・単味品製造前処理

概論 ○ソーセージ製造 ○原料処理(デモ）

○単味品製造 ○塩漬（乾塩法･湿塩法など）
○惣菜製造

実習 実習 午前のつづき 実習

加熱・薫煙 ○ソーセージ（練りソーセージ）製造 ピックル液製造（デモ）
○単味品 肉挽き・添加物等計量

ロースハム カッティング・充填
加熱

○ジャーキー

実習 実習
○ソーセージ（あらびき・焼きソーセージ）製造 ソーセージ・

肉挽き・添加物等計量 単身品包装

ミキシング・充填

加熱  冷却
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