
№121ショートプレートのフル活用術
　牛丼用の原料肉として馴染みのショートプレート。肉に甘味と旨味があり、肉厚のカルビプレート部分はリーズナ
ブルな焼肉アイテムの商品化にも適しています。ショートプレートを細分化した焼肉用のカット規格（カルビプレート、
スーパーパストラミ、カルビプレートアイ等）も多彩に開発されていますが、ここでは最もポピュラーな規格「№121
ショートプレート」をフル活用する商品化のアイデアを提案します。

№121 Short Plate（ショートプレート）

№121 ショートプレートをベースに様々な焼肉用の規格が開発されています

スペック 肉質の特徴

目安重量範囲

№121 ショートプレートはリブのすぐ下にある部分で、肋骨7本分
(第6～第12肋骨まで)のバラ肉。ロイン側は第12肋骨の自然湾曲
にそって切り、第13肋骨の断面を含む。リブ側は腹鋸筋を露出
させて、まっすぐ切られている。

表面脂肪や筋肉間脂肪が多いものの、肉に甘味と旨味があり、
柔らかくておいしいバラ肉部分である。

カルビプレートは、ショートプレート
の肉厚でない部分を除去したもの。
9インチ×9インチの「カルビプレー
ト」のほか、「スーパーパストラミ」
「OBENTOプレート」などパッカー
によって呼び名の異なる様々な規
格がある。

カルビプレートアイは、プレートエクス
テンションと分割した下の部分で縦幅6
インチの長方形。厚みが均一で歩留り
が良く、作業性の高い焼肉アイテムが
商品化できる。

もともと日本の牛丼チェーンの要望によっ
て開発された規格で、日本のスライサーの
幅に合わせて9インチ(約22.5cm)で切り
出したてある。

プレートエクステンションは、ショートプ
レートを肉線維の異なる部分で上下に分
割した上の部分で、縦幅約3インチの長
方形。スライス、切落しなどに適している。
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9インチショートプレート
№121 ショートプレート

カルビプレートアイ

アメリカン・ビーフMD提案
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ショートプレートの整形

スライス
切落とし

焼肉アイテムへの活用

牛カルビロールステーキ 牛カルビえのき巻（タレ添付）

ショートプレートをそのまま1.5mmでスライスし、えのきを巻く。

表（アウトサイド）面のスジをとる。赤身部分についている
「うす皮」は固いので、できる限り除去する。

裏（インサイド）面の脂肪を除去する。 カルビプレートアイの中央部の溝に
ある固い血管を除去する。

整形後の形状

繊維の異なる部分で上下に二分割する
㊤プレートエクステンション ㊦カルビプレートアイ

スライサーで1㎜にスライスし、
ラップ上に並べる。

2cm厚でカットする。ラップでロールする。

焼肉用

《ロールステーキ手順》

プレートエクステンション

カルビプレートアイ

●❶ ●❷ ●❸ ●❹

●❶ ●❷ ●❸

●❹

※参考歩留り
上記の整形と、プレートエクステンションのカッパを外して
下の脂肪を7mmアンダーに整形（4頁参照）し、本書に掲
載したトレイパックを商品化すると、歩留まりは約80%です。



焼肉アイテムへの活用

牛カルビカットステーキ（オイル焼）

牛カルビ三昧焼肉セット

牛カルビ焼肉用

牛カルビ BBQ用

カルビアイプレートを
2分割する。

スライサーで7mm厚に切る。

カルビプレートアイの部分を
1cm厚でカットする。

両面に切り目を入れる。

片面に切り目を入れる。 長さ1/2のドミノ状にカットし、
交互に切り目をいれてる。

オイルに付ける。

《牛カルビ焼肉手順》

《牛カルビ1本焼き手順》
《牛カルビ1本焼き・牛カルビBBQ用・
牛カルビカットステーキ手順》

《牛カルビBBQ用手順》 《牛カルビカットステーキ手順》

牛カルビ 1本焼き
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スライス・切落しアイテムへの活用

牛カルビ切落し（牛丼小袋添付） 牛カルビ切落し（プルコギ小袋添付）

牛カルビジンジャー焼（タレかけ）牛カルビプルコギ焼（タレかけ)

牛バラと玉ねぎ焼（味付） 牛カルビカレー用

プレートエクステンションの
カッパを外す。

脂肪を7mmに整形する。 3分割にする。 繊維の方向を揃えてスライサーに入れ、
1.5ｍｍでスライスする。
（写真はスライサーの当て板を外して撮影したものです）

焼肉および切落としの商品化で発生した端材を
カレー用にカットする

《スライス・切落し手順》
●❶ ●❷ ●❸ ●❹


