[bookmark: _ghrjq9klsrzs]특허/실용신안 출원 발명에 대한 설명서
[bookmark: _b1e5mv9bckie]1. 발명의 명칭 
출원할 발명의 내용을 적절하게 표현하는 명칭을 간단 명료하게 기재.
(작성예 : xxx의 제조방법) 
갑성로 간장 해물 
[bookmark: _nhgdxi64xkt2]2. 발명에 대한 상세한 설명 
[bookmark: _6gx3so2f1yb3](1) 발명의 목적 
발명을 하게된 목적을 기재.
고객분들이 간장양념에 절인 해산물을 좀더 안전한 하게 드실수 있게 하기 위해서.
쪽득한 식감을 위해서
[bookmark: _q3dswwklppwg](2) 종래 기술과 문제점
이 발명과 관련된 종래 기술에 대한 설명과 문제점을 기재.
반자숙이나 비 자숙의 해산물을 간장에 절여서 제공하기 때문에
세균의 번식의 가능성이 잔존하고 있습니다.
간혹 이후 공정에 멸균 작업을 하는 제품도 있지만 
절여지는 과정에서 벌써 세균을 번식 을 한후 입니다.
[bookmark: _1xjfwbf6s776](3) 새로 개발된 기술/제품에 관한 설명 

저희는 반자숙이나 비 자숙 해산물을 바로 재우는 방식이 아닌
해물을 완전 자숙을 한 후 간장양념에 재워
[bookmark: _knrturb2mq18]80도 이상의 온도에서 1시간이상 가열하여 세균의 번식을 최소화 한후(멸균과 양념의 배임이 동시에 일어 납니다),
저온 숙성(0도~10도) 하루 이상 진행 한후(숙성 과정을 한번더 진행) 
판매 



3 발명의 효과 
좀더 안전성 있게 고객에서 음식을 제공할수 있습니다.
비자숙이나 반자숙 해물을 재우는 것이 아닌
해산물을 재우전에 완전 자숙을 진행하기 때문에
고객분들께 더욱더 많은 신뢰를 줄수 있으며,
중고온(80도) 에서 1시간의 숙성과정을 통해
맛이 해물에 배이면서 멸균까지 동시에 진행 됩니다.
그후 저온숙성을 한번더 진행 하기에 
맛이 더욱 진해지며, 신뢰성도 줄수 있다고 생각합니다.
