
８９ 麩（焼麩） 
【製造フロー概要】 【管理ポイント】 

⼩⻨ｸﾞﾙﾃﾝ 

冷蔵庫⼜は流⽔中での解凍 

解凍後は速やかに冷蔵保管 

⽣地の製造（⼩⻨粉やもち粉と混合） 

設備・器具の⽋損・破損の有無を確認 

160℃で焼成 

AW0.75 前後になるように、ﾋｰﾀｰ、除湿

器等で乾燥（重要）。⼿触り等で終点確認。 

形・⾊が悪いもの等を除去 

表⽰等の確認 

主な原材料 ⼩⻨ｸﾞﾙﾃﾝ、⼩⻨粉、もち粉（もち⽶粉）、着⾊料等 

アレルギー⾷品 ⼩⻨ 

規格基準等 

製品の微⽣物制御 静菌（乾燥）︓AW0.75 前後 

⼯程の加熱等の制御 焼成︓160℃ 

⼯程の異物管理 設備・器具の破損・⽋損の確認。 

重要な管理ポイント 乾燥︓AW0.75 前後。乾燥の終点は⼿触りや⽬視で確認 

保存⽅法 常温 

賞味/消費期限 賞味期限 ２年程度 

対象消費者 家庭⽤（⼀般消費者） 

加熱後摂取/RTE 加熱後喫⾷ 

記録類 ①⼀般衛⽣管理、②⼯程管理（乾燥状態）

備考 

原材料

解凍

計量・混合

形成

加熱（焼成）

粗熱取り・切断

乾燥

選別

充填・包装

検品

出荷


