



















































































































	味噌製造業のHACCP 〔各論〕
	1. 製品についての説明
	2. 原材料リスト
	3. 製造工程一覧表
	4. 危害リストの作成と制御手段の明確化 （HACCP原則1）
	(1) 味噌製造と危害原因物質
	(2) 危害制御（防除）手段

	5. 重要管理点（CCP）の決定 （HACCP原則2）
	(1) 大豆処理工程のCCP
	(2) 米・麦処理工程のCCP
	(3) 仕込・発酵工程のCCP
	(4) 包装工程のCCP
	(5) 添加物使用のCCP

	6. CCPにおける管理基準の設定 （HACCP原則3）
	(1) 大豆処理工程のCCP管理基準
	(2) 米・麦処理工程のCCP管理基準
	(3) 仕込・発酵工程のCCP管理基準
	(4) 包装工程のCCP管理基準
	(5) 添加物使用のCCP管理基準

	7. 監視/測定方式の設定 （HACCP原則4）
	(1) 大豆処理工程の監視/測定方法
	(2) 米・麦処理工程の監視/測定方法
	(3) 仕込・発酵工程の監視/測定方法
	(4) 包装工程の監視/測定方法
	(5) 添加物の監視/測定方法

	8. 基準からの逸脱に対する修正措置 （HACCP原則5）
	(1) 大豆処理工程での逸脱措置
	(2) 米・麦処理工程での逸脱措置
	(3) 仕込・発酵工程での逸脱措置
	(4) 包装工程での逸脱措置
	(5) 添加物の逸脱措置

	9. HACCP方式の検証 （HACCP原則6）
	10. 記録及びその保管 （HACCP原則7）
	記録の具体例
	原料大豆検査表
	原料米の受入記録表
	米・麦原料検査報告書
	米処理記録用紙
	大豆処理の記録用紙
	仕込みの記録用紙
	充填作業確認作業用紙
	米・甘味噌の製造工程一覧図
	米・辛口・こし味噌の製造工程一覧図
	米・辛口・粒味噌の製造工程一覧図
	豆味噌の製造工程一覧図
	麦味噌の製造工程一覧図





