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 Ⅰ．はじめに

粉」「むき実」といたします。

ことです。この作業により日常の衛生管理を「見える化」することができ

ます。

すことができ、衛生管理を改善し続けることができます。

めの衛生管理に取り組んで頂きたいと思います。

対象となる食品

そば粉 …… そばの原料をロール製粉機や石臼などで挽いた粉

そばミックス粉 …… そば粉を小麦粉などと合わせてミックスした粉

むき実 …… 玄そばの殻を剥いたそばの実

業者を指し、本手引書では対象とする製品を、「そば粉」「そばミックス

「小規模な蕎麦製粉事業者」とは、製造に携わる従業員数が50名未満の事

管理のための手引書（小規模な蕎麦製粉事業者向け）」を作成いたしまし

　この度、全国蕎麦製粉協同組合では「HACCPの考え方を取り入れた衛生

「衛生管理計画」として表し、それを実施、記録するという一連の作業の

　そして、記録に基づき定期的に振り返ることで「衛生管理計画」を見直

く食べて頂きたいと言う思いから、全国蕎麦製粉協同組合は蕎麦製粉業を

　長い歴史を持つ「そば」は、一つの食文化として日本の食生活を支えて

きました。これからは、この日本の伝統食を世界の人々にも安全に美味し

た。この手引書を活用して今まで以上にに安心安全な製品づくりをするた

り組んでおられる衛生管理と、製品に応じた注意点をあらかじめまとめた

　また、「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」とは、現在皆さんが取

営んでおられる全ての事業者の方にご使用頂ける手引書を作成いたしまし

た。
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