第６章　主な惣菜メニューとハザード分析　　　

（メニューのレシピは参考ですので、各地域、店に合わせて修正下さい）

１、商品群：畜肉フライ、　商品名：ローストンカツ

	　仕様書
	　商品名
	手づくりローストンカツ
	サイズ
	120g

	
	分類
	材料名
	単位
	使用量

	
	主原料
	豚ロース肉
	ｇ
	1000

	
	　
	塩コショウ
	　
	少々

	
	打ち粉
	小麦粉
	　
	　適宜

	
	溶き衣
	小麦粉
	ｇ
	100

	
	　
	牛乳
	ｃｃ
	180

	
	　
	玉子２コ
	ｇ
	100

	
	
	山芋の粉　　　　　　　　　　　　　　　　
	ｇ
	10

	
	パン粉
	生パン粉（粗め）
	ｇ
	150


　①原材料、入荷、保管

	主なハザード
	管理手段

	生物的
	病原微生物（病原性大腸菌、サルモネラ、

寄生虫など）
	細菌検査証明書確認
保管温度管理

	化学的
	洗浄剤、殺菌剤、動物性医薬品、
	飼育記録確認

	物理的
	硬質異物、（注射針、金属、骨など）
	品質規格確認


　

②製造調理、保管

	主なハザード
	管理手段

	生物的
	加熱不足、冷却不足による病原微生物の生存・増殖。

作業者や汚染器具からの病原微生物（病原大腸菌、

黄色ブドウ状球菌など）の二次汚染。
	揚げ温度・時間確認



	化学的
	酸化した油、洗浄剤、殺菌剤、食品添加物
	AV値管理

	物理的
	硬質異物（調理器具や製造機器、包材の破損片など）
	金属探知器検査


