
カップケーキ製造工程一覧図

微生物の二次汚染 微生物の増殖 異物
計量
↓

バターを撹拌・泡立てる 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪・バター包装紙など

↓
砂糖を加え泡立てる 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪など

↓

卵を加え泡立てる 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪・卵カラなど

↓ 汚染区

牛乳を加えよく混ぜる 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪など

↓
膨張剤を加える 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪など

↓
薄力粉を加える 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪など

↓
バニラエッセンスを加える 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪など

↓
絞り袋で型に入れる 器具や手指からの汚染 作業が遅いと増殖のおそれ 毛髪、ビニール片など

↓

焼成：175～180℃　25～30分 CCP　１

↓ 最終加熱なので

放冷 非汚染区 送風機からの汚染 毛髪など

↓
包装：製品を袋に入れて密封 なし

↓

検品：異物がないことを確認 なし なし CCP　２

最終検品なので


