　　ナチュラルチーズの認証基準
第１　適用の範囲
　　この基準は、富山県で生産された牛・ヤギ乳を原材料として用い、富山県内の加工施設で製造されたナチュラルチーズに適用する。
第２　定義
こ の 基 準 に お い て 、 次 の 表 の 左 欄 に 掲 げ る 用 語 の 定 義 は 、 同 表 の 右 欄 に 掲 げ る とお り と す る 。
	用語
	定義

	ナチュラルチーズ
	次 の い ず れ か に 該 当 す る も の を い う 。
1　 生 乳 （ さ く 取 し た ま ま の 牛・ヤギ の 乳 を い う 。 以 下 同 じ 。）、 バ ターミルク（バターを製造する際に生じた脂肪粒以外の部分をい う 。 以 下 同 じ 。） 若 し く は ク リ ー ム （ 生 乳 か ら 乳 脂 肪 分 以 外の 成 分 を 除 去 し た も の を い う 。以 下 同 じ 。） を 乳 酸 菌 等 で 発 酵させ、又は生乳、バターミルク若しくはクリームに酵素を加えてできた凝乳から乳清を除去し、固形状にしたもの又はこれ ら を 熟 成 し た も の 。

2　 生 乳 、 バ タ ー ミ ル ク 又 は ク リ ー ム を 原 料 と し て 、 凝 固 作 用を含む製造技術を用いて製造したものであって、１と同様の化 学 的 、 物 理 的 及 び 官 能 的 特 性 を 有 す る も の 。


第３  品質及び品質表示
	　　
    区　　　分
	      基　　　　　　　　　　　　　　　　　　　準

	 品
　 
 質
	品位
	香味、色沢、食味が良好であること。異味異臭がないこと。

	
	 原
 材
 料

	食品添加物以外の原材料
	次に揚げるもの以外のものを使用していないこと。
１ 富山県内でさく取された牛・ヤギの生乳
２ 乳 酸 菌
３ か び 類
４ 酵 素
５ バ タ ー ミ ル ク
６ ク リ ー ム
７ 食 塩
８ 香 辛 料
５及 び ６に つ い て は 全 量、県 内 で さく取 さ れ た 生 乳 を使 用 し た も の で あ る こ と 。


	
	
	食品添加物
	安定剤（化学的合成品以外のものに限る。）以外のものを使
用していないこと。


	
	異物
	混入していないこと。

	
	内容量
	表示されている内容量に適合していること。

	 表
 示
	表示事項
	食品表示基準（平成27年内閣府令第10号）の規定に従って表示すること。

	
	特別表示事項
	認証品については、一括表示事項とは別に、「富山県産生乳を１００％しています。」等と富山県産の原材料を使用している旨を記載することができる。

	
	表示禁止事項
	品評会等で受賞したものであるかのように誤認させる用語（品評会等で受賞したものと同一仕様によって製造された製品であって受賞年を併記してあるものに表示する場合を除く。）及び官公庁が推奨しているかのように誤認させる用語は、表示していないこと。


　
第４　生産・製造等の施設
　  生産・製造施設、保管施設等は、食品衛生法（昭和22年法律第233号）に基づいた
　適切な管理が行われていること。
第５　品質管理
　１　生産・製造管理
　  　製造に当たっては、食品衛生法の遵守に努め、衛生に十分注意し、適切な管理を行    
　　うこと。
  ２　生産・製造責任者の資格及び人数
      食品衛生責任者が１人以上いること。
第６　認証方法
　　認証のための適合審査は、富山県地域特産品認証要綱に基づく。
附則
　　この基準は、令和４年３月17日から施行する。
