
    

417 FEDERAL STREET ● JESSE COOPER BUILDING ● DOVER ● DE ● 19901 

電話：302-744-4546 ● 傳真：302-739-3839 

德拉瓦州衛生與社會服務部 

公共衛生科 

食品安全辦公室 
 

就許可證持有人尋求米飯酸化之 HACCP 批准的德拉瓦州食品法典要求之特殊許可請求

範本 

日期          
 

食品保護辦公室管理人員 

公共衛生科 

Jesse Cooper Building 
417 Federal St. 
Dover, DE  19901-0637 
 

親愛的食品安全辦公室管理人員： 
 

我提交本函是為了請求對《德拉瓦州食品法典》第 3-501.16 節進行異動處理，該要求規定食品的

安全時間/溫度控制 (TCS) 須保持在 41 華氏度以下。根據第 3-502.11 節的規定，須因使用食品

添加劑例如醋做為食品保存方法而非強化味道方法或為了製作並非 TSC 食品的食品而提出異動

請求。 
 

餐飲業名稱 (FE)：        _____ 
 

負責人 (PIC)：         _____ 
 

FE 營業 ID（許可證）編號：        _____ 
 

FE 地址：         ___________ 
 

FE 電話號碼：         _____ 
  

身為許可證持有人，我請求對低溫保存米飯之要求進行異動處理，米飯已經被酸化至 4.1 或更低

的 PH 值水準。[請求者必須包含危害分析關鍵控制點 (HACCP) 計畫。] 
 

我瞭解，此請求可能需要 30 個工作日才能完成審核。 

謝謝您的考慮。 
 

許可證持有人姓名：           

  

郵寄地址：            
 

電子郵箱位址：            
 

家庭電話 / 手機號碼：         _____ 
 

修訂日期：2016 年 7 月 1 日 
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危害分析關鍵控制點 (HACCP) 計畫內容 
 

當食品添加劑或配方材料例如醋被用於產生非安全控制時間/溫度食品（不要求使用製冷以防止微

生物生長的食品）例如壽司米飯時，根據《德拉瓦州食品法典》第 3-502.11 節規定，要求制定 

HACCP 計畫。HACCP 計畫應依據食品法典第 8-201.14 節規定指明以下所有內容： 

以下內容必須包括在壽司米飯 HACCP 計畫中：  

 功能表中指定的 (TCS) 食品類型分類（例如米飯和魚）以及問題病原體的識別。 

 識別關鍵控制點 (CCP) 之特定食品的流程圖，提供以下資訊： 

❖ 製作該食品過程中使用的成分、材料和設備。  

❖ 解決該類食品所涉及的食品安全問題之配方及控制這些問題的方法。 

 壽司米飯 HACCP 計畫的配方，必須包括以下所有資訊： 

❖ 米飯類型（例如“短粒米”）。 

❖ 醋濃度（例如 4%）。 

 烹飪米飯的方法包括時間和溫度。製作醋混合物（例如：醋、鹽和糖）的方法。冷卻煮好

的米飯的方法，指明時間和溫度。混合米飯和醋溶液的方法。 

 制定 HACCP 計畫。確定 CCP。指明你的關鍵限額 (CL)。 

 測量你的 CCP 的方法以及監控你的 CCP 的頻率（例如：每天一次通過使用準確至 +/- 

0.2 的 pH 計或準確至 +/- 0.5 的 PH 值測試條測量 pH 值）。 

 說明就改正措施（例如：如果 pH 超過了 4.1，則添加更多醋到壽司米飯中，並對米飯重

新進行測試，如果第二次測試 pH 依然超過 4.1，則丟棄這批米飯）。 

 關於存儲壽司米飯的政策和程式應指明保存時間和溫度（例如 70 華氏度至 80 華氏度下

保存八小時）。說明關於依據保存時間保存壽司米飯的政策（例如：八小時後丟棄剩餘的

壽司米飯）。 

 說明關於記錄保留的政策。例如：壽司米飯 HACCP 計畫和相關檔的所有記錄都在現場保

留至少兩年。 

 包括食品員工和監督培訓方法的衛生標準操作程式 (SSOP)。 

 針對海鮮/魚類供應商寄生蟲破壞的消費者諮詢和擔保函示例。 
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樣本 1 號手握卷/壽司卷（生魚）和壽司米飯 HACCP 

 

 

HACCP 關鍵控制點 

  
關鍵控制點 

(CCP) 

危害（生

物、物理、

化學） 

各項 CCP 

的關鍵限額 

(CL) 

監控 
糾正措施 驗證 記錄 

對象 方法 時間 執行人員 

破壞寄生蟲

之魚類冷凍

（金槍魚類

除外） 

生物——生

吃或未煮熟

的魚類中的

寄生蟲 

冷凍至 -4 華

氏度持續七

天 

冷凍時間和

溫度 

供應商信函 一年一次或

在新供應商

開始供貨前 

管理人員 如果沒有信

函/溫度日誌

可用，則魚

類將煮熟供

應 

供應商信函/

溫度日誌 

當前供應商

信函/冷凍魚

類溫度日誌

（兩年內可

用） 

米飯酸化 

生物——運

動形成蠟樣

芽胞桿菌 

米飯 pH ≤

4.1 

米飯 pH 值 pH 計/ pH 

值試條記錄

pH 值和批

號在壽司米

飯的日誌表

上 

製作完成 15 

分鐘後測量

每批的 pH 

值 

壽司廚師 如果 pH  高

於 4.2，加

入醋和一份 

TBSP，攪

拌。重新檢

查 pH 值直

至 pH 值低

於 4.2。檢

查配方以防

將來進行糾

正 

管理人員每

天檢查壽司

米飯日誌和 

pH 計校準

日誌 

pH 計校準

日誌和壽司

米飯日誌

（兩年內可

用）。 
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樣本 2 號員工危害分析關鍵控制點 (HACCP) 培訓 

 

程式 

1. 所有員工將接受培訓以使用經批准的 HACCP 計畫。 

2. 培訓內容涵蓋關鍵控制點識別、關鍵控制點監控和糾正措施。 

3. 日誌表將用於在製備過程中監控產品關鍵控制點。 

4. 日誌表將在管理人員進行監控期間全程可用。 

5. 所有員工將接受基礎食品安全培訓，其中包括： 

a. 個人衛生和適當洗手。 

b. 公共衛生處食品員工健康面談和協商部門，用於限制和排除食源性疾病風險、症狀

和/或診斷。 

c. 清潔和消毒方法。 

d. 溫度計校準。 

e. 使用 pH 值測試條/ pH 計使用和校準。 

6. 每年或根據需要將就所需的糾正措施對員工進行重新培訓。 

培訓日誌：                                  （員工姓名）                                                                                        

 

培訓類型 培訓人員姓名和日期 
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接收凍魚（用擔
保函/凍魚溫度日
誌進行驗證）

凍魚存
儲

魚類解
凍

製作手
握卷或
壽司卷。
切割並
送餐

接受幹
貨物

乾燥存
儲

煮米飯（電鍋的
米和水。）

米飯酸
化 （使用糖、

醋，並用 pH 計
進行驗證）

樣本 3 號壽司米飯流程圖 

此分析圖指明了安全控制時間/溫度 (TCS) 的兩種 (2) 食品（壽司米飯和魚）製備過程中

的關鍵控制點(CCP)。 

 

CCP 用陰影顯示。 
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樣本 4 號配方示例/方法 

 

配方： 

超優（短粒）米：7 lbs. 

水：8 lbs. 

蒸餾白醋（酸度降低到 4%）：15 oz. 

糖：12 oz. 

鹽：5 oz. 

設備： 

電鍋 

溫度計 

pH 計 

日誌表 

鐘 

 

事先準備： 

1. 配好所有材料和設備。 

2. 確認電鍋乾淨且無需維修，因為髒的或受損設備可能滋生細菌並引發食源性疾病。 

3. 將 7 lbs. 米加入電鍋裡，戴上乾淨的手套將大米攪拌清洗三次，每次都用水將電鍋部

分填滿，並目視查找大米中的實際污染物並清除任何可能存在的雜物，然後瀝幹水分。 

4. 在考慮到清洗過程中所加入水分的情況下加入 8 lbs. 飲用水。因此大米和水的總重量

為 15 lbs.。 

  

製備工作： 

5. 將大米放入電鍋中，等待米徹底煮熟（約 30 分鐘）。大米將在 212 華氏度時沸騰。

請確保在煮飯過程中不要打開蓋子。米飯煮好後，“保溫”燈將亮起。米飯現在經過巴

氏殺菌，所有植物病原體已經降低到一個安全水準。但蠟樣芽胞桿菌孢子依然存活。 

6. 在煮飯的同時，將蒸餾白醋（酸度降低到 4%）、糖和鹽放到不銹鋼小鍋中，加熱混合

物直至糖溶解（約 160 華氏度），不斷攪拌，將小鍋端離熱源放在一邊。 

7. 使用刮刀舀空電鍋，將米飯放入大的不銹鋼容器或烤盤中，需要確保米飯容器乾淨且

無需維修。容器中米飯厚度不可超過 2 英寸。用不銹鋼勺子將米飯在容器底部均勻鋪開。

將米飯放在較大容器中可以加速冷卻過程並更容易將醋混合物與米飯混合。 

8. 用刮刀在米飯（約 80 華氏度）中左右畫動讓米粒分散。與此同時，慢慢加入約 32 oz. 

醋混合物（約 80 華氏度）。確保所有米飯都均勻裹上了醋混合物，這樣添加 32 oz. 混

合物令米飯酸化並增加香料時所有米飯都可以達到合適的 pH 值（低於或等於 4.1）。

如果未達到目標 pH 值（低於或等於 4.1），可添加更多醋混合物。讓米飯冷卻至室溫
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（約 30 分鐘）。 

9. 使用校準後 pH 計檢查米飯混合物 pH 值。pH 值必須是 4.1 或更低才能防止蠟樣芽胞

桿菌生長。如果超過了要求的範圍，則添加更多的醋混合物並重複步驟 7 和 8，然後在壽

司米飯 pH 日誌的糾正措施中記錄讀數。米飯無需冷藏，因為其已經達到了安全的 pH 值，

不再是安全時間/溫度控制 (TC) 食品。在米飯上蓋上東西防止其變乾。壽司米飯品質可維

持最長八小時。八小時後必須丟棄壽司米飯。 

 

關鍵控制點：4.1 或更低的 pH 值用於控制細菌，必須嚴格遵守。因此必須使用校準後 

pH 計對每批米飯進行驗證，確認其 pH 值是 4.1 或更低，並在生產日誌上記錄 pH 值，

飯店管理人員將每週審查記錄 

驗證 pH 值的方法： 

1. 米飯烹飪完成後，立即進行酸化。然後，在測試 pH 值之前允許成品米飯平衡約 30 

分鐘。 

2. 從米飯容器中五個不同位置取一點米飯——（四個角落和中心位置）。數量為約 ¼ 

杯或高爾夫球尺寸或小紅土豆的尺寸。 

3. 將進行測試的批次中這 ¼ 杯米飯放在乾淨的杯子裡。 

4. 添加 ¼ 杯蒸餾水到有米飯的杯子裡。添加的水應該是室溫（約 77 華氏度）。這個杯

子裡應該有 ½ 的水和 ½ 的米飯。 

5. 用勺子將杯子裡的米飯和蒸餾水攪拌約 10 秒。讓混合物再靜置 10 秒。 

6. 輕輕傾斜杯子讓水與米飯分離。 

7. 將 pH 計的頭放入液體中，儘量避免觸碰米飯以便確定 pH 值水準。在 pH 欄中記錄 

pH 計讀數。目標 pH 值為 4.1 或更低。 

8. 如果米飯的 pH 值高於 4.1，重新酸化直至 pH 值達到 4.1 或更低。 

9. 審查每批米飯的記錄，簽名並註明日期。 

 

注意：需要 pH 計（或酸度範圍內的 pH 測試條）。pH 計必須每週校準至少一次並進行

記錄。這一步驟通過將 pH 計蘸入緩衝溶液中完成。緩衝溶液應經過化學手段設定為特定 

pH 水準以便得到準確讀數。遵守製造商的校準規範。 

 

手握卷或壽司卷的準備工作： 
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配方：  

壽司米飯 

魚 

其他材料 

海苔裹料（手握卷） 

水 

設備： 

塑膠食品膜 

竹墊 

小碗 

 

所有壽司廚師每次製作食物的時候都佩戴手套。竹墊和塑膠墊鋪上塑膠食品膜，在接觸不

同壽司產品連續使用的情況下每四小時更換一次。所有塑膠墊都每天進行清潔和消毒。所

有切面都經過清潔防止交叉污染。 

 

所有經過批准的魚都在冰櫃中保存。需要魚時，將魚從冰櫃中取出，放在冷藏室中（溫度 

≤ 41 華氏度）解凍。魚完全解凍後，打開包裝，將魚放在壽司櫃中（溫度 ≤ 41 華氏度），

用塑膠蓋住魚防止可能的污染。 

 

關鍵控制點：依據寄生蟲破壞規定要求，魚須在 -4 華氏度或更低溫度下冷凍七天。 

 

收到手握卷或壽司卷點單時，將點單的魚從壽司櫃中去除，切好，並與之前準備的壽司米

飯一起製作。壽司櫃中剩下的所有魚都會在兩天內丟棄。所有八小時內未用完的壽司米飯

都將被丟棄。所有刀具、菜板、竹墊或容器都將清洗、沖洗並消毒，以便確保它們在所有

點單的間隔中保持清潔。 
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樣本 5 號示例日誌 

壽司米飯日誌 

頻率 – 每批 

管理人員每週檢查一次。 

這些記錄保留兩年。 

 

日期 時間 批號 pH  評論/糾正

措施 

首字母簽

名 
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pH 計校準日誌  

頻率 – 每週 

 

日期 pH 4  
（將檢查標誌放

在下方） 

pH 7 
（將檢查標誌放

在下方） 

 pH 10 
（將檢查標誌放

在下方） 

簽姓名的首

字母 
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凍魚日誌 

為了達到室內寄生蟲破壞的目的，必須在 -4 華氏度的溫度下保存至少七天。 

 

魚類 天數 日期 溫度（華氏

度） 

 

首字母簽名 

 1    

 2    

 3    

 4    

 5    

 6    

 7    
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樣本 6 號製造商規範示例 

Manufac  

電鍋製造商規範 
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數位溫度計製造商規範 
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pH 計製造商規範 
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pH 值測試條（0.0-6.0 pH）製造商規範 
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樣本 7 號依據《德拉瓦州食品法典》第 3-603.11 節規定的消費者諮詢 

*注意披露內容和提醒事項 

 

樣本 8 號生魚/未煮熟魚的寄生蟲破壞信函要求 

如果飯店從供應商處購買魚類，則供應商必須提供信函，聲明供應商所提供之魚類依據食

品法典第 3-402.11 節的要求進行冷凍以破壞寄生蟲。下文是供應商提供的寄生蟲破壞信

函中必須提供的資訊： 

 

1. 餐飲業名稱與地址； 

2. 供應商名稱與地址； 

3. 冷凍進行寄生蟲破壞並提供給該餐飲業的所有魚

的類別； 

4. 上述第 3 條提及的冷凍魚的精確溫度； 

5. 按上述第 4 條提及的冷凍溫度進行第 3 條提及

的冷凍之魚類冷凍時間； 

6. 供應商處負責寄生蟲破壞操作的人員之聯繫資訊

和電話號碼；以及 

7. 上述第 6 條連絡人員簽名。 

 

*有些魚類無需遵守寄生蟲破壞要求。聯繫魚類保護辦

公室代表瞭解更多詳細資訊。 
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（壽司）米飯特殊許可處理申請組成部分清單樣本 

 

1) 危害分析關鍵控制點計畫（參閱樣本 1 號） 

2) 培訓計畫（參閱樣本 2 號） 

3) 食物製備流程圖（參閱樣本 3 號） 

4) 成分和配方（參閱樣本 4 號） 

5) 日誌示例（參閱樣本 5 號） 

6) 設備製造商規範，包括必要的校準方法（電鍋、溫度計、pH 計、pH 值測試條—

—參閱樣本 6 號附件） 

7) 符合《德拉瓦州食品法典》 第 3-603.11 節的消費者諮詢示例（參閱樣本 7 號）以

及在必要情況下需就過敏原進行諮詢的注意事項 

8) 魚類供應商擔保函或室內冷凍溫度日誌。（參閱樣本 8 號） 
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這是在德拉瓦州經過許可的餐飲業進行壽司米飯 HACCP 計畫制定過程中使用的範本。

樣本都是經批准的 HACCP 計畫截圖，依然需要提交關於申請人操作的詳細資訊。此樣

本中使用的設備並未得到公共衛生部的支援，僅做為此範本的示例使用。 


