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米酸性化の HACCP 承認申請する許可証保有者のための 

デラウェア食品基準要件特例申請テンプレート 

 

 

日付          

 

Office of Food Protection Manager 

Division of Public Health 

Jesse Cooper Building 

417 Federal St. 

Dover, DE  19901-0637 

 

食品保護管理局長殿、 

 

この申請書により、デラウェア州食品基準 3-501.16 に対する特例を申請いたします。この基準によれば、

食品の時間・温度管理(TCS)によって食品を 41℉以下に維持することが規定されておりますが、食品の風

味強化のためではなく保存のため、あるいは食品を TCS 対象外とするために酢等の食品添加物を使用す

るため、基準 3-502.11に従い特例を必要とするものです。 

 

食品施設の名前：        _____ 

 

担当者：         _____ 

 

食品施設のビジネス ID（許可）番号：        _____ 

 

食品施設の所在地：         ___________ 

 

食品施設の電話番号：         _____ 

  

許可証保有者として、米を 4.1以下の pH レベルに酸性化することで、上記保冷基準に対する特例を申請

いたします。[申請者は危害分析重要管理点（HACCP)計画を必ず添付してください。] 

 

 

この申請書の審査に最高 30 日かかることを了解します。 

ご検討のほど、よろしくお願いいたします。 

 

許可証保有者の名前：           

         

郵送先住所：             

 

email アドレス：             

 

自宅／携帯電話番号：         _____ 

 

 

 

 

7.1.16改訂 
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危害分析重要管理点（HACCP)計画の内容 

 

デラウェア食品基準3-502.11項によれば、酢などの食品添加物や成分を使うことにより、すし米等の食

品を時間・温度管理対象外（微生物増殖を防ぐために冷凍を必要としない食品）にするには、HACCP計画

が必要となります。HACCP計画は食品基準8-201.14項に準じて以下の事項全てを含まねばなりません。  

すし米に関するHACCP計画には必ず以下の事項を取り入れてください。  

� すし米や魚など、メニューに含まれるTCS食品の種類別カテゴリーと懸念される病原菌の特定。  

� 特定食品の流れ図において重要管理点（CCP）を指摘し、以下の情報を提供する。  

 その食品の準備に使用される具や材料、器具等。  

 その種類の食品に関連した安全性懸念点に対処した製法やレシピ等。またそれらの懸念

に対処した管理方法。  

� HACCP計画におけるすし米のレシピまたは製法。以下を含むこと。  

 米の種類（例えば「短粒米」）。  

 酢の濃度（例えば4パーセント）。  

� 米の調理方法 。時間と温度を含むこと。酢混合物（例えば酢と塩と砂糖）の調合方法 。調理さ

れた米の冷却方法 （時間と温度を含むこと）。米と酢溶液の混合方法 。  

� HACCP計画を作成する。重要管理点（CCP）を認識する。自分の 臨界値 (CL)を認識する。 

� CCPのための測定方法 と監視の頻度（例えば、+/- 0.2の精度をもつｐHメーターを使って、また

は+/- 0.5の精度をもつｐHストリップを使ってｐHを毎日測定）。   

� 是正措置 について説明してください（例えば、ｐHが4.1以下でなければ、すし米に酢をさらに

加える。その後再テストし、それでもｐHが4.1以下でなければ、そのすし米は処分する等）。  

� すし米の保存法に関する方針や手順には、保持時間と温度が示されていること（例えば70℉～80℉

で８時間）。 保持時間経過後のすし米に関する方針について説明してください（例えば、８時

間後、残ったすし米は処分する）。   

� 記録管理に関する方針について説明してください。例えば、すし米のHACCP計画に関する全記録

とその関連文書は、最低２年間現場に保管する等。  

� 食品を直接扱う店員と監督者の訓練方法を含む衛生標準作業手順(SSOPs)。   

� 海鮮物・魚類サプライヤーから受けとった、寄生虫除去に関する消費者勧告と信用保証状の例。 
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サンプル１：にぎり寿司・巻きずし（生魚）とすし米に関する HACCP 

 

 

危害分析重要管理点（HACCP) 

  

重要管理点

（CCP) 

危険点（生

物学的、物

理的、化学

的） 

各 CCPの臨

界値（CL) 

監査方法 対策方法 確認方法 記録 

何を どうやって いつ 誰が 

寄生虫除去

のために冷

凍された魚

類（マグロ

類は免除さ

れているの

で不要） 

生物学的危

険：生また

は加熱不足

の魚に発生

する寄生虫 

 

－4℉で 7 日

間冷凍保存  

 

冷凍時間と

温度 

サプライヤ

ーからの文

書に従う 

年に一度。

新しいサプ

ライヤーの

場合は、初

デリバリー

以前にも。 

支配人 文書または

温度記録が

ない場合、

魚は火を十

分に通して

から給仕す

る 

サプライヤ

ーからの文

書と温度記

録 

現サプライ

ヤーからの

文書、また

魚の冷凍温

度記録を２

年間保存 

米の酸性化 

生物学的：

芽胞形成 セ
レウス菌 

米 pH ≤4.1  米ｐH ｐHメータ

ーやｐHス

トリップを

使用。ｐH

値とバッチ

番号をすし

米記録シー

トに書き入

れる。 

調理 15分後

の各バッチ

のｐH を測

定する。  

すし職人 ｐHが 4.2

を上回る場

合、大さじ

（テーブル

スプーン）

１杯の酢を

加えてかき

混ぜる。ｐH

が 4.2以下

になるま

で、再チェ

ックする。

後に修正し

なくて済む

よう、レシ

ピを確認す

る。 

支配人はす

し米記録と

ｐHメータ

ー較正記録

を毎日チェ

ックする。 

ｐHメータ

ー較正記録

とすし米記

録は２年間

保管する。 
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サンプル2：従業者の危害分析重要管理点（HACCP)トレーニング 

 

手順 

1. 全従業員は、認可されたHACCP計画のトレーニングを受けること。 

2. トレーニング内容は重要管理点認識、重要管理点の監査、是正処置を含む。 

3. 調理工程において、記録シートを利用して商品重要管理点を検査する。 

4. 支配人が検査できるよう、作業中は記録シートを常時利用できる場所に置く。 

5. 全従業員が下記の食品安全基本についてトレーニングを受けること。 

a. 個人衛生と適切な手洗い方法。 

b. 食中毒の暴露、症状、および／又は診断についての規制と除外に関する、公衆衛生部に

よる飲食店従業員衛生面談と同意 

c. 清掃と殺菌方法。 

d. 温度計の較正方法。 

e. ｐHストリップの使用またはｐHメーターの使用と較正方法。 

6. 従業員は規定された是正処置について毎年または必要により随時再トレーニングを受ける。 

 

トレーニング記録:                                  （従業員の名前）                                                                                         

 

トレーニングの種類 訓練者の名前と日付 
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冷凍魚
の入荷

（信用保証状で
確認、冷凍魚の
温度記録）

魚の冷凍
保存

魚の解凍

握りずし
又は巻き
寿司を作
る。切っ
て客に出

す

乾燥食
料品の
入荷

乾燥保
存

米を調
理する
（炊飯器に米
と水を入れ
る。）

米の酸
性化

（砂糖と酢を
使い、ｐHメー
ターで検査）

 

サンプル3：すし米の流れ図  

この分析では、時間・温度管理（TCS)を必要とする二種類の食品（すし米と魚）の調理における重要管

理点（CCP)を特定する。 

 

斜線部分がCCPを示す。 
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サンプル 4：具とレシピ・方法の例 

 

具：  

プレミアム（短粒）米：7ポンド 

水：8 ポンド 

蒸留酢（酸味を４％まで低減したもの）： 

  15 オンス 

砂糖：12 オンス 

塩：5 オンス 

器具： 

炊飯器 

温度計 

ｐHメーター 

記録シート 

時計 

 

調理の下準備  

1. 全ての具と器具を揃えて組み立てる。 

2. 炊飯器が清潔で故障の無いことを確認する。汚れや故障はバクテリアの生殖を促し、食中毒に繋がり

かねないため。  

3. 鍋に 7パウンドの米を入れる。手袋をはめた清潔な手でかき混ぜながら、米を水で 3回洗う。洗う度

に水を変え、汚染物がないか目視チェックし、屑や破片があれば取り除き、最後に水を切る。 

4. 携帯用水源から水を 8 パウンド加える。この時、洗う工程で既に加えらている分の水量を考慮して、

米と水の合計量が 15パウンドとなるようにする。 

  

調理： 

5. 炊飯器に米を入れて、十分に加熱調理する。これには 30 分ほどかかる。米が浸かっている水は 212℉

で沸騰する。調理中、蓋を開けないこと。米が炊き上がると、「保温（keep warm)」ランプがオンに

なる。これで米は低温殺菌され、増殖性病原菌は全て安全レベルまで低減される。しかしセレウス菌 

の胞子は生き残る。  

6. 米を炊いている間に、蒸留酢（酸味を４％に落としたもの）と砂糖、塩を小さなステンレス製鍋で混

ぜ合わせ、砂糖が溶けるまで常にかき混ぜながら加熱する（約 160℉）。火から下ろして、脇に置く。 

7. 炊飯器内の米を全量、大きなステンレス製容器または天板にへらで移す。米用の容器が清潔で損傷の

ないことを確認する。容器内において米の層の深さは２インチを超えてはならない。ステンレス製ス

プーンを使って、米を容器の底に平らに広げる。大きな容器に入れることで、米の冷却時間を短縮す

ることができ、酢の混合物を米に混ぜ込むことも容易になる。   

8. 米（80℉）を左右に切るようにへらでかき分けて、米粒を分離する。同時に、酢混合物（約 80℉）を約

32 オンス、ゆっくりと加える。米が全体に渡って適度なｐH（4.1以下）に至るように、酢混合物を均

一にふりかける。32オンスの酢混合物を加えて、米の酸性化と風味を得る。目標のｐH レベル（4.1 以

下）が得られなければ、酢混合物をさらに加えてもよい。放置して室温まで下げる（約 30分）。 

9. 較正済みｐH メーターを使って、米混合物のｐHを調べる。セレウス菌の増殖を防ぐため、ｐHは 4.1

以下でなければならない。規定範囲よりも上であれば、酢混合物をさらに加え、ステップ 7と 8 を繰り

返し、読み取った値をすし米ｐH 記録の是正処置欄に書き入れる。安全なｐH値に達したことで時間・温

度管理（TC)食品ではなくなったため、米を冷蔵保存する必要はなくなる。乾燥を防ぐため、蓋をする。

すし米の品質は 8時間まで維持される。8時間経過後、すし米は処分する。 

 
重要管理点: 4.1以下のｐH 値はバクテリアの抑制に必要なため、必ず従うこと。そのために、必須事項

として較正済みｐH メーターを使って各バッチのｐH値が 4.1 以下であることを確認し、ｐH 値を製造記

録に書き入れ、その記録をレストランの支配人が毎週確認すること。 
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pH 値の確認方法： 

1. 米が炊き上がったら、ただちに酸性化させる。その後、仕上がった米を最低 30分間平衡状態に置い

てからｐH検査する。 

2. 米を入れた容器の 5か所（4 隅と中央）から米を少しずつ掴む。その量としては約 1/4カップまたは

ゴルフボールか小さな赤ポテト程度の大きさ。 

3. 検査するバッチから得た 1/4 カップ分の米を、清潔なカップに入れる。 

4. 米を入れた単独のカップに 1/4カップ分の蒸留水を加える。水は室温のものを使うこと（約 77℉）。

この時点でカップ内には水と米が半々で存在する。 

5. カップ内の米と蒸留水をスプーンで 10 秒かき混ぜた後、混合物をさらに 10秒放置する。 

6. 水と米が別離するよう、カップをゆっくりと傾ける。 

7. ｐHメーターの先端を液体内に挿入する。この時、米に触れないように注意する。pHメーターから読

み取った値を pH欄に記入する。目標ｐH値は 4.1以下である。 

8. 米が 4.1 以上の値を示す場合、4.1以下になるまで酸性化する。 

9. ぞれぞれの米バッチにつき、記録を点検してからサインして、日付をつける。 

 

注記：pH メーターが必要（酸性範囲の pHストリップでも可）。pHメーターは最低週一回較正し、文書

として記録を残すこと。バッファー溶液にメーターを挿入することで較正される。正確な値を得るため

に、バッファー溶液は特定の pH 値に化学的に調整されていること。較正方法は、製造業者仕様書に従う。 

 

握りずし又は巻き寿司の調理： 

具：  

すし米 

魚 

その他の具 

海苔 

水 

器具： 

食品用プラスチックフィルム 

竹マット 

小さな椀 

 

すし職人は全員、すしを作る際に手袋をつける。竹やプラスチックマットは食品用プラスチックフィル

ムで覆い、4 時間の継続使用後、および異なるすし製品に接触した度に、新しいフィルムで覆い直す。使

用したマットは全て、毎日洗浄・殺菌する。クロス・コンタミネーションを避けるため、切り作業を行

った全表面を洗浄する。 

 

認可された魚は全て冷凍庫に保存する。魚は必要な時に冷凍庫から出して、ウォークインクーラー（冷

蔵庫）で解凍する（温度：41℉以下）。完全に解凍が済んだら、魚をパッケージから出して寿司ケース

（温度：41℉以下）に入れる。この時、雑菌混入を防ぐため、魚はプラスチック製のラップでカバーする。 

 
重要管理点: 寄生虫除去規定に従い、魚は－4℉以下で 7 日間凍らせる。 

 

握りや巻きずしの注文を受けたら、注文された魚を寿司ケースから取り出し、切って、先に準備してお

いたすし米とともに使う。寿司ケース内に残った魚は全て二日以内に処分する。使い切らなかったすし

米は、8時間以内に処分する。使用した全ての包丁やまな板、竹、容器は、各注文ごとに洗浄、すすぎ、

殺菌処理して清潔に保つ。 
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サンプル 5：記録例 

すし米の記録  

頻度：各バッチ 

支配人が週に一度チェック。 

この記録は 2年間保存すること。 

 

日付 時間 バッチ番号 pH コメント・ 

是正処理 

イニシャル 
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pH メーター較正記録  

頻度：毎週 

 

日付 pH4 

（下記欄にチ

ェックマーク

を入れる） 

pH7 

（下記欄にチ

ェックマーク

を入れる） 

pH10 

（下記欄にチ

ェックマーク

を入れる） 

イニシャル 
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魚の冷凍記録 

店内で寄生虫除去を行うためには、－4℉の温度を 7日間以上維持しなければならない。 

 

魚の種類 曜日 日付 温度（℉） 

 

イニシャル 

 1    

 2    

 3    

 4    

 5    

 6    

 7    
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サンプル 6：製造業者仕様書の例 

 

製造業者仕様書：炊飯器 
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製造業者仕様書：デジタル温度計 
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製造業者仕様書：pHメーター 
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製造業者仕様書：pHストリップ（0.0～6.0pH) 
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サンプル7：消費者勧告（デラウェア食品基準3-603.11項） 

*開示(Disclosure)と注意勧告(Reminder)に注目  

 
サンプル 8：生および火が完全に通っていない魚に対する寄生虫除去文書要件 

レストランがサプライヤーから魚を購入する場合、購入した魚が 3-402.11項の食品基準要件にしたがっ

て寄生虫除去のために冷凍されていることを示す文書を受け取らなければならない。サプライヤーから

の寄生虫除去文書は、以下の情報を含むこと。  

 

1. 食品施設の名前と住所。 

2. サプライヤーの名前と住所。 

3. 寄生虫除去のために冷凍され、食品施設に提供された魚

の全種。 

4. 3 において特定された魚が冷凍される正確な温度。 

5. 4 において特定された温度で、3 において特定された魚

が冷凍された期間。 

6. サプライヤーにおける寄生虫除去作業担当者の問い合わ

せ先（名前と電話番号）。 

7. 6 において記入された担当者のサイン。 

 

*魚種によっては寄生虫除去要件を免除されるものもあります。

詳細については食品保護管理局の代表者にご連絡ください。 
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サンプル：（すし）米に対する特例申請に含まれる要項リスト 

 

1) 危害分析重要管理点計画（サンプル 1参照） 

2) トレーニング計画（サンプル 2参照） 

3) 食品調理の流れ図（サンプル 3参照） 

4) 具とレシピ（サンプル 4参照） 

5) 記録例（サンプル 5参照） 

6) 使用器具の製造業者仕様書。必要ならば、較正方法も含む（炊飯器、温度計、pHメーター、pH

ストリップ等。サンプル 6の添付文書参照） 

7) デラウェア食品基準の 3－603.11 項に準ずる消費者勧告例（サンプル 7参照）と、必要ならばア

レルギー勧告 

8) 魚のサプライヤーの信用保証状。店内で冷凍する場合は、その温度記録（サンプル 8参照） 
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このテンプレートはすし米の HACCP 計画作成に使用され、デラウェア州が認可する食品施設による使用

が可能です。サンプルは HACCP計画承認例のスナップショットです。申請者はそれぞれの業務に厳密に

対応した詳細を提出しなければなりません。サンプルで使用された器具は、このテンプレートにおいて

例として使用されるのみで、食品保護管理局が公認するものではありません。 


