
符合《加州零售食品法典》要求的米饭酸化 HACCP 计划模板 

日期 

San Francisco Department of Public Health 
Environmental Health Branch 
Food Safety Section 
1390 Market Street Ste 210 
San Francisco, CA 94102 

尊敬的食品安全部管理人员： 

我提交本 HACCP 计划是为了请求批准不按照《加州零售食品法典》(California Retail Food 

Code) 的一项要求作业，该要求规定潜在有害食品 (Potentially Hazardous Food, PHF) 的温度须

保持在 41 华氏度以下。根据第 114419 节的规定，当使用食品添加剂（例如醋）保存食品而不

是增强味道或制作食品时，必须提交本 HACCP 计划，或以证明相关食品不是潜在有害食品。 

餐饮业名称 (FE)： 

负责人 (PIC)： 

FE 营业 ID（许可证）编号： 

FE 地址： 

FE 电话号码： 

作为许可证持有人，我请求批准根据HACCP计划处理已经被酸化至 4.1或更低 pH值的米饭，而非根

据其冷热进行处理。 [请求者必须包含危害分析关键控制点 (HACCP) 计划。] 

我了解，此请求可能需要 30 个工作日才能完成审核。 谢谢您的考虑。 

许可证持有人姓名：  

邮寄地址： 

电子邮箱地址： 

家庭电话 / 手机号码： 

Consumer Protection 
Program 

1390 Market Street, Suite 210 
 San Francisco, CA 94102 

phone (415) 252-3800 
 fax    (415) 252-3842 

Revised 6.12.18 (header updated 08/2018)

City and County of San Francisco 
DEPARTMENT OF PUBLIC HEALTH 

ENVIRONMENTAL HEALTH 

http://dhss.delaware.gov/dhss/dph/hsp/files/ofpvarricesi.pdf
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危害分析关键控制点 (HACCP) 计划内容 

当食品添加剂或配方材料（例如醋）被用于制作非时间/温度控制的安全食品（即不要求冷藏以防

止微生物生长的食品，例如寿司米饭）时，根据《加州零售食品法典》第 114419 节规定，需要制

定 HACCP 计划。HACCP 计划应依据《加州零售食品法典》第 114419.1 节规定指明以下所有内容： 

以下内容必须包括在寿司米饭 HACCP 计划中： 

o 菜单中指定的 (TCS) 食品类型分类（例如米饭和鱼）以及问题病原体的识别。

o 识别关键控制点 (CCP) 之特定食品的流程图，提供以下信息：

❖   制作该食品过程中使用的成分、材料和设备。 

❖   解决该类食品所涉及的食品安全问题之配方及控制这些问题的方法。 

o 寿司米饭 HACCP 计划的配方，必须包括以下所有信息：

❖   米饭类型（例如“短粒米”）。 

❖   醋浓度（例如 4%）。 

o 烹饪米饭的方法包括时间和温度。制作醋混合物（例如：醋、盐和糖）的方法。冷却煮好的米

饭的方法，指明时间和温度。混合米饭和醋溶液的方法。

o 制定 HACCP 计划。确定 CCP。指明你的关键限额 (CL)。

o 测量你的 CCP 的方法以及监控你的 CCP 的频率（例如：每天一次通过使用准确至 +/- 0.2 的

pH 计或准确至 +/- 0.5 的 PH 值测试条测量 pH 值）。

o 说明就改正措施（例如：如果 pH 超过了 4.1，则添加更多醋到寿司米饭中，并对米饭重新进

行测试，如果第二次测试 pH 依然超过 4.1，则丢弃这批米饭）。

o 关于存储寿司米饭的政策和程序应指明保存时间和温度（例如 70 华氏度至 80 华氏度下保存八

小时）。说明关于依据保存时间保存寿司米饭的政策（例如：八小时后丢弃剩余的寿司米 饭）。

o 说明关于记录保留的政策。例如：寿司米饭 HACCP 计划和相关文件的所有记录都在现场保留

至少两年。

o 包括食品员工和监督培训方法的卫生标准操作程序 (SSOP)。

o 针对海鲜/鱼类供应商寄生虫破坏的消费者咨询和担保函示例。

o 负责人定期检验食品员工是否遵循标准操作程序并监控关键控制点的方法和频率。
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样本 1 号手握卷/寿司卷（生鱼）和寿司米饭 HACCP 

 

 
HACCP 关键控制点 

关键控制点 

(CCP) 

危害（生 

物、物理、 

化学） 

各项 CCP 

的关键限额 

(CL) 

  监控  纠正措施 验证 记录 

   对象 方法  时间 执行人员    

破坏寄生虫 

之鱼类冷冻 

（金枪鱼类 

除外） 

生物——生 
吃或未煮熟 

的鱼类中的 

寄生虫 

冷冻至 -4 

华氏度持续 

七天 

冷冻时间和 

温度 

供应商信函 一年一次或 

在新供应商 

开始供货前 

管理人员 如果没有信 
函/温度日 

志可用，则 

鱼类将煮熟 

供应 

供应商信函 

/温度日志 

当前供应商 
信函/冷冻 

鱼类温度日 

志（两年内 

可用） 

 
 
 
 
 

米饭酸化 

生物——运 

动形成蜡样 

芽胞杆菌 

米饭 pH 

≤4.1 

米饭 pH 值 pH 计/ pH 

值试条记录 

pH 值和批 

号在寿司米 

饭的日志表 

上 

制作完成 
15 分钟后 
测量每批的 
pH 值 

寿司厨师 如果 pH 高 
于 4.2，加 

入醋和一份 
TBSP，搅 

拌。重新检 
查 pH 值直 

至 pH 值低 
于 4.2。检 
查配方以防 

将来进行纠 
正 

管理人员每 
天检查寿司 

米饭日志和 

pH 计校准 

日志 

pH 计校准 

日志和寿司 

米饭日志 

（两年内可 

用）。 
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样本 2 号员工危害分析关键控制点 (HACCP) 培训 

 

程序 

1.   所有员工将接受培训以使用经批准的 HACCP 计划。 

2.   培训内容涵盖关键控制点识别、关键控制点监控和纠正措施。 

3.   日志表将用于在制备过程中监控产品关键控制点。 

4.   日志表将在管理人员进行监控期间全程可用。 

5.   所有员工将接受基础食品安全培训，其中包括： 

a.   个人卫生和适当洗手。 

b.   公共卫生食品员工健康访问和协商部门限制和排除食源性疾病风险、症状和/或诊断。 

c.   清洁和消毒方法。 

d.   温度计校准。 

e.   使用 pH 值测试条/ pH 计使用和校准。 

6.   每年或根据需要将就所需的纠正措施对员工进行重新培训。 

 
 

培训日志： （员工姓名） 

培训类型 培训人员姓名和日期 
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样本 3 号寿司米饭流程图 

此分析图指明了安全控制时间/温度 (TCS) 的两种 (2) 食品（寿司米饭和鱼）制备过程中的关键控制点 

(CCP)。 

 

CCP 用阴影显示。 

 

 

 

接受干 
货物 

干燥存 
储 

煮米饭 
（电饭锅的米 
和水。） 

米饭酸 
化 （使用糖、 

醋，并用 pH 计 
进行验证） 

接收冻 
鱼（用担保函 

/冻鱼温度日志 
进行验证） 

冻鱼存 
储 

鱼类解 
冻 

制作手 
握卷或 
寿司卷。 
切割并 
送餐 
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样本 4 号配方示例/方法 
 

配方： 超优（短粒）
米：7 lbs. 水：8 lbs. 

蒸馏白醋（酸度降低到 4%）：15 oz. 

糖：12 oz. 

盐：5 oz. 

设备： 

电饭锅 

温度计 

pH 计 

日志表 

钟 
 

事先准备： 

1. 配好所有材料和设备。 

2. 确认电饭锅干净且无需维修，因为脏的或受损设备可能滋生细菌并引发食源性疾病。 

3. 将 7 lbs. 米加入电饭锅里，戴上干净的手套将大米搅拌清洗三次，每次都用水将电饭锅部分填满， 

并目视查找大米中的实际污染物并清除任何可能存在的杂物，然后沥干水分。 

4. 在考虑到清洗过程中所加入水分的情况下加入 8 lbs. 饮用水。因此大米和水的总重量为 15 lbs.。 
 

制备工作： 

5. 将大米放入电饭锅中，等待米彻底煮熟（约 30 分钟）。大米将在 212 华氏度时沸腾。请确保在煮 

饭过程中不要打开盖子。米饭煮好后，“保温”灯将亮起。米饭现在经过巴氏杀菌，所有植物病原 
体已经降低到一个安全水平。但蜡样芽胞杆菌孢子依然存活。 

6. 在煮饭的同时，将蒸馏白醋（酸度降低到 4%）、糖和盐放到不锈钢小锅中，加热混合物直至糖溶 

解（约 160 华氏度），不断搅拌，将小锅端离热源放在一边。 

7. 使用刮刀舀空电饭锅，将米饭放入大的不锈钢容器或烤盘中，需要确保米饭容器干净且无需维修。 

容器中米饭厚度不可超过 2 英寸。用不锈钢勺子将米饭在容器底部均匀铺开。将米饭放在较大容器 

中可以加速冷却过程并更容易将醋混合物与米饭混合。 
8. 用刮刀在米饭（约 80 华氏度）中左右划动让米粒分散。与此同时，慢慢加入约 32 oz. 醋混合物 
（约 80 华氏度）。确保所有米饭都均匀裹上了醋混合物，这样添加 32 oz. 混合物令米饭酸化并增 
加香料时所有米饭都可以达到合适的 pH 值（低于或等于 4.1）。如果未达到目标 pH 值（低于或等 
于 4.1），可添加更多醋混合物。让米饭冷却至室温（约 30 分钟）。 

9. 使用校准后 pH 计检查米饭混合物 pH 值。pH 值必须是 4.1 或更低才能防止蜡样芽胞杆菌生长。如 
果超过了要求的范围，则添加更多的醋混合物并重复步骤 7 和 8，然后在寿司米饭 pH 日志的纠正措 
施中记录读数。米饭无需冷藏，因为其已经达到了安全的 pH 值，不再是安全时间/温度控制 (TC) 食 
品。在米饭上盖上东西防止其变干。寿司米饭质量可维持最长八小时。八小时后必须丢弃寿司米饭。 

 

关键控制点：4.1 或更低的 pH 值用于控制细菌，必须严格遵守。因此必须使用校准后 pH 计对每批米 
饭进行验证，确认其 pH 值是 4.1 或更低，并在生产日志上记录 pH 值，饭店管理人员将每周审查记 
录 

验证 pH 值的方法： 

1.   米饭烹饪完成后，立即进行酸化。然后，在测试 pH 值之前允许成品米饭平衡约 30 分钟。 

2.   从米饭容器中五个不同位置取一点米饭——（四个角落和中心位置）。数量为约 ¼ 杯或高尔夫球 

尺寸或小红土豆的尺寸。 
3.   将进行测试的批次中这 ¼ 杯米饭放在干净的杯子里。 

4.   添加 ¼ 杯蒸馏水到有米饭的杯子里。添加的水应该是室温（约 77 华氏度）。这个杯子里应该有 

½ 的水和 ½ 的米饭。 

5.   用勺子将杯子里的米饭和蒸馏水搅拌约 10 秒。让混合物再静置 10 秒。 
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6.   轻轻倾斜杯子让水与米饭分离。 

7.   将 pH 计的头放入液体中，尽量避免触碰米饭以便确定 pH 值水平。在 pH 栏中记录 pH 计读数。 目

标 pH 值为 4.1 或更低。 
8.   如果米饭的 pH 值高于 4.1，重新酸化直至 pH 值达到 4.1 或更低。 

9.   审查每批米饭的记录，签名并注明日期。 
 

注意：需要 pH 计（或酸度范围内的 pH 测试条）。pH 计必须每周校准至少一次并进行记录。这一步 骤

通过将 pH 计蘸入缓冲溶液中完成。缓冲溶液应经过化学手段设定为特定 pH 水平以便得到准确读 数。

遵守制造商的校准规范。 
 

手握卷或寿司卷的准备工作： 

配方： 

寿司米饭 

鱼 其他

材料 

海苔裹料（手握卷） 

水 

 
设备： 塑

料食品膜 

竹垫 

小碗 

 

所有寿司厨师每次制作食物的时候都佩戴手套。竹垫和塑料垫铺上塑料食品膜，在接触不同寿司产品 

连续使用的情况下每四小时更换一次。所有塑料垫都每天进行清洁和消毒。所有切面都经过清洁防止 

交叉污染。 
 

所有经过批准的鱼都在冰柜中保存。需要鱼时，将鱼从冰柜中取出，放在冷藏室中（温度 ≤41 华氏度） 
解冻。鱼完全解冻后，打开包装，将鱼放在寿司柜中（温度 ≤41 华氏度），用塑料盖住鱼防止可能的 
污染。 

 

关键控制点：依据寄生虫破坏规定要求，鱼须在 -4 华氏度或更低温度下冷冻七天。 
 

收到手握卷或寿司卷点单时，将点单的鱼从寿司柜中去除，切好，并与之前准备的寿司米饭一起制作。 

寿司柜中剩下的所有鱼都会在两天内丢弃。所有八小时内未用完的寿司米饭都将被丢弃。所有刀具、 菜

板、竹垫或容器都将清洗、冲洗并消毒，以便确保它们在所有点单的间隔中保持清洁。 
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样本 5 号示例日志 寿司米饭日

志 
频率 – 每批 

管理人员每周检查一次。 这些

记录保留两年。 
 

日期 时间 批号 pH 评论/纠正措施 首字母签名 
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pH 计校准日志 

频率 – 每周 
 

日期 pH 4 

（将检查标志 

放在下方） 

pH 7 

（将检查标志 

放在下方） 

pH 10 

（将检查标志 

放在下方） 

首字母签名 
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冻鱼日志 

为了达到室内寄生虫破坏的目的，必须在 -4 华氏度的温度下保存至少七天。 
 

鱼类 天数 日期 温度（华氏度） 首字母签名 

 1    

 2    

 3    

 4    

 5    

 6    

 7    



符合《加州零售食品法典》要求的米饭酸化 HACCP 计划模板 

11 

 

 

 

样本 6 号制造商规范示例 
 

电饭锅制造商规范 
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数字温度计制造商规范 
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pH 计制造商规范 
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pH 值测试条（0.0-6.0 pH）制造商规范 
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依据《加州零售食品法典》第 114093 节规定的消费者须知 7 号样本 

*注意披露内容和提醒事项 
 

 
5)  日志示例（参阅样本 5 号） 

6)  设备制造商规范，包括必要的校准方法（电饭锅、温度计、pH 计、pH 值测试条——参阅样本 

6 号附件） 

样本 8 号生鱼/未煮熟鱼的寄生虫破坏信函要求 
如果饭店从供应商处购买鱼类，则供应商必须提供信函，声明供应商所提供之鱼类依据食品法典第 3- 

402.11 节的要求进行冷冻以破坏寄生虫。下文是供应商提供的寄生虫破坏信函中必须提供的信息： 
 

1.   餐饮业名称与地址； 

2.   供应商名称与地址； 

3.   冷冻进行寄生虫破坏并提供给该餐饮业的所有鱼的类别； 

4.   上文提及的冷冻鱼（第 3 点）的精确温度； 

5.   按上文提及的冷冻温度（第 4 点）进行上文提及的冷冻 

之鱼类（第 3 点）冷冻时间； 

6.   供应商处负责寄生虫破坏操作的人员之联系信息和电话 

号码；以及 

7.   上文所述联系人员（第 6 点）签名。 
 

*有些鱼类无需遵守寄生虫破坏要求。联系鱼类保护办公室代表 

了解更多详细信息。 

申请批准的 HACCP 计划所涉及的（寿司）米饭成

分样本列表 

1)  危害分析关键控制点计划（参阅样本 1 号） 

2)  培训计划（参阅样本 2 号） 

3)  食物制备流程图（参阅样本 3 号） 

4)  成分和配方（参阅样本 4 号） 
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7)  符合《加州零售食品法典》第 114093 节的消费者须知示例（参阅 7 号样本），以及在必要情

况下，需告知相关过敏原注意事项 

8)  鱼类供应商担保函或室内冷冻温度日志。（参阅样本 8 号） 
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此模板可供旧金山经过许可的餐饮业者参考，用于制定寿司米饭 HACCP 计划。样本都是经批 准的 

HACCP 计划截图，依然需要提交关于申请人操作的详细信息。 此样本中使用的设备并未得到旧金山公

共卫生局 (San Francisco Department of Public Health) 的背书，仅作为此模板的示例使用。 

 
 

 

 

 

 

 




