






































































































































維持米飯酸鹼值於4.6 或以下 

冷藏(≦-18℃) 冷凍(≦4℃) 

解凍(≦4℃) 

乾燥的環境 

洗淨及煮熟 

加入調味料(醋、糖等)及冷卻 

用機器/人手壓成飯糰 

運送(≦4℃) 

展示(≦4℃)/食用 

包裝 將壽司/刺身上碟及蓋好 

展示(≦4℃)/食用 

將海鮮部分壓附於飯糰上/ 
將所有配料及飯捲好及切件 

切件/切片 

刺身 壽司 









維持米飯酸鹼值於4.6 或以下 加入調味料(醋、糖等)及冷卻 








































