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低酸性食品規則により工場登録と殺菌条件申告が必要

酸性化食品酸性化食品
pH <4.6    aw >0.85=

低酸性食品低酸性食品
pH >4.6   aw >0.85



従来の工場登録および殺菌条件申告システム

書類受付

専門家による審査

殺菌条件申告

ファイル
更新 申告内容の調査

登録工場ＦＤＡ
FCE
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書類受付後

3ヶ月

データ入力



オンラインによる工場登録および
殺菌条件申告システム
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オンライン登録システムのメリット

• ペーパーレス

• インタラクティブ （双方向型）

• リアルタイム

登録できる

編集できる

評価される
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ＦＤＡはインターネットウェブサイトの
オンライン殺菌条件申告を推奨
便利 早い 簡単 無料 郵送費不要
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オンラインシステムの実際
• アカウントＩＤを取得する（施設登録と同様）

アカウント
ＩＤの
取得

https://www.access.fda.gov/oaa/index.jsp
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オンラインシステム申請書類記入

取得したＩＤを記入

連絡用Eメール

氏 名
所 属

住 所

ＦＡＸ
電 話

連絡責任者サイン

ＦＣＥ

ＦＤＡから送付された書類：
社名住所はタイプ済

ＦＤＡ送付先
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申請書類を郵送→連絡責任者の登録完了

ＦＤＡ
FCE

連絡責任者

オンラインアクセス可能

郵 送

Ｅメール

登録完了連絡

オンライン申請書類

登録工場の連絡責任者

ＩＤの登録完了

登録工場
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殺菌条件申告オンラインシステムにアクセス

低酸性食品のボタンが
使用可能になっている
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登録工場のファイルを確認

取消品目

ＦＣＥ＃ 登録工場名 所在地

登録済品目

返送

提出済
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編集中



申告品目の内容を確認

殺菌方法 容器 容器サイズ
ＳＩＤ欄をチェックすると

申告内容が開く

製品名
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殺菌条件申告内容の確認

製品情報

重要管理因子
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オンラインシステムを利用する際の注意点

• オンラインシステムへの移行は義務ではない

• アクセスできるのはＩＤ登録した責任者と許可さ
れた関係者

・オンライン移行後，ＦＤＡからの連絡はＥメールと

オンラインシステムだけ →文書は届かない
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オンラインシステム利用メリットがある工場

• 現在 対米輸出を行っている

• ＦＤＡ連絡専用のメールアドレスを確保できる

• オンラインシステムに必要なメールアドレス

ＩＤ パスワードを継続的に管理できる

• 英文メールの内容を理解できる

Copyright (c) 2006, Japan Canners Association



オンラインシステム利用に適さない工場

• 現在 対米輸出を行っていない

• 1984年以降 FDAに殺菌条件申告を行って
いない

• Ｅメールを常に確認できる環境にない

• インターネットに接続する環境にない
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日本缶詰協会のオンラインシステムを
利用した今後の対応予定

• FDA関連書類サービスでオンライン情報管理

登録されたFDA連絡専用メールアドレス情報

アクセスに重要なID・パスワード・連絡責任者情報

工場登録・殺菌条件申告内容の確認 修正等

• オンラインによる殺菌条件申告の提出
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最近のＦＤＡ殺菌条件申告 1

• Ｆｏ値3.1分以上で加熱殺菌している製品の

ＦＤＡ提出用 熱伝達測定データ

温度測定サンプル数 6点→20点に変更

低酸性食品低酸性食品

pH >4.6 aw >0.85
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最近のＦＤＡ殺菌条件申告 2

• 無菌化包装によるＰＥＴボトル入り低酸性飲
料はボツリヌス接種試験が必要

試験内容：当該製品にボツリヌス菌を接種

試験期間：賞味期限の1.5倍

pH >4.6
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• 酸性化食品をＦＤＡに申告する場合, 最終製

品のｐＨ測定データが必要

サンプル数： 1ロット 3検体 10ロット

測 定 期 間： 数ヶ月

最近のＦＤＡ殺菌条件申告 3

酸性化食品酸性化食品
pH <4.6    aw >0.85

=
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