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浓缩苹果汁生产 HACCP应用规范

1 范围

本文件规定了浓缩苹果汁生产企业建立 HACCP体系的指导原则。

本文件适用于浓缩苹果汁的生产加工时原料果验收、清洗、挑选、破碎、榨汁、酶解、

过滤、澄清、吸附、浓缩、灌装、运输、贮藏、品质评价等操作过程。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适

用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本文件。

GB/T 325 包装容器 钢桶

GB 1886.174 食品安全国家标准 食品添加剂 食品工业用酶制剂

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 10789 饮料通则

GB 12695 食品安全国家标准 饮料生产卫生规范

GB 17325 食品安全国家标准 食品工业用浓缩液（汁、浆）

GB/T 18454 液体食品无菌包装用复合袋

GB/T 18963 浓缩苹果汁

GB/T 19538 危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南

GB/T 27341 危害分析与关键控制点（HACCP）食品生产企业通用要求

3 术语和定义

GB/T 18963、GB/T 19538 和 GB/T 27341 确立的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

危害

对人们消费引起不安全或操作过程给消费者带来伤害的生物、化学、物理因素。

3.2

显著危害

在自然加工过程中，产生的可能性极大，如不及时防止、去除、降低或控制其在可接受

水平，一旦发生有可能对人体产生不可接受的健康或其他安全问题的危害。

3.3
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关键控制点（CCP）

能够施加控制，且该控制对防止或消除食品安全危害或其降低至可接受水平的关键位点。

3.4

关键限值（CL）

指在某一 CCP 上将物理、生物、化学的参数控制到最大或最小水平，从而可防止或消

除所确定的食品安全危害发生，或将其降低到可接受水平。

3.5

纠偏行动（CA）

为确保某一安全指标超出CL后及时采取的防止再发生以及对已产生的危害进行处理的

措施。

3.6

监控

为确定 CCP 是否在正常运转范围之内，针对相关控制措施中一系列参数策划并实施的

实时监测活动。

3.7

卫生标准操作程序（SSOP）

食品企业为保障食品卫生质量，在食品加工过程中应遵守的操作规范。具体可包括以下

范围：与食品接触或与食品接触物表面接触的水（冰）的安全；与食品接触的表面（包括设

备、手套、工作服）的清洁度；防止发生交叉污染；手的清洗与消毒，厕所设施的维护与卫

生保持；防止食品被污染物污染；有毒化学物的标记、贮存和使用：员工的健康与卫生控制；

虫害的防治。

3.8

浓缩苹果汁

以苹果为原料，采用机械方式获取的可以发酵但未发酵，经物理方法去除一定比例的水

分获得的浓缩液，不得添加食糖、果葡糖浆或其他果蔬汁等原料。

4 浓缩苹果汁生产各项要求

4.1 原料要求

生产浓缩苹果汁的苹果应达到一定成熟度、无污染、无病虫害、腐烂率小于 1%、农药

残留应符合 GB 2763 的要求，展青霉素含量应符合 GB 2761 的要求。

4.2 浓缩苹果汁要求

卫生质量标准符合 GB/T 18963 的要求，展青霉素含量应符合 GB 2761 的要求。

4.3 辅料要求
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辅料生产企业应符合生产许可资质，辅料要求无异味、无结块、溶解后沉淀量少。

4.4 包装材料要求

液体食品无菌包装用复合袋（内包装）应符合 GB/T 18454 的要求，钢桶（外包装）应

符合 GB/T 325 的要求。

4.5 食品安全要求

应符合 GB 17325 的相关要求和规定。

5 建立 HACCP管理体系的前提条件

5.1 符合浓缩苹果汁良好生产规范

应符合 GB 12695 要求。

5.2 建立浓缩苹果汁企业卫生标准操作程序

5.2.1 浓缩苹果汁生产企业按 GB 12695 的要求，在浓缩苹果汁的生产工艺和实际生产的

基础上，建立卫生标准操作程序（SSOP）。

5.2.2 生产企业在加工过程中对 SSOP进行监控时应保证足够的频率和次数。卫生监控记

录应予以保持并进行评估，对于失控的卫生操作过程必须及时地采取纠正措施，确保产品的

安全。

6 建立 HACCP管理体系

6.1 建立 HACCP 小组

6.1.1 应设立专门的 HACCP工作小组。小组成员应包括企业负责人及负责产品质量控制、

生产管理、卫生管理检验、产品研制、采购、仓储和设备维护等各方面专业人员及相关操作

人员，根据组内成员所在岗位规定其职责和权限，具体负责 HACCP小组工作的最高管理者

由卫生质量管理者担任。

6.1.2 HACCP工作小组的主要职责，并生成相关文件。

a） 制定 HACCP书面计划，并进行 HACCP计划的修改、确认、监督实施及验证；

b） 负责编制 HACCP管理体系的各种文件：如 HACCP小组成员能力、经验方面的记

录；小组成员间交流的记录等；

c） 制定书面的培训计划，对企业员工进行 HACCP培训并记录；确保成员具备该产品

相关专业知识和技能，并且应经过以下内容的培训且考核合格：GMP、SSOP、HACCP 原

则、制定 HACCP计划工作步骤、有关食品安全的危害及预防、本企业 HACCP 实施计划等；

d） HACCP计划运行效果的确认与评估，确保 HACCP计划的适宜性和有效性。

6.2 产品描述

6.2.1 提供 HACCP体系所涉及产品的充分信息。
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6.2.2 对产品的描述应包括产品所有关键特性，具体可包括：

a）产品的完整描述；b）产品的重要特性（如感官、理化、卫生指标）；c）产品生产

方式；d）辅料；e）包装类型；f）贮藏方式和条件；g）标签说明；h）保质期；i）运输、

销售方式和条件；j）预期用途和适宜的消费者；k）具体食用或使用方法；l）其他产品关

键特性。

6.3 绘制和验证加工工艺流程图

6.3.1 制定包括 HACCP体系涉及产品的加工工艺流程图。

6.3.2 流程图应包括：

a）原料和辅料、包装材料；b）包括加工、运输、贮存等所有影响食品安全的工序；c）
与食品安全有关的其他信息（如温度、pH值等）。

6.3.3 流程图应充分、明确，以便于识别潜在危害；保证现场确认流程图与实际加工操作

一致，当需要改进配方、工艺、设备等时应及时对流程图进行修正和确认，同时予以记录和

保存。

6.4 危害分析

6.4.1 所有与产品或过程有关的从原料接收、加工、贮存、运输和销售直至消费者使用以

前，每一环节可能存在的生物性、化学性、物理性危害进行全面分析，包括已经建立、缺乏

和即将建立控制措施的危害。在此基础上，确认加工过程中可能存在危害，确定可以控制危

害的措施，并形成文件。

6.4.2 危害分析应包括但不限于以下方面：

a）从原料接收直至消费者使用以前所有可能发生的危害及它们对消费者健康的影响程

度，对危害进行定性、定量的评估，并考虑以下因素：1）微生物危害：如致病菌、病毒、

霉菌和酵母等污染；2）化学性危害：如法律不允许的农药残留、微生物代谢毒素、超范围

或不允许使用的食品添加剂、存在未声明可能影响健康的成分等；3）物理危害：如杂质、

金属等。

b）对原料和辅料、产品的特性、加工参数和加工工艺、加工设备、设施和布局、贮存

设施和贮存条件、包装及包装材料、销售方式和使用方法等进行评价，以确定对产品造成的

影响。

6.5 确定关键控制点（CCP）

6.5.1 关键控制点应由产品加工过程中状态特点、加工工艺、设备、GMP和 SSOP等条件

具体确定。

6.5.2 在危害分析的基础上应用 CCP判断树、经验、文献、产品和客户需要以及其他有效

的方法确定关键控制点。

6.5.3 单个危害位点可由一个或多个关键控制点将其控制到可接受水平；单个关键控制点

可以控制一个或多个危害，关键控制位点也有可能由后续某一个或几个位点来控制，若最终

达不到控制显著危害的目的，需要对工艺流程进行修改。

6.6 建立关键限值（CL）

6.6.1 应对每一个关键控制点确立关键限值并形成书面文件。关键限值应满足相应国家标
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准，是实现降低、消除或使危害水平降至可接受水平的最低要求，是表明 CCP 是可控的，

是快速并及时反映关键控制点的变化以及相关数值正常与否的参考标准。确立关键限值的相

关文件应以文件的形式保存以便于确认。它包括但不限于：

a）相关的法律、法规要求；b）国家或国际标准、实验数据、参考文献等；c）企业要

求、专家意见。

6.6.2 关键限值通常为物理参数和能够快速测定的化学参数。确立的关键限值应具有可操

作性（若有操作限值应予以标明），符合实际控制水平。

6.7 建立监控程序

6.7.1 对每一个关键控制点建立监控程序以确保每个关键控制点处于控制之中并形成文件，

确定有效的监控频率，确保 CCP 点受控及文件记录。监控程序应包括一系列与关键限值有

关的物理、化学或微生物的测定值或观察值，以及高效的观察和测量方法用于证明关键控制

点是可控的。

6.7.2 监控程序应包括以下方面：

a）监控对象：如温度、时间、黏度、酸度、水分等；b）监控方法：如观察、仪表测量

等；c）监控频率：如每批、每小时、连续等，如果不能采取连续的监测系统，监测的频次

应保证关键控制点处于控制状态等；d）监控人员：为授权的检查人员，如采购人员、操作

者、质量管理人员、化验员等。

6.7.3 监控程序应能及时发现关键控制点可能出现的任何偏差，为防止事故进一步恶化提

供必要的信息。努力保证在发现有偏差趋势时就及时采取纠偏措施，遏制事故的发生，减少

不必要的损失。同时应建立具备专业知识的团队进行数据评估，保证纠偏行动的正确执行。

6.7.4 监控结果应记录并由监控人员及监控复核人员签字。

6.8 建立纠偏措施程序

6.8.1 应建立并实施文件化的纠偏措施程序，以确保当关键控制点失去控制（超出关键限

值后）后可立即采取相应纠偏措施使其回归可控范围。应说明如何处理可使关键控制点恢复

至可接受范围，确定受影响产品的处理方法，及时对纠偏措施程序的执行进行记录。

6.8.2 它包括但不限于

a）确定偏离关键限值受影响的产品，将相关产品分别存放；b）确定引起偏离的原因，

正确快速地采取对应的纠偏措施；c）通过对加工过程新得到的产品进行检测或相关数据测

量证明关键控制点恢复控制；d）分析受影响的产品，利用返工、拒收、废弃等方法及时进

行处理，必要时进行产品召回，最后对所采取的纠偏措施进行评估并记录；e）确定是否需

要调整加工工艺或修改 HACCP计划，降低再次发生偏离危险的概率。

6.8.3 记录纠偏措施执行期间的文件应由负责人签字，同时需要复查人员进行复核签字。

6.9 建立验证程序

6.9.1 建立、实施和保存文件化的程序，及时验证 HACCP体系的适宜性和有效性，确保

HACCP体系按计划进行及持续改进。

6.9.2 验证HACCP体系是否按照HACCP计划正常运转以及HACCP计划是否适用于实际

生产过程且有效。
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6.9.3 验证的内容包括：HACCP计划审查、CCP监控记录、纠偏措施记录、HACCP记录

文件审查、现场检查 CCP控制是否有效、定期对半成品检验、消费者投诉意见审查等。

6.9.4 定期进行交流验证，采用的验证程序要写入 HACCP计划。

6.10 建立文件控制与记录保持程序

6.10.1 为确保 HACCP体系的有效运行、产品的安全及符合现行法律法规的要求，需建立

并保持一个有效的文件控制和记录保持程序。该程序应包含但不仅限于：

a）需要使用时可以获得的必要的文件（如程序、作业指导书、表格等）；b）依据产品

的实际情况和企业的具体要求保留详细使用时间和操作者及审核者签名的文件记录。

6.10.2 HACCP体系应保存的记录应包括以下内容：

a）危害分析表：用于进行危害分析和建立关键限值的任何信息的记录；b）HACCP计

划表：HACCP计划表应包括产品名称、CCP所处的步骤和危害的名称、关键限值、监控程

序、纠偏措施、验证程序和记录保持程序；c）HACCP 体系运行记录表：包括监控记录、纠

偏措施记录及验证记录；d）监控过程中获得的实际数据和记录结果，在现场观察到的加工

和其他信息应及时记录。

6.11 HACCP 管理体系的实施和保持

6.11.1 培训

在 HACCP 管理体系实施之前，应对全体员工进行培训。以保证全体员工理解和掌握

HACCP管理体系对浓缩苹果汁安全的重要性，以及各自的相关职责和操作要求。

6.11.2 管理

记录关键控制点的监控、纠偏和验证，确保管理者掌握 HACCP管理体系和浓缩苹果汁

安全的全部信息。

6.11.3 评估和改进

应用验证程序定期对 HACCP管理体系进行评估和改进，以保证 HACCP管理体系有效

地实施。

6.12 HACCP 计划文件编写

HACCP体系文件是建立 HACCP系统的纲领性文件，应阐述建立 HACCP 系统的目标、

方法、企业基本情况、组织机构、管理层有关人员职责、GMP和 SSOP执行情况、HACCP
计划制定和确认等内容。文件内容包括：

a）封面（名称、版次、制定时间）；b）工厂背景材料（厂名、厂址、卫生许可证等）；

c）企业负责人对实施 HACCP系统的颁布令（企业负责人手签）；d）工厂简介（附厂区平

面图，车间平面图，车间人流，物流图，水网图，防鼠布局图，气流图等）；e）工厂组织

结构图；f）GMP 文件（引用相关文件）；g）GMP 执行记录；h）SSOP文件；i）SSOP执

行记录：j）HACCP小组名单及职责；k）对 HACCP系统负主要责任职位的工作描述；l）
产品描述；m）包括 CCPs的工艺流程图；n）危害分析工作表；o）HACCP计划表；p）纠

偏措施；q）记录保持系统；r）HACCP确认资料（提供 HACCP计划中各要素有效的证据）；

s）验证和修正程序；t）培训计划和培训记录；u）不合格产品召回程序、消费者投诉处理

程序等其他辅助性程序制度；v）其他相关文件和工作标准等。
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7 建立浓缩苹果汁 HACCP管理体系计划示例

本文件以建立浓缩苹果汁 HACCP管理体系计划为示例进行说明，见附录 A。

_________________________________
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附录 A

（资料性）

浓缩苹果汁 HACCP 管理体系计划示例

A.1 定义

应符合 GB/T 18963 的规定。

A.2 浓缩苹果汁产品描述

A2.1 原料（苹果）特性描述

产地 苹果种植基地

用途 可用于生产浓缩苹果清汁、苹果原浆和苹果浓缩浆

重

要

特

性

感官

果形：果形正常，果面干净；

色泽：具有该品种应有的色泽；

风味：具有该品种成熟时应有的气味和滋味，无异味；

其它：无污染，无腐烂，无病虫害，无机械伤，无外来水分

理化

可溶性固形物≥10.5%；

成熟度 7-9 成；

不良果率＜3%；

砷（以 As计）≤0.5 mg/kg；
汞（以 Hg计）≤0.01 mg/kg；
铅（以 Pb计）≤0.2 mg/kg；
铬（以 Cr计）≤0.5 mg/kg；
镉（以 Cd计）≤0.03 mg/kg；
氟（以 F计）≤0.5 mg/kg。
农药残留检测合格

生产方式 基地种植

交付方式 常温条件下运输，运输工具清洁无污染。

包装方式 采用网袋包装

贮存方式 贮存在通风良好的库房内，到厂至加工完毕时间控制在 24 小时以内。

使用前处理 直接投入生产

A2.2 辅料（果胶酶制剂）特性描述

产地（供应商） 有食品生产许可资质的企业

重

要

特

性

性状
本品固体时为浅黄色粉末，无结块，易溶于水；本品液体时，为棕褐

色，允许微混或有少量凝聚物

理化

卫 生

指标

项目
指标

固体 液体

酶活力，U/g（mL） 20000-50000 1000-4000

水分，% ≤8.0 ——
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细度（通过 40 目标准筛），% ≥75 ——

酶活力保存力（室温），%

酶活力保存力（5-10℃），%

一年≥80

一年≥90

三个月≥80

三个月≥90

重金属，% ≤0.004

铅（以 Pb计），% ≤0.001

砷（以 As计），% ≤0.0003

大肠菌群，个/100 g ≤3000

沙门氏菌 不得检出

生产方式 生产过程符合出口备案或食品生产许可的规定

运输方式

本品含有生物活性物质，光线、温度和湿度易引起失活；运输过程中

应防雨、防潮、防日光曝晒，装卸时应轻拿轻放，堆码整齐，防止倾

倒重压

包装方式
符合食品卫生要求的铝箔袋、塑料瓶（桶），外包装用内衬食品用塑

料膜或防潮纸的纸板箱

贮存方式

贮存在清洁、阴凉、干燥、通风的库房中，或采用低温（5-10 ℃）贮

存，以提高酶的稳定性，延长保存期。严禁与有毒有害和腐蚀性物质

混存

使用前处理 直接使用

接受准则 感官检验合格，具有符合 GB 1886.174 要求的第三方产品检测报告

A2.3 辅料（糖化酶制剂）特性描述

产地（供应商） 有食品生产许可资质的企业

重

要

特

性

性状

固体剂型：浅灰色、浅黄色粉状或颗粒，无结块，无异味，易溶于水，

溶解时允许有少量沉淀物；

液体剂型：棕色至褐色液体，无异味，允许有少量凝聚物

理化

指标

项目
指标

液体剂型 固体剂型

酶活力，U/g（mL） 100000 150000

干燥失重，% —— 8.0

细度（通过 40 目标准筛），% —— 80

密度（g/mL） ≤1.20 ——

pH酸碱度（25℃） 3.0-5.0 ——

理化

卫生

指标

重金属，% ≤30

铅（以 Pb计），% ≤5

砷（以 As计），% ≤3

菌落总数 ≤50000

大肠菌群，个/100 g ≤3000

沙门氏菌 不得检出

生产方式 生产过程符合出口备案或食品生产许可的规定
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运输方式

本品含有生物活性物质，光线、温度和湿度易引起失活；运输过程中

应防雨、防潮、防日光曝晒，装卸时应轻拿轻放，堆码整齐，防止倾

倒重压。

包装方式 内外包装符合食品卫生要求的包材

贮存方式
贮存在清洁、阴凉、干燥、通风的库房中，严禁与有毒有害和腐蚀性

物质混存。

使用前处理 直接使用

接受准则 感官检验合格，具有符合 GB 1886.174 要求的第三方产品检测报告。

A2.4 液体食品无菌包装用复合袋（内包装）特性描述

供应商 有食品包装生产资质的企业

重要的特性 符合 GB/T 18454 要求

生产加工要求 生产条件符合生产许可要求

交付方式 直接从生产厂家或特许经销商处购买

包装及运输方式

内包装用塑料包装袋；外包装用瓦楞纸箱。

产品外包装上必须标明名称、每箱数量、规格、生产厂名、批号、

生产日期、生产厂地址。

产品运输时，避免日晒、雨淋、机械碰撞和接触尖锐物件。

贮存方式

贮存在清洁、卫生、空气流通、阴凉的库房内，远离热源和污染

源，严禁与有毒有害物质同仓存放，堆放高度以外包装箱不变形

为限。

使用前处理 直接投入生产

A2.5 钢桶（外包装）特性描述

供应商 有资质企业

重要的特性 符合 GB/T 325 的要求。

生产方式 生产条件符合钢桶技术要求。

交付方式 直接从生产企业或特许经销商处购买。

包装及运输方式

采用集装、托盘包装

运输过程中应避免撞、摔和滚动，不得与有毒、有害、有异味或影

响产品质量的物品混装运输。

贮存方式
贮存在干燥、通风良好的仓库，未与其它货物同放。堆码时底层应

置垫层。

使用前的处理 直接投入生产

A2.6 终产品（浓缩苹果汁）特性描述

产品名称 浓缩苹果汁

卫生质量标准 符合 GB/T 18963 的要求

组成 苹果
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重

要

特

性

感官指标

呈棕黄色或棕红色；

将浓缩汁稀释到可溶性固形物为 11.5 Brix，该果汁应有青苹果

固有的香味与滋味，无异味；

外观呈澄清透明状，无沉淀物和悬浮物。无肉眼可见杂质。

理化指标

项目
指标

Ⅰ Ⅱ
可溶性固形物（折光计法），Brix60.0-70.0 ≥70.0

可滴定酸（以苹果酸计），% ＞0.8

可透光率（625 nm），% ≥95.0

色值（440 nm），% ≥45.0

浊度/NTU ≤5.00

乙醇，g/kg ≤3.00

果胶试验 阴性

淀粉试验 阴性

热稳定性试验 稳定

卫生指标

项目 指标

棒曲霉素，μg/kg ≤50

砷及其化合物（以 As计），mg/kg≤0.1

铅及其化合物（以 Pb 计），mg/kg≤0.2

铜及其化合物（以 Cu计），mg/kg≤5.0

锡及其化合物（以 Sn 计），mg/kg≤250

铁及其化合物（以 Fe计），mg/kg≤15

锌及其化合物（以 Zn计），mg/kg≤5

菌落总数，cfu/mL ≤100

大肠菌群，MPN/100mL ≤3

致病菌 不得检出

酵母菌，cfu/mL ＜10

霉菌，cfu/mL ＜10

农药残留 符合规定的限量要求

预期用途 作为食品企业的原料

包装类型 内包装：液体食品无菌包装用复合袋；外包装：钢桶

保质期 0 ℃-5 ℃贮存 36 个月

标签说明

符合 GB 7718《预包装食品标签通则》或依照顾客要求，通常标明品名、批

次号、生产日期、生产许可证号、配料表、贮藏指南、执行标准号、净重、

毛重、生产厂家、地址、联系方式。

贮存要求

特殊运输要求
0 ℃-5 ℃贮存，在常温条件下运输。
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A.3 浓缩苹果汁生产工艺流程图

图 A.1 浓缩苹果汁生产工艺流程图
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A.4 浓缩苹果汁生产工艺流程图说明

加工步骤 加工工艺 工艺限值

水果及辅

料、包材

验收

根据《水果原料验收标准》对水果原料进行验收，重点监控

水果的农残、重金属和不良果率，超出标准要求的原料拒收，

来自非合格供方或基地的原料拒收。

辅料（包括食品添加剂）、包材必须来自合格供应商，并且

具有合格证明，对包材重点监控微生物，对食品添加剂重点

监控重金属限量。

1.水果农残检测

合格。

2.水果及食品添

加剂重金属限量

符合要求。

3.不良果率控制

在 5 %范围内。

浮水输送
采用浮水仓不间断喷洗的方式去除水果表面的污物、杂质和

农药；采用洗果池清洗的方式。

提升喷淋 清洗完毕的水果在经过提升机时用高压水喷淋。

拣果

操作工拣出霉变果、病虫害果及杂物，对腐烂程度不高的水

果进行修整。传送带上的水果摆放层数控制在 1-2 层，根据

水果的腐烂程度适当调捡果人数，以保证经过此工序的腐烂

率不高于 2 %。

腐烂率不高于

1 %

破碎 将水果破碎成粒度为 3-9 mm的浆体。
破碎粒度为 3-9

mm

带式榨汁

原汁收集

根据不同的水果原料调整榨汁机的各项技术参数。榨出的汁

液的折光应符合原榨果汁的要求。压榨出的果汁进入到果汁

收集罐，果渣通过输送管道排出生产车间。另外作为返工点

对后工序出现异常品（例灭菌温度或灌装温度不足）进行返

工处理，具体异常品按不合格控制程序进行处理。

预浓缩

冷却

压榨后的果汁进入到果汁收集罐，进行预浓缩。要求杀菌温

度 90-95 ℃；杀菌完毕后冷却到 50-55 ℃。

预浓缩温度：

90-95 ℃

冷 却 温 度 ：

50-55 ℃

酶解

在冷却后的果汁中加入果胶酶和淀粉酶，果汁量达到罐体积

的 1/3 时开启搅拌，果胶酶和淀粉酶加入量符合 GB 2760 规

定。

果胶酶和淀粉酶

加入量符合 GB
2760 规定

超滤

在压力的作用下，利用膜孔选择性筛分作用，将果汁中的微

粒、悬浮物、胶体等物质滤出。检测经过超滤的果汁的色值、

透光率等指标，应符合标准要求。

树脂吸附 超滤后的果汁经吸附柱提高色值

浓缩
超滤后的果汁进行真空浓缩，浓缩后的果汁的折光等理化指

标应达到标准要求。

巴氏灭菌
杀菌温度：≥95 ℃；杀菌时间：≥30 s；将杀菌后产品冷却

到 25-40 ℃。
杀菌时间和温度

灌装
冷却后的产品在无菌条件下进行灌装。内包装为无菌铝箔袋，

外包装为铁桶，灌装室温度≥95 ℃。

灌装头温度

≥95 ℃。

贴标封桶
灌装人员对灌装后的产品进行贴标，标签位置符合规定的要

求；产品贴标后予以封桶。
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贮存运输

产品封桶后在 0-5 ℃贮存，不得与有毒、有害、有异味、易

挥发、易腐蚀的物品混储。搬运时应轻拿轻放，严禁摔撞、

挤压。

产品运输工具应清洁无污染，运输产品时应避免日晒、雨淋，

不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装混运。
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A.5 浓缩苹果汁危害分析工作单

（1）加工

步骤

（2）确定在这步中引入

的、控制的或增加的危害
（3）对第 2 栏的判定提出依据

（4）危害风险等级评估
（5）应用什么措施

来防止危害
备注

严重性 可能性 风险等级

原料验收

生物：致病菌污染 种植、采收、贮存过程被污染 严重 经常 高风险 通过后面杀菌控制

化学：

1.农药残留超标

2.重金属（铅和砷）残留

超标

3.展青霉素超标

1.果农不正确的使用农药以及土壤受

到污染有可能造成水果原料农残和重

金属超标。

2.腐烂的苹果导致展青霉素的产生。

严重 经常 高风险

1. 原料采收前，对每个产地原

料的农药残留和重金属（铅和

砷）残留进行检测。

2.控制不良果率在 5%以内。

物理：金属碎片、泥土、

砂石等杂质
种植、采收、贮存过程被引入 严重 很少 中等风险 通过浮水输送工序可以控制。

辅料验收

生物：无
供应商的外检报告证明被污染可能性

很低，在后工序灭菌也可以控制

化学：重金属（铅和砷）

残留超标

辅料生产企业生产加工过程不符合规

定的要求所导致。
严重 很少 中等风险

对供应商资质进行评定，每半年

由供方提供产品符合性报告，不

符合的予以拒收。

物理：无

包材验收

生物：无

化学：无

物理：无
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浮水输送

生物：致病菌污染 水和设备不洁会导致 严重 很少 中等风险

1.定期对水质进行检测，确保符

合 GB 5749 要求。

2.通过操作性前提方案（OPRP）
控制设备卫生。

化学：无

物理：金属碎片、泥土、

砂石等杂质

上道工作引入，洗果工序操作不规范

可能心不规范可能导致。
严重 很少 中等风险 严格执行洗果工序操作规程

提升喷淋

生物：致病菌污染 水和设备不洁会导致 严重 很少 中等风险

1.定期对水质进行检测，确保符

合 GB 5749 要求。

2.通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：金属碎片或零部件 设备损坏所导致 严重 很少 中等风险

执行严格维修保养计划，生产过

程中每 4小时进行检查，异常则

立即停机

拣果

生物：致病菌污染
1.人员和设备不洁会导致

2.腐烂的苹果
严重 很少 中等风险

1.定期对水质进行检测，确保符

合 GB 5749 要求。

2.通过 OPRP控制设备卫生。

化学：展青霉素 腐烂苹果导致展青霉素的产生。 严重 经常 高风险 腐烂率在 3%以内。

物理：无

破碎

生物：致病菌污染 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：金属碎片或零部件 设备损坏所导致 严重 很少 中等风险

执行严格维修保养计划，生产过

程中每 4小时进行检查，异常则

立即停机
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带式榨汁、

原汁收集

生物：致病菌污染 人员和设备不洁会导致 严重 很少 中等风险

1.定期对水质进行检测，确保符

合 GB 5749 要求。

2.通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：金属碎片或零部件 提升机损坏所导致 严重 很少 中等风险

执行严格维修保养计划，生产过

程中每 4小时进行检查，异常则

立即停机

预浓缩、冷

却

生物：致病菌污染 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：无

酶解

生物：致病菌污染 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：重金属（铅和砷）

残留超标

辅料生产企业生产加工过程不符合规

定的要求所导致。
严重 很少 中等风险

对供应商资质进行评定，每半年

由供方提供产品符合性报告，不

符合的予以拒收。

物理：无

超滤

生物：致病菌污染 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：无

树脂吸附

生物：致病菌污染 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：无

浓缩

生物：无 设备不洁会导致 严重 很少 中等风险 通过 OPRP控制设备卫生。

化学：无

物理：无
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巴氏杀菌

生物：

致病菌污染、残留

上道工序引入，杀菌温度和时间不符

合规定要求
严重 经常 高风险 严格控制杀菌温度和时间

化学：无

物理：无

灌装

生物：致病菌污染
灌装室若不能保证无菌，可能会使产

品受到二次污染
严重 经常 高风险 严格控制灌装室温度

化学：无

物理：无

贴标、封桶

生物：无

化学：无

物理：无

贮存、运输

生物：无

化学：无

物理：无
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A.6 浓缩苹果汁 HACCP 计划方案

关键

控制点

显著危

害描述

对每种预

防措施的

关键限值

监 控

纠偏行动 HACCP记录 验证
监控什么 怎样监控 监控频率

谁来监

控

原料验

收

CCP1

1.农残

2.重金

属残留

3.致病

菌

4.展青

霉素

1.农残检

测合格

2.重金属

残留检测

合格

3.不良果

率控制在

≤5%

1.农残

2.重金属

残留

3.不良果

率

1.原料采收或进

厂前，委托有资

质机构对农残和

重金属残留进行

检测

2.对原料的农残

进行逐批速测

3.目测不良果

1.原料果

采收前

2.每批（农

残速测和

目测不良

果）

品控员
检测不合格

拒收

1.官方检测报

告

2.水果原料检

验记录

3.农残检测

报告单

4.纠偏记录

复查检测报告或验收记

录

拣果

CCP2

1.致病

菌

2.展青

霉素

不良果率

控制在 3%

以内

不良果 目测不良果 每小时
过程品

控员

1.使水果单层摆放，并根据实际情

况增加捡果员工；

2.对生产出的产品进行隔离后单独

存放，评估后再作处理。

1.过程品控记

录

2.纠偏记录

车间主管及过程品控员

每天对记录复核对纠偏

措施验证。

巴氏杀

菌

CCP3
致病菌

巴氏杀菌

温：≥

6 ℃；

杀菌时

间：

≥30 s。

1.杀菌温

度

2.杀菌时

间（产品

流量）

1.测量温度

2.观察产品流量

每小时查

看杀菌温

度和产品

流量

杀菌工

序操作

工

1．调整温度、产品流量至关键限值

以上；

2.当杀菌温度和灌装温度低于设定

的关键限值时，设备自动停机，转

为回流状态将物料返回平衡罐中；

3．将产品隔离之后单独存放，评估

后再作处理。

1.灌装工序记

录表

2.纠偏记录

1.每小时取成品样进行

微生物检测

2.定期对杀菌机及相应

监控仪器检修校准

3.复查记录

灌装

CCP4
致病菌

灌装头温

度≥

灌装头

温度
测量温度

每小时查

看灌装温

灌装工

序操作

1.若温度与设定值不符重新调整至

设定值；

1.灌装工序记

录表

1.每小时取成品样进行

微生物检测
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95 ℃ 度 工 2.对偏离产品隔离，评估。 2. 纠偏记录 2.定期对灌装机及相应

监控仪器检修校准

3.复查记录
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