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前   言 

 

本标准是 GB/T 22000-2006《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》在果蔬汁及果蔬汁饮

料生产企业应用的专项技术要求，是根据果蔬汁及果蔬汁饮料行业的特点对人力资源、前提方案、关键

过程控制、检验、过程与控制在 GB/T22000 基础上提出相应要求的具体化。 

本标准由中国合格评定国家认可中心和陕西出入境检验检疫局提出。 

本标准由全国认证认可标准化技术委员会(SAC/TC261)归口。 

本标准主要起草单位：  

本标准主要起草人： 

本标准为首次发布。                                        
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III 

引    言 

为提高果蔬汁及果蔬汁饮料产品安全水平、保障人民身体健康、提高我国果蔬汁及果蔬汁饮料企业

市场竞争力，本标准从我国果蔬汁及果蔬汁饮料安全存在的关键问题入手，采取自主创新和积极引进并

重的原则，结合果蔬汁及果蔬汁饮料企业生产特点，针对企业卫生安全生产环境和条件、控制措施选择

与评价、关键过程控制、产品检测等，提出了建立我国果蔬汁及果蔬汁饮料企业食品安全管理体系的专

项要求。 

本标准的编制基础为“十五”国家重大科技专项《食品企业和餐饮业 HACCP 体系的建立和实施》科

研成果之一《食品安全管理体系  果蔬汁生产企业要求》。 

本标准是 GB/T 22000-2006《食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求》在果蔬汁及果蔬汁饮

料生产企业应用的专项技术要求，是根据果蔬汁及果蔬汁饮料行业的特点对人力资源、前提方案、关键

过程控制、产品检测和产品追溯和撤回等方面，在 GB/T22000 标准的基础上提出补充要求或予以具体化，

但并未针对 GB/T 22000 标准的相应条款给出满足要求的具体方法。本标准不宜单独使用，也不是对果

蔬汁及果蔬汁饮料生产企业实施食品安全管理体系的全部要求。 

鉴于果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业在生产加工过程方面的差异，为确保产品安全，除在高风险食品

控制中所必须关注的一些通用要求外，本标准还特别提出了针对果蔬汁及果蔬汁饮料特点的“关键过程

控制要求”，主要包括原料控制，内包装材料、食品添加剂控制，加工过程中产品实现 5-log 病原体减

少的控制，加工设施设备的结构和清洗消毒过程卫生控制，过敏原、转基因等特殊原料使用的控制，避

免产品交叉污染，确保消费者食用安全。 

本标准适用于果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业建立、实施与自我评价其食品安全管理体系，可用于采

购方对果蔬汁及果蔬汁饮料提供者的评价，也可用于第三方认证依据。在用作第三方认证依据时，果蔬

汁及果蔬汁饮料生产企业和食品安全管理体系评价人员应结合GB/T 22000-2006使用本标准。 
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食品安全管理体系  果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业要求 

1 范围 

本标准规定了果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业食品安全管理体系的专项要求，包括前提方案、控制措

施的选择和评估、关键过程控制、产品检测、产品追溯与撤回。 

本标准与GB/T 22000标准共同适用于果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业建立、实施与自我评价其食品安

全管理体系，也可用于外部对此类生产企业食品安全管理体系得评价和认证的目的。 

本标准用于认证目的时，应与GB/T 22000标准一起使用。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是标注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版本均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方

研究是否可使用上述文件的最新版本。凡是未标注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。 

GB 14881-1994  食品企业通用卫生规范 

GB/T 22000-2006 食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求  

(ISO 22000:2005, IDT) 

GB 17325-2005  食品工业用浓缩果蔬汁（浆）卫生标准 

GB 2760-1996  食品添加剂使用卫生标准 

GB 5749-2006  生活饮用水卫生标准 

GB 2761-2005  食品中真菌毒素限量 

GB 7718-2004 预包装食品标签通则 

GB 10789-1996  软饮料的分类 

GB 13432-2004 预包装特殊膳食用食品标签通则 

GB 14880-1994 食品营养强化剂使用卫生标准 

GB 16740-1997 保健(功能）食品通用标准 

3 术语和定义 

GB/T22000-2006 确定的以及下列术语和定义适用于本标准 

3.1 果蔬汁  Fruit/Vegetable Juice 

用机械方法(如压榨方法)或物理分离工艺从一种或多种新鲜、冷冻、干燥水果或蔬菜中获得的汁液、

浆液、或其浓缩液。 

3.2 果蔬汁饮料  Fruit/Vegetable Drink 

    在果蔬汁（浓缩果蔬汁）中加入水、糖汁、酸味剂等调制而成的制品。  

3.3 拣选  Culled 

指将受损的果蔬与未受损的果蔬分开。 

3.4 病原体 5-对数减少   5-log Pathogen Reduction 

使果蔬汁及果蔬汁饮料（包括使用表面清洁处理的柑橘类）中相关病原体(致病菌)的数量至少减少

100 000倍（5-log）的处理。 
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3.5 原位清洗 Clear in Place（CIP)  

    应用水、清洗剂、消毒剂等和相关设备对闭路的食品设备及其管道内部所进行的循环性冲洗处理。 

3.6 拆卸冲洗 Clear off Place（COP） 

    应用水、清洗剂、消毒剂等和相关设备对拆卸打开的设备及其管道所进行的开放性冲洗处理。 

4. 人力资源 

4.1 食品安全小组的组成 

食品安全小组的组成应满足果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业的专业覆盖范围的要求，应由多专业的人

员组成，食品安全小组应包括从事原辅料验收、工艺制定、设备维护、卫生质量控制、生产加工、实验

室检验、仓储管理、销售等方面的人员，必要时可聘请专家。 

4.2 人员能力和技能 

4.2.1 食品安全小组应熟悉： 

a) 果蔬汁及果蔬汁饮料的法律法规和标准； 

b) HACCP 原理并应用于食品安全管理体系; 

c) 果蔬汁及果蔬汁饮料基本知识及加工工艺。 

4.2.2从事果蔬汁及果蔬汁饮料生产加工的原辅料验收、工艺制定、生产加工、安全卫生质量控制、实验

室检验、仓储管理和销售等方面的人员应具备相关知识。检验检测人员应具有相应的上岗资格。 

5.前提方案  

5.1 人员健康与卫生 

5.1.1 从事果蔬汁及果蔬汁饮料生产、检验和管理以及与产品有接触人员的健康卫生应符合 GB 12695 的

8.5 及 8.6 要求。 

5.1.2不同卫生要求的区域或岗位的人员应有明显的标志予以区别，不同加工区域的人员不得串岗。 

5.2 基础设施与维护 

果蔬汁及果蔬汁饮料生产加工企业的基础设施和维护保养应符合 GB 12695 第 4、5、6章的要求。 

5.3 标识 

预包装果蔬汁及果蔬汁饮料的标签应符合相关法律法规和 GB 7718、GB 10789、GB 13432、GB 16740

等的要求，必要时出口果蔬汁及果蔬汁饮料运输包装上应标明产品名称、生产企业名称、卫生注册登记

号、批号、生产日期和检验检疫标志。  

6 操作性前提方案 

6.1 总则 

果蔬汁及果蔬汁饮料生产企业应根据自身特点建立易于操作的书面卫生管理文件，识别评估生产加

工全过程确定的卫生污染并对其实施有效的监控（包监控的频率、人员）和制定相应的预防性纠正措施
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以及对监控、纠正过程进行记录。 

6.2 操作性前提方案 

6.2.1 接触果蔬汁及果蔬汁饮料（包括原料、半成品、成品）或与果蔬汁及果蔬汁饮料加工设备器具有

接触的水应当符合 GB 5749 的要求。 

6.2.2 接触果蔬汁及果蔬汁饮料的设备、器具、工作服和内外包装材料等应符合卫生要求。 

6.2.3 应确保果蔬汁及果蔬汁饮料免受交叉污染。 

6.2.4 进入生产现场的人员手及与食品接触的部位应清洗消毒，保持卫生间设施完好与清洁。 

6.2.5 防止润滑剂、燃料、清洗消毒用品、冷凝水及其它污染物对果蔬汁及果蔬汁饮料造成的危害。 

6.2.6 正确标注、存放和使用各类化学品。 

6.2.7 预防、控制和消除鼠虫害。 

6.2.8 需冷冻的产品应在-18℃以下保存和运输。 

6.2.9 清洗消毒 

6.2.9.1使用的清洗剂、消毒剂应符合食品卫生要求。 

6.2.9.2设备及其管道的清洗可采用原位清洗（CIP）或拆卸清洗（COP），并定期对清洗消毒效果进行验

证。 

6.2.9.3应定期对场地、工具、容器、泵、管道及其附件等进行清洗、消毒。必要时车间应设置专用的工

器具清洗、消毒场所。 

6.2.9.4 清洗、拣选、粉碎、榨汁、酶解、浓缩、调配、过滤、杀菌、灌装、封口、制冷等工序的设备，

应按照规定严格清洗消毒。 

6.2.9.5 灌装饮料前的空瓶（罐）、盖均应按规定清洗消毒，纸质或复合包纸材料使用前也应消毒处理，

确保其卫生符合要求。 

7  关键过程控制 

7.1 原辅料验收及储存 

7.1.1 生产企业使用的原料、辅料应符合 GB 12695 中 9.2 和 GB 10791 的要求，添加剂、助剂、净化剂

等 GB 2760 和 GB 14880 等其他安全卫生要求，并应建立原辅料的验收准则。在采购时应将原辅料的验收

准则通知供方。原辅料、包装应符合卫生要求。原料和辅料验收时应保障其中的农、兽药残留等有害物

质应符合相关要求。原辅料经过验收合格后方可使用。 

7.1.2 饮料生产企业所用的浓缩果蔬汁（浆）应符合 GB 17325 及相关要求。 

7.2 原料果蔬的拣选 

在原料果蔬破碎前应通过有效的拣选，将其霉烂变质部分降低到霉菌毒素不得超限的水平，霉菌毒
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素应符合 GB 2761 的要求。 

7.3 杀菌 

应按不同种类的产品要求制定杀菌工艺规程并有效实施和记录，其效果应达到病原体 5-log 减少的

要求。 

7.4 包装(灌装)  

7.4.1 包装(灌装)用的玻璃瓶、金属罐(桶)、塑料容器、无菌袋、无菌纸盒、PET 瓶、复合软包装容器以

及其他包装材料应符合相应标准的规定。 

7.4.2 果蔬汁及果蔬汁饮料包装(灌装)的区域应予以有效隔离，包装(灌装)环境应满足不同产品的安全

卫生要求。 

7.4.3 应对包装（灌装）后的容器密封性实施检查。 

8．检验 

8.1 机构和人员 

生产企业应有与生产能力相适应的独立的检验机构，并具有 4.2.2 要求的检验人员。 

8.2 设备及方法 

生产企业内设检验机构的检验方法应满足顾客、法律法规和标准要求，相关方法在使用前应得到确

认。设施和仪器设备应满足检验需要，仪器应按规定进行检定和校准。 

8.3 委托检验 

生产企业委托外部实验室承担检测工作时，该实验室承担委托检测项目的能力应得到确认。 

8.4 抽样 

生产企业应规定抽样的程序和方法，抽样人员应经专门的培训并能熟练操作。 

9  追溯与撤回 

9.1 追溯 

9.1.1生产企业应建立和实施追溯系统，以确保从原辅料到成品的标识清楚。应包括原辅料的验收使用、

半成品和成品入（出）库批次、标志的管理等内容，实现从原辅料验收到产品出厂全过程的标识和记录，

使其具有可追溯性。 

9.1.2生产企业的记录控制程序应包括按法律法规、产品预期用途、顾客的要求保持完整记录，一般情况

下各项记录至少保存两年。 

9.2 撤回 

生产加工企业应建立当产品出现不安全产品批次时的撤回方案，应采用模拟撤回、实际撤回或其他
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方式来验证产品撤回方案的有效性。 
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