
新疆维吾尔自治区葡萄酒生产企业质量安全风险点清单

	序号
	环节
	存在的可能风险
	风险因素的来源
	危害分析
	风险评估
	防控措施
	适用产品类别

	
	
	
	
	
	发生频率
	严重程度
	
	

	1
	原料环节
	原料
	收购的葡萄含有病粒、烂粒等达不到标准的葡萄粒
	可能导致产品含有有害物质，葡萄霉烂易造成棕色败坏病
	低
	高
	在收购鲜葡萄时按照标准收购，将病果、烂果剔除（可使用粒选设备）
	全部产品

	
	
	
	收购的葡萄含有较多青粒
	产生苦、涩味道，影响葡萄酒的口感，或造成甲醇超标。
	低
	高
	收购含糖量高，酸度适中，香味浓，充分成熟的葡萄
	全部产品

	
	
	
	收购的葡萄含有重金属或农药残留
	可能导致产品重金属--铅、砷等超标或农药残留超标，或造成金属败坏病。
	低
	高
	按照食品安全国家标准葡萄进行验收
	全部产品

	
	
	
	收购的葡萄由于受到挤压而破裂，导致腐败发酵
	未及时剔除破裂粒，可能将导致有害物质进入产品
	低
	低
	装运时，应降低容器的高度，防止葡萄果实的相互挤压，并减少转倒的次数和高度，保证果实的良好清洁状态。
	全部产品

	
	
	
	使用的辅料不合格
	可能导致铅、砷等重金属超标，造成金属败坏病。
	低
	高
	制定辅料及包装材料、木塞的采购管理制度；查验原辅料的合格检验报告；无原辅料检验合格报告的，应根据产品标准进行检验
	全部产品

	
	
	
	生产用水达不到生活饮用水标准
	可能导致产品重金属--铅、砷等超标、有害金属进入产品或受到微生物污染
	低
	高
	定期对使用的生产用水按照《生活饮用水卫生标准》（GB5749）进行监测；建议使用纯净水清洗设备、管道等
	全部产品

	2
	添加物质环节
	非食用物质
	采购使用工业级产品添加物质
	可能导致产品重金属--铅、砷等超标
	低
	高
	购买获得食品添加剂生产许可证企业生产的食品添加剂
	全部产品

	
	
	食品添加剂
	超范围、超量使用添加剂
	可能导致食品添加剂超标
	中
	高
	按照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）要求使用
	全部产品

	3
	生产工艺
	去梗工艺
	未能剔除葡萄梗（或残留部分葡萄梗）
	带果梗发酵时，会增加葡萄酒的苦涩味
	低
	低
	按照生产工艺要求剔除果梗
	全部产品

	
	
	破碎工艺
	破碎设备安全防护不到位
	可能有金属屑、苍蝇、飞虫或老鼠等生物进入生产环节
	低
	低
	加大破碎设备的防护，防止生物进入破碎机；开机生产前对破碎设备进行检查，并按规定进行清洗、消毒。
	全部产品

	
	
	压榨工艺
	压榨设备安全防护不到位
	可能有金属屑、苍蝇等飞虫或老鼠等生物进入生产环节
	低
	低
	加大压榨设备的防护，防止生物进入压榨机；开机生产前对破碎设备进行检查，并按规定进行清洗、消毒
	全部产品

	
	
	发酵工艺
	二氧化硫
	二氧化硫的浓度不够：不能有效杀灭杂菌导致产生有害物质，抗氧化作用降低，导致产品过早褐变；二氧化硫浓度过高，导致产品二氧化硫超标
	中
	高
	按照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）要求使用
	全部产品

	
	
	
	浸渍工艺
	影响后发酵
	中
	高
	利用搅拌机定时对发酵液进行搅拌或定时用泵将葡萄汁从发酵池底部抽出，喷淋到皮盖上；在发酵池四周制作卡口，装上压板，使皮盖浸入葡萄汁中，控制好温度。
	有浸渍工艺要求的

	
	
	
	皮渣压榨
	防止杂菌的污染，影响葡萄酒的品质；可能有金属屑、苍蝇、飞虫或老鼠等生物进入生产环节
	低
	中
	加大卫生管理；加大压榨设备的防护，防止生物进入压榨机；开机生产前对破碎设备进行检查，清洗、消毒。
	有皮渣压榨工艺要求的产品

	
	
	
	后发酵（苹果酸—乳酸发酵）
	导致杂菌的污染
	低
	中
	严格控制温度
	有后发酵工艺要求的产品

	
	
	陈酿工艺
	储藏容器达不到要求，温度变化大
	可能导致葡萄酒氧化、菌膜、醋酸菌生长，酒浑浊
	中
	高
	对储藏容器进行检查，按照工艺要求控制温度
	全部产品

	4
	灌装工艺
	稳定性处理
	工艺达不到澄清的要求
	可能导致葡萄酒出现浑浊，稳定性下降，沉淀；
	低
	低
	在低温作用下自然澄清，建议根据酒精的含量，温度降低到“冰点”温度；同时结合下胶过滤工艺可以加速葡萄酒澄清的质量和速度
	全部产品

	
	
	过滤除菌
	过滤的膜和除菌板达不到要求
	可能导致葡萄酒含有杂菌，易造成微生物污染；
	中
	低
	在使用前对过滤膜或者除菌板进行清洗、消毒
	全部产品

	
	
	稳定性试验
	未开展稳定性试验或减少稳定性试验项目
	可能导致葡萄酒出现浑浊，稳定性降低
	低
	高
	在灌装前对产品进行酒石稳定性、色素稳定性（红色）、蛋白稳定性（白色）、金属离子稳定性、生物稳定性等试验
	全部产品

	
	
	灌装工艺
	未对葡萄酒瓶、盖或软木塞进行杀菌
	可能导致有害细菌繁殖影响酒的品质和带入有害物质
	低
	高
	在灌装前对葡萄酒瓶、盖或软木塞按照工艺要求进行杀菌
	全部产品

	
	
	管道、灌装机
	未进行清洗、消毒
	可能导致细菌繁殖，产生有害物质
	低
	高
	按照要求进行清洗、消毒
	全部产品

	
	
	灌装机的机头喷嘴
	未进行清洗、消毒
	可能导致细菌繁殖，产生有害物质
	低
	高
	使用酒精进行擦洗、消毒。
	全部产品

	5
	存储环节
	成品存储
	储存环境达不到要求，温度和湿度变化大
	可能导致葡萄酒氧化
	高
	高
	按照工艺要求控制温度、避光存放
	全部产品

	6
	出厂检验环节
	检验员
	检验员缺乏资质或检验水平满足不了出厂检验
	影响检验结果的准确性
	高
	高
	聘用有资质的检验员并加强业务培训
	全部产品

	
	
	检验设备
	缺少必要的检验设备或检验设备精度不够
	
	高
	高
	购买必要检验设备，对设备进行定期检定
	全部产品

	
	
	检验项目
	未做检验或检验项目不全
	
	高
	高
	按照审查细则和产品标准进行检验
	全部产品

	7
	运输环节
	车辆
	运输车辆运输过化工产品、工业原料等非食品类物品或与有毒有害物品一起运输
	可能导致有毒、有害物质污染成品表面
	低
	高
	建议使用食品专用车辆运输
	全部产品

	8
	标签标识
	配料表
	对添加的食品添加剂未进行标识
	/
	高
	高
	按照标识标签有关规定标注
	全部产品

	9
	人为故意情况
	非法生产
	在产品中添加合成着色剂、甜味剂、香精和增稠剂
	/
	中
	高
	食品安全监管部门加大监督力度，依法予以处置
	全部产品



