
新疆维吾尔自治区果蔬罐头生产企业质量安全风险点清单
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	发生频率
	危害程度
	
	

	1
	原辅料  环节
	原辅料
	果蔬原料不符合要求
	导致产品真菌毒素超标、存在有微生物污染、农药残留等问题。
	低
	高
	采购前做好原辅料供应商的评价工作，做好进货查验，对不符合标准的原辅料一律不得投入生产。
	全部产品

	
	
	
	生产用水达不到生活饮用水标准
	导致产品重金属超标、有机物污染、微生物污染。
	低
	高
	每年对使用的生产用水按照《生活饮用水卫生标准》（GB5749）进行监测。
	全部产品

	2
	添加物质环节
	食品添加剂
	超范围、超剂量使用食品添加剂，或违法添加非食用物质。
	导致食品添加剂超标，或重金属、污染物超标
	高
	高
	严格按照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）规定执行，禁止添加非食用物质。
	全部产品

	3
	生产工艺
	清洗过程
	清洗不彻底
	导致杂质、农药残留带入生产加工环节，造成成品不合格。
	低
	高
	严格按照作业指导书进行清洗。
	全部产品

	
	
	预煮
	酶的钝化不到位、不能排除原料中的氧气。
	腐蚀金属罐内壁，造成成品重金属超标。
	低
	高
	准确掌握预煮时间和温度。
	适用以金属罐作为包装容器的产品

	
	
	去皮修整
	直接接触食品的设备带来的污染。
	造成重金属超标、微生物污染。
	低
	高
	定期进行维护、保养、清洁及消毒。
	需要去皮加工的产品

	
	
	破碎、打浆
	直接接触食品的设备带来的污染。
	造成重金属超标、微生物污染。
	低
	高
	定期进行维护、保养、清洁及消毒。
	需要破碎、打浆的产品

	3
	生产工艺
	装罐
	罐体清洗消毒不彻底。
	导致杂质带入及微生物污染。
	高
	高
	建议对玻璃容器用酸、碱洗液清洗并用清水冲洗；马口铁容器用蒸汽喷蒸方法清洗、消毒。
	全部产品

	
	
	
	装罐量不足，能导致排气不充分，pH值降低。
	微生物污染，pH降低情况下腐蚀容器壁造成重金属超标。
	高
	高
	严格掌握装入量和装入的均一性。
	适用于金属做为容器的产品

	
	
	灌装车间
	灌装车间环境卫生和洁净度达不到要求。
	导致微生物污染。
	高
	高
	将灌装车间与其他区域有效隔离，严格控制人员出入，保持灌装车间空气洁净度达标。
	全部产品

	
	
	排气
	排气不彻底
	导致高温杀菌时罐体变形或破裂；导致微生物发酵产酸，致使pH值降低。
	高
	高
	排气要求中心温度70℃/10min，真空排气要求450-550mmHg。
	全部产品

	
	
	密封
	密封不彻底
	导致微生物污染。
	高
	高
	为保持高度密封状态，必须采用封罐机将罐身和罐盖的边缘紧密卷合，以免罐温下降而影响真空度。
	全部产品

	
	
	灭菌
	灭菌不彻底
	微生物不能有效灭活。
	高
	高
	严格按照作业指导书进行灭菌。
	全部产品

	
	
	冷却
	冷却用水不符合要求，冷却速度过快产生跳盖、破损现象。
	导致微生物污染。
	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，准确控制冷却水温度。
	全部产品

	4
	存储环节
	成品存储
	成品储藏环境不符合要求.
	导致污染。
	高
	高
	具有独立的成品仓库，阴凉、干燥通风，与有毒有害品分开储存。
	全部产品

	5
	运输环节
	成品运输
	运输防护不到位，与有毒、有害物质一起运输。
	可能导致有毒、有害等物质污染成品表面，或造成瓶子破裂，造成污染。
	高
	高
	运输时应避免日晒、雨淋、颠簸，不得与有毒、有害的物品混装运输。
	全部产品



