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第一章  总则 

 

一．生产作业指导，是企业生产活动的最重要、最基础的管理之一。生产作

业活动是最直接关系到企业产品生产的产量、质量和成本。为规范饮料

生产作业的操作过程，特制定本生产作业指导书。 

二．生产作业指导的主要内容包括工艺流程指导、操作过程与工艺条件指导、

质量控制指导和工艺环境卫生管理指导。 

三．保障生产作业过程的先进性、合理性，充分发挥设备的效力，优质、高

产、低消耗，确保生产作业过程的安全、高效率是生产作业指导的宗旨。 

四．原辅材料的供应及水、电、汽、冷的供应、运输，劳动组织、设备的维

护保养、更新改造、技术改造等，都是为生产作业的高效、安全运行服

务的。因此，必须为保证生产作业的正常、安全运行，创造一个良好的

环境和条件。 

五．本指导书适用于福州大世界天然食品有限公司、饮料生产车间及管理部

门。 

六．本指导书由研发品管部提出，由管理者代表签署发布。 
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第二章  工艺流程图 
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注:青果前处理为橄榄、余甘和青梅等原料果前处理。 
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第三章  操作过程和工艺条件 

 

一、青果前处理 

 

1 橄榄果前处理 

1.1 原料 

选取成熟度高，新鲜度好，颗粒饱满的新鲜橄榄。 

1.2 挑拣 

剔除病虫害、霉烂等不合格果，并去除混入的枝叶、杂草等。橄榄花斑

果（非烂果），挑选出后与好的橄榄青果一同处理。 

注：磕、碰伤果，挑选出后，单独进行处理，处理工艺见（1.11 项）。 

1.3 清洗 

将挑选好的青果用清水洗净表面泥沙杂质，并捞去浮在水面的枝叶、杂

草等。注意及时更换清洗用水，保证青果不含泥沙等杂质。 

1.4 预煮(沸水浸泡) 

在不锈钢夹层锅内注入约 150kg 清水煮沸，加入事先称好的标准煮制药

剂一包，搅拌均匀溶解后，倒入已清洗好的橄榄，关闭蒸汽阀，浸泡并至能

脱核为止。 

注：⑴ 煮制过程要不断翻动，并捞起用石锤试砸至能脱核为止。 

    ⑵ 锅内水只能重复利用二次（加上第一次共三次），每利用一次，

均要补入事先称好的一小包药剂。 

1.5 冷却 

捞起后，立即投入流动冷水中进行冷却至不烫手。 

1.6 拷扁◄ 

将冷却好的橄榄捞起沥干，后放在洁净石板上用石锤砸破（拷扁去核）。 

注：拷扁过程中，应尽量使果肉破裂而果核不破裂。 

1.7 去核◄◄ 

砸破的橄榄倒入洁净操作平台上，挑选分离橄榄肉与核。 

注：⑴ 去核应做到核中无肉，尤其要确保肉中无核。 



福州大世界天然食品有限公司 饮料生产作业指导书        第 5 页 共 27 页 
 

 

    ⑵ 去核应迅速，尽量避免橄榄肉长时间暴露在空气中。 

    ⑶ 要将严重变黑、变坏的橄榄肉及时挑出，不得混入合格的橄榄肉

中。 

1.8 浸泡 

在塑料桶内加入约 50kg 纯净水，按要求加入事先称好得标准浸泡药剂一

包，待溶解、搅拌均匀后，将已去核干净得橄榄肉倒入浸泡，浸泡 10～15 分

钟后迅速捞起。 

注：⑴ 塑料通内应保持洁净，浸泡时橄榄肉要充分浸入液面下。 

⑵ 桶内的溶液只能重复利用 2 次（加上第一次共 3 次），每利用一

次后，均要补入事先称好得一小包药剂。 

⑶ 去核的橄榄肉应尽快投入溶液中浸泡，尽量避免长时间停留在空

气中。 

1.9 冻结 

将捞起得橄榄肉倒在专用不锈钢盘上，迅速进入冻库内，直至冻结为止。 

1.10 冻藏 

将冻结得橄榄肉，倒入在内衬厚塑料袋的纸箱（或编织袋或筐）内，将

袋口扎紧后送入冻藏库中冻藏。 

注：⑴ 冻藏时，不同品种要分开堆放，不得混淆。 

⑵ 冻藏库内温度应保持在-15℃～-18℃。 

1.11 伤果处理 

磕、碰伤果，挑选出后，单独进行处理，即清洗→预煮→冷却→刀削（削

掉碰伤部位）→拷扁→去核→浸泡→捞起速冻→冻藏。 

注：⑴ 削刀必须使用不锈钢刀，碰伤部位要削除干净。 

⑵ 刀削后必须立即进行拷扁、去核处理，同时尽快浸泡、速冻，不

得堆积。 

 

备注： 

⑴ 整个操作过程要迅速，拷扁后得橄榄不得长时间暴露于空气中； 

⑵ 整个操作过程橄榄不得直接与铁制、铜制器具相接触； 
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⑶ 清洗、预煮、冷却用水必须保持清洁，浸泡用水须用纯净水； 

⑷ 对于不能分离的带核橄榄果，收集后按上述 1.6～1.10 进行操作。 

⑸ 冻藏塑料袋袋口必须扎紧，袋身不允许破裂。 

2 余甘果前处理 

2.1 原料 

选取成熟度高，新鲜度好，颗粒饱满的新鲜余甘果。 

2.2 挑拣 

剔除病虫害、霉烂及严重花班等不合格果，并去除混入的枝叶、杂草等。

对花斑果（非烂果），挑选出后与好的余甘果一同处理。 

2.3 清洗 1 

将挑选好的余甘果用清水洗净表面泥沙杂质，并捞去浮在水面的枝叶、

杂草等。注意及时更换清洗用水，保证鲜果不含泥沙等杂质。 

2.4 搅打 

2.4.1 备好干净的塑料筐、食盐，将洗净的鲜余甘果倒入筐内，每筐约 22kg。 

2.4.2 在搅打机中倒入 4 筐余甘果，并加入约 2kg 食盐。 

2.4.3 开机搅打，搅打时间 1～2 分钟，以能去皮为准。 

2.5 清洗 2 

    将搅打后的余甘果迅速置于洗槽内，用流动清水洗去盐、皮等杂物，确

保盐、皮渣等脱洗干净。 

2.6 热烫 

水烧开并稍冷至约 80℃，加入事先称好的标准煮制药剂一包，搅拌均匀

溶解后，倒入搅打后的余甘，余甘要充分浸没于热水之下，浸泡 1～2 小时。

浸泡过程中要适当搅动，使浸泡均匀。 

2.7 冷却护色 

放掉浸泡用水，加入清洁的纯净水，余甘果充分浸没于液面之下，同时

加入事先称好的标准护色剂一包，搅拌均匀溶解后，浸泡 30分钟。 

2.8 冷冻 

将捞起的余甘肉倒在专用洁净塑料筐内，迅速进入冻库，直至冻结为止。

速冻库内温度应在-15℃～-18℃。 
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2.9 冻藏 

待余甘果完全冻结后，装入内衬洁净塑料袋的纸箱内（或编织袋或筐），

袋口扎紧入冰库冻藏。 

 

备注： 

⑴ 整个操作过程余甘果不得直接与铁制、铜制器具相接触； 

⑵ 清洗、热汤用水必须保持清洁，浸泡用水须用纯净水； 

⑶ 冻藏塑料袋袋口必须扎紧，袋身不允许破裂。 

 

3 青梅果前处理 

3.1 原料 

选用成熟度高（成熟度 9 成以上），新鲜度好，且颗粒饱满的新鲜青梅果。 

注：成熟度未达要求得青梅果，分选收集后，装筐静置，进行自然后熟

到 9 成以上。 

3.2 挑拣 

剔除病虫害，霉烂以及碰撞伤的不合格果，并去除混入的枝叶、杂草等。 

3.3 冲洗 

用流动清水冲净表面泥沙。 

3.4 清洗消毒 

桶内加入清水，按水量加入消毒剂，将其配成 5ppm 左右的消毒液，将冲

洗掉泥沙后的青梅果，倒入桶内。浸泡约 5 分钟，浸泡过程中要适当搅动。 

3.5 捞出 

青梅果捞出后，沥干水分。 

3.6 冷冻 

    沥干后得青梅果立即送入冰库进行冷冻，冻结至 6～7 成。 

注：冰库要保持干净，预先用垫板铺地，垫板高应不少于 15cm，上面用

干净（清洗、消毒）的塑料布平铺，青梅果倒在塑料布上，要分布均匀。 

3.7 冻藏 

结冻至 6～7 成的青梅果，收集后装入内衬洁净塑料袋的纸箱内，进行冻
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藏。 

备注： 

⑴ 搅动过程中要缓慢、轻柔，以避免青梅果碰伤、檫伤，如有擦破，应

及时挑出。 

⑵ 清洗消毒用水只能重复利用 2 次（加上第一次共 3次）。 

⑶ 装箱后，要等到完全结冻后，才能进行码放，高度以15层为宜。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、榨汁与打浆 
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1 橄榄、余甘榨汁 

1.1 作业前准备 

1.1.1 领用当班生产用品、用具，穿戴工作服、鞋、帽； 

1.1.2 清理并做好车间机器障碍物及工、器具卫生； 

1.1.3 检查破碎机、榨汁机、离心分离机等机器设备是否正常，以保证生产

时运作正常； 

1.1.4 检查连接好管道，严格执行前处理车间 CIP 程序。 

1.2 解冻 

1.2.1 按照生产用量从冰库中取出相当数量的冰冻橄榄果肉或余甘果肉，脱

掉外部编织袋（或塑料袋），倒入洁净的方形塑料桶内（或不锈钢大桶内）；

注：刚从冰库取出的冰冻余甘果必须先及时脱核，处理工艺见（1.6项）。 

1.2.2 缓慢加入（热）纯净水，同时不断搅拌冰冻果肉，（热）水加入量应以

能完全解冻果肉为宜； 

1.2.3 待完全解冻时进行投料。 

1.3 破碎 

启动鼠笼式破碎机，将解冻的橄榄肉或余甘肉用小塑料桶倒入鼠笼式破

碎机内，进行破碎，底部用装料桶进行盛接，装量以八分桶为宜。   

注：破碎时可适当加（热）水，以免堵塞。 

1.4 榨汁 

1.4.1 一次榨汁 

1.4.1.1 开启螺旋榨汁机，将破碎好的物料用打料斗缓缓倒入榨汁机料斗中，

调整出渣口螺旋至榨出的果肉渣内手挤无水分滴下，料液直接流入贮液

槽，出渣口用塑料桶盛接 。 

1.4.1.2 盛渣料桶立即加入纯净（热）水浸泡，以备第二次提汁。 

1.4.2 二次榨汁 

浸泡好的渣料缓缓倒入榨汁机料斗中进行第二次压榨，调整出渣口螺旋，

至榨出的果肉渣内手挤无水分滴下，料液直接流入贮液槽Ⅰ，出渣口用内附

清洁塑料袋的纺织袋进行盛接（满袋后扎紧入冰库）。 
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启动高速离心机至空转正常后，开动进料泵，使料液进入离心筒内，离

心≥2 分钟后，旋动手柄收集浆液过 300 目滤袋，流入贮液槽Ⅱ，以备配料之

用。 

注：⑴ 离心时间自进料结束后，开始计时； 

⑵ 旋动手柄应缓慢，以免料液大量喷出； 

⑶ 进料前，应旋紧手柄，以免料液喷出； 

⑷ 每离心 3次（橄榄）或 6次（余甘）后，应进行排渣一次。 

1.6 去核  

1.6.1 将刚从冰库取出的余甘果，立即用破碎机进行破碎。 

1.6.2 将破碎的余甘果倒入洁净操作平台上，挑选分离余甘肉与核。 

注：⑴ 去核应做到核中无肉，尤其要确保肉中无核。 

    ⑵ 去核应迅速，不允许果肉长时间暴露在空气中（不得超过1小时）。 

    ⑶ 要将严重变黑、变坏的余甘肉及时挑出，不得混入合格的余甘肉

中。 

 

2 青梅打浆 

2.1 作业前准备 

2.1.1 领用当班生产用品、用具，穿戴工作服、鞋、帽； 

2.1.2 清理并做好车间机器障碍物及工、器具卫生； 

2.1.3 检查打浆机、胶体磨等机器设备是否正常，以保证生产时运作正常； 

2.1.4 检查连接好管道，严格执行前处理车间 CIP 程序。 

2.2 冰冻去皮 

从冰库中取出的冰冻青梅果，置于洁净热水中（约 5秒钟），后用手轻搓

去皮，去皮后的青梅果收集在洁净的塑料桶中。 

注：浸泡热水视污染变脏程度，应及时进行更换。 

2.3 称量 

按工艺要求称取一定量的去皮冰冻青梅果。 

2.4 解冻 
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打浆

开启打浆机电源，往打浆机料斗中缓缓倒入褪冰青梅果（果＋水混合），

进行打浆，浆液收集于洁净塑料桶。 

2.6 磨浆 

调整胶体磨精度后，开动胶体磨，往料斗中缓缓倒入浆液进行微磨，浆

液收集于洁净塑料桶或槽车，以备配料之用。 

 

备注 

⑴ 冰冻青梅果自冰库中取出后，应迅速进行去皮，以防止解冻后变软去

皮难，汁液损失严重。 

⑵ 打浆要分料进行。 

⑶ 每一料的青梅果量在去皮后称量。 

⑷ 打浆过程中要视出核夹带果肉多少的程度适量加入纯净水（如果核中

夹带过多果肉，则要在打浆过程中于料斗缓缓加入纯净水），出核不能夹带过

多果肉。 

⑸ 整个解冻、打浆过程应使用纯净水。 

⑹ 整个操作过程应保持工、器具清洁。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三、配料、杀菌、灌装与包装 



饮料生产作业指导书        第 12 页 共 27 页 

 

 

1.1 按批生产指令领取原辅料，并核对。 

1.2 检查外观，发现色泽、风味不合格或有异物等及时报告有关部门，等待

处理。 

1.3 核对领取的每包自配小料，应贴有品名代码、配料日期与操作者的签名。 

2 作业前准备 

2.1 领用当班生产用品、用具，穿戴工作服、鞋、帽。 

2.2 检查机台工作环境卫生并清理机器障碍物。 

2.3 检查理瓶机、均质机、杀菌机、灌装机、喷码机、缩标机等机器设备，

查看各种开关是否在正常状态，以保证生产时运作正常。 

2.4 检查连接好管道，严格执行 CIP程序。 

3 配料 

3.1 按生产任务要求进行投料。 

3.2 投料时必须有二人在场，核对品名（或代码），投料人、复核人均应在生

产记录上签字。 

3.3 化糖 

3.3.1 在高速混料缸内加入适量纯净水，加热至 90℃后，加入砂糖和砂糖配

料 A 预混合料，开动搅拌器，加热至 95℃后，关闭蒸汽阀门。 

3.3.2 将糖浆倒入不锈钢移动槽车，加入适量热纯净水，搅拌溶解后，泵入

高速混料缸。 

3.3.3 当高速混料缸出现故障无法运行时，可在化糖锅内化糖，程序同 3.3.1。

但配料 A应按如下操作：开启胶体磨开关，将配料 A 缓缓的倒入胶体磨

斗内，同时缓缓加入纯净水，调节胶体磨细度进行微磨，后将胶磨液打

入移动槽车内，备用。 

3.3.4 开启阀门，经 200 目过滤，后泵打到调配缸。 

3.3.5 最后用纯净水冲净高速混料缸或化糖锅、过滤器和管道内残留料液，

一并泵打到到配料缸内以备调配。 

3.4 调配定容 

3.4.1 将榨好的果汁/浆（橄榄汁/余甘汁/青梅浆/或其它）按加入量泵打入调
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在搅拌状态下，按顺序缓缓均匀加入各种辅料。 

3.4.3 最后用纯净水定容至 5 吨，若有添加香精香料则在定容后加入。搅拌

时间应不少于 10 分钟。 

注：⑴ 各原辅材料添加前必须进行称量和目测。 

⑵ 做好过程记录 

⑶ 物料打入下一道工序（缸），下一道工序（缸或管路）内的积水

要排尽；物料打入配料缸时，先打开配料缸底部的排放阀，待有物料流

出 5秒钟后，关闭排放阀，进行正常生产。 

3.5 检测 

3.5.1 取少量混合均匀成品液，检验其色泽、滋气味，测定其总酸或 PH值和

折光度值，并做好记录。 

3.5.2 对指标不在标准范围内的成品液应进行调整，折光度用糖浆调整，总

酸/PH 值用柠檬酸调整，并做好记录，检测完毕成品液应挂牌标识。 

3.5.3 因停电或机器故障造成停机 4 小时以上时，应对物料重新感观及理化

检验，检验合格后方可投入下道工序。 

4 管道过滤 

4.1 开启双联过滤器进行过滤，橄榄汁、余甘汁经 200 目过滤，青梅汁经 60

目过滤。 

4.2 过滤速度变慢时，检查过滤网是否堵塞或破损，并及时对双联过滤器内

滤袋进行交替清洗或更换。 

注：每次开机前要检查管道过滤器内的过滤网是否按规定进行更换，同

一品种饮料要求使用同种专用过滤网。 

5 脱气 

5.1 开启冷却水，打开真空泵使真空度达到 0.08Mpa 后，打开进料阀，进行

脱气。 

5.2 待视镜中物料液面达到四分之三时，开启出料泵（确认出料阀已打开）。 

注：⑴ 脱气时真空度保持在 0.08—0.1Mpa 

 ⑵ 做好过程记录。 
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