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Part One



l 即食鲜切蔬果的定义：指经过清洗、切割、包装等处理，可直接食用的蔬菜和水果。

l 分类：根据原料的不同，可分为叶菜类、根茎类、果实类、花类等。

l 特点：新鲜、方便、安全、营养。

l 生产流程：包括原料选择、清洗、切割、包装、储存、运输等环节。



切分：根据产品需求将
原料切成合适的大小和

形状

脱水：使用离心机等设
备对漂白后的原料进行

脱水处理

冷藏：将包装好的即食
鲜切蔬果放入冷藏库中

保存和运输

原料选择：选择新鲜、
无病虫害的蔬菜水果

清洗：使用清水或专用清
洗剂清洗原料

包装：使用真空包装机等
设备对脱水后的原料进行

包装

漂白：使用次氯酸钠等消
毒剂对切分后的原料进行

漂白处理



即食鲜切蔬果生
产技术规范的制
定背景

技术规范的主要
内容和要求

技术规范的实施
和监督

违反技术规范的
处罚措施



Part Two



添加标题 添加标题 添加标题添加标题

品质要求：新鲜、无病虫害、无腐
烂、无机械损伤

品种选择：选择适宜当地气候和土
壤条件的品种

采收时间：根据不同蔬果的成熟度
和采收期进行采收

采收方法：采用合适的采收工具和
方法，避免损伤蔬果



添加标题 添加标题 添加标题添加标题

采收方法：采用手工或机械采收，
保证蔬果的完整性和品质

采收时间：根据不同蔬果的成熟度
和市场需求确定

采收后处理：及时进行预冷处理，
降低蔬果的呼吸作用和微生物活动

运输方式：选择合适的运输方式，
如冷藏车、保温箱等，保证蔬果的
新鲜度和品质



贮存条件：温度、湿度、通风
等

贮存时间：根据原料种类和贮
存条件确定

保鲜方法：低温、气调、真空

等

贮存过程中应注意的问题：如
腐烂、变质、病虫害等



Part Three



添加标题 添加标题 添加标题添加标题

清洗方法：采用清水、盐水、超声
波等方法进行清洗

清洗目的：去除鲜切蔬果表面的污
垢、农药残留等

整理目的：去除鲜切蔬果的腐烂部
分、杂质等

整理方法：采用手工、机械等方法
进行整理



包装：将冷却后的蔬果进行真空包装或
气调包装，确保产品品质和安全

冷却：将切割后的蔬果迅速冷却至0-

4℃，保持新鲜度

切割：根据产品需求，将蔬果切成不同
形状和大小

漂白：使用次氯酸钠等消毒剂对蔬果进
行漂白处理

原料选择：选择新鲜、无病虫害的蔬果

清洗：去除蔬果表面的污垢和杂质



添加标题 添加标题 添加标题添加标题

包装设计：设计简洁、清晰，易于
识别和阅读

包装材料：选择环保、安全的包装
材料，如可降解材料、可回收材料
等

标识内容：包括产品名称、生产日
期、保质期、储存条件等信息

标识位置：标识应位于包装的明显
位置，易于消费者查看和识别



原料选择：严格筛选新鲜、
无污染的蔬果

清洗消毒：采用高效清洗剂
和消毒剂，确保蔬果清洁卫
生

切割加工：根据不同蔬果的
质地和形状，采用合适的切
割方法和设备

包装保鲜：采用真空包装或
气调包装，确保蔬果的新鲜
度和口感

储存运输：采用低温冷藏或
冷链运输，确保蔬果的品质
和安全

质量检验：对生产过程中的
各个环节进行严格的质量检
验，确保产品质量和安全



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：
https://d.book118.com/905121033042011144
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