
１７ 清涼飲料⽔（ミネラルウォーター・冷凍果汁類を除く） 
【製造フロー概要】 【管理ポイント】 

⽔、果汁、砂糖、フレーバー 他 

ｐH 管理（重要）、炭酸ガス管理（重要） 

⽔分活性管理（重要） 

炭酸飲料のみ 

ホットパック、加圧加熱（重要）

主な原材料 ⽔、果汁類、砂糖等、フレーバー、炭酸 等 

アレルギー⾷品 原料による 

規格基準等 【清涼飲料⽔の定義】乳酸菌飲料、乳及び乳製品を除く酒精分１容量パーセン

ト未満を含有する飲料

【規格基準】⼤腸菌群陰性、ｐH による製造基準（備考参照） 

製品の微⽣物制御 備考参照 

⼯程の加熱等の制御 備考参照 

⼯程の異物管理 濾過。濾過ができないものは、原料管理と衛⽣管理 

重要な管理ポイント ｐH 管理・炭酸ガス・⽔分活性を加味した加熱殺菌 （備考参照） 

保存⽅法 常温 

賞味/消費期限 １年程度 

対象消費者 家庭⽤（⼀般消費者） 

加熱後摂取/RTE 加熱せずにそのまま喫⾷ 

記録類 ①製造記録（製品構成、CCP 管理、理化学分析、⼀般衛⽣管理、出荷判定）
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