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QCP= Qualitätskontrollpunkt 

CCP= Kritischer Lenkungspunkt 

 

Produktionsprozess 

 
 QCP  Kontrolle des Rohmaterials 

 

 

 

 
 QCP  Kontrolle des Rohmaterials 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 QCP  Qualitätskontrolle: 

       Brix, Säure, Textur, Farbe, 

           Geschmack 

  

 

 

 

 

 

 
 QCP  Temperaturkontrolle 

 

 
 QCP  Qualitätskontrolle: 

             Physikalische-chemische 

                                                                                                                                                               Parameter 

 QCP  Kontrolle des Tankdruckes 

 QCP  Patulin 1) 

1. Rohwareneingang 

2. Waschen 1) 

3. Sortierung 1) 

4. Vermahlung 

5. Zugabe von Ascorbinsäure 

laut Rezeptur 1) 

6. Erhitzung 

7. Maischetank 
(Falls erforderlich) 

8. Passiermaschine 
(2 Stufig, Maschengröße wie erforderlich) 

9. Kühlung 

10. Homogenisierungstanks 

11. Zwischenerhitzung 

 

12. Sterile Lagertanks 



 

 
ALFRU GmbH 
Industriefrucht 
Dorfstraße 46 
25462 Rellingen 
 

Fon: 04101 – 515 58 11 
Fax:  04101 - 515 58 81 
Web: www.alfru.com 
Mail: info@alfru.com 

 
 

VR Bank Pinneberg eG 
Konto   794 999 50 
BLZ   221 914 05 

Postbank Hamburg 
Konto   391 762 00 
BLZ   200 100 20 

Amtsgericht Pinneberg HRB 4422, Geschäftsführer: Ralph Andreas Altermann, Steuernummer: 18 296 19389, Ust.-ID: DE 118 528 700 

 

ALFRU 

 

 

 

 

 

 

1) Äpfel,Birnen 

2) Beeren-, Steinfrucht 

 
QCP= Qualitätskontrollpunkt 

CCP= Kritischer Lenkungspunkt 

 

Produktionsprozess 

 
 QCP  Laborkontrolle lt. 

            Spezifikation 

 

 
 CCP  Sterilisationstemperatur 

        (Container) 

QCP  Reinigungskontrolle  

           Container 

QCP  Visuelle Kontrolle 

           Verpackungsmaterial 

 

mind. 85°C, mind. 35 sec CCP  Pasteurisationstemperatur 

Siebgröße: max. 1,0mm CCP  Sieb 

QCP  Endkontrolle inklusive 

           Mikrbiologie lt. 

            Spezifikation 

 

 

 

 

 

 

 

QCP  Sicherung der Verpackung 

           sowie Tankzüge mit 

           geeigneten Plomben 

QCP  Endkontrolle direkt vor 

          Verladung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1)Äpfel, Birnen 

2)Beeren-,Steinfrucht 
 

 

 

 

 

13. Ausmischung 
Laut Rezeptur 

 

14. Vorbereitung Verpackung  

 

15. Pasteurisation/Abfüllung  

16. Lagerung 

 

17. Verladung Transport 


