
   

HACCP Flowchart Fruchtsaft Kernobstsaft blank und trüb 

Prozesseingang Prozess Prozessabgang Qualitätsmaßnahmen 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

      
    PrP 
 
 
 
 
 
     PrP 
 
 
 
    QCP 
 
 
 

 
   QCP 
 
 
 
 
    QCP 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

   QCP 
 
 
 

   QCP 
 

 
 
 
 

 

 

Wasser 

1. Rohwareneingang 
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5. Enzymierung 
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12. steriler Lagertank 
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