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黄酒生产许可现场核查常见问题 

欧阳新华* 

(九江市行政审批局, 九江  332000) 

摘  要: 食品生产许可制度是食品进入市场的一道有效管控屏障, 对食品生产企业现场核查是食品生产企业

取得生产许可证的重要环节。黄酒与啤酒、葡萄酒并称为世界三大古酒, 源于中国, 唯中国有之, 营养价值丰

富。黄酒企业在中国酒生产企业中占据重要地位, 黄酒质量的优劣决定着黄酒企业能否健康发展。本文按照

黄酒生产许可现场核查的要求, 从生产场所、设备设施、工艺流程、人员管理、管理制度以及试制产品检验

合格报告 6 个方面阐述黄酒生产许可的核查要点, 对黄酒企业存在的常见问题进行总结归纳。文中指出黄酒

生产车间布局不合理、设备使用维护及工艺流程不规范、管理制度与实际生产不相符、试制报告不能反映产

品质量等常见问题, 为今后黄酒生产许可证的现场核查工作、规范企业人员以及规范生产管理提供参考。 
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Common problems in on-site verification of production license of Huangjiu 

OUYANG Xin-Hua* 

(Jiujiang Municipal Administrative Approval Bureau, Jiujiang 332000, China) 

ABSTRACT: Food production permit system is an effective control method for food before entering the food 

market, and it is very important that the obtaining of food production license for food enterprises based on on-site 

verification of food production enterprises. Huangjiu, together with beer and wine, is known as the world's 3 largest 

ancient wine. It originated from China and is only found in China, it is rich in nutrients. Huangjiu enterprises play a 

vital role among Chinese wine production enterprises, and the quality of Huangjiu determines whether the Huangjiu 

enterprises can develop healthily. This paper followed the requirements of the on-site verification of Huangjiu 

production permits, elaborated on the key points of verification of Huangjiu production permits from 6 aspects: 

Production places, equipment and facilities, processing, staff management, management practices and pilot product 

inspection and qualification reports, and summarized the common problems of Huangjiu enterprises. The paper 

exhibited the unreasonable layout of the Huangjiu production workshop, substandard use and maintenance of 

equipment and processes, management system not in line with actual production, the trial production report not 

reflect the quality of the product and other common problems, which can provide a meaningful references for future 

on-site verification of Huangjiu production permits and standardization of production management and staff. 
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0  引  言 

黄酒是以稻米、黍米、小米等谷物为主要原料, 经

加曲和/或部分酶制剂、酵母等糖化发酵剂酿造而成的发

酵酒。黄酒源于中国, 且唯中国有之, 其种类繁多, 各具

特色[1]。按原料及发酵方式的不同可分为绍兴酒、黍米黄

酒和红曲黄酒 3 种。依据 GB/T 13662—2018《黄酒》规

定, 黄酒属于低度酿造酒, 酒精含量≥6%。黄酒除饮用外, 

还被用于医疗、保健、烹饪等方面[2‒5], 因其营养丰富, 被

誉为“液体蛋糕”。 

黄酒企业在中国酒生产企业中占据重要地位, 黄酒

质量的优劣决定着黄酒企业能否健康发展。从现场核查中

发现的问题来看, 黄酒企业呈两极分化的趋势, 大型、中

型企业的生产较为规范, 存在问题较少; 小型黄酒生产企

业规模相对较小, 为争夺市场份额, 存在原料不合格、添

加剂超量、菌落总数超标等问题[6]。黄酒企业均存在生产

人员对于法律法规不够熟悉的问题, 企业生产管理水平有

待提高。本文依据企业现场核查评分记录表从 6 个方面对

黄酒企业常见问题进行分析, 以期为黄酒企业生产管理提

供有益参考。 

1  黄酒企业现场核查依据及方法 

依据《食品生产许可分类目录》的公告[7], 黄酒属于

酒类。实施黄酒企业现场核查时, 检查人员依据《食品生

产许可审查通则》[8]《黄酒生产许可证审查细则》[9]及黄

酒产品执行标准、现场核查评分记录表, 从生产场所、设

备设施、设备布局和工艺流程、人员管理、管理制度、试

制产品检验合格报告 6 个方面对黄酒企业进行现场核查。 

2  黄酒企业现场核查重点及常见问题 

2.1  生产场所 

2.1.1  厂房和车间 

依据 GB/T 23542—2009《黄酒企业良好生产规范》, 

黄酒企业厂房建筑、设备应依照黄酒生产工艺合理布局, 

生产场所内应设置与产品加工能力相适应的原辅料库、生

产车间、检验室、包材库和成品库等。生产区应设置原料

处理、制曲(外购曲除外)、糖化发酵、压榨、勾兑、洗瓶(非

瓶装酒除外)及灌装间。厂房和生产设备应有足够空间, 能

有序放置设备和物料, 且便于员工通行和维护。相应车间

除了应满足基本生产需求外, 还应保持清洁和维修良好, 

如浸米、发酵、压榨、灌装车间地面应使用易清洗消毒的

材料铺设。制曲间应满足制曲过程中必要的温湿度、面积、

空间、通风的要求, 为了避免生产过程中外界有害微生物

的侵入, 应严格控制培养温、湿度, 保证曲种在无污染的

良好环境中生长繁殖。此外, 生产车间应有防霉设施, 防

止霉菌生长, 保证产品安全。 

现场核查中, 黄酒厂房和车间存在的主要问题如下: 

生产车间温湿度控制不当, 排风口未安装纱窗, 生产过程

易遭受虫害等污染。生产车间布局不够合理, 人流、物流

重复往返, 造成交叉污染。 

2.1.2  库房要求 

黄酒生产企业应具有与生产能力相匹配的原料、食品

添加剂、内外包装材料及成品的库房。仓库应通风良好, 需

具备防潮、防鼠、防虫等设施。成品存放库还需配备防火

防爆措施。 

在现场核查中发现, 部分黄酒企业存在原材料(原辅

料、食品添加剂)混放、存储条件不适宜、物料储存区无明

显标识等问题[9]。对有温湿度要求的库房内, 温湿度监测

与控制设施配备不足, 致使黄酒原辅料或成品易受霉菌污

染。各黄酒生产企业需严格按照生产场所要求进行自我核

查并改进。 

2.2  设备设施 

2.2.1  生产设备 

按照黄酒生产流程及《黄酒生产许可证审查细则》要

求, 黄酒生产企业需具备以下生产设备: (1)制曲设备(外购

曲除外); (2)浸米设备; (3)蒸煮设备; (4)糖化发酵设备; (5)

固液分离压榨设备; (6)过滤设备; (7)杀菌设备; (8)贮酒设

备; (9)勾兑配酒设备; (10)容器清洗设备(瓶装酒至少具备

半自动洗瓶设备及灯检设备); (11)生产瓶(袋)装酒企业还

必须具备: a. 定量灌装、包装设备; b. 封口设备; c. 生产日

期标注设备。依据 GB/T 23542—2009, 黄酒生产设备的规

格型号、安装均应符合黄酒企业的生产要求, 设备设施要

求无毒无害、耐腐蚀、表面光滑、无死角和裂缝, 易于清

洗和消毒, 便于生产操作、维修和保养。生产工具及发酵

容器应及时清洗消毒, 避免微生物超标或产酸菌大量繁殖, 

造成制品酸败、浑浊等问题。企业应保存现有设备清单、

布置图纸及使用记录, 便于后期设备维修、保养。 

但对黄酒企业生产设备进行现场核查时, 常出现如

下问题: 黄酒生产企业, 尤其是小型企业, 由于生产设备

有限、防霉措施不到位, 制曲、发酵等过程中产品极易受

其他微生物污染。部分企业存在一罐多用的现象, 勾兑和

贮存工序共用酒罐, 该现象容易污染酒体。部分企业生产

设备清洗消毒不彻底, 表面存有锈迹, 尤其对于糖化发酵

设备, 清洗不充分容易滋生杂菌污染酒体。此外, 部分企

业贮存、灌装、运输产品环节管控不到位, 使用非食品级

塑料管道和容器, 在生产过程中可能会出现塑料制品中塑

化剂特定迁移问题, 进而造成黄酒中塑化剂超标[10‒11]。如

设备链接管道未按要求及标准连接, 生产过程中采用其他

方式替代[12]。部分生产设备未及时保养, 造成设备运行不

能满足生产加工需要, 如煎酒的时间、温度控制不到位, 

造成产品内含物如尿素、氨基甲酸乙酯超标等其他质量问
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题[13‒16]; 当发酵条件异常时发酵, 发酵醪液中乳酸菌和其

他外界侵入的有害产酸菌大量生长繁殖, 生成过量的乳酸

和其他有机酸[17]。各生产企业需严格把控生产环节, 保证

产品的安全性。 

2.2.2  供排水设施 

黄酒 80%以上的成分是水, 水质的好坏直接影响黄酒

的风味和质量, 黄酒生产用水应当符合 GB 5749—2006

《生活饮用水卫生规范》的规定, 并定期对水质进行检验。

黄酒不同生产过程对水质的要求不同。原料处理过程中, 

水中的铁钙成分较高会影响黄酒的色香味[18]。发酵过程中

需要含有较高的钾、镁等有效成分促进酶形成和酶生   

长[19]。此外, 不同用途的水(生产过程用水和非生产过程用

水)应注意管道分离, 避免交叉污染。而对于排水系统, 不

仅要保证排水畅通, 排水出口处需安装金属网等防护措施, 

避免虫害等对食品品质产生污染。 

常有企业未区分进水管道和排水管道, 各生产过程

用水与清洗用水共用输送管道, 生产过程中出现混用情况, 

不能保证生产过程中的水质。此外, 排水系统不通畅, 造

成积水严重, 容易积存细菌, 企业需将生产、生活用水区

分开, 严格把控供排水环节的质量。 

2.2.3  个人卫生设施 

从事黄酒生产的人员应持有健康证, 保持良好的个人

卫生。生产场所入口处需依据作业区需求设置更衣室、消毒

室和鞋靴更换设施, 将生活和生产过程区分开。如清洁作业

区(罐装车间)较一般作业区的洁净度要求更高, 需依据不同

要求进行合理设置, 避免个人卫生导致的污染[20]。此外, 更

衣设施、洗手设施、衣帽等应定期消毒杀菌。 

现场核查中发现, 部分黄酒生产企业消毒设施不足。

还有部分企业未区分各个生产车间的洁净度, 各生产车间

共用同一更衣室, 各生产车间需按照其洁净程度进行准确

划分, 严格把控卫生环节。 

2.2.4  检验设备设施 

除了必备的生产设备, 黄酒企业还应具备分析检测

设备。按照《黄酒生产许可证审查细则》要求, 检验室至

少应有以下一些设备: (1)分析天平(0.1 mg); (2)干燥箱; (3)

水浴锅; (4)电炉; (5)计量器具; (6)酒精计(分度值 0.2); (7)测

酒精度用温度计(分度值 0.1 ℃); (8)酸度计(精度 0.02 pH); 

(9)灭菌锅; (10)无菌室或超净工作台; (11)微生物培养箱; 

(12)电冰箱。检验产品特征指标除了总酸、总糖、酒精度、

氨基酸态氮、菌落总数外, 还应根据黄酒类型进行检测, 

如“挥发酯”是绍兴黄酒发证、监督的必检项目。 

不少企业存在缺少检验设备和检验试剂的问题; 检

验设备因长时间不校准难以保证准确性; 设备保养不充分, 

如酸度计探头未浸泡在缓冲溶液中, 探头表面污渍明显; 

检验人员专业能力不强, 不熟悉检验标准, 检验记录内容

不规范等情况。企业应加强对检验人员的培训, 并定期对

检验设备进行校准及保养。 

2.3  工艺流程 

依据 GB/T 13662—2018, 黄酒的一般生产流程为: 

原料处理→落缸→糖化发酵→压榨→调色→煎酒→陈化

贮存→勾兑→过滤→灭菌→罐装→成品。其中关键控制环

节为发酵过程的时间和温度控制、勾兑控制、容器清洗

控制以及成品酒灭菌温度和时间的控制。黄酒生产中容

易出现的质量安全问题包括成品酸败、浑浊、有异物残

留、微生物超标以及感官及主要质量指标不合格等。企

业可根据需要制定相应计划并采取措施对其进行预防和

纠正 , 降低或避免危害发生 , 从而达到保障黄酒质量安

全的目的。黄酒企业严禁使用霉变或有毒有害的原辅料, 

其次需关注原辅料农药残留的问题, 守好生产第一关。不

同黄酒生产企业采用的发酵方式不同, 从而采用不同的

发酵剂, 应根据实际生产需求, 使用符合规定、质量达标

的发酵剂 , 并有效监控发酵过程 , 防止发酵异常或微生

物污染。煎酒过程须严格控制条件保证黄酒质量及安全, 

一般要求煎酒温度 90 ℃以上、煎酒时间 10 min。勾兑过

程中使用的添加剂应符合 GB 2760—2014《食品国家安全

标准 食品添加剂使用标准》规定的范围和用量, 如用于

调色的焦糖色需符合 GB 1886.64—2015《食品国家安全

标准 食品添加剂焦糖色》的规定。勾兑过程需确定半成

品酒精度, 产品类型等指标, 严格把控生产过程。过滤过

程使用硅藻土应符合 GB 14936—2012《食品国家安全标

准 食品添加剂硅藻土》规定。 

现场核查中发现, 部分黄酒企业不能提供所有原辅

料的合格检验报告; 部分黄酒企业生产工艺参数, 如发酵

时间、温湿度、pH 等控制不得当[21], 产品易出现酸败、浑

浊、生物胺及氨基甲酸乙酯含量超标等质量安全问题。此

外, 在黄酒调配、勾兑过程中非法或者过量使用食品添加

剂(甜味剂、防腐剂), 缺乏制度管理等问题均较为突出。还

有部分企业未对加工生产过程进行完整有效的记录, 造成

产品问题不可追溯。工艺流程环节关乎产品的合格问题, 

企业需按照国家各项标准的要求进行严格把控, 并需特别

注意上述在生产过程中较易出现的问题。 

2.4  人员管理 

黄酒生产企业需配备与企业规模和所需岗位相适应

的专业人员, 建立适宜企业发展的培训制度, 确定企业工

作人员技能与岗位需求相匹配。定期对员工进行黄酒企业

相关知识的培训, 加强生产人员相关的法律法规的培训, 

并对培训结果进行评估, 使员工对工作岗位始终保持清醒

的认知和严谨的态度。整个培训和评估过程须保存记录, 

并存档。 

现场核查中发现, 不少黄酒生产企业尤其是小型企

业, 员工专业能力不达标, 不能准确开展全部出厂检验项
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目。部分企业培训工作沦为形式, 培训内容未包含食品法

律法规、标准的内容, 导致黄酒生产人员对黄酒生产加工

所涉及的法律法规、标准了解不充分。企业需定期对员工

进行与企业生产相关的法律法规培训, 并进行考核。 

2.5  管理制度 

黄酒企业应按照要求建立进货查验记录、生产过程控

制、出厂检验记录、食品安全自查、从业人员健康证明、

不安全食品召回、食品安全事故处置、食品安全追溯、食

品销售、食品原料采购检验、食品运输贮运交付控制及工

具设备清洗消毒等管理制度[21]。 

黄酒企业管理制度规定与黄酒产品实际生产不相符

的现象较为突出, 如出现用符合标准、符合规定等含糊词

语代替真实数据的情况, 影响后期产品的可追溯。管理制

度对企业的生产有着较大的影响, 各企业需按照下述问题

对企业管理制度进行自核, 自我改进。 

2.5.1  进货查验记录管理 

依据 GB/T 17946—2008《地理标志产品绍兴酒(绍兴

黄酒)》, 黄酒生产原料主要为大米、黍米、玉米和水, 辅

料有制曲用的小麦、麸皮等。原辅料的选择是黄酒生产企

业质量管理的重要环节, 企业所用的原辅料必须符合国家

相关规定, 如主要原料应符合 GB 2715—2016《食品安全

国家标准 粮食》的规定, 因此, 企业须建立进货查验记录

制度, 确保原辅料的安全和可追溯。在采购原辅料时, 需

记录原料的详细信息, 整个过程按规定执行。此外, 进购

的原辅料应采取相应的保藏措施, 防止物料变质。 

在现场核查过程中发现, 部分黄酒企业原辅料、添加

剂和包装材料等生产相关产品进货记录信息不全; 接受来

自无相关官方检验证明的厂商供货, 购入不合格的原料进

行生产, 导致成品质量不过关。 

2.5.2  生产过程质量管理 

依据 NY/T 897—2017《绿色食品黄酒》, 黄酒企业应

明确生产过程的关键控制点, 如实完整记录相关参数, 如

发酵过程的时间和温度、勾兑条件、以及成品酒灭菌温度

和时间。生产过程中严格把控, 若出现异常现象, 追查原

因并及时纠正。 

部分黄酒企业生产过程中对关键控制点管控不规范, 

产品质量得不到保障。整个过程对各个环节的信息记录不

全面, 无法在后期进行查询对比。 

2.5.3  出厂检验记录管理 

黄酒企业应按照相关标准, 建立并落实出厂检验记

录制度(包括检验项目、检验标准、抽样及检验方法等), 如

实记录黄酒产品的名称、规格、数量、生产日期、生产批

号、保质期、销售日期、购货者名称及联系方式、检验合

格单等内容。每批产品须经检验合格后才能予以出厂, 并

按规定留样, 确保后期追溯。 

从现场核查来看, 部分黄酒企业存在自检能力不足

及检验设备不齐全的情况; 检验记录内容不规范, 如只有

出厂检验报告, 无检验过程原始记录, 无法进行核实。 

2.6  试制产品检验合格报告 

黄酒产品检验合格报告作为黄酒质量控制的最后一

道防线, 须对黄酒企业提交的产品与黄酒企业的上述 5 个

现场核查重点进行整体性评定[21], 并且核查产品的相关检

验报告, 核实是否满足国家安全标准的要求。 

现场核查过程发现, 黄酒生产企业部分产品检验结

果不符合标准, 少部分不符合标准的产品在市面上流通。

同时, 部分企业对检验过程不重视, 所委托的检验机构在

部分检验项目上未取得相关资质认定, 如肠道致病菌的检

验[9]。企业需严格把控产品质量的最后一关, 防止不合格

产品在市场上流通。 

3  小  结 

黄酒种类繁多 , 涉及专业领域广 , 管控复杂 , 对食

品技术核查人员专业技术水平和职业道德水平要求较

高。本文从 6 个方面对黄酒企业的生产要求及生产过程

中常见的问题进行整理归纳, 为黄酒企业的管控及核查

提供参考 , 帮助更好地管控黄酒企业生产 , 最大程度地

保证食品安全。 
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