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配制酒生产许可现场核查常见问题 

官辉煜*, 许  芳 

(湖北省食品药品监督管理局技术审评核查中心, 武汉  430071) 

摘  要: 本文通过介绍配制酒生产许可现场核查的依据, 分别从生产场所、设备设施、设备布局和工艺流程、

人员管理、管理制度以及试制产品检验合格报告等 6 大部分, 对配制酒生产许可现场核查中常见问题归纳分

析。文中叙述了对于食品生产许可现场核查的重点条款理解, 针对配制酒生产企业规模较小、管理方面水平

较差以及质量意识和风险控制意识不足的现状, 特别指出生产车间布局不合理, 设备设施使用、维护、标识不

足, 工艺流程内容不规范, 人员培训走形式, 生产管理中质量控制意识不强, 原料非法添加或滥用, 自检能力

不足, 试制报告不能反映产品质量等突出问题, 并对一些问题提出相应解决措施的建议, 为保证企业人员规

范生产管理提供了参考。 
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Common problems in on-site verification of production license of assembled 
alcoholic drinks 

GUAN Hui-Yu*, XU Fang 

(Center for Evaluation and Inspection of Hubei Food and Drug Administration, Wuhan 430071, China) 

ABSTRACT: Based on the introduction of the basis of on-site verification of assembled alcoholic drinks production 

license, this paper summarized and analyzed the common problems in the on-site verification of assembled alcoholic 

drinks production license from 6 parts, including production site, equipment and facilities, equipment layout and 

process flow, personnel management, management system and the inspection qualification report of trial-production 

products. This paper described the key terms of on-site verification of food production license, for the problem of 

assembled alcoholic drinks enterprise on a smaller scale, management level and poor quality consciousness and the 

present situation of the lack of consciousness of risk control, in particular pointed out the prominent problems 

including layout of the production workshop was unreasonable, the equipment and facilities were not used, 

maintenance and labeling were insufficient, the content of the process was not standardized, the training of personnel 

was out of form, the quality control consciousness was not strong in the production management, the raw materials 

were added or abused illegally, the self-inspection ability was insufficient, and the trial production report could not 

reflect the product quality and other problems. It also put forward some suggestions to solve the problems, which 

provided references for the enterprise personnel to standardize the production management. 
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1  引  言 

近年来市场上配制酒品牌日益增多, 生产企业也随

之增多, 除了配制酒越来越受消费者欢迎, 还由于白酒生

产许可受产业限制不能申报。配制酒生产企业的门槛相对

不高, 大多数企业生产规模较小, 在人员、设施及质量管

理方面水平较差, 企业的质量意识和风险控制意识普遍不

足, 给技术核查工作带来一定挑战。配制酒按照食品生产

许可分类目录[1]属于酒类中的其他酒, 现场核查的依据是

《食品生产许可审查通则》[2]、其他酒生产许可证审查细

则[3]及产品执行标准。从现场核查中发现的问题来看, 配

制酒生产企业对于法规、标准不够熟悉, 生产管理整体水

平有待提高, 本研究将常见问题进行归类分析, 以期为企

业人员规范生产管理提供参考。 

2  配制酒简介 

其他酒生产许可证审查细则对配制酒有明确定义 , 

是指以蒸馏酒、发酵酒或食用酒精为酒基, 以食用动植

物、食品添加剂作为呈香、呈味、呈色物质, 按一定工

艺加工而成 , 改变了其原酒基风格的饮料酒 , 配制酒中

包括了露酒。提取是配制酒关键环节, 在原料中加入溶

剂, 并根据原料情况采用不同的方法提取原料中的有效

成分。常用的提取方式有: 浸泡、渗漉、煎煮、回流等。

提取用的溶剂基酒有: 食用酒精、白酒、黄酒、葡萄酒

和果酒等。 

3  现场核查常见问题及分析 

实施现场核查时, 检查人员按照《食品、食品添加

剂生产许可现场核查评分记录表》中所列核查项目, 采

取核查现场、查阅文件、核对材料及询问相关人员等方

法实施现场核查。评分记录表包括生产场所、设备设施、

设备布局和工艺流程、人员管理、管理制度以及试制产

品检验合格报告等 6 大部分, 以下是现场核查的常见问

题及分析。 

3.1  生产场所 

3.1.1  厂房和车间 

未根据生产工艺及清洁程度的要求合理布局和划分

作业区, 容易交叉污染。配制酒生产场所应当具有与产品

加工能力相适应的原料处理车间(购买经过预处理的原料

除外)、制酒车间、贮酒车间、包装车间、成品仓库等场所。

原料处理车间的设计与设施应能满足去除杂物(杂质、泥土

等)、破碎、防尘的工艺技术要求。制酒车间的设计与设施

应能满足提取、调配、澄清处理的工艺要求, 地面要坚硬、

防滑、排水设施良好。生产布局一般要求见表 1。 

表 1  配制酒典型工艺布局 
Table 1  Typical process layout of assembled alcoholic drinks 

分区 生产车间或区域 

一般作业区 洗瓶、外包间 

准清洁作业区 原料处理、提取、调配、澄清、贮存间 

清洁作业区 灌装间 

 
一般作业区应与其他作业区域分隔, 分隔定义在 GB 

14881-2013《食品生产通用卫生规范》[4]中有明确解释, 通

过设置物理阻断如墙壁、卫生屏障、遮罩或独立房间等进

行隔离。最常见的问题是灌装间与洗瓶间、外包间有门直

通, 方便了企业人员在各工序之间来回走动, 也导致了交

叉污染。调配设备及区域缺失的问题较为突出, 主要是企

业一罐多用, 调配与提取、澄清、贮存工序共用酒罐, 清

洗不干净容易污染酒体。生产车间(特别是原料处理间)的

门窗未密闭的现象较多, 夏天天气炎热, 排风和降温措施

不足的房间, 生产人员有意开门窗降温。排风口要安装纱

窗或关闭风扇后能密闭, 房间安装温湿度控制设备, 有防

鼠、防虫害措施, 防止原料受到污染。 

合理的厂房布局设计是按照食品生产工艺顺序布置

车间或区域, 通过区域分隔、门窗密闭等方式整体考虑防

虫、防鼠, 人流、物流分开, 按照固定方向流转, 完成一

道工序后, 洁净度要求由低到高的物料传递通过缓冲间、

传递窗等设施, 并采取缓冲、脱包或清洁外包装措施, 传

递路线要尽量便捷。部分企业将其他用途的老厂房改造

为生产车间 , 各道工序分布在不同厂房 , 厂房之间间距

过大, 导致物料传送不畅。有的企业生产区域面积紧张, 

一个车间分多个区域 , 面积局促不利于操作 , 且物料从

该车间的提取区域流转到下一车间调配后, 又回到这一

车间的贮存区域存放, 人流、物流交叉往返, 卫生质量状

况难以保证。 

3.1.2  库房要求 

原辅料、包装材料、食品添加剂及其他生产必需品未

按照适宜存储条件归类遵循不相互污染分库或分区存放, 

将食品添加剂与原辅料混放在一起, 原辅料与酒瓶、纸盒

放置在同一个区域的现象较为突出。存储物料区域无明确

标识, 如合格与不合格标识、不同类别原料或成品区域标

识[5]。物料前建议放置货位卡和出入库台账, 便于管理, 防

止交叉污染。 

企业仓库面积不足, 原辅料存放未离墙、离地。离地

用的垫仓板建议使用塑料材质, 木质材料不便于清洁。缺

少挡鼠板和纱窗, 使用白酒作为基酒的酒库未配有防火防

爆措施, 如防爆开关和防爆灯等。部分企业库房面积紧张, 

在库房存放污染物、报废的设备设施、生活用品, 甚至是

危险化学品等与生产无关的物品。 
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3.2  设备设施 

3.2.1  生产设备 

设备维护保养不足, 设备表面锈迹斑斑, 粉碎机、蒸

煮锅污垢明显。管道清洗不彻底, 特别是将含糖量大的发

酵酒作为基酒, 不用热水清洗管道, 容易沉淀后滋生细菌

污染酒体。常有生产设备现场无法正常工作, 制水机、灌

装、管道输送装置等必要设备实为摆设, 传输管道也未连

接, 生产时采取其他简易方式代替。原料处理间, 无操作

工作台, 不便于生产人员挑选和称量原料。洗瓶间无瓶子

的沥干设施, 包装瓶中含水灌装后会影响酒的品质。 

生产设备标识问题较为突出, 配制酒生产用到的容

器包括原料酒罐、提取罐、澄清罐、调配罐、贮存罐、灌

装罐、成品罐等, 如不能清晰标识区分功能, 容易混用导

致污染。为便于生产人员识别, 储存酒罐需标识名称、入

库时间、批次、酒度、重量等信息[6]。 

直接接触食品的设备、工器具材质应当无毒、无味、

抗腐蚀、不易脱落, 表面光滑、无吸收性, 易于清洁保养

和消毒。部分企业将晾干原料用的铸铁台面刷普通油漆, 

不仅气味大还容易脱落。操作工作台使用易发霉的木质桌

椅, 将塑料面盆作为转运容器, 输送软管使用塑料软管。

器具材质应使用不易受到腐蚀、易于清洁的不锈钢制品。 

3.2.2  供排水设施 

供水方面, 配制酒工艺中调配等工艺需要生产用水, 

水质应当符合 GB 5749-2006[7]的规定, 定期进行检验。自

来水厂的检验报告不能完全代表企业生产用水的质量, 因

其厂区内经过输水管道传输, 需在制水车间出水口或回水

口取样送检。常有企业不能提供水质的检验报告, 原料清

洗间未设置进水管道和排水管道, 将过滤处理过的生产用

水与清洗用自来水共用输送管道, 未在管道上标识输送物

料名称、方向。 

排水系统出口处无金属网等防护措施, 导致昆虫、动

物等由排水设施进入车间。排水需要由清洁程度高的区域

流向清洁程度低的区域, 排水管道要求平整, 使用便于观

察的白色瓷砖, 易于清洁, 避免排水不畅通, 积存细菌。 

3.2.3  个人卫生设施 

生产场所或生产车间入口处要设置更衣室, 有企业

将各道工序分布在互不相通的几栋厂房内, 所有车间共用

同一更衣室, 导致原料处理、调配等车间入口处未设立更

衣室, 不少调配罐是带盖的陶缸, 生产人员操作时身体直

接接触酒体, 如不控制个人卫生条件难以保证食品安全。

灌装间作为清洁作业区, 入口应专用设置更衣室, 避免不

同等级的作业区共用更衣室导致灌装间污染。 

洗手设施应具备消毒和漂洗功能, 开关不能采用手

动式。更衣设施要保证工作衣帽与个人服装及生活物品

分开放置, 工作衣帽应定期清洗、消毒, 简单的消毒方式

可在衣架上方安装一个紫外灯, 定时进行消毒。部分企业

无鞋靴更换设施, 应保证工作鞋靴与个人鞋靴分开放置, 

工作鞋存放在靠近生产区域一侧, 换鞋柜长宽能够防止

跨越。 

3.2.4  检验设备设施 

按照其他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; 2)干燥箱; 3)恒温水浴锅; 

4)pH 计; 5)酒精计; 6)酒精蒸馏装置; 7)分光光度计。不少企

业出于成本考虑, 检验设备不能满足正常工作需要, 常见

以下一些状况: 检测设备、计量器具长时间不检定或校准, 

难以保证检测数据的准确性; 实验室布局不合理, 电子天

平在振动源旁边读数受影响, 蒸馏器旁无上下水不能工作; 

设备保养不足, pH 计探头未浸泡在缓冲溶液中, 且探头表

面污迹明显, 干燥箱内部生锈, 打不开箱门。 

3.3  工艺流程 

其他酒生产许可证审查细则规定配制酒生产加工工

艺一般分为原料预处理、提取、分离汁、调配、贮存、澄

清处理、封装、成品, 其中原料质量控制、调配、贮存应

作为关键环节进行控制。根据不同的产品, 企业可以调整

工艺环节内容, 分离汁和澄清处理的工序也可不进行。常

见问题企业申报的工艺流程图、企业标准说明的工艺步骤、

生产工艺操作规程与其实际生产工艺差异很大, 除了随意

申报的原因外, 更改工艺后不及时更换相关资料的问题需

要重视。 

部分企业配制酒生产工艺缺少杀菌环节, 酒精度≤

20%vol 的产品, 应在封装前增加杀菌工序, 但同时糖度≥

18%或 pH≤3.5 的产品可没有杀菌工序, 糖和酸对微生物

一定有抑制作用, 产品在高糖或低 pH值, 且产品有一定的

酒精度的条件下, 可没有杀菌或除菌工序。 

有的企业工艺文件内容不全, 缺少生产环节及其控

制条件, 生产时采用口口相授方式指导生产人员操作, 一

旦出错易导致食品安全事故。 

3.4  人员管理 

常见未制订年度培训计划, 培训的内容未包含食品

法规的内容, 企业的制度无培训贯彻。配制酒生产人员必

须了解的食品法律法规、标准包括: 1)食品安全法[8]; 2)食

品生产许可管理办法[9]; 3)食品生产许可审查通则(2016 版); 

4)其他酒生产许可证审查细则; 5)GB 14881-2013(食品生

产通用卫生规范)。培训记录要形成档案保存, 部分企业培

训记录中不同签到人员为同一人笔迹, 培训内容仅有标题, 

培训效果也未考核, 培训工作沦为形式。 

3.5  管理制度 

企业制定的管理规定与产品生产管理的关联性不强

的问题突出, 出现管理制度标题是其他企业名称, 产品生

产管理规定无法对应其产品本身属性等现象。 
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3.5.1  进货查验记录管理 

原辅料的选择是决定食品质量的关键因素, 企业如

不能对所有原料进行全检, 采购验证是其控制质量的有效

途径。部分企业对供应商的索证索票不严, 原辅材料未收

集齐全部供应商的资质证明(许可证、营业执照)和每批进

货的检验报告, 对于进口的原辅料还应有当批产品的入关

检验检疫证明。原辅材料的进货验证记录, 验证过程要按

照规程要求进行, 收购的如农产品等无检验报告需自检, 

防止原料变质。有的企业原辅料记录信息不全, 记录要包

括进货的名称、规格、数量、供货者名称及联系方式、进

货日期等内容。 

配制酒生产中滥用或误用非食品原料情况时有发生, 

配制酒的原辅料及其用量符合性, 参考卫计委发布的《食

品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂

名单》、历年公布的可用于生产加工食品的药食两用原

料、普通食品、新资源食品(含菌种)名录、GB 2760-2014

等[10,11]。西地拉非和安赛蜜、工业酒精不得作为原料。 

将发酵酒作为基酒的配制酒滥用原料风险相对较高, 

其不同于白酒纯净, 含水多, 一般还添加了甜味剂(改善苦

味)、抗氧化剂(提高酒稳定性)和着色剂(焦糖色广受欢迎)、

防腐剂(防止酒体腐败)等, 用量容易超标。 

企业容易误用从化工企业采购的各种动植物提取物, 

化工企业生产的提取物不会按食品或食品添加剂要求生产, 

供应商无食品生产许可资质, 在其提取、干燥过程中加入

了其他物质, 且无食品检验标准及检验报告, 成分无从得

知。一些配制酒生产企业使用无白酒生产许可资质的酒, 

有的白酒酒曲低劣、发酵环境不好, 具有不良气味和有害

杂质。 

经常被企业忽视的是, 采购食品包装材料、容器、洗

涤剂、消毒剂等食品相关产品也要查验产品的合格证明文

件, 实行许可管理的食品相关产品还应查验供货者的许可

证。密封装有配制酒的陶坛所使用的塑料薄膜[12], 不应使

用普通塑料, 以免污染酒体。 

3.5.2  生产过程控制管理 

生产记录内容往往过于简单, 有的记录仅是记录日

期, 在各个环节打钩代表已完成, 不能很好起到控制质量

的作用。生产投料记录应包括投料种类、品名、数量、生

产日期或批号等关键信息。记录原料、半成品、成品批次

之间的关联信息, 关键控制点要有记录, 记录应当项目齐

全、完整, 包括批次、数量、时间、人员、关键环节、控

制条件、使用设备编号等内容, 不仅便于质量管理, 也为

食品安全追溯提供依据。 

3.5.3  出厂检验记录管理 

从控制成本角度考虑, 企业未聘用满足要求的检验

人员, 只有出厂检验报告, 没有检验原始记录, 报告中的

结果如何测定或计算而来, 无有效证明, 记录中结果计算

过程与产品执行标准规定不符情况也较为常见。每批产品

均需检验合格后出厂。对非出厂检验项目企业如不具备检

验能力, 企业可与有资质的检验机构签订委托检验合同。 

抽检结果显示酒精度检测不合格较多, 酒精度的测

定如用酒精计法, 需以蒸馏法去除样品中的不挥发性物质, 

再用酒精计法测得酒精体积分数示值, 并加以温度校正。

不少企业自检能力不足, 直接使用酒精计测得酒精度, 结

果与真实值误差较大。 

3.6  试制产品检验合格报告 

检验报告是质量控制最后一道防线, 首次申报的产

品需要提供应当提交符合审查细则有关要求的试制产品检

验合格报告, 是对生产企业人员、设施设备、原辅料、工

艺流程、厂区环境、检验能力是否满足要求进行的整体性

评定。要求具有相关资质的检验机构出具全部项目的检验

报告, 确认产品出厂检验项目是否涵盖申证产品审查细

则、产品执行标准和检验制度规定的项目。部分企业诚信

度不高, 没有意识到产品试制合格后上市是对自身风险的

防控, 未按照相关规定送检。有的试制产品检验报告上无

任何品种名称说明, 不知送检的白酒还是配制酒。 

试制产品检验依据的标准要符合规定要求, 现有的

配 制 酒 中 露 酒 占 大 部 分 , 其 执 行 的 标 准 为 GB/T 

27588-2011[13], 产 品 也 可 执 行 企 业 标 准 , 但 GB 

2757-2012[14](蒸馏酒及其配制酒)、GB 2758-2012(发酵酒及

其配制酒)[15]是食品安全标准, 无酒精度等理化指标, 不能

作为其产品执行标准。同时企业标准的制订要慎重, 部分

企标中说明投入大枣、枸杞子、蜂蜜等原料, 实际生产使

用的是人参、甘草、莲子、白糖等原料, 不仅使得企业标

准失去了控制产品质量的作用, 同时投入其他原料也会导

致其产品检验结果不符合规定。 

4  小  结 

酒类产品门类多, 涉及专业领域广, 技术复杂, 培养

一名合格食品技术核查人员需经历专门的理论培训和较长

时间的实践锻炼, 目前检查人员无论在数量还是水平上与

所要开展的检查工作存在较大差异, 将有限的检查资源和

时间合理运用, 提高检查工作效率迫在眉睫。技术核查时

需要高度重视对常见问题的积累, 并探索出科学有效的核

查方法, 最大程度地保证食品安全。 
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