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前  言

  本标准代替 GB12696—1990《葡萄酒厂卫生规范》、GB12697—1990《果酒厂卫生规范》和

GB12698—1990《黄酒厂卫生规范》。
本标准与GB12696—1990、GB12697—1990和GB12698—1990相比,主要变化如下:
———标准名称修改为“食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范”;
———修改了标准适用范围;
———修改了标准结构;
———增加了产品召回和管理的要求;
———增加了培训的要求;
———增加了管理制度和人员的要求;
———增加了附录A“葡萄酒(果酒)加工过程的微生物监控程序指南”、附录B“黄酒加工过程的微生

物监控程序指南”、附录C“配制酒加工过程的微生物监控程序指南”。
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食品安全国家标准

发酵酒及其配制酒生产卫生规范

1 范围

本标准规定了发酵酒及其配制酒生产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设
施、人员的基本要求和管理准则。

本标准适用于葡萄酒、果酒(发酵型)、黄酒以及发酵酒的配制酒的生产。

2 术语和定义

GB14881—2013中的术语和定义适用于本标准。

3 选址及厂区环境

应符合GB14881—2013中第3章的相关规定。

4 厂房和车间

4.1 设计和布局

应符合GB14881—2013中4.1的规定。

4.2 建筑内部结构与材料

应符合GB14881—2013中4.2的规定。

4.3 葡萄酒(果酒)厂房设计要求

4.3.1 根据生产工艺需要,葡萄酒(果酒)生产区应划分为葡萄(水果)原料加工区、发酵区、贮存陈酿

区、原酒后加工区、灌装区等,各区域应布局合理。

4.3.2 葡萄酒(果酒)的酒窖应保持卫生,墙面和天花板的材料应具有防潮功能。酒窖应具有一定的通

风功能,根据生产需要可以进行温度和湿度的控制。

4.3.3 葡萄酒(果酒)原酒生产企业应根据生产工艺需要合理设计厂房。

4.4 黄酒厂房设计特性要求

根据生产工艺需要,黄酒生产区应设置原料仓库、制曲、制酒、灌装、贮存陈酿等区域,各区域应布局

合理。

4.5 配制酒厂房设计特性要求

4.5.1 根据生产工艺需要,配制酒生产区应设置原料处理区、制酒区、储酒区、灌装区等区域。

4.5.2 若设置制酒区,应能满足配料、发酵或提取、调配、澄清处理的要求。
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5 设施与设备

5.1 应符合GB14881—2013中第5章的相关规定。

5.2 新不锈钢罐在使用前应进行酸洗和钝化。

5.3 葡萄酒(果酒)及配制酒若采用水泥池发酵或储酒时,水泥池内壁应涂有防腐层,防腐层应满足以

下要求:

a) 无毒,耐酸、耐碱、耐腐蚀,对酒的风味无任何不良影响;

b) 应有很强的附着力,不应脱落;

c) 应具有光滑平整的表面;

d) 应有较高的机械强度、致密的结构和足够的厚度,不应渗漏;

e) 敷设工艺应简单易行。

5.4 起泡葡萄酒(果酒)发酵罐应符合相关的要求。

5.5 葡萄酒(果酒)橡木桶在使用前应根据其使用情况,采用水清洗、蒸汽熏蒸法、酸碱浸泡法、酒精浸

泡法、熏硫等其中一种或几种方法进行处理,保持清洁卫生。

5.6 仅生产葡萄酒(果酒)原酒的厂区应根据生产需要合理配置设施与设备。

5.7 黄酒生产中传统的工器具应易于清洁和保养。

6 卫生管理

应符合GB14881—2013中第6章的相关规定。

7 原料、食品添加剂和食品相关产品

7.1 葡萄酒(果酒)及其配制酒原料

7.1.1 应符合GB14881—2013中7.1和7.2的规定。

7.1.2 采购葡萄(水果)原料,应有采购记录和验收记录。采购记录应详细记录原料的品种、产地。原

料应符合GB2763中的相关规定。

7.1.3 采购的国产葡萄汁(果汁)或原酒,应是取得生产许可证的产品。采购时,应索取葡萄汁(果汁)
或原酒生产企业的相应有效资质及详细的生产过程记录材料,包括原料信息、加工工艺信息、食品添加

剂和食品加工助剂使用信息等内容,并有相应的检验合格证明文件。应按国家有关规定或标准要求对

葡萄汁(果汁)或原酒进行验收。

7.1.4 采购进口葡萄汁(果汁),应向供货方索取有效的产品信息和检验检疫证明。

7.1.5 采购进口原酒,应向供货方索取有效的原酒信息(品种、工艺、食品添加剂使用情况等)和检验检

疫证明。

7.1.6 发酵过程中使用的酵母、乳酸菌、食品加工助剂及其他辅料等应符合相应的要求,并制定管理制

度和操作规程。

7.1.7 特种葡萄酒(果酒)及其配制酒所用原料应符合其生产工艺或相关标准对原料的特殊要求。

7.2 黄酒及其配制酒原料

7.2.1 应符合GB14881—2013中7.1和7.2的规定。

7.2.2 使用的粮食原料应有采购记录和验收记录,应符合相关食品安全国家标准,不得使用发霉、变质

或含有毒、有害物以及被有毒、有害物污染的原料。
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7.2.3 生产特型黄酒的原料应使用普通食品原料、国家批准的既是食品又是药品的物品及新食品原料

目录中的产品,并符合相应的要求。

7.3 食品添加剂

7.3.1 应符合GB14881—2013中7.3的规定。

7.3.2 黄酒生产中调色用焦糖色应符合GB1886.64和GB2760中的相关规定。

7.3.3 黄酒生产中助滤用硅藻土应符合GB14936中的相关规定。

7.4 食品相关产品

应符合GB14881—2013中7.4的规定。

8 葡萄酒(果酒)生产过程的食品安全控制

8.1 发酵

8.1.1 葡萄(水果)加工前后,应对发酵车间、发酵过程中使用的设备、工器具、容器、管道及其附件进行

清洗或消毒。车间应设置专用的工器具清洗、消毒场所。

8.1.2 发酵过程中应监测不良代谢产物产生情况,如赭曲霉毒素A和氨基甲酸乙酯,必要时采取适当

的控制措施。

8.2 原酒贮存与陈酿

8.2.1 原酒贮存、陈酿、运输和周转容器应用无毒、无害、无异味、抗腐蚀、易清洗的材料。使用前应进

行清洗或杀菌。

8.2.2 贮存和陈酿过程中应合理控制温度,并适量使用二氧化硫,适时分离酒脚,防止原酒氧化或微生

物繁殖。

8.3 稳定处理

葡萄酒(果酒)稳定处理过程中使用的加工助剂在使用之前应进行确定添加量的试验。

8.4 过滤和灌装

8.4.1 灌装使用的输酒管路、装酒机、储酒罐、过滤机等,应经过灭菌操作,保证输酒管路和装酒机卫

生。半成品酒在进入灌装机前应经过过滤除菌或其他方式灭菌。

8.4.2 过滤器应定期清洗,更换滤膜、滤棒、滤芯。

8.4.3 灌装前,空瓶应清洗干净,经检查无污物、无杂质、无破损后方可使用。使用的瓶盖(塞)应确保

清洁卫生。每日生产结束后,灌装设备应进行清洗和灭菌操作。

8.4.4 葡萄酒(果酒)若进行热处理如巴氏杀菌处理,采用的升温或其他技术不应引起酒的外观、香气

和口感的明显变化。

8.5 微生物监控

可建立葡萄酒(果酒)加工过程的微生物监控程序,包括生产环境的微生物监控和生产过程中的微

生物监控,参见附录A。
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9 黄酒生产过程的食品安全控制

9.1 原料处理

9.1.1 制曲

9.1.1.1 制曲发酵间及过程中使用的仪器、设备、工器具等应进行清洗,必要时应进行消毒。
9.1.1.2 纯种制曲中对使用的菌种应制定管理制度及操作规程。

9.1.2 浸米

原料使用应采取先进先出的原则,浸米容器和工器具应采用无毒、无害、无异味、抗腐蚀、易清洗的

材料,使用前应清洗干净。

9.1.3 蒸(煮)饭

9.1.3.1 蒸(煮)饭用的仪器、设备、输送管道等工器具及盛器应符合食品安全要求。
9.1.3.2 糊化后采用合适的方式进行冷却,如摊冷、风冷、水淋,饭冷后应尽快投料使用。

9.2 制酒

9.2.1 发酵

9.2.1.1 发酵前后,应对发酵场所、发酵过程中使用的设备、工器具、容器、管道及附件应进行清洗或消

毒。应设置专用的工器具清洗、消毒场所。

9.2.1.2 发酵过程中使用的麦曲、酒药、酵母、食品加工助剂及其他辅料等,应制定管理制度和操作

规程。

9.2.1.3 发酵过程中应做好温度控制管理,以及糖度、酒精度和酸度的监测。

9.2.1.4 发酵过程中应监测不良代谢产物产生情况,如氨基甲酸乙酯,必要时采取适当的控制措施。

9.2.2 压榨过滤

9.2.2.1 压榨过滤场所的地面、墙壁及使用的设备容器应清洁或消毒。压榨过滤用的滤布、滤板应符合

安全要求。

9.2.2.2 压滤机应保持清洁及滤孔畅通,滤布应定期清洗或消毒。

9.2.2.3 压榨用压缩空气应进行过滤。

9.2.3 煎酒

9.2.3.1 煎酒设备及容器具等应定期清洗或消毒。
9.2.3.2 煎酒过程中应监控煎酒温度和时间。

9.2.4 原酒贮存及陈酿

9.2.4.1 用于原酒贮存与陈酿的容器应安全无害,使用前应进行清洗或消毒。
9.2.4.2 原酒运输和周转容器应采用无毒、无害、无异味、抗腐蚀、易清洗的材料。使用前应进行清洗或

消毒。

9.2.5 勾兑、过滤和灌装

9.2.5.1 过滤和灌装场所的地面、墙壁及使用的设备、容器应定期清洁或消毒。
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9.2.5.2 勾兑完成的半成品酒,不宜存放时间过长,必要时进行冷冻处理。

9.2.5.3 半成品酒在进入灌装机前应经过过滤除菌或加温灭菌,或者灌装封盖后加温灭菌。

9.2.5.4 灌装前,空瓶应清洗干净,经检查无污物、无杂质、无破损后方可使用。使用的瓶盖(塞)应确保

清洁卫生。

9.2.5.5 灌装好的透明瓶装酒或杀菌后的透明瓶装酒应进行灯光检测,检验人员应实行定时轮换制。

9.3 微生物监控

可建立黄酒加工生产环境和过程的微生物监控程序,参见附录B。

10 配制酒生产过程的食品安全控制

10.1 原料处理和提取

10.1.1 原料处理和提取前后,应对原料处理车间、提取车间、原料处理和提取过程中使用的设备、工器

具、容器、管道及其附件进行清洗或消毒。车间应设置专用的工器具清洗或消毒场所。

10.1.2 生产过程中使用的原料、辅料、加工助剂等应符合相应的要求,并制定管理制度和操作规程。

10.2 澄清处理和灌装

10.2.1 调配好的基酒应根据稳定性试验结果,采取相应的澄清处理措施。

10.2.2 根据酒精度、总糖及pH,确定杀菌及灌装方式。

10.3 微生物监控

酒精度≤20%vol的配制酒应建立生产环境和加工过程的微生物监控程序,参见附录C。

11 包装

应符合GB14881—2013中8.5的规定。

12 检验

应符合GB14881—2013中第9章的相关规定。

13 产品的贮存和运输

应符合GB14881—2013中第10章的相关规定。

14 产品召回管理

应符合GB14881—2013中第11章的相关规定。

15 培训

应符合GB14881—2013中第12章的相关规定。
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16 管理制度和人员

应符合GB14881—2013中第13章的相关规定。

17 记录和文件管理

应符合GB14881—2013中第14章的相关规定。
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附 录 A
葡萄酒(果酒)加工过程的微生物监控程序指南

A.1 葡萄酒(果酒)加工过程的微生物监控要求见表A.1。

表 A.1 葡萄酒(果酒)加工过程微生物监控要求

监控项目 建议取样点 建议监控微生物 建议监控频率 建议监控指标限值

生 产 过 程 微

生物监控

灌酒 设 备(灌 装 机、

管路、酒瓶、瓶盖)
成品酒 菌落总数 按产品批次

结合 生 产 实 际 情 况

明确指示限值

A.2 微生物监控指标不符合情况的处理要求:各监控点的监控结果应当符合监控指标的限值并保持稳

定,当出现轻微不符合时,可通过增加取样频次等措施加强监控;当出现严重不符合时,应当立即纠正,
同时查找问题原因,以确定是否需要对微生物监控程序采取相应的纠正措施。
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附 录 B
黄酒加工过程的微生物监控程序指南

B.1 黄酒加工过程的微生物监控要求见表B.1。

表B.1 黄酒加工过程微生物监控要求

监控项目 建议取样点 建议监控微生物 建议监控频率 建议监控指标限值

生 产 过 程 的

微生物监控

灌酒 设 备(灌 装 机、

管路、酒瓶、瓶盖)
成品酒 菌落总数 按产品批次

结合 生 产 实 际 情 况

明确指示限值

B.2 微生物监控指标不符合情况的处理要求:各监控点的监控结果应当符合监控指标的限值并保持稳

定,当出现轻微不符合时,可通过增加取样频次等措施加强监控;当出现严重不符合时,应当立即纠正,
同时查找问题原因,以确定是否需要对微生物监控程序采取相应的纠正措施。
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附 录 C
配制酒加工过程的微生物监控程序指南

C.1 配制酒加工过程的微生物监控要求见表C.1。

表 C.1 配制酒加工过程的微生物监控要求

监控项目 建议取样点 建议监控微生物 建议监控频率 建议监控指标限值

酒中微生物

原酒(酒精度≤20%
vol)、待灌装酒

储 酒 设 备 阀

门处
菌落总数 自检,定期

结合 生 产 情 况 明 确

指示限值

成品酒 灌装压塞后 菌落总数 按产品批次
结合 生 产 实 际 情 况

明确指示限值

C.2 微生物监控指标不符合情况的处理要求:各监控点的监控结果应当符合监控指标的限值并保持稳

定,当出现轻微不符合时,可通过增加取样频次等措施加强监控;当出现严重不符合时,应当立即纠正,
同时查找问题原因,以确定是否需要对微生物监控程序采取相应的纠正措施。


