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ISO 22000 在黄酒生产企业的应用

杨思源 1，丁关海 2

(1.浙江古越龙山绍兴酒股份公司，浙江 绍兴 312000；2.中国绍兴黄酒集团有限公司，浙江 绍兴 312000)

摘 要： 食品安全管理体系及其安全生产组织是食品生产企业安全生产的前提，对 ISO 22000：2005《食品安全管

理体系食品链中各类组织的要求》在黄酒企业的生产应用及其关键环节进行了分析，并对前提方案（PRP）和操作性

前提方案（OPRP）、黄酒产品生产过程的危害工作单元、黄酒 HACCP 计划表进行了详细分析。（孙悟）
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ISO 22000：2005《食品安全管理体系 食品链中各类

组织的要求》整合了国际食品法典委员会（CAC）制订的

危害分析和关键控制点（HACCP）体系和实施步骤，并将

HACCP 计划与前提方案相结合， 规定了食品链中各类

组织食品安全的完整管理体系要求， 提供了一个系统化

的食品安全管理的模式， 同时也起到了协调全球范围内

关于食品安全管理的一般要求。 ISO 22000：2005 通过确

保在体系范围内合理预期发生的、 与产品相关的食品安

全危害得到识别、评价和控制，来减少生产不安全产品的

风险，从而保证食品安全。 以 HACCP 原理为基础的食品

安全管理体系已被国际上广为接受， 成为世界各国企业

内部食品安全管理的有效工具， 能够提高企业的产品质

量和在国际市场的竞争力。
黄酒行业是一个传统型产业， 一直以来基础条件比

较薄弱：①企业规模偏小，人员质量卫生意识差，食品安

全管理水平低；②生产条件简陋，生产过程质量安全不易

控制；③检测能力差，多数企业对产品卫生安全指标无能

力检测。 而且许多黄酒企业都不愿花太多的财力和物力

在基础设施改造上，在通过强制性的 QS 认证时，往往是

“打擦边球”，勉强通过或者整改后通过，但事后就不了了

知，产品的质量安全还存在很大的隐患。 因此，黄酒企业

很有必要按照 ISO 22000：2005 标准的要求建立行之有

效的食品安全管理体系， 切实要把食品质量安全放在首

位，这样才能得到消费者的认可和肯定，企业才能持续发

展。
以机械化坛装黄酒生产为例，对 ISO 22000：2005 在

黄酒生产企业中的应用进行说明。

1 食品安全小组

企业食品安全管理体系的水平和成败取决于食品安

全小组成员的选择，应优先选择有食品专业知识的人员，
如熟悉原料、加工工艺、设备、储运、检验的人员。

2 原料、辅料、包装材料描述

黄酒的生产原料一般包括糯米、小麦、水、焦糖色等，
辅料为荷叶、箬壳、竹篾、双盏，包装材料为陶坛，应对原

料、辅料、包装材料逐一进行描述，尤其是糯米、小麦来源

地不同，农药残留及重金属含量不同，原料描述的详略程

度应足以实施对原料的危害分析。

3 产品描述

产品名称：黄酒；主要产品特性：感官、色泽、香气、口

味、风格、理化、卫生指标。
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Abstract: Food safety management system and its safety production organization are the prerequisite for safety production of food-manufacturing
enterprises. In this study, the application of ISO22000 in yellow rice wine-making enterprises and its key procedures were analyzed. PRP, OPRP,
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包装：坛装。适于普通消费者，批发、零售，开坛即饮；
常温条件下贮存，轻拿轻放。

4 工艺流程图说明

对原料大米、小麦、焦糖色入仓验收：查验运入厂的

原料米、小麦的水分、互混率、碎米等，还要查验原料有无

“农残合格检测报告”。
原料贮存： 验收合格后的原料进入原辅料仓库进行

贮存，仓库必须通风、干燥，贮存期一般不超过规定时间。
浸米：通过浸米使米膨胀吸水，同时使空气中和米层

表面的微生物（主要是乳酸菌）发酵，产生促进酵母繁殖

的物质。
蒸饭：利用蒸汽的热量，使已经吸水膨胀的米粒淀粉

充分糊化，并达到杀菌的目的，以利于糖化发酵菌的生长

和淀粉酶的作用。
风冷：用鼓风机吹冷蒸熟的米饭，达到落罐温度的要

求。
落罐：用鼓风机吹冷后的米饭淋水，拌入块曲、培养

曲，加入酒母，控制落罐温度，通过溜槽流入前酵罐。
麦曲制作：生产合格的块曲加入黄酒生产中，同时每

天生产纯种曲，检验合格后加入黄酒生产。
酒母制作：黄酒每天进行酒母生产，检验合格的酒母

用作前发酵。
前发酵： 前发酵是整个黄酒酿造的主要工艺流程组

成部分， 通过开耙来控制酒醪的温度， 同时适量排出

CO2，在糖化曲和酵母的共同作用下，生成一定的酒精度

和糖，结束，进入后发酵。
后发酵：充分利用酒中的残余淀粉，继续前发酵以提

高酒精度，同时生成多种代谢产物，使黄酒酒质醇美，酒

体丰满。
压榨：将发酵成熟的酒醅分离成清酒和酒糟。
生酒：在压榨后的清酒中加入一定比例的焦糖色，勾

兑后澄清，待煎酒。
硅藻土过滤：澄清后的清酒通过硅藻土过滤机过滤，

去除杂质，使清酒色泽光亮、透明。
煎酒：生清酒通过热交换消毒器杀菌后再灌坛保存，

目的是杀灭酒体中的一些微生物，使成品酒能长期保存。
空坛验收：验收每批坛数量、质量及规格。
空坛清洗：空坛浸泡规定时间，用坛帚手工清洗后，

再逐个检验合格后待用。
蒸坛： 将清洗检验合格的空坛放置于坛道蒸坛杀菌

后，用于热酒灌坛。
灌坛：杀菌后的热酒趁热灌入杀菌后的空坛内，并用

已杀菌的荷叶、竹壳、竹篾、双盏等封口。
原辅料验收：荷叶、竹壳、双盏、竹篾验收。
荷叶、竹壳、双盏、竹篾杀菌：将检验合格待用的荷

叶、竹壳、双盏、竹篾在沸水中浸泡杀菌。
包坛口： 将灌坛后的热酒迅速用杀菌后的荷叶、竹

壳、双盏、竹篾等牢固包扎，防止外界杂菌感染。
运输：将成品酒用车或船运输至仓库。
贮存：将成品酒堆放在阴凉、通风的干燥室内仓库。

5 前提方案（PRP）和操作性前提方案（OPRP）

黄酒生产企业应参照 GB12648—90《黄酒厂卫生规

范》或《出口食品企业卫生注册要求》来制订前提方案。在

黄酒的原辅材料采购、生产加工、包装、贮运过程中实行

有效控制的操作规范， 借以防范在不卫生条件和可能引

起污染或品质劣化的环境下产生，并消除生产作业错误，
确保黄酒卫生安全，品质达标。 同时在生产用水卫生，食

品接触面表面卫生，防止交叉污染，洗手、消毒和卫生设

施的管理，防止外来污染物的污染，化学物的标识，贮存

和管理，员工健康管理，虫害、鼠害的管理等方面进行管

理。
黄酒生产企业应在危害分析的基础上制订完善的操

作性前提方案（OPRP），不应直接套用卫生标准操作程序

（SSOP）。 传统的 SSOP 是为实现良好操作规范（GMP）要

求而编制的操作程序，不依赖危害分析，不强调特别针对

某 种 产 品， 不 能 以 SSOP 来 替 代 操 作 性 前 提 方 案 （O-
PRP）。 操作性前提方案（OPRP）应包括需控制的危害、控

制措施、监视程序、职责和权限、监视的记录等。

6 黄酒危害分析工作单元

对黄酒产品生产过程的危害分析工作单元见表 1。

7 制订 HACCP 计划

产品为大坛装机械化生产黄酒，于阴凉、干燥、通风

处贮存，预期消费者为公众。
7.1 原料的控制

关键控制点：原料大米、小麦和焦糖色、硅藻土的验

收；
显著危害：农药、重金属残留物；
审核对象：焦糖色食品级卫生合格证明，大米、小麦

农残合格检测报告， 硅藻土重金属残留第三方检验合格

证明；
预防措施的关键限值： 焦糖色第三方食品级卫生合

格证明，大米、小麦农残合格检测报告，硅藻土重金属残

留第三方检验合格证明， 第三方焦糖色食品级卫生合格

证明；
审核方法：审核焦糖色第三方食品级卫生合格证明，

大米、小麦农残合格检测报告，硅藻土重金属残留第三方

检验合格证明，第三方焦糖色食品级卫生合格证明；
审核频率：大米、小麦每批审核，焦糖色、硅藻土每年
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首届全国酿酒行业国家级职业技能
竞赛裁判员培训班在京开班

本刊讯：经国家人力资源和社会保障部批准，4 月 28 日，首届全国酿酒行业国家级职业技能竞赛裁判员培训班在北京开班。来自全

国 21 个省市酿酒行业具备品酒师以上职业资格的近 80 名学员参加了培训。
中国酿酒工业协会副理事长兼秘书长王琦到会并致辞，首都师范大学心理系汪亚珉教授及人力资源和社会保障部中国就业培训技

术指导中心竞赛处贾伟一处长分别授课。
加强国家级职业技能竞赛裁判员队伍建设，能提高裁判员队伍整体素质、专业技术水平及执裁技巧，提高裁判工作质量，可以保证全

国白酒、啤酒、葡萄酒及黄酒品酒职业技能竞赛公正有序地进行。
培训结束后对学员进行了考试。参加培训人员经考核合格后，由国家人力资源和社会保障部颁发国家级裁判员证书，获得国家级裁

判员资格的人员，将作为国家级酒类职业技能竞赛初赛、决赛裁判员备选候选人。（广黔）

审核；
纠偏行动：原料大米、小麦无农残合格检测报告，焦

糖色无合格证明， 硅藻土无重金属残留第三方检验合格

证明均拒绝入库。
由原料收购人员或质检人员负责审核， 并做好原辅

料合格证明审核纪录。质检负责人对每次记录进行审核，
质检人员对大米、小麦各地方混合样每年抽检，送卫生监

督所检测。 硅藻土每年委托外检。
7.2 块曲中黄曲霉毒素控制

关键控制点：块曲中黄曲霉毒素的检测；
显著危害：黄曲霉毒素含量；
审核对象：块曲中黄曲霉毒素含量；
预防措施的关键限值：块曲中黄曲霉毒素含量；
审核方法：每批块曲均送卫生监督所检验，用仪器检

测块曲中黄曲霉毒素含量；
纠偏行动：块曲中黄曲霉毒素超标停止使用；
检测人员做好黄曲霉毒素检测记录表， 质检负责人

审核记录。
7.3 煎酒的控制

关键控制点：煎酒；
显著危害：致病菌；
预防措施的关键限值：控制温度；
控制对象：热交换消毒器的温度和流速；
控制方法： 用自动平衡记录仪记录热交换消毒器的

温度，用计时器看流速。 生产煎酒时连续记录温度，操作

人员连续查看，记录流速，
纠偏行动：调节蒸汽阀使温度符合要求，并对杀菌温

度达不到的酒重新杀菌；
由生产操作人员和技术监督人员负责做好温度、流

速监测记录表，自动平衡记录仪年度校准报告，卫生指标

检测报告，每月温度计偏差测试记录表。小组负责人每周

对记录进行审核，对每批酒做卫生指标检测，自动平衡记

录仪每年由专业机构校准， 用玻璃温度计每天测酒温一

次，对自动平衡记录仪进行校准。
7.4 空坛清洁的控制

关键控制点：空坛清洗、杀菌；

显著危害：致病菌残留，酵粉、糠油等残留；
预防措施的关键限值： 空坛杀菌温度， 空坛浸泡时

间；
控制对象：杀菌温度和时间；
控制方法：用温度计、计时器控制；
纠偏行动：当杀菌坛达不到要求，继续杀菌；
生产操作人员和技术监督人员对空坛杀菌操作连续

查看，记录杀菌情况，做好蒸坛情况记录表。 小组负责人

每周对每天蒸坛情况记录进行审核。
7.5 包装材料的控制

关键控制点：荷叶、箬壳、竹蔑、双盏杀菌；
显著危害：致病菌；
预防措施的关键限值：荷叶、箬壳、竹蔑、双盏的杀菌

温度和时间；
控制对象：杀菌时间；
控制方法：用温度计、计时器控制；
纠偏行动：杀菌时间不到重新杀菌；
生产操作人员和技术监督人员对每桶进行查看，做

好杀菌时间记录表；操作人员即时查看，小组负责人审核

记录。

8 体系的运行

建立了食品安全管理体系还应得到严格的执行，执

行的结果是否满足预期的策划要通过验证活动来证明。
在实施具体的验证活动中，应按照 PDCA 过程的方法来

加以实施。 主要内容有：①应对验证的活动进行策划，保

证验证的职责、方法、频次、内容达到规定；②按照策划实

施验证活动；③对每项验证活动的结果进行评价；④对整

个验证活动的结果进行分析以实现对体系的更新和改

进。
以 ISO 22000：2005 为依据建立的食品安全管理体

系应是一个动态的管理体系，而不应一成不变。企业在体

系运行中还应重视体系的更新和改进，通过沟通、管理评

审、内部审核、验证、确认、纠正措施等来持续改进体系的

有效性，保证食品安全。 ●
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