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HACCP体系在客家黄酒生产过程中的应用
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摘 要: HACCP，即危害分析与关键控制点体系，是一种规范操作和卫生标准的控制危害的预

防体系。客家黄酒具有独特的风味和源远流长的酒文化，其生产过程是复杂的生化反应过程，存

在着生物危害、化学危害、物理危害等。HACCP体系在客家黄酒应用中的关键控制点有：原料的

质量、设备的清洗、发酵、炙酒、灌装及生产用水等，该体系具有响应时间快、确定失误准等优点，

对生产和保证产品质量具有很好的指导。（ 孙悟）
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Abstract: HACCP refers to hazard analysis & critical control points system, which is a prevention system to normalize pro-

duction operation and make proper control of sanitary conditions. Hakka yellow rice wine has a long history and special

wine taste and complex biochemical reactions develop during its production which might cause biological hazard, chemical

hazard and physical hazard etc. The critical control points in the production of Hakka yellow rice wine include the quality

of raw materials, the cleaning of equipments, fermentation, wine boiling, bottle filling, and process water etc. HACCP has

the advantages of rapid response time and accurate fault-determination etc., which could direct wine production and ensure

product quality. ( Tran. by YUE Yang)
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point

即危害分析与关键控制点)体系 , 是一种建立在良好操

作规范(简称 GMP)和卫生标准操作规程(简称 SSOP)

基础之上的控制危害的预防性体系,是目前世界上最有

权威的食品安全质量保护体系,已得到国际上的普遍认

可和接受, 是国际公认的食品质量控制手段, 美国、欧

盟、加拿大、日本、澳大利亚等先后在食品加工业中广泛

采用了 HACCP, 一些国家甚至将 HACCP 作为考核认

可食品加工厂的一项强制性标准。近年来我国食品工业

中采用 HACCP体系也日益广泛。

客家黄酒具有独特的风味和源远流长的酒文化,是

客家文化重要的组成部分。该产品具有酒体甘醇、香气

浓郁、鲜甜爽口、回味悠长、酒度适中、营养丰富等特点,

是广东省的传统特产,也是客家地区最具代表性的特产

之一。

本文着重探讨 HACCP 系统在客家黄酒生产中的

应用 , 旨在提高客家黄酒生产管理的质量水平 , 增加产

品安全卫生的可信度。

1 原料

糯米、大米,甜酒曲。

2 客家黄酒的生产工艺（ 见图 2）

3 客家黄酒生产危害分析及关键控制点（ CCP）

客家黄酒的生产过程是复杂的生化反应过程,存在

的危害包括生物危害、化学危害、物理危害。生物危害是

指有害的细菌、酵母菌和害虫对生产造成的危害 , 尤其

是膜醭酵母、醋酸菌、发酵单胞菌属细菌、各种果蝇及苍
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蝇等 ;化学危害是指原料含有的残留化肥、农药以及生

产过程中使用过量的洗涤剂、消毒剂滞留在成品中造成

的危害;物理危害包括原料和产品中混入的泥沙、石块、

金属等杂物对产品造成的危害。

确定关键控制点( CCP)必须为能有效消除或控制

危害因素的环节 ,根据 HACCP 基本原理及客家黄酒生

产的危害分析,其关键控制点有:原料的质量,设备的清

洗,发酵,炙酒和灌装,生产用水等,见表 1。

4 制订 HACCP计划

HACCP 控制表主要分为关键控制点 ( CCP)、显著

危害、关键限度、监控措施、纠偏行动等项目。其中 CCP

在 HACCP 原理 1 和原理 2 指导下得

出, 控制方法在原理 3 指导下得出 ,纠

偏措施在原理 4 和原理 5 指导下得出。

客家黄酒生产 HACCP控制表见表 2。

5 HACCP计划的执行及验证

在生产中应严格按照 HACCP 计

划表的要求执行,并做好相应的记录和

验证记录,记录包括原料的验收、清洗、

蒸煮、发酵、澄清、炙酒等关键记录;

CCP出现失控时的内容、时间、场所、原

因及处理方法等记录;车间设备器具消

毒清洁的频率、过程 , 所用时间和当事

人 , 蚊蝇虫鼠的防治 , 生产工人的卫生状况等一般管理

记录。在实施过程中检查验证 HACCP计划的制定是否

合理、切实可行 , 对食品的质量和安全是否得到了有效

的控制 , 并根据情况 , 决定是否需要对危害分析和计划

表做适当的修改,使之得到更加有效的运行。

6 小结

HACCP 体系是保证食品质量和安全的有效方法 ,

它将危害分析分解到生产的各个环节,评价其产生危害

的可能性和危害的严重性, 并制订相应的控制方法,这

一体系与传统针对成品取样的食品卫生检验相比,具有

响应时间快、确定失误准等优点 , 对生产有更强的指导

图 1 客家黄酒的工艺流程图
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新和较强应变能力的优秀工程师,受到用人企业的高度

评价。

③与四川省食品发酵工业研究设计院等授权职称

考核机构合作,联合培养企业需求人才。通过在专业教

学平台和重点实验室的实践 , 学生不仅理论知识、动手

能力得到了加强, 还取得了省劳动厅颁发的白酒酿造、

尝评勾兑、食品分析检验技工认证证书 , 2005 年完成培

养了中级技工 40 名。 工程型人才培养模式有利于从

根本上解决学生在校学习的职业针对性、技术应用性以

及就业岗前培训的问题,使学生毕业以后更容易找到工

作 , 并能够较快适应工作单位的岗位要求 , 是实现毕业

与上岗“零过渡”的有效实现形式。

几年来, 本专业培养了一大批生物工程特色人才,

具有较高的社会声誉 , 为四川省的国民经济 , 特别是酿

酒支柱产业的发展作出了应有的贡献。今后,我们将继

续深化教学改革与实践,进一步为四川及全国现代化建

设培养符合时代发展要求的生物工程特色人才。
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秋季糖酒会将由西安承办

本刊讯：据悉：西安市获得了 2006年秋季糖酒会的承办权。全国糖酒商品交易会以参展客商多、影响面广、规

模大，被誉为全国“ 第一大会”。西安自 2002年成功举办春季糖酒会以来，始终与中糖集团保持联系，连续 3年向中

糖集团提交申办糖酒会的迫切要求。2005年 10月，西安市政府组成代表团，赴济南参加 2005年秋季糖酒会，并再

次向中糖集团表达了申办糖酒会的强烈愿望。（ 陶陶）
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