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前  言 

本标准按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 

请注意本文的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。 

本标准由荆州市市场监督管理局归口。 

本标准主要起草人：李辉、XXXX、XXXX、XXXX、XXXX、XXXX、XXXX、XXXX。  

本标准实施应用中的疑问，可咨询管理归口、技术归口单位；对本标准的有关修改意见建议请反馈

至标准化行政主管部门、管理归口、技术归口单位，或者该标准的主要起草单位。 

本标准起草单位：湖北省产品质量监督检验研究院荆州分院。 
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白酒小作坊生产加工规范 

1 范围 

本标准规定了白酒小作坊生产加工规范的术语和定义、基本条件、生产加工场所、设施及人员、产

品质量控制要求、生产加工安全要求。 

本标准适用于荆州市区域内以大米、玉米、高粱等粮谷为主要原料，经原料处理、蒸煮、摊晾、加

曲、糖化、发酵、蒸馏、贮存、勾调等工艺加工固态法白酒的白酒小作坊。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。 

GB 2715  食品安全国家标准 粮食 

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 5009.36  食品安全国家标准 食品中氰化物的测定 

GB 5009.225  食品安全国家标准 酒中乙醇浓度的测定 

GB 5009.226  食品安全国家标准 食品中甲醇的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 8978  污水综合排放标准 

GB/T 10345-2007  白酒分析方法 

GB/T 10346-2006  白酒检验规则和标志、包装、运输、贮存 

GB/T 15109-2008  白酒工业术语 

AQ/T 7006-2012  白酒企业安全管理规范 

 

3 术语和定义 

GB/T 15109-2008中确立的以及下列术语和定义适用于本标准。 

3.1  

白酒生产加工小作坊 

有固定生产加工场所，从业人员较少、生产加工规模小、生产条件和工艺技术简单，从事散装、简

易包装固态法白酒生产加工的小作坊（不含现制现售）。 

3.2  
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白酒 

以粮谷为主要原料，用大曲、小曲或麸曲及酒母等为糖化发酵剂，经蒸煮、糖化、发酵、蒸馏而制

成的蒸馏酒。 

3.3  

固态法白酒 

以粮谷为原料，采用固态糖化、发酵、蒸馏，经陈酿、勾兑而成，未添加食用酒精及非白酒发酵产

生的呈香呈味物质，具有本品固有风格特征的白酒。 

3.4  

勾调 

把具有不同香气、口味、风格的酒，按不同比例进行调配，使之符合一定标准，保持成品酒特定风

格的专门技术。在白酒小作坊中进行的勾调工序主要是勾调酒精度。 

4 基本条件 

白酒小作坊生产加工企业不得采用非固态法发酵工艺生产加工白酒及配制酒并应当具备以下基本

条件： 

1) 具有与生产加工的食品品种、数量相适应的食品原料处理和食品加工、包装、贮存、经营

等场所，生产经营区和生活区有效分隔，保持生产经营场所环境整洁，并与有毒、有害场

所及其他污染源保持规定的距离； 

2) 具有与生产加工的食品品种、数量相适应的生产设备、设施以及卫生防护设施； 

3) 具有合理的设备布局和工艺流程，防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，

避免食品接触有毒物、不洁物； 

4) 具有保证食品安全的管理制度。 

5 生产加工场所、设施及人员 

5.1 生产加工场所 

5.1.1 白酒小作坊生产加工企业不得在荆州市及市辖各县市主城区区域内进行生产加工活动。 

5.1.2 白酒小作坊生产加工企业应建在无有害气体、烟雾、沙尘等污染物和其他危及生产安全卫生的

地区，与有毒、有害场所以及其他污染源保持安全距离。 

5.1.3 白酒小作坊生产加工企业生产加工场所面积应有与生产能力相适应的独立设置的三区，即原料

区、制酒区、贮酒区。制酒区包括：蒸煮间（区）、摊晾间（区）、糖化发酵间（区）、蒸馏间（区）、

贮酒区包括：贮酒间（区），若有先定量包装或者制作在包装材料和容器中的应设置灌装间（区），

若自行制曲的还应设置制曲间（区）。 

5.1.4 各功能间（区）、设备设施应按照白酒生产工艺流程合理布局，能满足生产工艺、卫生管理、

设备维修的要求。各功能间（区）应有防尘、防虫蝇、防鼠设施，必要时需安装通风排气设施。糖化发
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酵间（区）、蒸馏间（区）、贮酒间（区）、灌装间（区）应严禁烟火，并应使用防爆开关和灯具，配

备有消防设施。原料库（区）应有防潮设施。 

5.1.5 蒸汽锅炉应装配在独立的锅炉房内，防止高温或明火引发火灾。 

5.1.6 加工场所地面、墙面应平整，应采用水泥或瓷砖等硬质材料；墙面、地面应便于清洗、消毒；

墙壁应有高度不低于 1.5m 的墙裙，且平整，防止污垢积存，便于清洗；窗户内窗台应便于清洁；顶部

建造应防漏雨，防止灰尘积累、碎片脱落，并且容易清洁。 

5.1.7 生产场所应清洁、干净、通风，不应有积水、泥泞、废弃物等易造成食品污染的因素。应对厕

所等污染源采取有效隔离措施，防止污染食品 。 

5.1.8 生产加工场所不得饲养畜、禽及其他动物。应采取有效措施防止生产场所和周围区域内害虫滋

生。进行杀虫、杀菌操作时，不得污染原辅料、食品及食品生产直接接触的物品。 

5.2 设施与工器具 

5.2.1 应配备原料处理设备（如粉碎机）、蒸煮设备、摊晾设备（可按自身条件使用移动式摊晾床）、

糖化发酵设备（如窖、池、缸、罐等）、蒸馏设备（如甑、甑桶、甑锅）、贮酒设备（如池、缸、罐等）、

灌装工具（如洗瓶机、灌装机），若自行制曲的还需配备制曲设备。所有使用塑料制品的设备和管道，

除满足自身材质的卫生指标要求外，还应确保增塑剂等符合要求。蒸馏冷却器必须用高纯锡、铝、不锈

钢材料制作。贮酒容器不得使用镀锌、聚氯乙烯、聚苯乙烯等材料容器，宜使用陶土罐（坛）、不锈钢

罐。 

5.2.2 直接接触食品的生产设备、器具应采用无毒、无害、耐腐蚀、不易生锈、不易于微生物滋生和

符合卫生要求的材料制造。 

5.2.3 应具备适当的称量（如流量计、磅、秤等）和测量设备（酒精计、甲醇快速检测盒等），并保

持清洁和定期检定或校准。 

5.2.4 应具备良好的供水设施。 

5.2.5 应选用食品用清洁剂清洗食品加工设备和器具，生产设备表面应清洁、无积垢。 

5.2.6 应具备符合生产要求的污水排放设施，排水良好并符合 GB 8978 规定的要求。 

5.2.7 应设必要的洗手设施，并配备洁净的毛巾或干手器；应具备带盖、防渗漏的垃圾和污物暂存设

施；应具备清洗剂、消毒剂、杀虫剂等物质的保存设施，并单独存放，且应明确标识。 

5.2.8 应具备食品添加剂的保存设施，并单独存放。 

5.2.9 应根据生产需要设置紫外灯等消毒杀菌设施。 

5.2.10 加工场所及库房应有良好的防鼠、蚊、蝇、昆虫等设施。 

5.2.11 加工场所及库房应具备满足食品加工操作需要的通风、照明等设施 。 

5.2.12 应根据食品原料和产品保存需要配备必要的冷藏、冷冻设施。 

5.2.13 直接与食品接触的设备、器具和生产用管道，在使用前、加工后或因中断操作，应清洗干净，

必要时消毒，防止污染食品。 
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5.2.14 生产中涉及生、熟料的工具应分开使用。 

5.2.15 运输工具应保持干净，并及时清洗，必要时进行消毒，保持运输工具清洁卫生。 

5.3 人员要求 

5.3.1 应具有满足需要的熟悉白酒生产基本知识及加工工艺的人员。 

5.3.2 应取得健康体检证明后方可上岗，并每年体检一次。凡患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道

传染病的人员，以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病以及其他有碍食品卫生的疾病的人员，

不得从事接触直接入口食品的工作。 

5.3.3 生产人员在工作时应保持个人整洁，穿戴洁净的工作衣、帽，头发应置于帽内，不留长指甲、

不涂指甲油、不配戴外露饰物，加工场所内应禁止吸烟、饮食、随地涕吐或其他有碍生产操作和卫生的

行为。 

5.3.4 应有相应的食品安全管理人员进行质量管理，相关人员应定期学习和熟悉食品质量安全相关法

律、法规和标准知识，提高其对产品和质量安全的认识，明确其责任。 

6 产品质量控制要求 

6.1 原辅料 

6.1.1 采购 

应选择有资质、信誉好的供应商采购原辅料。建立原辅材料采购明细记录并妥善保存。应当建立进

货（原辅材料）、销售台账，相关记录、票据的保存期不得少于2年。 

6.1.2 要求 

6.1.2.1 粮谷原料 

应符合GB 2715的规范，其中大米的碎米指标不作要求。 

6.1.2.2 酒曲 

应符合相应的质量安全标准和有关规定。 

6.1.2.3 包装材料 

应符合有关食品安全标准的要求；一次性使用的包装容器和材料不得循环使用。 

6.1.2.4 加工用水 

应符合GB 5749的规定，并加装净水过滤装置。 

6.2 基本工艺流程 

原料处理——配料——蒸煮糖化发酵——蒸馏——基础酒（原酒）贮存——勾调或不勾调——灌装

——贴标。 

6.3 过程控制 
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6.3.1 原料筛选和粉碎 

对原料要进行，剔除杂质，不应使用霉变的物料。在粉碎物料前后，应及时清洗粉碎机，防止残留

物料霉变而产生污染。 

6.3.2 蒸煮 

蒸煮要均匀受热，防止物料焦化和受热不均。 

6.3.3 摊晾 

摊晾时应避免置于灭蝇灯下，以免蚊虫掉入物料中。 

6.3.4 发酵 

应有防止其他微生物污染产品的措施；发酵过程应控制温度和时间。 

6.3.5 蒸馏 

应严格遵守“掐头去尾”工艺，酒头酒尾不得进入酒体。 

6.3.6 过滤 

应定期对筛网、滤布等过滤材料进行清理或更换，保证过滤设施清洁。 

6.3.7 贮存 

不得使用含塑化剂的容器、管道作为加工贮存设备，贮存环境应干净整洁，通风良好；盛放白酒的

容器使用前后均应洗净，保持清洁。 

6.4 产品分类 

按产品的酒精度分为 

高度酒：酒精度 41%vol～68%vol； 

低度酒：酒精度 18%vol～40%vol。 

6.5 感官 

应符合表1的的规定。 

表1 感官要求 

 

要                  求 
项         目 

高度酒 低度酒 
检验方法 

色泽和外观 无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，物沉淀
a 

香气 具有本品特有的香气 

口味 酒体醇和、甘冽净爽 酒体较醇和、较甘冽净爽 

风格 具有本品的典型风格 

GB/T 10345-2007 

a：当酒的温度低于 10℃时，允许出现白色絮状沉淀物质或失光。10℃以上时应逐渐恢复正常。 
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6.6 理化要求 

应符合表2的规定。 

表2 理化指标 

要                  求 
项         目 

高度酒 低度酒 
检验方法 

酒精度
a
/（% vol） 41～68 18～40 GB 5009.225 

总酸（以乙酸计）/（g/L）        ≥ 0.30 0.20 GB/T 10345-2007 

总酯（以乙酸乙酯计）/（g/L）    ≥ 0.50 0.30 GB/T 10345-2007 

固形物/（g/L）                  ≤ 0.50 0.70 GB/T 10345-2007 

甲醇
b
 /（g/L）                  ≤ 0.6 GB 5009.226 

氰化物
b
 （以 HCN 计）/（mg/L）   ≤ 8.0 GB 5009.36 

a：酒精度实测值与标签标示值允许误差为±1.0%vol。 

b：甲醇、氰化物指标均按 100%酒精度折算。 

 

6.7 污染物和真菌毒素限量 

6.7.1 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。 

6.7.2 真菌毒限量应符合 GB 2761 的规定。 

6.8 食品添加剂 

食品添加剂应符合GB 2760的规定，不得添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈香呈味物质。 

6.9 检验规则和标志、包装、运输、贮存 

6.9.1 检验规则和标志、包装、运输、贮存按 GB/T 10346-2006 规定的要求执行。 

6.9.2 产品标签除酒精度、警示语，应符合 GB 7718 的规定，酒精度可表示为“%vol”。 

7 生产加工安全要求 

白酒小作坊生产加工企业生产加工安全管理按AQ/T 7006 中规定的要求执行。 

 

_________________________________ 




