
《食品经营单位自酿啤酒加工经营规范》解读 

《食品经营单位自酿啤酒加工经营规范》已于 2023 年 6

月 12 日发布，月 2023 年 7月 1日正式实施，现就制定背景、

目的和意义、主要内容解读如下： 

一、 制定背景 

啤酒是目前世界上消费量最大的低度酒精饮料。随着我

国居民物质生活水平提升，精酿啤酒作为中高档啤酒，以其

丰富的品类和多元化的口感越来越受到消费者欢迎。自酿啤

酒是精酿啤酒在食品经营单位现制现售的呈现形式，多存在

于酒吧、啤酒屋、烧烤店、音乐吧等夜间消费为主的食品经

营场所。目前，深圳市食品经营单位从事自酿啤酒加工经营

的已有相当数量，行业在快速发展的同时，各种经营管理问

题日益显现，也给市场监管工作带来了诸多难点。 

二、 目的和意义 

    建立《食品经营单位自酿啤酒加工经营规范》地方标准，

具有紧迫性和显著的社会意义。一是为本市自酿啤酒加工经

营者提供清晰的食品安全、安全生产及日常管理等方面的参

照标准，促进相关企业合规建设、安全生产、合法经营；二

是为本市市场监管部门对自酿啤酒的食品经营许可现场审

查及日常监管提供明确依据，促进许可监管部门全面准确把

控行业风险，从而有效降低食品安全风险和安全生产风险，

保障广大人民群众利益；三是填补国内食品经营单位自酿啤



酒加工经营标准空白，对全国自酿啤酒行业发展具有参考意

义，有利于推动行业健康有序发展。 

三、 主要内容 

结合自酿啤酒加工经营企业“前店后厂”的特色经营模

式，综合评估风险性及可操作性，本标准在餐饮服务卫生规

范的基础上借鉴 “食品生产加工”要求，将“食品安全”

及“安全生产”要求贯穿于整个加工经营环节。主要内容包

括范围、规范性引用文件、术语和定义、场所与布局、设备

设施、加工制作过程控制、安全管理、人员要求及培训、检

验。 

（一） 范围 

规定了食品经营单位加工经营自酿啤酒应具备的场所

与布局、设施设备、加工制作过程控制、安全管理、人员要

求及培训、检验等方面的要求。适用于加工经营自酿啤酒的

食品经营单位，包括各类餐馆、酒吧、饮品店等。 

（二）规范性引用文件 

列举了本标准所引用的标准文件。包括啤酒相关国家标

准、啤酒加工所使用的原辅料、食品添加剂、包装材料、洗

涤剂、消毒剂等相关标准。 

（三）术语和定义 

定义了自酿啤酒、自酿啤酒加工区、自酿啤酒经营区、

原位清洗、手工/泡沫清洗、啤酒桶、压力容器等术语。 



（四）场所与布局 

规定了自酿啤酒加工经营企业的选址、设计与布局、建

筑内部结构与材料（包括基本要求、天花板、墙壁、门窗、

地面）等方面的要求。 

（五）设施设备 

规定了自酿啤酒加工经营企业的供水设施、排水设施、

清洗消毒保洁设施、照明设施、通风排烟设施、贮存设施、

加工制作设备设施等方面的要求。 

（六）加工制作过程 

规定了自酿啤酒加工经营各环节的控制要求，包括原辅

料验收与贮存、配料、投料、糖化、静置、煮沸、冷却、发

酵、沉淀、灌装、贮存、加气、售卖等环节的控制。 

（七）安全管理 

分别对自酿啤酒加工经营的食品安全管理和安全生产

管理进行了规定。 

食品安全管理方面，规定了食品经营单位的食品安全责

任，应建立的食品安全相关制度和食品安全突发事件应急处

置方案；应取得的食品经营许可项目；规定了自酿啤酒仅限

在本门店进行销售，不得外销及二次销售；规定了企业制定

自酿啤酒加工操作规程以及相关记录的管理要求和保存期

限等。 

安全生产管理方面，规定了食品经营单位应建立安全生



产有关的制度以及事故应急预案等。强调了自酿啤酒在制酒

过程中不得使用压力容器、应对发酵罐压力进行监控、发酵

罐应安装压力表及泄压阀、罐体应注明信息等要求，对灌装、

售卖过程中使用的气瓶进行规定并强调了加工经营过程中

其他安全事故的防范。特别规定了发酵环节的压力表应按规

定每半年进行检定，泄压阀应按规定每年进行校验。另外，

对于企业的安全生产记录以及设备安全技术档案的文件管

理进行具体规定和要求。 

（八）人员要求及培训 

规定了人员要求、培训与考核、健康管理以及人员卫生

的相关要求。 

（九）检验 

规定了企业应制定检验计划并按期检验检测，明确了检

验要求以及应符合的标准。 

四、 附则 

本文件由深圳市市场监督管理局提出并归口，其起草单

位有深圳市市场监督管理局许可审查中心、深圳市分析测试

协会、深圳市正君餐饮管理顾问有限公司、深圳市深粮质量

检测有限公司、深圳市凯吉星农产品检测认证有限公司、深

圳市中鼎检测技术有限公司、深圳市通量检测科技有限公司。 


