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姻 李宗毅

针对当前酒行业的新常态，为了提高酒
类生产企业的技术水平，让酒类从业人员有
一个相互学习交流的平台，四川省酿酒研究
所作为中国酒业协会批准的白酒类职业资格
技能鉴定培训单位，经中国酒业协会发文同
意，将于 2017 年 4 月 19 日———24 日在四川
省广汉市瞿上园大酒店（德阳市广汉市西安
路 125 号）举办白酒品酒师职业技能鉴定培
训班。报到时间为 2017 年 4 月 18 日。

本次培训班将同时进行品酒师一个工种
三个级别的国家职业技能等级鉴定。经培训
及考核鉴定合格后，颁发中华人民共和国人
力资源和社会保障部统一印发的职业资格等
级证书，并纳入统一管理。

培训班研讨内容

本次培训班的研讨相关内容有：中国白
酒的味觉转变理论“如何寻找中国白酒的黄
金分割点”；中国白酒产量质量及成本分析；
白酒生产、蒸馏、储存工艺；白酒勾调理论知
识剖析：中国白酒骨架成分理论（骨架成分、
协调成分、复杂成分）、味觉转变理论；深入研
讨目前畅销白酒的质量优势；什么样的中国

白酒才是高水平的优质蒸馏酒；如何正确鉴
别纯粮固态酿造原酒、新工艺白酒、串香白
酒；国家职业技能鉴定技能考核。

据悉，通过中国酒业“品酒师”职业资格
鉴定考核后，将由中华人民共和国人力资源
和社会保障部颁发相应的职业资格证书。

授课师资及相关器具

此次培训班的授课教师将邀请全国著名
白酒专家、国家级白酒评委及具有品酒师培
训教师资格的授课教师担当教学工作，围绕
白酒品酒职业标准和考核大纲，结合白酒业
的实际情况精心准备培训课程，旨在提升白
酒行业人才专业水平，为白酒爱好者传播健
康的白酒知识；本次培训教材为国家鉴定总
站品酒师培训专用教材及四川省酿酒研究所
内部培训使用的相关资料。培训酒样为白酒
感官品评标准样品，其中涉及中国白酒十二
大香型、白酒质量差异性等 53 种样品。品尝
用具均为标准白酒品酒杯。

学习培训的条件和费用

报名参加培训班的学员须熟悉酒类生
产，并有一定的理论和实践基础。此外，需参
加职业技能鉴定的学员，应符合国家规定的

职业技能鉴定的申报要求（详细条件参见文
后附件 1）。

本次培训鉴定费包括学杂费、材料费、样
品费、职业技能鉴定费等：一级品酒师 6300
元/人，二级品酒师 5300 元/人，三级品酒师
4300 元/人。如果学员只培训不鉴定考证，教
学组可安排相应的培训课程，欢迎往届老学
员报名复习、提高。食宿可统一安排，费用自
理。

学员的申报材料

需进行“品酒师”职业资格考试的学员报
到时须提交以下材料：

（一）达到各级申报条件（见附件 1）填写
“轻工行业特有工种职业技能鉴定申报表”
（见附件 2）一式两份，需单位签章。

（二）本人近期正面二寸免冠照片 4 张。
（三）加盖单位公章的工龄证明 2 份。
（四）身份证复印件 2 份。
工作联系方式：
联系人：焦健：13880590599
周玲：15892489843
传真：0838-5195399
附件 1：申报条件；附件 2：职业技能鉴定

申报表；附件 猿：报名回执表。

附件 1院品酒师申报条件院
三级品酒师（具备以下条件之一者）
（1）连续从事本职业工作 5 年以上。
（2）具有以高级技能为培养目标的技工

学校、技师学院和职业技术学院本专业或相
关专业毕业证书。

（3）具有本专业或相关专业大学专科及
以上学历证书。

（4）具有其他专业大学专科及以上学历
证书，连续从事本职业工作 1 年以上。

（5）具有其他专业大学专科及以上学历
证书，经三级品酒师正规培训达规定标准学
时数，并取得结业证书。

二级品酒师（具备以下条件之一者）
（1）连续从事本职业工作 13 年以上。
（2）取得三级品酒师职业资格证书后，连

续从事本职业工作 5 年以上。
（3）取得三级品酒师职业资格证书后，连

续从事本职业工作 4 年以上，经二级品酒师
正规培训达规定标准学时数，并取得结业证
书。

（4）取得本专业或相关专业大学本科学
历证书后，连续从事本职业工作 5 年以上。

（5）具有本专业或相关专业大学本科学
历证书，取得三级品酒师职业资格证书后，连

续从事本职业工作 4 年以上。
（6）具有本专业或相关专业大学本科学

历证书，取得三级品酒师职业资格证书后，连
续从事本职业工作 3 年以上，经二级品酒师
正规培训达规定标准学时数，并取得结业证
书。

（7）取得酿造工三级职业资格证书后(中
专毕业以上学历)，连续从事本职业工作 5 年
以上，经本职业二级品酒师正规培训达规定
标准学时数，并取得结业证书。

（8）取得硕士研究生及以上学历证书后，
连续从事本职业工作 2年以上。

一级品酒师（具备以下条件之一者）
（1）连续从事本职业工作 19 年以上。
（2）取得二级品酒师职业资格证书后，连

续从事本职业工作 4 年以上。
（3）取得二级品酒师职业资格证书后，连

续从事本职业工作 3 年以上，经一级品酒师
正规培训达规定标准学时数，并取得结业证
书。

（4）取得本专业或相关专业大学本科学
历证书后，连续从事本职业或相关职业工作
13 年以上。

（5）具有硕士、博士研究生学历证书，连
续从事本职业或相关职业工作 10 年以上。
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报名人员

姓名 联系电话 地址 公司名称 报考等级

报名回执，请统一发送到邮箱：334389469@qq.com

附件 3院报名回执表

姓名 性别 文化程度 联系电话

身份证号码

工作 参加工 现工作

单位 作时间 岗 位

从事本职业（工种）技术工作年限

联系地址邮编

原证书职业名称及等级 原证书编号

申报技能等级 申报职业（工种）

工作 起止时间 何 地 何 部 门 职业（工种） 证明人

简历

何时何地受

过何种奖励

本

人

申

请

项 目 成 绩 单位推荐意见

考试、 考试 理论知识考试

考核情况 考核 技能操作考核

评审 论文答辩评审 （盖章）

成绩 综合评审 年 月 日

鉴定站 行业职业技

审核意见 能培训和鉴

定管理总站

（盖章） 审核意见 （盖章）

年 月 日 年 月 日

综合评审 轻工职业

小组意见 技能鉴定

指导中心

审批意见

（盖章） （盖章）

年 月 日 年 月 日

附件 2院职业技能鉴定申报表

二寸无边
彩色照片（45*35mm）

姻 黄兰霞

华东理工大学的食品系一直被许多人羡慕。
因为同学们上课基本就是一场美食分享会，从果
冻到蛋挞，有时候老师还会指导烘焙蛋糕。最近，
该校食品系王学东老师开设的“酿酒与酒文化”
课程又成了大家关注的焦点，上课时候不仅可以
光明正大地品酒，还能亲自动手酿啤酒。

超高人气的选修课

王老师的“酿酒与酒文化”课程开设于
2011 年，一开始只针对华东理工大学食品系
大三学生开设，可没想到，大二学生的积极性
却相当之高，“课程也并不难，大二学生听懂也
没问题，再加上我们也希望能让大二的同学对
自己的专业多些了解、增加些兴趣，所以也允
许他们选修这门课。”王学东老师说。

祖籍山东的王老师身上有一种专注学术
的质朴感，大学专攻发酵专业的他对于酒的了
解可不是一星半点儿，“虽然我是山东人，但小
时候可从来没喝过酒，家里人也管得特别严，
都是上了大学之后才开始接触这一块的内
容。”学一行爱一行，自从和发酵专业打上了交
道，王老师和酒厂就结下了不解之缘，“山东的
白酒厂基本都去过了，还有当地的葡萄酒厂、
啤酒厂都去看过，上海松江的啤酒厂也去看
过，这都是干这行的基础。”

如今王老师的这门专业选修课可算得上
是学院里的热门课程，每次都有八九十个同学
选修，时不时地还有不少外系、外院的同学前
来蹭课，“比较理想的状态当然是三四十个同
学，这样在品酒的时候，我可以跟大家交流得
更多一点，但现在看到那么多同学对这课程感
兴趣，其实我也挺高兴的，很有成就感。”

有意思的是，和一板一眼、严格按照教材
照本宣科的设置不同，王学东老师的课程有着
更多的灵活性，“我的很多同学都从事与酿酒
有关的工作，因此我也会邀请他们来给学生做
些讲座，从自己的实际工作出发，来解答同学
们的疑惑，提升大家对于这门课的好奇心。”

品鉴和酿酒最招学生喜欢

要说“酿酒和酒文化”这门课最让学生欢
喜的地方，那必然是品鉴和酿酒这两个环节

了，“我们也有理论部分，比如我会给大家讲述
酒的历史、发展及演变等，但同学们对于品鉴
部分的热情最高，其次就是实操酿酒环节，”王
老师笑着说，“这其实也很好理解，毕竟实践常
常更有趣。”

王老师的品鉴课通常以蒸馏酒和啤酒为
主，“中国白酒、威士忌、白兰地这些具有代表
性的蒸馏酒都会出现在课堂上，学生也会尝到
一些精酿啤酒，有时也会搭配一些葡萄酒，很
多学生对于葡萄酒的兴趣表现得更明显一些，
以后也会根据他们的喜好再结合中国实际的
酒类消费情况做一些课程上的调整。”

说到品鉴，王老师课程上采用的可是最具
挑战性的盲品，“先上完理论课，之后就是品鉴
环节，一般来说，同学们都能通过观色、闻香和
品尝这三个环节，判断出自己面前的酒属于哪
个大类。”

白酒是中国传统烈酒，也占据了主流消费
市场，因此成为了王老师课堂上的重要内容之
一，“酱香型、浓香型及清香型的白酒各不相
同，但是同学们都能分辨出来。”听上去特别厉
害的这个技能在王老师的讲解下似乎变得更
容易理解，“酱香型可以从颜色、香气两方面做
判断，而浓香型常常带有窖香，至于清香型，则
风味更加清淡一些。”

在另一个人气环节酿酒部分，王老师会带
着学生一起酿造属于自己的精酿啤酒。“我们
一般酿造小麦啤酒，也就是市场上常说的白
啤，”王学东说，“之所以选这个，一来是不想做
' 大路货 '，二来则是因为小麦啤酒有着非常明
显的水果香气，能够很明显地和市面上常见的
啤酒做区别。”

在这个耗时一天的课程里，学生可以直接
接触到啤酒酿造的大部分环节，从最开始的原
料筛选、粉碎，到之后的糊化、糖化和发酵，每
一步都要亲手操作。“糖化过程是啤酒酿造中
非常重要的环节，有许多微生物作用其中，对
于学生理解自己的专业也很有帮助，”王老师
说，“等全部发酵完成之后，他们就可以在奉贤
校区品尝到自己的作品。”

据悉，华东理工大学正计划在上海奉贤区
再建酿酒实验室，“这样的话，学生就不用特地
赶到徐汇校区来参与实操了，可以节省不少时
间。”

姻 张如栩 李慧星 胡定芳

2 月 18 日—2 月 24 日，京德精酿啤酒学
院首期高级培训班在河南省南阳市的南阳理
工学院成功举行。

南阳理工学院副校长张铟教授出席开班
仪式。南阳市京德啤酒技术开发有限公司董事
长仝奋飞、国际交流合作处处长聂鉴锋、生化
学院教师代表及来自全国各地的学员共 50 余
人参加。开班仪式由生化学院院长郭书贤主
持。

开班仪式上，张铟首先致欢迎辞。她介绍
了南阳理工学院和生化学院的良好发展势头，
她说，生化学院近年来在学科专业建设、人才
培养、科学研究与社会服务等方面都得到了长
足的发展，实现了学院事业发展的全面提升。
她衷心祝愿京德精酿啤酒学院首期高级培训
班取得圆满成功。

德国柏林啤酒酿造学院专家 Jan Biering
先生对京德精酿啤酒学院提供这样一个交流
平台表示感谢，他介绍了德国柏林酿造学院在
人才输出方面的成就，希望学员们能利用本次
培训学到的知识尽快实现精酿啤酒产品的自
主研发和创新。

仝奋飞董事长介绍了精酿啤酒行业的发
展现状，指出京德精酿啤酒学院是精酿啤酒行
业从业人员学习和交流的平台，希望通过这个
平台培养更多高素质精酿啤酒酿造人才，推动
精酿啤酒行业的发展。

为期 7 天的培训采用双语教学，Jan Bier原
ing 先生采用理论授课与实践操作相结合的教
学方法，结合自身多年的实践经验和研究经
历，根据啤酒的生产工艺流程，深入简出地讲

解了原料（麦芽、酒花、酵母和水）、麦芽汁制
备、啤酒发酵、酵母扩培和回收、啤酒品评和白
啤酒的生产技术。随后，多名国内教授和啤酒专
家讲授了啤酒酿造用水处理技术、精酿啤酒生
产过程中的卫生控制和精酿啤酒包装技术等内
容。理论授课结束后，Jan Biering先生在化学院
创新工场，指导学员们进行了实操练习，分别酿
造了皮尔森啤酒和世涛啤酒，达到巩固基础理
论知识，提高实践动手能力的目的。

2月 24 日，京德精酿啤酒学院首期高级培
训班举行了结业仪式。在结业仪式上，生化学
院院长郭书贤对 Jan Biering 先生的精彩授课
表示感谢，他希望京德精酿啤酒学院为精酿啤
酒行业提供源源不断的优秀人才，为精酿啤酒
行业发展带来新的契机，做大做强精酿啤酒产
业。Jan Biering 先生对结业学员表示祝贺，他
高度评价了培训班管理人员的工作，表达了长
期合作的愿望。随后，他给学员们颁发了国际
通用的德国柏林啤酒酿造学院的酿酒师证书，
并与学员们在创新工场进行评酒和互动交流。

京德精酿啤酒学院首期高级培训班的成
功举办，标志着生化学院的校企合作走上了深
度融合的新阶段，也为精酿啤酒产业升级开拓
了更广阔的发展空间。

据悉，京德精酿啤酒学院成立于 2016 年
12 月，由南阳理工学院生物与化学工程学院
与南阳市京德啤酒技术开发有限公司校企合
作成立的，以生化学院创新工场为依托，旨在
推动河南精酿啤酒事业的发展，培养高素质精
酿啤酒酿造人才。京德精酿啤酒学院主要开展
非学历教育的国家认可的酿酒师、品酒师、检
验师等精酿啤酒行业从业人员职业资格的教
育培训工作。

上课酿啤酒喝白酒人数爆棚
华东理工大学开设“酿酒与酒文化”课程

京德精酿啤酒学院首期高级培训班成功结业


