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1 立项依据

1.1 专业建设实施方案

1.2 验收文件

完整稿见支撑材料 P53

完整稿见支撑材料P55
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1.3 推广应用文件

2 共建实践新场域

2.1 实体模式建产业学院

五粮液技术学院董事会议 白酒技术研究所成立大会

完整稿见支撑材料 P57
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名誉院长赵东聘书

2.2 复刻模式建实训基地

浓香型白酒生产性实训基地（国家级）

浓香型白酒生产性实训基地（6 个）/工作岗位（36 个）/实习工位（130 个）

序号 生产环节（个） 岗位（个） 工位数（个）

1

制曲

制曲原料处理工

25

2 制曲成型操作工

3 曲房环境调控员

4 酒曲质量检验员

5 制曲工艺研发员

6 制曲车间物料管理员

7

酿造

酿造操作工

50

8 酿造工艺技术员

9 发酵管理师

10 酿造设备维护工

11 酿造车间安全员

12 酿造生产调度员
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序号 生产环节（个） 岗位（个） 工位数（个）

13

检验

原料检验员

11

14 半成品检验员

15 成品酒感官检验员

16 成品酒理化检验员

17 微生物检验员

18 检验实验室管理员

19

收酒

收酒操作工

7

20 原酒分级员

21 收酒质量复核员

22 储酒罐区管理员

23 收酒数据录入员

24 收酒现场协调员

25

勾调

勾调操作工

9

26 勾调配方技术员

27 勾调质量品鉴员

28 勾调过程监控员

29 勾调样品制备员

30 勾调物料核算员

31

灌装

洗瓶工

28

32 灌装工

33 压盖/封盖工

34 灯检工

35 贴标工

36 装盒/装箱工

合计 6 36 130

2.3 孪生模式建数智平台
虚拟仿真软件（52 个）

系统名称 虚拟仿真软件项目

白酒酿造

虚拟系统

1）白酒勾兑 3D 虚拟仿真软件
2）白酒酿造工厂 3D 虚拟现实仿真软件
3）白酒贮存与包装 3D 虚拟仿真软件
4）白酒企业管理经济核算虚拟仿真软件
5）白酒酿造 3D 虚拟现实安全应急预案仿真软件
6）食品工程原理虚拟实验软件
7）五粮作物生产技术虚拟现实仿真软件
8）酱香型白酒酿造 3D 虚拟现实仿真软件
9）清香型白酒酿造 3D 虚拟现实仿真软件
10）白酒包装灌装 VR 系统
11）工业级发酵酒精生产 3D 虚拟仿真软件
12）酿酒原料虚拟生产
13）白酒酿造工厂 VR 虚拟现实仿真软件
14）白酒企业或车间安全 VR 模拟系统
15）白酒文化数字博物馆（AR）
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系统名称 虚拟仿真软件项目

白酒酿造废水处

理虚拟仿真系统
16）白酒酿造废水处理 3D 虚拟现实仿真软件
17）白酒酿造污水处理工厂 VR 虚拟现实仿真软件

白酒微生物技术

虚拟系统

18）窖泥厌氧微生物形态、数量检测实验虚拟仿真软件
19）大肠菌群计数 3D 虚拟现实仿真软件
20）致病菌的生化及分子生物学鉴定仿真软件
21）白酒中厌氧微生物的鉴定 3D 虚拟现实仿真软件
22）白酒微生物生长规律 3D 虚拟现实仿真软件
23）酯化液制作 VR 认识实习仿真软件
24）生物安全柜操作 3D 虚拟现实仿真软件
25）全自动灭菌器操作 3D 虚拟现实仿真软件
26）厌氧培养箱操作 3D 虚拟现实仿真软件
27）无菌操作室使用 3D 虚拟现实仿真软件
28）微生物分离纯化技术

分析检测高精仪

器虚拟系统

29）高效液相色谱法测定白酒中主要理化成分含量仿真软件
30）气质联用仪测定酿酒原料中农药残留仿真软件
31）原子吸收分光光度计测定酿酒原料和白酒中金属含量仿真软件
32）气相色谱测定白酒中芳香成分仿真软件
33）电子舌 3D 虚拟仿真软件
34）3D 气相色谱-质谱联用法检测抗氧化剂含量仿真软件
35）高效液相色谱法测定食品防腐剂含量 3D 虚拟仿真软件
36）微生物检测技术实时荧光 PCR 鉴定沙门氏菌
37）微生物检测技术基因测序仪虚拟仿真
38）白酒中己酸乙酯的检测（气相色谱法）

食品虚拟系统

39）出口食品中六种合成甜味剂的检测方法
40）食品检测中心 3D 虚拟仿真软件
41）食品工程原理 3D 虚拟现实仿真软件
42）食品实验单元 3D 虚拟现实仿真软件
43）食品生产单元 3D 虚拟现实仿真软件
44）食品中黄曲霉毒素 B 族和 G 族的测定
45）肉制品生产厂 3D 虚拟现实仿真软件
46）酱油生产 3D 虚拟仿真软件
47）HACCP 体系审核
48）GMP 应用实例 3D 虚拟仿真软件
49）ISO9001）现场检查虚拟仿真实训
50）食品安全追溯 3D 虚拟仿真软件
51）致病菌检验 APP 移动学习平台
52）食品微生物学检验菌落总数测定

虚拟仿真实训基地 五粮液制曲大数据平台
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3 共构课程新体系

3.1“五字流程”建体系

调研 166 家成渝核心产区规上酒企（部分）

序号 企业名单 备注

1 四川省宜宾五粮液集团有限公司 规上

2 舍得酒业股份有限公司 规上

3 劲牌南溪酒业（宜宾）有限公司 规上

4 宜宾市南溪区今良造酿酒有限公司 规上

5 四川省宜宾市长兴酒业集团有限公司 规上

6 四川腾龙酒业酿造有限公司 规上

7 宜宾今良造久醇白酒酿造有限公司 规上

8 四川省宜宾市怡宾酒业有限责任公司 规上

9 四川省宜宾市叙府酒业股份有限公司 规上

10 宜宾金喜来大观园酒业有限责任公司 规上

11 四川省宜宾竹海酒业有限公司 规上

12 宜宾市宜人坊酒业有限公司 规上

13 宜宾市汉邦酒业有限公司 规上

14 四川宜宾宜泉酒业有限公司 规上

15 四川宜宾唐氏酒业有限公司 规上

16 四川宜宾恒生福酒业集团有限公司 规上

17 宜宾新宇酒业有限公司 规上

18 宜宾九里香酒业有限公司 规上

19 四川省宜宾酒都实业有限责任公司 规上

20 宜宾永乐古窖酒业股份有限公司 规上

21 四川省宜宾敬师酒业有限公司 规上

22 宜宾市李庄酿造酒业有限公司 规上

23 宜宾安宁酒厂 规上

24 宜宾市惠宇酒业有限公司 规上

25 宜宾川兴酒业有限责任公司 规上

26 宜宾金竹酒业有限公司 规上

27 宜宾国晟酒业有限公司 规上

28 宜宾国美酒业股份有限公司 规上

29 宜宾市香酒坊酒厂 规上

30 宜宾蜀酒酒业有限公司 规上

（见支撑材料 P188）
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部分酒企 2014-2024 年校招需求人数统计

白酒产业关键环节核心岗位能力调查统计图
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白酒产业关键环节核心岗位能力调查表

岗位

名称

职业

级别

岗位职业能力

（传统生产车间）

岗位职业能力

（智能酿酒示范车间）

酿酒

岗位

酿酒

工艺师

1.原料处理时，精准称量原料确

保配比无误，熟练粉碎并精细控

制浸泡与蒸煮参数，为发酵做准

备。发酵中，协助制酒醅并严控

温湿度等，定时翻醅与测温，保

障发酵正常。

......

1.负责白酒生产管理系统（包括原

料、制曲、白酒酿造过程监控、成

品仓储管理等模块）的日常巡检及

数据收集，及时发现并记录系统故

障、异常数据，确保生产数据实时

传输准确无误。

......

组长

1.生产任务执行中，依据工段计

划合理分工，确保按质按量完成

任务，严格遵循工艺标准操作，

实时监控并解决问题。

......

1.负责小型信息技术项目在白酒

生产车间的落地，新的生产数据采

集系统试点上线，把控项目质量与

预算，确保项目按时交付。

......

班长/

工段长

1.保障生产各环节高效优质运

行，依据车间计划安排班组工作

进度，监控全过程，处理异常以

保产量和合格率。

......

1.处理设备和系统的故障，保障生

产流程的顺畅，并对班组员工进行

技术指导和监督，提升班组技术水

平。

......

车间

主任

1.生产管理上，依据公司计划与

车间实际制定作业计划，监控过

程、统计分析数据以保生产指标

达成。严格执行标准，改进质量

问题，配合检验并处理不合格

品。

......

1.负责整个车间的全面管理和运

作，制定和执行部门或车间的计划

和目标，并对部门或车间的业绩进

行评估和改进，提升部门或车间的

整体绩效。

......

制曲

岗位

制曲

工艺师

1.严格按照配方进行配料。精确

称量各种原料、添加剂（如母曲、

酶制剂等）的用量

......

1.掌握智能制曲设备的基本操作，

按照既定程序进行原料投放、搅

拌、压制等操作。

......

组长

1.根据生产计划合理安排制曲

工的工作任务，将复杂的操作任

务分配给经验丰富的工人，简单

的任务可以安排给新员工进行

锻炼。

......

1.根据生产计划，合理安排小组成

员的工作任务，明确各岗位的职责

和工作流程。跟踪生产进度，及时

调整人员和设备配置，确保生产任

务按时完成。

......

班长/

工段长

1.制定和执行更高层次的酒曲

质量控制方案。除了制曲工日常

的质量检测外，定期进行全面的

质量抽检。

......

1.参与制定车间的生产计划，根据

订单需求和库存情况，合理安排班

组的生产任务。负责班组内人力、

物力和设备资源的调配，确保资源

利用最大化。

......

车间

主任

1.结合库存情况、设备产能和人

员配置来制定合理的生产计划，

协调车间内各生产环节的进度。

......

1.全面负责制曲车间的生产、质

量、技术、设备、安全等各项工作，

制定车间的发展规划和年度工作

计划，并组织实施。

......
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检验

岗位

检验员

1.根据检验计划和相关标准，在

规定的时间、地点，采用科学合

理的方法采集食品样品。

......

1.增加数据分析与系统操作职责：

熟练操作智能化的检测系统和软

件，进行数据的录入、查询、统计

和报告生成等工作。

......

组长

1.管理和维护部门的仪器设备

和实验设施，并确保实验室安

全。

......

1.技术培训与创新推动：负责组织

小组成员进行智能化检测技术和

新设备操作的培训，确保团队成员

能够熟练掌握和运用新技术。

......

车间

主任

1.负责检验部门的人员招聘和

团队组建,制定检验工作计划、

员工培训计划等，并组织实施。

......

1.智能化系统管理与优化：负责化

验检验部门智能化系统的整体管

理和维护，包括系统权限设置、数

据备份与恢复、系统性能优化等工

作。

......

勾调

岗位

勾调员

1.通过视觉、嗅觉、味觉和触觉

来分析酒的颜色、香气、口感和

余味。

......

1.增加数据分析与系统操作职责：

熟练操作智能化的检测系统和软

件，进行数据的录入、查询、统计

和报告生成等工作。

......

组长

1.管理和培训组内员工，进行合

理分工，在按时按量完成任务的

基础上提高生产技能和团队协

作能力。

......

1.技术培训与创新推动：负责组织

小组成员进行智能化检测技术和

新设备操作的培训，确保团队成员

能够熟练掌握和运用新技术。

......

班长/

工段长

1.生产计划执行：负责执行生产

计划，确保生产进度符合预定目

标。

......

1.团队智能化转型引领：制定并实

施班组的智能化发展计划，引导员

工积极适应智能化工作模式。

......

车间

主任

1.分析市场调研数据，设计符合

市场需求的产品,解析客户需

求，组织设计符合客户定制化的

产品。

......

1.战略规划与技术引领：制定化验

检验部门的智能化发展战略和规

划，与公司的整体智能化发展目标

相匹配；关注行业内智能化检测技

术的前沿发展，引进和应用先进的

智能化检测设备和技术，提升部门

的核心竞争力。

......
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3.2“数酿融合”建课程
“1+5+N”数酿融合课程体系

课程类型 课程名称 备注

1 个平台

基础课

思想道德与法治、毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概

论、习近平新时代中国特色社会主义思想概论、形势与政策

职业发展与创业就业指导、劳动、军事课（含《军事理论》和《军

事技能》）、心理素质教育、美育概论、体育、国家安全

大学生安全教育、现代信息技术、大学语文、工程应用数学、

职场通用英语

公共

必修

党史、中国酒文化、五粮液企业文化、人工智能通识、数学创新

思维、逻辑思维提升、信息素养提升

公共

选修

5个

核心

岗位

能力

模块

课程

基础化学与实验技术、五粮作物生产技术、食品标准与法律法规
原粮验收

模块

酿酒微生物、白酒酿造技术、白酒生产智能化
原酒酿造

模块

现代仪器分析、食品安全与质量控制、白酒分析与检测
原酒质检

模块

白酒贮存与包装、白酒生产安全与环境保护、市场调研与预测
基酒存储

模块

白酒品评与勾调技术、酒水与调酒知识、市场调查与预测
酒体设计

模块

N个

岗位

拓展

课程包

智能酿酒工艺师包、智能制曲工艺师包、制曲设备运维师包、酿

酒设备运维师包、绿色生产技术员包、产品检验员包、数字化品

控员包、生产数据管理员包、数据产品分析师包、酿酒数字系统

架构师包、酿酒原料工程师包、酒体设计师包、循环经济技术员

包......

实时更

迭，学生

自选
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3.3“四个支撑”建资源
酿酒技术专业课程标准统计表

序号 课程标准名称 序号 课程标准名称

1 心理素质教育 20 生物化学

2 美育概论 21 微生物应用基础

3 国家安全 22 食品标准与法律法规

4 大学生安全教育 23 食品安全与质量管理

5 现代信息技术 24 白酒酿造技术

6 大学语文 25 勾兑与品评技术

7 工程应用数学 26 酿酒微生物

8 职场通用英语 27 白酒市场营销

9 党史 28 白酒分析与检测

10 中国酒文化 29 白酒生产智能化

11 五粮液企业文化 30 白酒生产安全与环保

12 职业提升英语 31 酿造酒生产技术

13 数学创新思维 32 酒水与调酒知识

14 信息素养提升 33 国际名酒与鉴赏

15 实验室安全与防护 34 市场调查与预测

16 酿酒技术专业导论 35 企业销售策划

17 五粮作物生产技术 36 消费者行为学

18 人工智能通识 37 白酒风味化学

19 基础化学与实验技术 38 智能制曲工艺

20 白酒贮存与包装 40 白酒生产设备使用与维修

21 人工智能大模型 42 食品掺伪鉴别检验
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自主开发酿酒专业系列教材一览表（20 种）

序

号
教材名称

主编

/副

主编

负责人
出版

情况
ISNB 获得荣誉

1
白酒酿造技术

（第二版）
主编 梁宗余 已出版 9787518432455

教育部“十四五”职

业教育国家规划教

材、四川省“十四五”

职业教育规划教材

2
酿酒微生物

（第三版）
主编

张敬慧、

周黎军
已出版 9787576349535

四川省“十四五”职

业教育规划教材
3

白酒分析与检

测技术
主编

周黎军、

兰小艳、

陈雪玲

已出版 9787576349733

4 酿酒化学 主编 朱涛 已出版 9787518430574

第三批中国轻工业

“十三五”规划教材
5

白酒生产综合

实训指导
主编 辜义洪 已出版 9787518431786

6
白酒企业管理

与营销
主编

郭云霞、

王琪
已出版 9787518431632

7
酿酒微生物

（第一版）
主编 张敬慧 已出版 9787501999941

2017年度中国轻工业

优秀教材三等奖

8
酿酒微生物

（第二版）
主编

张敬慧、

郭云霞
已出版 9787518432165

9

白酒勾兑与品

评技术（第一

版）

主编 辜义洪 已出版 9787518400324
2017年度中国轻工业

优秀教材二等奖

10
白酒勾兑与品评

技术（第二版）
主编 辜义洪 已出版 9787518431373

11
白酒生产安全

与环境保护
主编

刘琨毅、

张敬慧
已出版 9787518406012

12
白酒酿造技术

（第一版）
主编 梁宗余 已出版 9787518401604

2017年度中国轻工业

优秀教材二等奖

13
五粮作物生产

技术
主编 陈慧 已出版 9787518401451

14
白酒贮存

与包装
主编

梁宗余、

刘艳
已出版 9787518406029

15
白酒

生物化学
主编 赵军 已出版 9787518405688

16
白酒分析与检

测技术
主编

先元华、

李雪梅
已出版 9787501999682

2017年度中国轻工业

优秀教材二等奖

17
五粮液

酒文化
主编 李幼民 已出版 9787518405695

18
五粮液

企业文化
主编 王岚 已出版 9787518405701

19
白酒企业管理

与市场营销
主编

郭云霞、

王琪
已出版 9787518431922

20
白酒生产综合

实训指导
主编

辜义洪、

兰小艳
已出版 9787576349542
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酿酒专业校内实训装备一览表

序号 实训室 主要功能
主要设备

名称 数量（台/套）

1 微生物实验室
微生物分离、纯化、培

养，微生物检测

高压灭菌锅 5

生化培养箱 8

超净工作台 5

厌氧培养箱 1

一体化数码显微镜 30

全自动菌落计数器 2

2 生物检测实验室

原料理化指标分析、重
金属检测、农残检测、
白酒理化指标以及窖
泥、黄水和母糟分析

气相色谱-质谱联用仪 1

高效液相色谱仪 2

气相色谱仪 2

全自动凯氏定氮仪 2

原子吸收分光光度计 1

紫外分光光度计 15

3 勾兑品评实验室
白酒尝评
白酒勾调

酒精计 30

微量计量器 20

酒度快速测定仪 2

品酒专用器具 96

4
浓香型白酒生
产性实训基地

酒曲生产
白酒酿造

酒甑 2

蒸汽锅炉 1

白酒蒸馏器 2

酿酒曲块专用粉碎机 1

酿酒原料粉碎机 1

在线温湿度监控系统 2

摊晾设备 2

搅拌机 1

白酒勾兑与品评
白酒贮存与包装
白酒智能化生产

不锈钢储酒罐 3

麻坛 25

洗瓶机 2

灌装机 1

水处理设备 1

硅藻土过滤机 1

白酒自动灌装线（含贴
标机、喷码机、压盖机、
灯检设备、热风干燥、

装箱机等）

1

流量计 1

电泵 2

5
“匠心善酿”虚
拟仿真实训基地

白酒酿造虚拟实训

白酒生产实训软件 13

VR 仿真系统 4

3D 虚拟现实仿真软件 8

电脑 52

VR/AR 16

3D 环屏 1

教学一体机 5

6
赵东白酒酿造技
能大师工作室

白酒品质分析和科研

磁力搅拌玻璃发酵罐 1

气相色谱仪 1

白酒常规分析检测仪器 1
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白酒酿酒数字资源统计表

系统名称 虚拟仿真软件项目

白酒酿造

虚拟系统

1）白酒勾兑 3D 虚拟仿真软件
2）白酒酿造工厂 3D 虚拟现实仿真软件
3）白酒贮存与包装 3D 虚拟仿真软件
4）白酒企业管理经济核算虚拟仿真软件
5）白酒酿造 3D 虚拟现实安全应急预案仿真软件
6）食品工程原理虚拟实验软件
7）五粮作物生产技术虚拟现实仿真软件
8）酱香型白酒酿造 3D 虚拟现实仿真软件
9）清香型白酒酿造 3D 虚拟现实仿真软件
10）白酒包装灌装 VR 系统
11）工业级发酵酒精生产 3D 虚拟仿真软件
12）酿酒原料虚拟生产
13）白酒酿造工厂 VR 虚拟现实仿真软件
14）白酒企业或车间安全 VR 模拟系统
15）白酒文化数字博物馆（AR）

白酒酿造废水处

理虚拟仿真系统
16）白酒酿造废水处理 3D 虚拟现实仿真软件
17）白酒酿造污水处理工厂 VR 虚拟现实仿真软件

白酒微生物技术

虚拟系统

18）窖泥厌氧微生物形态、数量检测实验虚拟仿真软件
19）大肠菌群计数 3D 虚拟现实仿真软件
20）致病菌的生化及分子生物学鉴定仿真软件
21）白酒中厌氧微生物的鉴定 3D 虚拟现实仿真软件
22）白酒微生物生长规律 3D 虚拟现实仿真软件
23）酯化液制作 VR 认识实习仿真软件
24）生物安全柜操作 3D 虚拟现实仿真软件
25）全自动灭菌器操作 3D 虚拟现实仿真软件
26）厌氧培养箱操作 3D 虚拟现实仿真软件
27）无菌操作室使用 3D 虚拟现实仿真软件
28）微生物分离纯化技术

分析检测高精仪

器虚拟系统

29）高效液相色谱法测定白酒中主要理化成分含量仿真软件
30）气质联用仪测定酿酒原料中农药残留仿真软件
31）原子吸收分光光度计测定酿酒原料和白酒中金属含量仿真软件
32）气相色谱测定白酒中芳香成分仿真软件
33）电子舌 3D 虚拟仿真软件
34）3D 气相色谱-质谱联用法检测抗氧化剂含量仿真软件
35）高效液相色谱法测定食品防腐剂含量 3D 虚拟仿真软件
36）微生物检测技术实时荧光 PCR 鉴定沙门氏菌
37）微生物检测技术基因测序仪虚拟仿真
38）白酒中己酸乙酯的检测（气相色谱法）

食品虚拟系统

39）出口食品中六种合成甜味剂的检测方法
40）食品检测中心 3D 虚拟仿真软件
41）食品工程原理 3D 虚拟现实仿真软件
42）食品实验单元 3D 虚拟现实仿真软件
43）食品生产单元 3D 虚拟现实仿真软件
44）食品中黄曲霉毒素 B 族和 G 族的测定
45）肉制品生产厂 3D 虚拟现实仿真软件
46）酱油生产 3D 虚拟仿真软件
47）HACCP 体系审核
48）GMP 应用实例 3D 虚拟仿真软件
49）ISO9001）现场检查虚拟仿真实训
50）食品安全追溯 3D 虚拟仿真软件
51）致病菌检验 APP 移动学习平台
52）食品微生物学检验菌落总数测定
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中国白酒技艺传承与数智创新教学资源库（27 门）

序号 在线课程名称 负责人 课程类型

1 白酒勾兑与品评技术 辜义洪

标准化课程

2 酿酒微生物 张敬慧

3 微生物应用基础 郭云霞

4 白酒酿造技术 梁宗余

5 微生物基础 周文

6 中国白酒文化 陈卓

7 发酵食品生产技术 唐贤华

8 食品化学 孙晓璐

9 白酒市场营销 杨永学

10 白酒企业管理 郭云霞

11 食品安全与质量控制技术 胡二坤

12 食品标准法律法规 何强

13 基础化学与实验技术 李秀萍

14 试验设计与统计分析 林少华

个性化课程

15 白酒知识产权保护 罗鸣

16 中国名酒鉴赏 陈卓

17 白酒生产现场管理 向慧平

18 粮谷物检测 胡志彬

19 食品掺伪鉴别检验 李晓凤

21 品酒比赛培训课程 周阳子

拓展课

22 1+X 食品合规管理培训课程 罗鸣

23 白酒酿酒师职业资格证书培训课程 郭云霞

24 智能制曲工艺 邹玉锋

25 白酒产业大数据建设及应用 李声睿

26 白酒生产智能化 李林蔓

27 白酒生产设备使用与维修 向慧平

运行平台：智慧职教

资源库链接：
https://zyk.icve.com.cn/portalproject/themes/default/opldafyupynk9df7xf016q/sta_page/index.htm
l?projectId=opldafyupynk9df7xf016q#/homePage

4 共组匠师新团队

4.1 产业导师带队伍
大师/劳模工作室（2 个）

序号 名称 等级 时间

1 赵东白酒酿造技能大师工作室 省级 2019 年

2 四川省教科文卫体系统劳模（职工技能人才）创新工作室 省级 2022 年

（见支撑材料 P27）

https://zyk.icve.com.cn/portalproject/themes/default/opldafyupynk9df7xf016q/sta_page/index.html?projectId=opldafyupynk9df7xf016q
https://zyk.icve.com.cn/portalproject/themes/default/opldafyupynk9df7xf016q/sta_page/index.html?projectId=opldafyupynk9df7xf016q
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产业导师（12 名）

序号 姓名 公司名称

1 赵东 宜宾五粮液股份有限公司

2 钟莉 宜宾五粮液股份有限公司

3 曹鸿英 宜宾五粮液股份有限公司

4 朱勇钢 宜宾五粮液股份有限公司

5 张棒 宜宾五粮液股份有限公司

6 曹莉 宜宾五粮液仙林生态酒业有限公司

7 范方勇 今良造酿酒有限公司

8 关宝义 四川省宜宾市长兴酒业集团有限公司

9 何朝玖 劲牌南溪酒业（宜宾）有限公司

10 袁松林 宜宾金喜来酒业有限公司

11 舒代根 宜宾智特机械有限公司

12 邓婷婷 四川宜宾恒生福酒业集团有限公司

（见支撑材料 P208）

国家专业教学标准（2 项）及白酒行业标准（17 项）

（见支撑材料 P174）

类别 标准名称 标准类型 承担工作

国家专业
教学标准
（2项）

教育部高职酿酒技术专业教学标准 教学标准 主持

中职酿酒工艺与技术专业教学标准 教学标准 主持

白酒

行业

标准

（17 项）

多粮浓香型白酒生产企业良好行为规范 团体标准 主持

多粮浓香型白酒产品质量追溯 团体标准 主持

多粮浓香型白酒窖池 团体标准 主持

地理标志产品五粮醇酒生产技术规范 地方标准 参与

地理标志产品尖庄酒生产技术规范 地方标准 参与

地理标志产品五粮春酒生产技术规范 地方标准 参与

绿色设计产品评价技术规范一多粮浓香型白酒 地方标准 参与

酿酒废水人工生态湿地处理技术规范 地方标准 参与

多粮浓香型白酒行业职业技能竞赛规范 地方标准 参与

宜宾酿酒专用粮宜宾糯红高粱采购和检验技术规程 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范糯红高粱 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范稻谷 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范玉米 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范糯红高粱种植 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范稻谷种植 地方标准 参与

酿酒专用粮生产技术规范玉米种植 地方标准 参与

油樟粗油加工技术规范 地方标准 参与
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4.2 校企双师驻窖池

五粮液 517/523 车间教师企业实践流动站

校企共建的教师实践流动站统计表

序号 流动站名称 合作企业

1 517 车间教师实践流动站 五粮液股份有限公司

2 523 车间教师实践流动站 五粮液股份有限公司

3 舍得教师实践流动站 舍得股份有限公司

4 劲酒教师实践流动站 劲牌南溪酒业（宜宾）有限公司

5 长兴酒业教师实践流动站 四川省宜宾市长兴酒业集团有限公司

6 金喜来酒业教师实践流动站 宜宾金喜来大观园酒业有限责任公司

7 今良造酒业教师实践流动站 宜宾市南溪区今良造酿酒有限公司

8 安宁酒厂教师实践流动站 宜宾安宁酒厂

（见支撑材料 P221）

企业工艺瓶颈攻关项目（6 项）

序号 酿酒核心工艺瓶颈攻关项目名称 合作企业

1 基于酿酒尾水酸度特征的入窖酸度精准调控技术研究 五粮液股份有限公司

2 吉鑫酒业窖泥分析与优化 宜宾县吉鑫酒业有限公司

3 浓香型白酒窖泥微生物群落结构的剖析 宜宾县吉鑫酒业有限公司

4 吉鑫酒业摊晾机技改项目 宜宾县吉鑫酒业有限公司

5 叙府酒业酒曲虫害控制技改项目 宜宾叙府酒业有限公司

6 人工控温培养浓香型白酒窖泥技术的研究 宜宾叙府酒业有限公司
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4.3 校企共融互提升
拓展课程包（13 个）

序号 培训项目 课程包名称

1
酿造制曲

智能制曲工艺师包

2 制曲设备运维师包

3

白酒酿造

智能酿酒工艺师包

4 酿酒设备运维师包

5 绿色生产技术员包

6 酒体检测 产品检验员包

7

酿造数字智能

数字化品控员包

8 生产数据管理员包

9 数据产品分析师包

10 酿酒数字系统架构师包

11 酿酒原料控制 酿酒原料工程师包

12 酒体设计 酒体设计师包

13 酒体成本控制 循环经济技术员包

5 共筑教学新路径

5.1 五功精进
生产项目（127 个）（部分）

序号 生产项目名称 序号 生产项目名称

1 认知酿酒原料的种类、分布及其主要特性 21 酿酒原料农残的控制

2 熟悉常用酿酒原料主要特性 22 酿酒原料霉菌的控制

3 评价酿酒原料品质主要参数及其重要指标 23 酿酒原料中重金属的控制

4 如何选用酿酒专用原料 24 白酒酿造过程甲醇的控制

5 酿酒化学基础知识 25 白酒酿造过程氰化物的控制

6 白酒的成分及呈香呈味物质 26 白酒酿造过程生物胺的控制

7 化学实验基础知识 27 白酒酿造过程甲醛的控制

8 化学实验的基本仪器及试剂使用 28 白酒标识标签规范

9 化学实验技术 29 白酒储运中塑化剂的控制

10 食品中的天然色素 30 白酒储运中重金属的控制

11 食品中的风味物质 31 微生物基本技术

12 糖的结构和性质及应用 32 典型酵母菌的分离纯化

13 脂类物质结构和性质及应用 33 典型霉菌的分离纯化

14 脂类结构及代谢 34 微生物菌落总数的检测

15 蛋白质的结构和性质 35 微生物的直接计数

16 氨基酸的性质和结构 36 认识白酒微生物

17 蛋白质结构及代谢 37 微生物的培养

18 酶的性质和影响因素 38 显微镜的使用

19 酶在食品中的应用 39 白酒酵母菌的鉴别

20 维生素的认识 40 白酒霉菌的鉴别
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5.2 五次进厂

学生顶岗实习报告（部分）

5.3 四师晋级
301 个关键考核指标（部分）

序号 具体训练项目 关键考核指标

1 认知稻谷的种类、分布及其主要特性 识别稻谷种类

2 认知高粱的种类、分布及其主要特性 识别高粱种类

3 认知小麦的种类、分布及其主要特性 认知别小麦种类

4 认知玉米的种类、分布及其主要特性 认知玉米种类

5 熟悉高粱品种的主要特性 掌握评价特性指标与品质的主要关系

6 熟悉玉米品种的主要特性 掌握评价特性指标与品质的主要关系

7 熟悉小麦品种的主要特性 掌握评价特性指标与品质的主要关系

8 熟悉小麦品种的主要特性 掌握评价特性指标与品质的主要关系

9 熟悉稻谷品种的主要特性 掌握评价特性指标与品质的主要关系

10 酿酒化学绪论 能区别无机化合物和有机化合物

11 酸及白酒中的酸 能运用有机酸提高白酒品质

12 酯及白酒中的酯 能运用酯类提高白酒品质

13 白酒中的高级醇 能运用高级醇提高白酒品质

14 化学实验安全常识 能处理化学实验室常见的安全事故

15 用滴定仪器的使用 能按照标准规范使用酸碱滴定管

16 分析天平的构造与使用 能按照标准正确使用电子天平

17 氢氧化钠溶液的标定 能配制和标定常用的碱标准溶液

18 盐酸溶液的标定 能配制和标定常用的酸标准溶液

19 食品化学对食品工业的作用 解食品化学与食品工业的关系

20 酿酒原料农残来源和危害 掌握酿酒原料农残的种类和来源

(见支撑材料 P185)
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