
序号 专业项目名称

1 “国家示范性高等职业院校建设计划”骨干高职院校重点建设专业

2 教育部职业教育专业教学资源库（中华酿酒传承与创新）

3 制订国家专业教学标准、白酒地方标准 19项
4 埃塞俄比亚国家职业标准（酒精和非酒精饮料加工技术员 2-3级）

5 产教融合校企合作典型案例（根植区域，“双主体、四融合”打造校企命运共同体）

6 职业教育示范性虚拟仿真实训基地典型案例（“匠心匠品，善思善工”——酿酒技术

专业群虚拟仿真实践体系建设与实践）

7 职业教育示范性虚拟仿真实训基地典型案例（标准引领 四真三性 虚实结合 赋能产

教，建设酿酒技术专业虚拟仿真基地）

8 四川省高水平专业群（酿酒技术专业群）

9 四川省职业教育本科层次职业教育人才培养改革试点项目（酿酒工程专业）

10 四川省课程思政示范专业（酿酒技术）

11 四川省职业教育专业教学资源库（中国白酒技艺传承与创新）

12 四川省现场工程师专项培养计划项目（白酒智造）

13 四川省 2024年国家智慧教育平台应用案例（开辟教育数字化新赛道，融合非遗技艺与

智能创新培养酿酒人才）

14 四川省职业教育示范性虚拟仿真实训项目（固态法白酒蒸馏摘酒虚拟仿真实训）

15 承办四川省职业院校技能大赛（食品安全与质量检测与白酒品评赛项）

16 职业教育校企合作典型生产实践项目四川省拟推荐名单（近红外光谱仪检测+白酒大数

据分析”白酒数字化酿造实践项目）

17 专业开展现代学徒制试点

18 共筑教学新路径

1．骨干高职院校重点建设专业生物技术及应用（国家级）



2．教育部职业教育专业教学资源库（中华酿酒传承与创

新）

3．制订国家专业教学标准、白酒地方标准 19项
国家专业教学标准（2 项）及白酒团体、地方标准（17 项）

类别 标准名称 标准类型 承担工作

国家专业

教学标准

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

白酒地方

标准

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





4．埃塞俄比亚国家职业标准（酒精和非酒精饮料加工技

术员 2-3级）

5．根植区域，“双主体、四融合”打造校企命运共同体产

教融合校企合作典型案例



6．“匠心匠品，善思善工”——酿酒技术专业群虚拟仿

真实践体系建设与实践典型案例

7．标准引领 四真三性 虚实结合 赋能产教，建设酿酒技

术专业虚拟仿真基地典型案例



8．四川省高水平专业群（酿酒技术专业群）



9．四川省职业教育本科层次职业教育人才培养改革试点

项目（酿酒工程专业）



10．四川省课程思政示范专业（酿酒技术）

酿酒技术专业

11．四川省职业教育专业教学资源库（中国白酒技艺传承

与创新）





12．四川省现场工程师专项培养计划项目（白酒智造）



13．开辟教育数字化新赛道，融合非遗技艺与智能创新培

养酿酒人才四川省 2024年国家智慧教育平台应用案例



14．四川省职业教育示范性虚拟仿真实训项目（固态法白

酒蒸馏摘酒虚拟仿真实训）

15．承办省市级技能大赛
承办省市级技能比赛

序号 时间 赛项名称

1 2022 年 2022 年“中行杯”四川省职业院校技能大赛白酒品评赛项

2 2023 年 2023 年“中银杯”四川省职业院校技能大赛白酒品评赛项

3 2024 年 2024 年“中银杯”四川省职业院校技能大赛白酒品评赛项

4 2024 年 2024 年宜宾市第四届农民工技能大赛

5 2024 年 2024 年“五粮液杯”四川省青年职业技能大赛主体赛决赛





16．职业教育校企合作典型生产实践项目四川省拟推荐

名单（近红外光谱仪检测+白酒大数据分析”白酒数字化酿

造实践项目）



17．专业开展现代学徒制试点



18．共筑教学新路径：

（1）五功精进
五功精进 127 个生产项目（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 34 白酒酵母菌的分离纯化

2 熟悉常用酿酒原料主要特性 35 白酒霉菌的分离纯化

3 评价酿酒原料品质主要参数及其重要指标 36 白酒酵母菌的的计数

4 如何选用酿酒专用原料 37 白酒霉菌的的计数

5 酿酒化学基础知识 38 白酒细菌的的计数

6 白酒的成分及呈香呈味物质 39 白酒微生物的快速计数

7 化学实验基础知识 40 大曲中白酒微生物的检测

8 化学实验的基本基本仪器及试剂使用 41 窖泥中白酒微生物的检测

9 化学实验技术 42 酒醅中白酒微生物的检测

10 食品中的天然色素 43 白酒环境中微生物的检测

11 食品中的风味物质 44 白酒用水中微生物的检测

12 糖的结构和性质及应用 45 强化大曲的制作

13 脂类物质结构和性质及应用 46 人工窖泥的制作

14 脂类结构及代谢 47 白酒数字化营销

15 蛋白质的结构和性质 48 浓香大曲的制坯

16 氨基酸的性质和结构 49 浓香大曲的培曲

17 蛋白质结构及代谢 50 母糟出窖及蒸酒

18 酶的性质和影响因素 51 粮糟回窖及发酵

19 酶在食品中的应用 52 酱香大曲的制坯

20 维生素的认识 53 酱香大曲的培曲

21 酿酒原料农残的控制 54 生沙操作与糙沙操作



22 酿酒原料霉菌的控制 55 清香大曲的制坯

23 酿酒原料中重金属的控制 56 清香大曲的培曲

24 白酒酿造过程甲醇的控制 57 清香大曲酒的酿造

25 白酒酿造过程氰化物的控制 58 清香小曲酒的酿造

26 白酒酿造过程生物胺的控制 59 纯根霉小曲的制作

27 白酒酿造过程甲醛的控制 60 白酒分析与检验基础

28 白酒标识标签规范 61 白酒生产原辅材料分析

29 白酒储运中塑化剂的控制 62 物质色香味鉴别

30 白酒储运中重金属的控制 63 原酒质量差鉴别

31 微生物基本技术 64 白酒香型鉴别

32 典型酵母菌的分离纯化 65 白酒品评与勾兑

33 典型霉菌的分离纯化 66 白酒品评与调味

（2）五次进厂

学生顶岗实习报告（部分）

（3）四师晋级
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

21 酿酒原料农残控制措施 掌握酿酒原料中农残的常见控制措施

22 酿酒原料霉菌及其毒素危害 掌握酿酒原料霉菌毒素的种类和来源

23 酿造过程中甲醛的产生及其危害 能够查询白酒标准并说出甲醛的限值

24 白酒酵母菌的形态观察 准确使用显微镜识别白酒酵母菌细胞

25 白酒霉菌的形态观察 准确使用显微镜识别白酒霉菌细胞

26 白酒细菌的简单染色 准确使用显微镜识别白酒细菌细胞形态

27 白酒酵母菌的显微镜直接计数
掌握显微镜直接计数法的基本原理及方

法

28 白酒细菌的显微镜直接计数 正确解读行业细菌显微镜直接计数规程

29 大曲取样及样品处理 熟练地进行大曲曲样的处理

30 大曲中白酒微生物种类鉴别 根据微生物培养菌落进行初步鉴别

31 白酒微生物菌落总数测定
熟悉白酒微生物平板菌落计数方法及计

算方法

32 窖泥取样及样品处理 熟练地进行大曲曲样的处理

33 窖泥中白酒微生物种类鉴别
利用显微镜根据细胞特征进行确认微生

物种类

34 白酒微生物菌落总数测定 正确解读 GB4789.2-2016

35 酒醅取样及样品处理 熟练地进行酒醅样的处理

36 酒醅中白酒微生物种类鉴别 根据微生物培养菌落进行初步鉴别

37 糟醅中酸度的测定 会检测入窖糟醅与出窖糟醅酸度的含量

38 糟醅中残余淀粉含量的测定
会检测入窖糟醅与出窖糟醅的残余淀粉

含量

39 基酒中固形物含量的测定 会检测白酒固形物的含量

40 基酒中甲醇含量的测定 会检测基酒中的甲醇含量

41 气相色谱测定己酸乙酯的含量
掌握气相色谱法的基本原理、仪器、定量

方法

42 酒中异杂味鉴别
白酒生产管理问题与酒中产生异杂味的

关系

43 浓香型原酒质差鉴别 浓香型原酒的感官评语

44 酱香型原酒质差兼备 酱香型原酒的尝评方法和步骤

45 年份酒鉴别 掌握白酒在贮存过程中的感官变化趋势

46 基酒的组合 根据酒体设计的结果选择相应的合格酒
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