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说　 　 明

为规范从业者的从业行为ꎬ 引导职业教育培训的方向ꎬ 为职业

技能鉴定提供依据ꎬ 依据 «中华人民共和国劳动法»ꎬ 适应经济社会

发展和科技进步的客观需要ꎬ 立足培育工匠精神和精益求精的敬业

风气ꎬ 人力资源社会保障部组织有关专家ꎬ 制定了 «啤酒酿造工国

家职业技能标准 (２０１９ 年版)» (以下简称 «标准»)ꎮ
一、 本 «标准» 以 «中华人民共和国职业分类大典 (２０１５ 年

版)» 为依据ꎬ 严格按照 «国家职业技能标准编制技术规程 (２０１８
年版)» 有关要求ꎬ 以 “职业活动为导向、 职业技能为核心” 为指

导思想ꎬ 对啤酒酿造工从业人员的职业活动内容进行了规范细致描

述ꎬ 对各等级从业者的技能水平和理论知识水平进行了明确规定ꎮ
二、 本 «标准» 依据有关规定将本职业分为五级 /初级工、 四级 /

中级工、 三级 /高级工三个等级ꎬ 包括职业概况、 基本要求、 工作要

求和权重表四个方面的内容ꎮ 本次修订内容主要有以下变化:
———根据行业实际情况ꎬ 将原有五个等级缩减为三个等级ꎬ 并

与酿酒师两个等级对接ꎮ
———对各等级啤酒酿造工的技能要求及相关知识要求进行了适

当修改ꎮ
———顺应时代和社会要求ꎬ 强化了酒业生产安全及环境保护的

技能要求和相关知识要求ꎮ
三、 本 «标准» 主要起草单位有: 中国酒业协会、 中国食品发

酵工业研究院有限公司、 青岛啤酒股份有限公司、 华润雪花啤酒

(中国) 有限公司、 百威投资 (中国) 有限公司、 北京燕京啤酒股

份有限公司、 广州嘉士伯咨询管理有限公司、 广州珠江啤酒股份有

限公司、 中国中轻国际工程有限公司、 江南大学ꎮ 主要起草人有:
何勇、 张五九、 樊伟、 钟俊辉、 程衍俊、 贾凤超、 吕彦东、 涂京霞、
张桂卿、 陆健、 郝建秦、 元月ꎮ

四、 本 «标准» 主要审定单位有: 中国酒业协会、 百威投资
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(中国) 有限公司、 青岛啤酒股份有限公司、 华润雪花啤酒 (中国)
有限公司、 北京燕京啤酒股份有限公司、 中国食品发酵工业研究院

有限公司、 中国中轻国际工程有限公司ꎮ 主要审定人员有: 尤贺、
刘素玲、 史传珉、 王海明、 宋玉梅、 王德良、 聂静玲ꎮ

五、 本 «标准» 在制定过程中ꎬ 得到了人力资源社会保障部职

业技能鉴定中心荣庆华、 葛恒双、 王小兵的指导和大力支持ꎬ 在此

一并感谢ꎮ
六、 本 «标准» 业经人力资源社会保障部批准ꎬ 自公布之日①

起施行ꎮ
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① ２０１９ 年 １２ 月 ２７ 日ꎬ 本 «标准» 以 «人力资源社会保障部办公厅关于颁布工业固

体废物处理处置工等 ２４ 个国家职业技能标准的通知» (人社厅发 〔２０１９〕 １０７ 号) 公布ꎮ



啤酒酿造工
国家职业技能标准

(２０１９ 年版)

１􀆰 职业概况

１􀆰 １　 职业名称

啤酒酿造工

１􀆰 ２　 职业编码

６－０２－０６－０４

１􀆰 ３　 职业定义

以水、 麦芽、 酒花等为主要原料ꎬ 操作原料处理、 糖化发酵、
过滤灌装等设备ꎬ 酿制啤酒的人员ꎮ

１􀆰 ４　 职业技能等级

本职业共设三个等级ꎬ 分别为: 五级 /初级工、 四级 /中级工、
三级 /高级工ꎮ

１􀆰 ５　 职业环境条件

室内ꎬ 常温ꎮ

１􀆰 ６　 职业能力特征

具有敏锐的色觉、 视觉、 嗅觉和味觉ꎻ 具有一定的语言表达能

力ꎬ 动作协调性ꎻ 具有一定的计算能力ꎮ

１􀆰 ７　 普通受教育程度

初中毕业 (或相当文化程度)ꎮ
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１􀆰 ８　 职业技能鉴定要求

１􀆰 ８􀆰 １　 申报条件

具备以下条件之一者ꎬ 可申报五级 /初级工:
(１) 累计从事本职业①或相关职业②工作 １ 年 (含) 以上ꎮ
(２) 本职业或相关职业学徒期满ꎮ
具备以下条件之一者ꎬ 可申报四级 /中级工:
(１) 取得本职业或相关职业五级 /初级工职业资格证书 (技能等

级证书) 后ꎬ 累计从事本职业或相关职业工作 ４ 年 (含) 以上ꎮ
(２) 累计从事本职业或相关职业工作 ６ 年 (含) 以上ꎮ
(３) 取得技工学校本专业或相关专业③毕业证书 (含尚未取得

毕业证书的在校应届毕业生)ꎻ 或取得经评估论证、 以中级技能为培

养目标的中等及以上职业学校本专业或相关专业毕业证书 (含尚未

取得毕业证书的在校应届毕业生)ꎮ
具备以下条件之一者ꎬ 可申报三级 /高级工:
(１) 取得本职业或相关职业四级 /中级工职业资格证书 (技能等

级证书)ꎬ 累计从事本职业或相关职业工作 ５ 年 (含) 以上ꎮ
(２) 取得本职业或相关职业四级 /中级工职业资格证书 (技能等

级证书)ꎬ 并具有高级技工学校、 技师学院毕业证书 (含尚未取得毕

业证书的在校应届毕业生)ꎻ 或取得本职业或相关职业四级 /中级工

职业资格证书 (技能等级证书)ꎬ 并具有经评估论证、 以高级技能为

培养目标的高等职业学校本专业或相关专业毕业证书 (含尚未获得

毕业证书的在校应届毕业生)ꎮ
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①

②

③

本职业包含但不限于下列工种: 啤酒原料粉碎工、 麦汁制备工、 啤酒发酵工、 啤

酒过滤工、 啤酒灭菌工、 啤酒灌装工ꎮ
相关职业: 白酒酿造工、 黄酒酿造工、 果露酒酿造工、 酒精酿造工、 酿酒师、 品

酒师等ꎮ
本专业或相关专业: 食品生物工艺、 药品食品检验、 食品加工技术、 酿酒技术、

食品质量与安全、 食品贮运与营销、 食品检测技术、 食品营养与卫生、 食品营养与检测

等ꎬ 下同ꎮ



(３) 具有大专及以上本专业或相关专业毕业证书ꎬ 并取得本职

业或相关职业四级 /中级工职业资格证书 (技能等级证书) 后ꎬ 累计

从事本职业或相关职业工作 ２ 年 (含) 以上ꎮ

１􀆰 ８􀆰 ２　 鉴定方式

分为理论知识考试、 技能考核ꎮ 理论知识考试以笔试、 机考等

方式为主ꎬ 主要考核从业人员从事本职业应掌握的基本要求和相关

知识要求ꎻ 技能考核采用现场操作、 模拟操作等方式进行ꎬ 主要考

核从业人员从事本职业应具备的技能水平ꎮ
理论知识考试、 技能考核均实行百分制ꎬ 成绩皆达 ６０ 分 (含)

及以上者为合格ꎮ

１􀆰 ８􀆰 ３　 监考人员、 考评人员与考生配比

理论知识考试中的监考人员与考生配比不低于 １ ∶ １５ꎬ 且每个考

场不少于 ２ 名监考人员ꎻ 技能考核中的考评人员与考生配比不低于

１ ∶ ５ꎬ 且考评人员为 ３ 人 (含) 以上单数ꎮ

１􀆰 ８􀆰 ４　 鉴定时间

理论知识考试时间不少于 ９０ ｍｉｎꎬ 技能考核时间不少于 ６０ ｍｉｎꎮ

１􀆰 ８􀆰 ５　 鉴定场所设备

理论知识考试在标准教室进行ꎻ 技能考核在具有原料粉碎、 糖

化、 发酵、 过滤、 灌装和理化分析等设施、 设备ꎬ 通风条件良好ꎬ
光线充足ꎬ 安全措施完善的场所进行ꎮ
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２􀆰 基本要求

２􀆰 １　 职业道德

２􀆰 １􀆰 １　 职业道德基本知识

２􀆰 １􀆰 ２　 职业守则

(１) 遵纪守法ꎬ 爱岗敬业ꎮ
(２) 文明礼貌ꎬ 和谐友善ꎮ
(３) 钻研技艺ꎬ 创新科研ꎮ
(４) 努力进取ꎬ 精益求精ꎮ
(５) 谦虚谨慎ꎬ 安全生产ꎮ

２􀆰 ２　 基础知识

２􀆰 ２􀆰 １　 啤酒酿造基础知识

(１) 啤酒产品的分类ꎮ
(２) 物料的性能、 质量要求ꎮ
(３) 啤酒酿造微生物知识ꎮ
(４) 啤酒酿造工艺知识ꎮ
(５) 啤酒灌装工艺知识ꎮ

２􀆰 ２􀆰 ２　 啤酒酿造设备知识

(１) 糖化、 发酵、 过滤、 灌装等设备的结构及工作原理ꎮ
(２) 常用量具的使用ꎮ
(３) 设备的使用及维护保养知识ꎮ
(４) 电气仪表使用知识ꎮ
(５) 制图、 读图知识ꎮ
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２􀆰 ２􀆰 ３　 安全及环保知识

(１) 安全生产知识ꎮ
(２) 工业卫生和环境保护知识ꎮ

２􀆰 ２􀆰 ４　 相关法律、 法规知识

(１) «中华人民共和国劳动法» 相关知识ꎮ
(２) «中华人民共和国产品质量法» 相关知识ꎮ
(３) «中华人民共和国食品安全法» 相关知识ꎮ
(４) «中华人民共和国标准化法» 相关知识ꎮ
(５) «中华人民共和国计量法» 相关知识ꎮ
(６) «食品安全国家标准　 食品生产通用卫生规范» (ＧＢ １４８８１—

２０１３)ꎮ
(７) «啤酒企业良好操作规范» (ＧＢ / Ｔ ２０９４２—２００７)ꎮ
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３􀆰 工作要求

本标准对五级 /初级工、 四级 /中级工、 三级 /高级工的技能要求

和相关知识要求依次递进ꎬ 高级别涵盖低级别的要求ꎮ
根据实际情况ꎬ 本职业鉴定分为六个工种: 啤酒原料粉碎工、

麦汁制备工、 啤酒发酵工、 啤酒过滤工、 啤酒灭菌工、 啤酒灌装工ꎮ

３􀆰 １　 五级 /初级工

本等级职业功能第 １ 项、 ６ 项为共同考核项ꎮ 此外ꎬ 啤酒原料粉

碎工、 麦汁制备工还需考核第 ２ 项ꎬ 啤酒发酵工还需考核第 ３ 项ꎬ
啤酒过滤工还需考核第 ４ 项ꎬ 啤酒灭菌工、 啤酒灌装工还需考核第

５ 项ꎮ

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

１􀆰
生
产
准
备

　 １􀆰 １ 设备

设施检查

　 １􀆰 １􀆰 １ 能对设备设施进行

清洁检查

　 １􀆰 １􀆰 ２ 能确认设备和仪表

状态正常

　 １􀆰 １􀆰 ３ 能检查生产线参

数ꎬ 做好开机准备

　 １􀆰 １􀆰 １ 设备设施使用知识

　 １􀆰 １􀆰 ２ 技术参数知识

　 １􀆰 ２ 物料

准备

　 １􀆰 ２􀆰 １ 能区分物料的类别

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 能按照工艺要求准

备物料

　 １􀆰 ２􀆰 ３ 能判断物料的外观

质量

　 １􀆰 ２􀆰 １ 物料的类别

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 物料外观质量标准
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

１􀆰
生
产
准
备

　 １􀆰 ３ 清洁

卫生

　 １􀆰 ３􀆰 １ 能按要求做好个人

卫生

　 １􀆰 ３􀆰 ２ 能对现场环境进行

清洁及灭菌

　 １􀆰 ３􀆰 ３ 能对设备、 管道进

行 ＣＩＰ 清洗

　 １􀆰 ３􀆰 １ 食品企业员工个人

卫生要求

　 １􀆰 ３􀆰 ２ 灭菌剂使用知识

　 １􀆰 ３􀆰 ３ ＣＩＰ 清洗操作规程

２􀆰
糖
化
操
作

　 ２􀆰 １ 原辅

料处理

　 ２􀆰 １􀆰 １ 能按工艺要求粉碎

原辅料

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 能使用计量器具或

检测仪表测量投料量

　 ２􀆰 １􀆰 ３ 能按工艺要求投料

　 ２􀆰 １􀆰 １ 原辅料粉碎操作规

程

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 计量器具、 检测仪

表的使用

　 ２􀆰 １􀆰 ３ 原辅料处理知识

　 ２􀆰 ２ 麦汁

制备

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 能检查糖化完成情

况

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 能操作糖化设备

　 ２􀆰 ２􀆰 ３ 能按工艺要求完成

麦汁生产操作

　 ２􀆰 ２􀆰 ４ 能检查麦汁外观指

标

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 碘反应原理

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 糖化设备操作规程

　 ２􀆰 ２􀆰 ３ 糖化工艺操作规程

　 ２􀆰 ２􀆰 ４ 麦汁外观指标参数

３􀆰
发
酵
操
作

　 ３􀆰 １ 酵母

扩培

　 ３􀆰 １􀆰 １ 能操作酵母扩培设

备

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 能按工艺要求完成

酵母扩培操作

　 ３􀆰 １􀆰 １ 酵母扩培设备操作

规程

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 酵母扩培知识

　 ３􀆰 １􀆰 ３ 微生物试验操作知

识
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

３􀆰
发
酵
操
作

　 ３􀆰 ２ 发酵

液制备

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 能操作发酵设备

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 能按照工艺要求完

成发酵操作

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 发酵设备操作规程

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 发酵工艺知识

　 ３􀆰 ２􀆰 ３ 酵母回收操作规程

４􀆰
过
滤
操
作

　 ４􀆰 １ 稀释

　 ４􀆰 １􀆰 １ 能操作高浓稀释设

备

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 能按照工艺要求完

成稀释操作

　 ４􀆰 １􀆰 １ 高浓稀释设备操作

规程

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 高浓稀释工艺要求

　 ４􀆰 ２ 清酒

制备

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 能操作过滤设备

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 能按照工艺要求完

成过滤操作

　 ４􀆰 ２􀆰 ３ 能检查清酒外观指

标

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 过滤设备操作规程

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 过滤原理

　 ４􀆰 ２􀆰 ３ 清酒外观指标参数

５􀆰
灌
装
操
作

　 ５􀆰 １ 包装

容器清洗

　 ５􀆰 １􀆰 １ 能按工艺要求操作

清洗设备

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 能检查清洗剂的浓

度和温度

　 ５􀆰 １􀆰 ３ 能按工艺要求配制

清洗液

　 ５􀆰 １􀆰 １ 洗瓶机操作规程

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 清洗剂使用知识

　 ５􀆰 １􀆰 ３ 清洗剂调配知识

　 ５􀆰 ２ 灌酒

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 能操作灌装设备

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 能检查灌装设备运

行过程中的参数变化

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 灌装设备操作规程

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 灌装的工艺参数

８
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

５􀆰
灌
装
操
作

　 ５􀆰 ３ 杀菌

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 能按工艺要求完成

杀菌操作

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 能监测杀菌设备运

行中的参数变化

　 ５􀆰 ３􀆰 ３ 能检测杀菌 ＰＵ 值

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 杀菌工艺参数

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 杀菌操作规程

　 ５􀆰 ４ 外包

装

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 能进行贴标、 喷码

操作

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 能进行装箱操作

　 ５􀆰 ４􀆰 ３ 能进行外包装质量

检查

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 贴标设备操作规程

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 啤酒包装工艺

６􀆰
过
程
控
制

　 ６􀆰 １ 质量

检验

　 ６􀆰 １􀆰 １ 能准备过程质量检

验器皿、 器材

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 能按要求采集样品

　 ６􀆰 １􀆰 １ 检验器皿、 器材的

使用规程

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 质量检验样品采集

操作规程

　 ６􀆰 ２ 工艺

记录

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 能记录生产工艺参

数

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 能记录物料使用情

况

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 工艺记录知识

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 物料保管知识

９
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３􀆰 ２　 四级 /中级工

本等级职业功能第 １ 项、 ６ 项为共同考核项ꎮ 此外ꎬ 啤酒原料粉

碎工、 麦汁制备工还需考核第 ２ 项ꎬ 啤酒发酵工还需考核第 ３ 项ꎬ
啤酒过滤工还需考核第 ４ 项ꎬ 啤酒灭菌工、 啤酒灌装工还需考核第

５ 项ꎮ

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

１􀆰
生
产
准
备

　 １􀆰 １ 设备

设施检查

　 １􀆰 １􀆰 １ 能检查设备的润滑

保养情况

　 １􀆰 １􀆰 ２ 能发现设备运行异

常状况

　 １􀆰 １􀆰 ３ 能发现仪表异常参

数

　 １􀆰 １􀆰 １ 润滑油的规格

　 １􀆰 １􀆰 ２ 设备运行异常状况

判断的知识

　 １􀆰 １􀆰 ３ 电气、 仪表控制知

识

　 １􀆰 ２ 物料

准备

　 １􀆰 ２􀆰 １ 能根据理化分析报

告判断物料质量

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 能在生产过程中识

别并隔离不合格物料和在制

品

　 １􀆰 ２􀆰 １ 物料理化标准

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 啤酒不合格物料和

在制品的类型

　 １􀆰 ２􀆰 ３ 物料的存放及标

识要求

　 １􀆰 ３ 清洁

卫生

　 １􀆰 ３􀆰 １ 能配制 ＣＩＰ 清洗液

　 １􀆰 ３􀆰 ２ 能发现 ＣＩＰ 清洗、
杀菌中的问题

　 １􀆰 ３􀆰 ３ 能调配灭菌剂

　 １􀆰 ３􀆰 １ ＣＩＰ 清洗液调配知

识

　 １􀆰 ３􀆰 ２ ＣＩＰ 清洗设备结构

　 １􀆰 ３􀆰 ３ 灭菌剂调配知识

０１
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

２􀆰
糖
化
操
作

　 ２􀆰 １ 原辅

料处理

　 ２􀆰 １􀆰 １ 能发现投料 (开

机) 操作过程中出现的问

题

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 能发现原辅料粉碎

生产中的质量问题

　 ２􀆰 １􀆰 ３ 能调整粉碎的工艺

参数

　 ２􀆰 １􀆰 １ 粉碎机操作规程

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 除尘器除尘原理

　 ２􀆰 １􀆰 ３ 糖化工艺知识

　 ２􀆰 ２ 麦汁

制备

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 能发现麦汁制备过

程中的异常

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 能排除堵料、 漏水

等故障

　 ２􀆰 ２􀆰 ３ 能对冷麦汁进行感

官品评

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 糖度表、 比重表知

识

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 麦汁制备知识

　 ２􀆰 ２􀆰 ３ 酶制剂应用知识

　 ２􀆰 ２􀆰 ４ 堵料、 漏水等故障

处理方法

　 ２􀆰 ２􀆰 ５ 麦汁品评知识

３􀆰
发
酵
操
作

　 ３􀆰 １ 酵母

扩培

　 ３􀆰 １􀆰 １ 能检查酵母扩培完

成情况

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 能检查扩培酵母质

量情况

　 ３􀆰 １􀆰 ３ 能控制酵母扩培的

工艺条件

　 ３􀆰 １􀆰 １ 酵母培养的工艺要

求

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 酵母扩培设备的结

构

　 ３􀆰 １􀆰 ３ 酵母扩培质量参数

　 ３􀆰 ２ 发酵

液制备

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 能发现发酵过程中

的异常

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 能排除温度、 压力

控制等故障

　 ３􀆰 ２􀆰 ３ 能对发酵液进行感

官品评

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 发酵工艺参数

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 发酵设备安全操作

规范

　 ３􀆰 ２􀆰 ３ 发酵液品评知识

１１
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

４􀆰
过
滤
操
作

　 ４􀆰 １ 稀释

　 ４􀆰 １􀆰 １ 能发现稀释过程中

的异常

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 能发现脱氧水制备

过程中的异常

　 ４􀆰 １􀆰 １ 稀释工艺参数知识

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 脱氧水制备工作原

理

　 ４􀆰 ２ 清酒

制备

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 能检查过滤完成情

况

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 能发现设备二氧化

碳、 溶解氧等异常情况

　 ４􀆰 ２􀆰 ３ 能排除设备压力波

动、 渗漏等故障

　 ４􀆰 ２􀆰 ４ 能对清酒进行感官

品评

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 过滤工艺要求

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 过滤机的结构

　 ４􀆰 ２􀆰 ３ 清酒品评知识

５􀆰
灌
装
操
作

　 ５􀆰 １ 包装

容器清洗

　 ５􀆰 １􀆰 １ 能监测清洗设备运

行过程中的指标

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 能发现清洗设备运

行中的异常情况

　 ５􀆰 １􀆰 ３ 能检测包装容器的

清洗质量

　 ５􀆰 １􀆰 １ 洗瓶机技术参数

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 洗瓶机结构

　 ５􀆰 １􀆰 ３ 洗瓶工艺要求

　 ５􀆰 ２ 灌酒

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 能监控灌装设备的

外观质量

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 能发现灌装设备运

行中的异常情况

　 ５􀆰 ２􀆰 ３ 能对灌装后产品进

行感官品评

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 灌装工艺要求

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 灌装设备结构

　 ５􀆰 ２􀆰 ３ 清酒感官品评知识

２１
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

５􀆰
灌
装
操
作

　 ５􀆰 ３ 杀菌

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 能发现杀菌设备运

行中的异常情况

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 能发现杀菌过程中

的质量问题

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 杀菌设备结构

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 杀菌原理

　 ５􀆰 ４ 外包

装

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 能发现外包装质量

问题

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 能发现外包装设备

运行的异常情况

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 外包装设备操作规

程

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 包材质量要求

　 ５􀆰 ４􀆰 ３ 产品外包装质量要

求

６􀆰
过
程
控
制

　 ６􀆰 １ 质量

检验

　 ６􀆰 １􀆰 １ 能确定所取样品符

合取样要求

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 能发现取样过程中

的异常情况

　 ６􀆰 １􀆰 ３ 能判定物料和在制

品质量符合工艺要求

　 ６􀆰 １􀆰 １ 自检、 互检项目及

方法

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 物料和在制品质量

要求

　 ６􀆰 ２ 工艺

记录

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 能检查生产工艺参

数记录准确性

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 能分析生产工艺参

数记录数据

　 ６􀆰 ２􀆰 ３ 能对物料使用情况

记录数据进行统计分析

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 生产统计、 分析知

识

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 自动记录仪操作方

法

　 ６􀆰 ２􀆰 ３ 生产消耗指标的计

算方法

３１
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３􀆰 ３　 三级 /高级工

本等级职业功能第 １ 项、 ６ 项为共同考核项ꎮ 此外ꎬ 啤酒原料粉

碎工、 麦汁制备工还需考核第 ２ 项ꎬ 啤酒发酵工还需考核第 ３ 项ꎬ
啤酒过滤工还需考核第 ４ 项ꎬ 啤酒灭菌工、 啤酒灌装工还需考核第

５ 项ꎮ

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

１􀆰
生
产
准
备

　 １􀆰 １ 设备

设施检查

　 １􀆰 １􀆰 １ 能分析设备异常的

原因

　 １􀆰 １􀆰 ２ 能分析仪表参数异

常的原因

　 １􀆰 １􀆰 １ 设备运行原理

　 １􀆰 １􀆰 ２ 电气、 仪表运行原

理

　 １􀆰 ２ 物料

准备

　 １􀆰 ２􀆰 １ 能完成上下道工序

在制品的交接工作

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 能根据物料、 在制

品的分析结果ꎬ 计算物料利

用率

　 １􀆰 ２􀆰 ３ 能处置不合格物料

或在制品

　 １􀆰 ２􀆰 ４ 能提出物料管理的

改进方案

　 １􀆰 ２􀆰 １ 物料衡算知识

　 １􀆰 ２􀆰 ２ 物料利用率计算方

法

　 １􀆰 ２􀆰 ３ 生产废料和残次品

的处理知识

　 １􀆰 ３ 清洁

卫生

　 １􀆰 ３􀆰 １ 能制定污染物处置

方案

　 １􀆰 ３􀆰 ２ 能制定生产现场清

洁检查方案

　 １􀆰 ３􀆰 ３ 能排查清洁死角及

卫生隐患ꎬ 并提出改进方案

　 １􀆰 ３􀆰 ４ 能审核生产过程

ＣＩＰ 清洗方案

　 １􀆰 ３􀆰 １ 啤酒厂污染物的处

置办法

　 １􀆰 ３􀆰 ２ 清洁生产操作规范

　 １􀆰 ３􀆰 ３ ＣＩＰ 清洗原理

４１
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

２􀆰
糖
化
操
作

　 ２􀆰 １ 原辅

料处理

　 ２􀆰 １􀆰 １ 能分析和处理投料

(开机) 操作过程中出现的

问题

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 能分析和处理原辅

料粉碎生产中的质量问题

　 ２􀆰 １􀆰 １ 原料预处理异常情

况类型

　 ２􀆰 １􀆰 ２ 粉碎机的运行原理

及结构

　 ２􀆰 ２ 麦汁

制备

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 能分析和处理麦汁

制备过程中的异常情况

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 能分析和处理麦汁

生产中的质量问题

　 ２􀆰 ２􀆰 １ 糖化工艺异常情况

类型

　 ２􀆰 ２􀆰 ２ 冷麦汁质量标准

３􀆰
发
酵
操
作

　 ３􀆰 １ 酵母

扩培

　 ３􀆰 １􀆰 １ 能分析和处理酵母

扩培操作中的异常情况

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 能分析和处理酵母

扩培中的质量问题

　 ３􀆰 １􀆰 ３ 能对啤酒酵母进行

现场保藏

　 ３􀆰 １􀆰 １ 酵母扩培异常情况

类型

　 ３􀆰 １􀆰 ２ 酵母菌种保藏知识

　 ３􀆰 ２ 发酵

液制备

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 能分析和处理发酵

过程中的异常情况

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 能分析和处理发酵

过程中的质量问题

　 ３􀆰 ２􀆰 １ 发酵设备运行原理

　 ３􀆰 ２􀆰 ２ 发酵液质量标准

４􀆰
过
滤
操
作

　 ４􀆰 １ 稀释

　 ４􀆰 １􀆰 １ 能分析和处理稀释

设备过程中的异常情况

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 能分析和处理稀释

过程中的质量问题

　 ４􀆰 １􀆰 １ 比例稀释原理

　 ４􀆰 １􀆰 ２ 稀释工艺异常情况

类型

５１
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

４􀆰
过
滤
操
作

　 ４􀆰 ２ 清酒

制备

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 能分析和处理清酒

制备过程中的异常情况

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 能分析和处理过滤

过程中的质量问题

　 ４􀆰 ２􀆰 １ 过滤过程异常情况

类型

　 ４􀆰 ２􀆰 ２ 清酒质量标准

５􀆰
灌
装
操
作

　 ５􀆰 １ 包装

容器清洗

　 ５􀆰 １􀆰 １ 能分析和处理包装

容器清洗过程中的异常情况

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 能分析和处理包装

容器清洗过程中的质量问题

　 ５􀆰 １􀆰 １ 包装容器清洗设备

异常情况类型

　 ５􀆰 １􀆰 ２ 包装容器清洗质量

标准

　 ５􀆰 ２ 灌酒

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 能分析和处理灌装

过程中的异常情况

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 能分析和处理灌装

过程中的质量问题

　 ５􀆰 ２􀆰 １ 灌装机运行原理

　 ５􀆰 ２􀆰 ２ 灌装产品的质量标

准

　 ５􀆰 ３ 杀菌

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 能分析和处理杀菌

设备运行中的异常情况

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 能分析和处理杀菌

过程中的质量问题

　 ５􀆰 ３􀆰 １ 杀菌设备的工作原

理

　 ５􀆰 ３􀆰 ２ 杀菌后产品的质量

标准

　 ５􀆰 ４ 外包

装

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 能分析和处理外包

装质量问题

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 能分析和处理包装

设备运行的异常情况

　 ５􀆰 ４􀆰 １ 外包装质量标准

　 ５􀆰 ４􀆰 ２ 包装线运行原理
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续表

职业

功能
工作内容 技能要求 相关知识要求

６􀆰
过
程
控
制

　 ６􀆰 １ 质量

检验

　 ６􀆰 １􀆰 １ 能对取样及检验方

案提出建议

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 能分析和处理物料

和在制品感官评价异常情况

　 ６􀆰 １􀆰 １ 分析检验操作规程

　 ６􀆰 １􀆰 ２ 感官判定质量的知

识

　 ６􀆰 ２ 工艺

记录

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 能通过记录数据对

生产过程进行追溯

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 能通过物料数据进

行成本核算

　 ６􀆰 ２􀆰 １ 质量管理知识

　 ６􀆰 ２􀆰 ２ 生产成本核算知识
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