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职业工种：品酒师

发证单位：全国工商联人才交流服务中心

证书全称：全国工商联人才交流服务中心 品酒师 职业技能培训证书

   

证书等级：初级/中级/**/师资                  考培周期：1-2个月          

费用标准：初级680/中级1280/**1980

本证书由具备人才培训、测评等职能的机构向参加技能培训且考评合格的学员颁发的一种证明，是劳动
者在境内外就业、晋职、考核的重要参考凭证，统一印制，****。本证书只限本人使用，严禁涂改、转
借。本证书的证书编号和序列号均为唯一编码，官网可查。

全国工商联人才交流服务中心（简称“全联人才中心”）创办于1995年，是经中央机构编制委员会办公
室批准设立的正局级事业单位，隶属于全国工商联。全联人才中心作为***人才服务机构，是国家科学技
术奖励工作办公室科技成果评价试点单位、中国人才交流协会常务理事单位、中国工业互联网产教融合
创新中心理事会副理事长单位。全联人才中心下设办公室、人才服务处、企业服务处三个处室。目前开
展的主要业务：

一、为各行业领域的从业人员提供职业技能人才培训及就业推荐服务；

二、组织开展“百名院士进民企”活动并在**企业建立“院士科技服务站”；



三、与地方政府合作建设人力资源服务平台，开展人才引进、项目孵化、教育培训、招商合作等业务；

四、为企业提供科技咨询及科技成果评价、登记与转化服务；

五、组织开展工商联、所属商会、民营企业的人才培训；

六、承办全国工商联“德胜门大讲堂”活动；

七、为直属单位和直属商会等提供人事档案服务；

八、承办全国工商联有关部门委托的其他工作。

全联人才中心将秉持“促进人才发展，服务两个健康”的理念，积极培育专业技能人才，搭建人力资源
平台，推进科技成果转化，竭诚为广大民营企业创新发展做出贡献。

1、初级

（一）年满16-60周岁，初中及以上学历。

（二）如是在校生，应提交就读职高、中专及以上学籍证明。

2、中级

（一）年满18-60周岁，初中及以上学历。

3、**

（一）年满20-60周岁，初中及以上学历。

4、师资

（一）年满25-60周岁，大专及以上学历。

（二）已有我中心认可的同类专业工种**证书或师级证书满3年。

（三）或获得与申请专业工种相近的省部级以上奖项，或系省级以上行业商协会主要负责人

其它要求

少量专业工种可放宽到 65 周岁，但需提供正规医院出具的健康证明；

港澳台籍学员，需提交有效期内的《来往大陆通行证》；

外籍学员，需提交有效期内的往来护照、签证以及在大陆的工作证明。

备注：学历不符者可报名“学历+技能”双证，具体请详询！

《中国白酒品评宝典》
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《白酒品酒师教程》

模块一 中国白酒的香型、类型及品评基础

知识准备

任务实训

任务一 酱、浓、清、米、凤五大香型白酒的品评

任务二 兼香型、药香型、特香型、芝麻香型、豉香型、小曲清香型白酒的品评

任务三 各种香型白酒的标准评语及品评常用术语的归纳

练习题

模块二 白酒化学成分及理化指标、微量成分种类及其作用

知识准备

任务实训



任务一 阈值、香味强度和常见单体香味物质气味、味道的品评

任务二 不同酒度酒样的感官品评

练习题

模块三 各种香型白酒的香味成分特征、工艺概述及品评要点

知识准备

任务实训

任务一 酱香型、浓香型、清香型、凤香型与米香型白酒工艺及香味成分特征与品评

任务二
豉香型、药香型、兼香型、芝麻香型、特香型、馥郁香型、小曲清香型白酒工艺及香味成分特征与品评

练习题

模块四 白酒原酒的质量与品评

知识准备

任务实训

任务一 浓香型白酒原酒的品评

任务二 白酒杂味的类型及特点的品评

练习题

模块五 白酒的勾兑与调味

知识准备

任务实训

任务一 浓香型白酒基础酒的组合与勾兑方法

仟各二 浓香犁白酒的调味

练习题

模块六 酒体风味设计基础

知识准备

任务实训

任务浓郁型酒体风味质量设计案例



练习题

模块七 白酒评酒员的培训和考核

知识准备

练习题

参考文献

 

《洋酒品鉴大全》

前言 洋酒的风景

酒吧中的品饮方法/酒杯与酒是主角

餐厅中的品饮方法/餐前酒与餐后酒

书房中的品饮方法/从休息日的午后开始

话说洋酒

世界洋酒地图

 

威士忌的品饮方法

威士忌的历史

净饮

兑水

加冰

加水

漂浮

兑水加冰

开波酒

超级开波酒

锈钉

威士忌姜酒



热威士忌托地

波本?可乐

波本之雾

薄荷冰酒

适合与威士忌搭配的料理

五大威士忌品牌精选

配合不同的饮酒方式，选择不同的玻璃酒杯

 

白兰地的品饮方法

白兰地的历史

净饮

加冰

白兰地加水

加苏打水

白兰地汤力水

本尼迪克特甜酒＆白兰地

法国贩毒网

白兰地热蛋诺酒

马颈鸡尾酒

尼克拉西卡

适合与白兰地搭配的料理

白兰地品牌精选

威士忌与软水搭配饮用

 

朗姆酒的品饮方法

朗姆酒的历史



净饮

加冰

自由古巴调合酒

加苏打水

热黄油朗姆酒

莫吉托

适合与朗姆酒搭配的料理

朗姆酒品牌精选

美味冰块的硬度和透明度*为重要

 

伏特加的品饮方法

伏特加的历史

净饮

血腥玛莉

黑俄罗斯

螺丝起子

咸狗鸡尾酒

莫斯科之驴

适合与伏特加搭配的料理

伏特加品牌精选

体味烈性酒与雪茄搭配的绝妙感受

 

金酒的品饮方法

金酒的历史

净饮

加冰



金利奇

金汤力

马天尼加冰

金青柠

粉色金酒

金霸克

适合与金酒搭配的料理

金酒品牌精选

每一种鸡尾酒都有适合品味的时间段

 

龙舌兰酒的品饮方法

龙舌兰酒的历史

龙舌兰酒+酸橙或盐

仙蒂小姐

斗牛士

龙舌兰日出

墨西哥马德拉斯

墨西哥人浪

长饮玛格丽特

适合与龙舌兰酒搭配的料理

龙舌兰品牌精选

找到自己钟情的一杯

 

洋酒用语

 

《葡萄酒品鉴全书》



前言

序章

葡萄酒的品尝比较

红葡萄酒与白葡萄酒

不同品种的品尝比较

不同产区的品尝比较

不同年份的品尝比较

不同价格的品尝比较

一章

葡萄酒品鉴基础

什么是品鉴？

品鉴方法

收集葡萄酒的相关信息

品鉴笔记与记忆整理

二章

观察外观

观察外观的方法

澄清度、发泡性

黏度

红葡萄酒的色调

白葡萄酒的色调

外观的形成要素

外观与时间的关系

整理外观信息

描述外观时的公式

观察外观的问与答



三章

分析香气

闻香方法

香气的印象

红葡萄酒 轻淡香气的印象表

红葡萄酒 浓郁香气的印象表

红葡萄酒 年轻香气的印象表

红葡萄酒 陈年香气的印象表

白葡萄酒 轻淡香气的印象表

白葡萄酒 浓郁香气的印象表

白葡萄酒 年轻香气的印象表

白葡萄酒 陈年香气的印象表

描述香气

香气轮盘

香气的分类图鉴

葡萄酒香气的问与答

四章

感知味道

感知味道的方法

第一感受—味觉

单宁的质量

酒体

复杂度

平衡性

余味

美味感



葡萄酒味道的问与答

信息的整理归档

五章

葡萄品种

赤霞珠

黑皮诺

品丽珠

美乐

西拉（西拉子）

内比奥罗

佳美

桑娇维塞

歌海娜、加尔纳恰

丹魄

马尔贝克（玛碧）

仙粉黛、普里米蒂沃

佳美娜

贝利A 麝香葡萄

艾格尼科

佳丽酿

多姿桃

皮诺塔吉

蓝布鲁斯科

霞多丽

长相思

雷司令



琼瑶浆

特浓情

麝香葡萄

维奥涅尔

法国黑皮诺、意大利灰皮诺

白诗南

赛美蓉

阿尔巴利诺

密斯卡岱

白皮诺

西万尼

特雷比奥罗

甲州

阿里高特

六章

葡萄品种的发源地与

酿造方法

世界范围内的传播

法国

种植于世界各地的赤霞珠、黑皮诺、霞多丽

美国

澳大利亚

新西兰

智利、阿根廷

意大利

意大利的黑葡萄品种



意大利的白葡萄品种

西班牙

德国

日本

葡萄与土壤

红葡萄酒的酿造方法

白葡萄酒的酿造方法

桃红葡萄酒的酿造方法

起泡酒的酿造方法

七章

盲品实践

如何进行盲品

红葡萄酒的判断图表

白葡萄酒的判断图表
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