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金沙酒业作为具有深厚酿酒传统的企业，通过开设酿酒技
术高职专班，旨在传承和弘扬古老的酿酒技艺，培养新一
代酿酒人才。

传承和弘扬酿酒技艺

随着酒类市场的不断扩大和消费者对酒类品质要求的提高，
酿酒技术人才的培养显得尤为重要。金沙酒业此举旨在满
足市场对高素质酿酒人才的需求。

适应市场需求

通过培养专业的酿酒技术人才，金沙酒业可以进一步提升
产品品质，推动企业持续发展，并在激烈的市场竞争中保
持领先地位。

推动企业发展

目的和背景



传承企业文化

通过专班教育，可以将金沙酒业
的酿酒技艺、企业文化和品牌价
值传递给学员，培养他们对企业
的认同感和归属感，为企业长远

发展奠定基础。

培养专业人才

酿酒技术高职专班的开设，可以
为金沙酒业及整个酿酒行业培养
具备专业知识和实践技能的高素
质人才，推动酿酒技术的进步和

创新。

促进产教融合

酿酒技术高职专班的开设可以促
进企业与教育机构的紧密合作，
推动产教融合，实现教育资源和
企业需求的优化配置，提高人才

培养质量和效率。

专班开设意义



金沙酒业酿酒技术概述
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古代酿酒技术

古代酿酒主要依赖于自然发酵，

使用谷物、水果等原料，通过简

单的工艺酿制出酒。

近代酿酒技术

随着科技的发展，酿酒技术逐渐

实现工业化，引入机械设备和先

进的生产工艺，提高了酒的产量

和质量。

现代酿酒技术

现代酿酒技术在继承传统工艺的

基础上，不断引入新技术和新设

备，如生物技术、信息技术等，

使酿酒技术更加精细化、智能化。

酿酒技术发展历程



    

金沙酒业酿酒技术特点

原料选择

金沙酒业注重原料的选择，使用优质

的高粱、小麦等粮食作为酿酒原料，

确保酒的品质。

酿造工艺

金沙酒业采用独特的酿造工艺，包括

高温制曲、高温堆积、高温馏酒等步

骤，使得酒具有独特的风味和香气。

陈酿技术

金沙酒业重视酒的陈酿过程，通过长

时间的贮存和精心管理，使酒体更加

醇厚、口感更加协调。



随着科技的不断进步，酿酒技术将不断创

新和发展，引入更多的新技术和新设备，

提高酒的品质和产量。

技术创新

未来酿酒技术将更加注重环保和可持续发

展，推动清洁能源的使用和废弃物的回收

利用。

绿色环保

随着人工智能、大数据等技术的应用，酿

酒技术将实现智能化发展，提高生产效率

和降低成本。

智能化发展

随着消费者需求的多样化，酿酒技术将向

多元化方向发展，开发出更多具有不同风

味和特色的酒品。

多元化发展

酿酒技术行业前景



高职专班课程设置与教学内容
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介绍酿酒的基本原理、工艺流

程及操作要点，包括原料处理、

发酵管理、蒸馏技术等核心内

容。

酿酒工艺学

阐述微生物在酿酒过程中的作
用及影响，包括酵母菌、细菌
等微生物的生理特性及培养方
法。

微生物学基础

培养学生掌握酒类品鉴的基本

技能和方法，了解酒类质量评

价标准及市场动态。

酒类品鉴与评价

介绍酿酒设备的结构、原理及

维护保养方法，培养学生具备

独立操作和维护酿酒设备的能

力。

酿酒设备与维护

课程设置



通过课堂讲授、案例分析
等方式，使学生掌握酿酒
技术的基本理论和知识。

理论教学 实验教学 企业实践

组织学生进行实验操作，
加深对理论知识的理解，
培养实验技能和动手能力。

安排学生到金沙酒业等企
业进行实习，了解实际生
产过程，提高实践能力和
职业素养。

030201

教学内容与方法



在校内实训基地进行模拟生产实训，熟悉酿酒工
艺流程及设备操作。

校内实训

安排学生到金沙酒业等合作企业进行顶岗实习，
参与实际生产过程，提高职业技能和素养。

企业实习

鼓励学生参加各类社会实践活动，了解行业动态
及市场需求，拓展视野和增强社会责任感。

社会实践

实践教学环节
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