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花雕属于黄酒包装形式的一种，存放黄酒

的陶瓷罐上雕有龙凤、花草、鱼鸟等，这样的酒

坛子具有一定的艺术价值。“当前，花雕酒坛只

能依靠花雕工艺师人工雕刻，一般一个酒坛子

的制作周期就需耗时一个月，生产效率低、回报

率更低。”黄酒学院教师葛松涛说。

为此，葛松涛和团队一起自主研发花雕酒

坛机器制作的工艺，开发了“一种黄酒坛雕刻工

艺方法”的发明专利技术。“这项发明专利转化

后，花雕工艺师只需设计酒坛子的样式，生产制

作的工作完全可以交给机器。”

一直以来，黄酒学院以大力开发科研成果

服务社会，助力地方产业高质量发展为己任。

校企合作、产教融合共同组成的团队成员共获

得省部级以上教科研成果20余项，其中国家技

术发明奖二等奖1项；授权专利100余件，其中

发明专利30余件；参与制定国家标准5项、行

业标准6项。

2013年以前，国内高校黄酒专业职业教育

教材处于空白状态，为填补这一空缺，黄酒学院

联合头部企业共同编著黄酒酿造技术专业系列

教材。“黄酒企业的酿酒师具有丰富的实践经

验，但相对缺乏理论知识，而学院的专任教师专

业理论知识过硬，能够做好‘翻译’工作。”黄酒

学院副院长寿泉洪说。

就这样，在校企合作下，团队主编并出版

了全国首套高等职业教育酿酒技术专业（黄

酒类）教材，累计出版、发行4万余册，被国内

各院校和行业企业应用于课程教学和职业培

训。团队还为中国酒业协会编写了黄酒酿酒

师、黄酒品酒师培训教材，为浙江省职业技能

鉴定中心编写了黄酒酿造高级技师职业资格

鉴定题库，为绍兴市职业技能鉴定中心编写

了黄酒酿造工技师、中级工和高级工的职业

资格鉴定题库。

作为中国酒业协会黄酒职业技能鉴定中

心，黄酒学院承担了全国黄酒相关行业企业培

训和鉴定工作。截至目前，为全国147家黄酒

相关行业企业培训和鉴定了黄酒酿制技艺、黄

酒品评等人才20余万人次。

进入新时代以来，我国首次提出将非物质

文化遗产内容融入国民教育体系，要求开设非

物质文化保护的相关专业和课程。职业教育

前途广阔、大有可为，时代赋予了浙工职院黄

酒学院新的使命：以更高远的历史站位、更宽

广的国际视野、更深邃的战略眼光，抢抓机遇、

超前布局，打开黄酒非遗传承人才培养新格

局，培养更多高素质技术技能人才、能工巧匠、

大国工匠，为浙江共同富裕示范区建设贡献高

职教育力量。

道技相融培养非遗传承人才 赋能黄酒历史经典产业发展
——浙江工业职业技术学院黄酒非遗传承人才培养侧记

□葛扬瑛

在校生俞楷琳、胡泽楠分别获得2021

年浙江省职业院校技能大赛高职组化学实

验技术赛项一等奖、二等奖，2013届毕业

生赵寅亮 2016 年获浙江省技术能手、

2017年被授予浙江省金蓝领荣誉称号、

2021年入选“浙江省青年工匠”，王世豪、

田立峰、沈天昊、徐逸芳等一大批毕业生已

成长为一批黄酒头部企业的中流砥柱……

浙江工业职业技术学院（以下简称浙工职

院）黄酒学院培养出来的学生深受黄酒企

业的欢迎，俨然成了全国黄酒非遗传承人

才培养的“黄埔军校”。

近年来，浙工职院作为省内工科专业

数最多、对应工业门类最全的高职院校，在

专业群建设中紧紧围绕地方支柱性产业布

局，以立德树人为根本任务，按照产教融

合、校企合作“一个核心抓手”，着力中高本

硕贯通、政企行校融通“两个通”，实施对接

区域经济社会发展“五大服务”，在培养高

端专业技术技能人才的同时，与企业“同频

共振”，推动学校与产业、地方共同发展。

黄酒学院的创建发展史正是贯穿学

校办学理念的缩影。为服务地方历史经

典产业与文化发展的需要，在绍兴市政府

与行业协会的大力支持下，浙工职院于

2009年成立全国首家黄酒学院，开设黄

酒酿造专业（2015 年改名酿酒技术专

业），立足中国最大规模黄酒产业基地绍

兴，为我国黄酒行业培养黄酒酿造、装备

管理、营销服务等一线高素质技术技能创

新型人才。

历经13年办学探索与实践，黄酒学

院逐步形成了依托我国黄酒头部企业合

作的现代学徒制项目，形成了教师、技能

大师、工程师“三元”师资，学校场、企业

场、社会场“三元”场所，学生、学徒、学员

“三元”对象，践行“道技相融、育训一体、

活态传承”的产教融合协同育人培养模

式，为行业企业输送具有“社会责任、人

文情怀、匠心精神、创新创业能力”的黄

酒非遗传承人才。黄酒学院的人才培养

和科研服务水平得到行业、社会肯定，先

后获评中国酒业协会技能培训（鉴定）中

心、教育部现代学徒制试点单位、全国高

职院校非遗传承教学示范基地、教育部

酿酒技术专业“双师型”教师培养基地

等；专任教师获省部级科技进步奖3项，

制定国家标准 3 项、行业与团体标准 6

项；承办全国性学术论坛 9次，主办“中

国黄酒技艺与人文大讲堂”；作为硕士研

究生联合培养点，联合培养生物发酵与

黄酒方向研究生10余名。

黄酒和啤酒、葡萄酒并称为世界三大古酒。黄酒

是最古老的酒种且为中国所独有，绍兴黄酒在国内外

久负盛名，酿制历史非常悠久，文字记载可追溯至春秋

战国时期。经历数千年的传承，作为一种营养性酒种，

绍兴黄酒不仅是一种物质，更是传承发展历史文化的

重要载体，与当地的民俗民风紧密相连，也是一种优秀

传统文化的凝聚。

但由于绍兴黄酒酿造周期长、酿造用水及其他原

料要求高、工艺复杂，传承人才需要常年的经验与技

艺积累，其酿造技艺正面临着传承与保护的严峻现

实。2006年5月，绍兴黄酒酿制技艺经国务院批准，

被列入第一批国家级非物质文化遗产名录。

时间回溯到2009年，此时距离绍兴黄酒酿制技艺

列入国家首批非遗名录已过去3年，中国黄酒产业发

展取得了长足的进步，但也面临着产品创新不够、市场

拓展不广、产业发展不快和传承专业人才不足等问

题。“产业要发展，人才是关键，人才是黄酒历史经典产

业兴衰成败的核心因素。”浙工职院院长毛建卫教授

说，立足“千古历史、千年未来”新的发展阶段，紧扣黄

酒产业“千亿产值、千亿市值”发展目标，深化产教融

合、校企合作，政校行企联动补齐黄酒产业人才短板，

以黄酒人才集聚裂变推动黄酒产业提能升级，全力打

造“中国黄酒之都、世界美酒产区”，擦亮中国黄酒文化

“金名片”。

黄酒学院创始院长、黄酒技艺与文化研究院院长

胡普信教授回忆，长期以来，绍兴黄酒酿制技艺传承几

乎靠一代又一代酿酒技师的口传心授，但随着黄酒产

能的提升、大健康时代的到来，随之而来的是人才的短

缺，而在当时我国高校还没有设置黄酒酿造专业，传统

酿造行业师徒传授的培养模式已经不能满足行业发展

需求，黄酒企业对既有理论知识又具备实践操作能力

的应用型人才需求十分迫切。

于是，在市场和时代的呼唤下，浙工职院与中国绍

兴黄酒集团（浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司）、会稽

山绍兴酒股份有限公司、浙江塔牌绍兴酒有限公司合作

创建了当时国内高校唯一一所黄酒学院，2010年9月，

第一次面向普高、中职毕业生招生。

汲取门前鉴湖水，酿得绍酒万里香。从此，讲究师

徒传承的绍兴黄酒酿制技艺，便有了“学院派”，推进着

这项古老技艺的传承与发展，给黄酒产业的发展带来

新契机。

中国酿酒大师潘兴祥是浙江塔牌绍兴酒有限

公司技术副总经理，17 岁入酒行，如今已是国家

非遗绍兴黄酒酿制技艺省级代表性传承人，他见

证了绍兴黄酒酿制技艺从师徒传承到“学院派”教

学培养。“长期以来，大多数的黄酒企业中年老职

工多、年轻职工少，面临着酿制人才青黄不接的窘

境。”潘兴祥说，传统师徒传承模式下酿酒师的培

养是依靠口口相传的抽象经验，那么“学院派”的

教学使绍兴黄酒酿制技艺更具规模、更趋优化、更

为精准、更易传承。

发展至今，学院已设有酿酒技术专业、食品营养与

检测技术（食品检测检验技术）专业，培养毕业生755

名，并设有黄酒技艺与文化研究院。

“道技相融、育训一体”，
打通非遗传承人才成长发展通道

“如何将黄酒非遗传承教育有机融入高职教育体系，使黄

酒非遗世代相传，是时代提出的重大课题。”毛建卫说，而这一

课题又面临着三大主要问题：一是黄酒非遗传承人才培养中技

艺传授与文化传承一体化推进欠缺；二是学历培养与职业培训

一体化设计缺乏；三是产教融合促进“三教”一体化改革滞后。

为此，黄酒学院开出了三剂“良方”。一是“道技相融、守正

创新”全方面融合，全面提升传承人社会责任、匠心精神、人文

情怀、创新创业能力的培养。黄酒学院把国家非遗绍兴黄酒酿

制技艺蕴含的优秀之“道”融入教学过程中，构建了以“4种精

神+12个核心观念”为基本内涵的“黄酒之道”课程体系，编制

了“黄酒之道”融入的课程标准，精选了“道技融合”的教学内容

和合编教材；把职业教育树人之“道”与非遗之“道”融合创新，

以课程思政形式拓展了“道”的内涵；探索实践“非遗+文创”“非

遗+数字”，进行教学项目研发、工艺创新、专业拓展等，提升传

承人才创新能力，赋予非遗创新发展的科学性和时代性。

二是“育训并举、终身成长”全过程推进，全面打通黄酒非

遗传承人才成长发展通道。开展“招生即招工、入校即入厂、

校企联合培养”的现代学徒制人才培养试点，实施“三元”对象

（学生+学徒+学员）和“三元”场所（学校场+工作场+社会场）

全过程工学结合培养，将学习内容融入实际运用场景，实施课

程项目与企业项目对接、教学过程与生产过程对接、学生作品

与企业产品对接等。打破在校学历教育与在职职业培训之间

的“藩篱”，坚持学历教育与职业培训一体化培养。建立与学

历教育相衔接的高级工、技师、高级技师、工程师、大师的职业

技术技能培训体系，搭建非遗传承人全职业周期成长发展阶

梯，助推非遗人才终身成长。“学生、学徒、学员在课堂与基地

之间交替学习，实现了原汁原味的活态传承。”黄酒学院院长

祝良荣教授说。

三是“产教融合、‘三教’并进”全方位推动，全面提高教育

教学质量。政校行企联合成立黄酒产业产教融合联盟，由40

余家单位组成理事会，形成联盟各方产教要素双向转化纽带，

校企合作组建“三元”师资（大师+教师+工程师），由大国工

匠、国家级非遗传承人、国家级技能大师、中国酿酒大师领衔，

国家级资深评委、中国酒业协会黄酒技术委员会委员、国家级

料酒评委、国家一级酿酒师、国家一级品酒师、教授、博士等校

企合作专兼结合的师资组成并全员参与授课及实训，共同制

定人才培养方案、职业技能认证标准，共建实验实训室，在合

作企业建立“教师和学生流动站”；校企合作共同编著出版全

国首套且唯一的酿酒技术专业（黄酒类）教材，填补国内高校

黄酒专业全套教材的空白，编写黄酒的《酿酒师》《品酒师》等

系列培训教材；共同开发“黄酒技艺”“黄酒文化”非遗教学资

源库，建设了一批优质数字资源。开放全国高职院校非遗传

承教学示范基地、中国酒业协会黄酒职业技能培训中心等6

个省部级以上教学平台，以及国家黄酒工程技术研究中心等

3个省部级以上科研平台，把优质教学资源和优质技术创新

资源转化为人才培养优势。联盟内的应用型本科院校又能提

供学生（学员）生物工程本科和硕士研究生升学通道，与联盟

内的中专学校酿酒专业开展了“3+2”一体化人才培养，有效

建立了黄酒非遗传承人“中高本硕”育人体系。“产教融合促进

教师、教学、教材一体化改革，才能使我们的人才培养遵循‘传

承人长周期成长规律’‘黄酒酿制时令节气规律’和‘传承人认

定标准规律’。”祝良荣说。

“大师引领、生产实训”，
非遗活态化教学近在眼前

黄酒学院建有黄酒酿制“生产工坊”，经过“工坊”

门口，一股浓郁的黄酒香味就扑面而来。筛米、浸米、

蒸饭、摊冷……每年从11月开始，黄酒学院酿酒技术

专业的学生就会在“工坊”里，一步步跟着酿酒大师和

专业课教师学习黄酒酿制技术。

这是黄酒学院建设的集黄酒生产、品评、微生物、

发酵、仪器分析、科研服务、生产中试、文化创意于一

体的多功能、全方位实训基地，生产车间面积达2000

平方米，设备总投入1700余万元，拥有一批国内外大

型先进仪器设备，建成全国高校校内规模最大、功能

最全的黄酒酿造中试生产线，包括传统黄酒生产线、

自动化黄酒生产线、麦曲制备生产线、酒糟蒸馏生产

线、黄酒花雕制备生产线、灌装生产线等，满足了黄酒

人才培养、教师科研及企业培训等要求。

校内建有的国家级公共实训基地为黄酒学院提

供了黄酒真实生产实训线，合作的头部企业还为其开

放全国最大的黄酒生产基地、国家黄酒工程技术研究

中心、中国黄酒博物馆等平台，共享非遗活态化的高

水平教学实训硬件和场所，确保学生、学徒、学员培养

质量。

与此同时，黄酒学院打造国家级和省级代表性非

遗传承人、大国工匠、国家级技能大师等领衔的专兼

结合“双师型”高水平教学科研团队，邀请非遗传承

人、技能大师和酿酒大师建立大师工作室，参与开发

教学资源、承担教学任务和帮扶学生成长为非遗传承

人才。楼梦珺是黄酒学院酿酒技术专业的大二学生，

从上学期开始，在酿酒大师陈宝良的指导下，亲身参

与了黄酒酿制的全过程。“从浸米开始，陈大师每个步

骤都仔仔细细地教我们，酿制过程中有一个环节出错

了，差点毁了一坛子酒，但在陈大师的指导下，化腐朽

为神奇，最终酿制成功。”楼梦珺说，在校园里酿制黄

酒，这让自己对黄酒酿制更加感兴趣了，也更坚定了

自己未来从事黄酒行业的信心。

2021届毕业生傅建裕对此体会更深，已经毕业

一年的他，如今正在黄酒企业从事黄酒生产酿造工

作。“课堂与基地之间交替学习，不仅帮助自己更快

了解黄酒行业，入职后更能尽早深入掌握黄酒酿造

的各项专业技艺。”傅建裕说，就拿做麦曲来讲，它对

温度、湿度十分敏感，每一年的气候状况都不同，需

要根据当下的情况及时对温度、湿度进行调整，十分

考验酿酒师，这一靠师傅教、二靠自己悟，学校学过

的知识和实践体验能够帮助自己更快理解并掌握其

中的规律。

“培养一名优秀的酿酒师并不是一件容易事，将

一名高中学历的学徒培养成为优秀的酿酒师可能需

要十年，而经过院校培养出来的学生来企业当学徒，

结合在职培养，培养的时间则可能缩短到5年。”潘兴

祥说，企业非常欢迎这样的毕业生，希望学校能够培

养出更多的学生。

近年来，黄酒学院酿酒技术专业历届毕业生职

业证书获得率均在98%以上、就业率均达100%，校

企合作、产教融合培养了区域内85%的黄酒非遗传

承人才。

政校行企共建黄酒学院，打造非遗传承人才培养“高地”

技术技能创新积累与服务，助力黄酒产业高质量发展

2022年 4月 16
日，浙工职院院长毛
建卫带队拜访“绍兴
黄酒酿制技艺”唯一
的国家级非遗代表性
传承人王阿牛大师。

2017年12月28日，黄酒学院举办首届黄酒传承节，非物质文化遗产“绍兴黄酒
酿制技艺”传承人鲁长华大师现场收徒，开展非遗传承教学。

2016年10月15日，黄酒学院教师葛松涛在
黄酒综合大实训课上，组织学生在制曲车间进行
机械麦曲的生产实践教学。

2022 年 3 月
15日，绍兴市人民
政府原副市长、绍
兴市黄酒行业协会
会长徐明光一行莅
临学校考察指导，
参观黄酒酿造实训
基地。


