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说  明 

为规范从业者的从业行为，引导职业教育培训的方向，为职业

技能评价提供依据，依据《中华人民共和国劳动法》和《中华人民

共和国职业教育法》，适应经济社会发展和科技进步的客观需要，立

足培育工匠精神和精益求精的敬业风气，人力资源社会保障部组织

有关专家，制定了《侍酒师国家职业标准（试行）（2026 年版）》（以

下简称《标准》）。 
一、本《标准》以《中华人民共和国职业分类大典（2022 年版）》

为依据，严格按照《国家职业标准编制技术规程（2023 年版）》有关

要求，以“职业活动为导向，职业能力为核心”为指导思想，对侍

酒师从业人员的职业活动内容进行了规范细致描述，对各等级从业

人员的技能水平和理论知识水平进行了明确规定。 
二、本《标准》依据有关规定将本职业分为四级/中级工、三级/

高级工、二级/技师、一级/高级技师四个等级，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。 
三、本《标准》起草单位有：中国酒业协会、四川省宜宾五粮

液集团有限公司、江苏洋河酒厂股份有限公司、泸州老窖股份有限

公司、安徽古井贡酒股份有限公司、山西杏花村汾酒厂股份有限公

司、贵州习酒股份有限公司、四川郎酒股份有限公司、四川剑南春

股份有限公司、华润雪花啤酒（中国）有限公司、青岛啤酒股份有

限公司、中粮华夏长城葡萄酒有限公司、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、上海金枫酒业股份有限公

司、浙江塔牌绍兴酒有限公司、山东即墨黄酒厂有限公司、绍兴女

儿红酿酒有限公司、中国饭店协会、北京侍上文化发展有限公司、

江南大学（绍兴）产业技术研究院、北京顺鑫农业股份有限公司牛

栏山酒厂、福建屏湖红生物科技有限公司、深圳市酒师文化传播有

限公司、泸州职业技术学院、潍坊工商职业学院、天津市企业青年

人才创新发展协会。主要起草人有：宋书玉、王琦、何勇、马莉、
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李静、袁晔、徐姿静、穆敏敏、孙宇星、席德州、彭毅、魏金旺、

李泽福、汪岩、王涛、柏宏、王栓、张辉、黄晓刚、傅宗展、胡志

明、申鹏森、李相友、张乐然、李航、鲍学东、卢大炜、许传兵、

宁同。 
四、本《标准》审定单位有：中国就业培训指导中心、中国轻

工业联合会轻工业职业能力评价中心、中国酒业协会、宜宾五粮液

股份有限公司、罗曼法国烹饪学校。主要审定人员有：甘权、刘振

国、杜小威、赵婷、元月、火兴三、毛勇、王旭亮、毛雪、吴文颖、

杨克建、李薇、李泽福、黄顺红、马琳、程薇、任焕、张棒。 
五、本《标准》在制定过程中，得到人力资源社会保障部职业

技能鉴定中心、中国轻工业联合会、中国财贸轻纺烟草工会全国委

员会、中国酒业协会等单位，及葛恒双、王小兵、杨曙光、杨栋国、

张天芬等专家的指导和大力支持，在此一并感谢。 
六、本《标准》业经人力资源社会保障部批准，自公布之日①起

施行。 

 

① 2026 年 2 月 28 日，本《标准》以《人力资源社会保障部办公厅关于颁布机电

设备维修工等 23 个国家职业标准的通知》（人社厅发〔2026〕2 号）公布。 
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侍酒师 
国家职业标准 

（试行） 
（2026 年版） 

1.  职业概况 

1. 1 职业名称 

侍酒师 

1. 2 职业编码 

4‒03‒02‒12 

1. 3 职业定义 

在酒类消费场所运用感官品评专业技术及专用器具，对酒类产

品开展品评、鉴赏、文化普及等工作，并提供酒单设计、餐酒搭配、

产品宣传、销售服务的人员。 

1. 4 职业技能等级 

本职业共设四个等级，分别为：四级/中级工、三级/高级工、二

级/技师、一级/高级技师。 

1. 5 职业环境条件 

室内、外，常温。 

1. 6 职业能力特征 

具有敏锐的色觉、视觉、嗅觉和味觉；具有较强的语言表达及
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沟通能力，动作协调；具有一定的计算能力。 

1. 7 普通受教育程度 

初中毕业。 

1. 8 职业培训要求 

1. 8. 1 培训参考时长 

四级/中级工不少于 56 标准学时，三级/高级工不少于 48 标准

学时，二级/技师不少于 40 标准学时，一级/高级技师不少于 32 标

准学时。 

1. 8. 2 培训教师 

培训四级/中级工的教师应具有本职业三级/高级工及以上职业

资格（职业技能等级）证书或相关专业中级及以上专业技术职务任

职资格；培训三级/高级工的教师应具有本职业二级/技师及以上职

业资格（职业技能等级）证书或相关专业中级及以上专业技术职务

任职资格；培训二级/技师的教师应具有本职业一级/高级技师职业

资格（职业技能等级）证书或相关专业高级专业技术职务任职资格；

培训一级/高级技师的教师应具有本职业一级/高级技师职业资格

（职业技能等级）证书 2 年以上或相关专业高级专业技术职务任职资

格 2 年以上。 

1. 8. 3 培训场所设备 

理论知识培训在标准教室进行；操作技能培训在通风条件良好，

光线充足，安全措施完善，具备酒具、开箱/开瓶器等专业设备设施

的场所进行。 
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1. 9 职业技能评价要求 

1. 9. 1 申报条件 

具备以下条件之一者，可申报四级/中级工： 
（1）累计从事本职业或相关职业①工作满 5 年。 
（2）取得相关职业五级/初级工职业资格（职业技能等级）证书

后，累计从事本职业或相关职业工作满 3 年。 
（3）取得本专业或相关专业②的技工院校或中等及以上职业院

校、专科及以上普通高等学校毕业证书（含在读应届毕业生）。 
具备以下条件之一者，可申报三级/高级工： 
（1）累计从事本职业或相关职业工作满 10 年。 
（2）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格（职业技能等

级）证书后，累计从事本职业或相关职业工作满 4 年。 
（3）取得符合专业对应关系的初级职称（专业技术人员职业资

格）后，累计从事本职业或相关职业工作满 1 年。 
（4）取得本专业或相关专业的技工院校高级工班及以上毕业

证书（含在读应届毕业生）。 

（5）取得本职业或相关职业四级/中级工职业资格（职业技能等
级）证书，并取得高等职业学校、专科及以上普通高等学校本专业

或相关专业毕业证书（含在读应届毕业生）。 
（6）取得经评估论证的高等职业学校、专科及以上普通高等学

校本专业或相关专业的毕业证书（含在读应届毕业生）。 
具备以下条件之一者，可申报二级/技师： 
（1）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等

级）证书后，累计从事本职业或相关职业工作满 5 年。 

 

① 相关职业：品酒师、调酒师、营销员等，下同。 

② 相关专业：酿酒工艺与技术、食品生物技术、酿酒技术、葡萄酒文化与营销、

食品工程技术、食品科学与工程、食品质量与安全、酿酒工程、葡萄与葡萄酒工程、白

酒酿造工程等，下同。 
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（2）取得符合专业对应关系的初级职称（专业技术人员职业资
格）后，累计从事本职业或相关职业工作满 5 年，并在取得本职业

或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等级）证书后，从事本

职业或相关职业工作满 1 年。 
（3）取得符合专业对应关系的中级职称（专业技术人员职业资

格）后，累计从事本职业或相关职业工作满 1 年。 
（4）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等

级）证书的高级技工学校、技师学院毕业生，累计从事本职业或相

关职业工作满 2 年。 
（5）取得本职业或相关职业三级/高级工职业资格（职业技能等

级）证书满 2 年的技师学院预备技师班、技师班学生。 
具备以下条件之一者，可申报一级/高级技师： 
（1）取得本职业或相关职业二级/技师职业资格（职业技能等

级）证书后，累计从事本职业或相关职业工作满 5 年。 
（2）取得符合专业对应关系的中级职称（专业技术人员职业资

格）后，累计从事本职业或相关职业工作满 5 年，并在取得本职业

或相关职业二级/技师职业资格（职业技能等级）证书后，从事本职

业或相关职业工作满 1 年。 
（3）取得符合专业对应关系的高级职称（专业技术人员职业资

格）后，累计从事本职业或相关职业工作满 1 年。 

1. 9. 2 评价方式 

分为理论知识考试、操作技能考核以及综合评审。理论知识考

试以笔试、机考等方式为主，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；操作技能考核主要以现场实操、模拟

操作等方式为主，主要考核从业人员从事本职业应具备的技能水平；

综合评审主要针对二级/技师和一级/高级技师，通常采取审阅申报

材料、答辩等方式进行全面评议和审查。 
理论知识考试、操作技能考核和综合评审均实行百分制，成绩

皆达 60 分（含）以上为合格。 
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1. 9. 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∶15（其中，

采用机考方式的不低于 1∶30），且每个考场不少于 2 名监考人员；

操作技能考核中的考评人员与考生配比为 1∶10，且考评人员为 3
人（含）以上单数；综合评审委员为 3 人（含）以上单数。 

1. 9. 4 评价时长 

理论知识考试时间不少于 90 min，操作技能考核时间不少于

60 min，综合评审时间不少于 30 min。 

1. 9. 5 评价场所设备 

理论知识考试在标准教室进行；操作技能考核在通风条件良好，

光线充足，安全措施完善，具备酒具、开箱/开瓶器等专业设备设施

的场所进行。 
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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，文明礼貌。 
（2）诚实守信，顾客至上。 
（3）传承创新，团结协作。 
（4）绿色环保，安全整洁。 

2. 2 基础知识 

2. 2. 1 酒类及餐饮知识 

（1）酒的分类及风格。 
（2）酿酒工艺基本知识。 
（3）酒的历史及酒文化。 
（4）酒的产区及品牌知识。 
（5）餐饮风味基本知识。 
（6）餐桌文化及餐桌礼仪。 

2. 2. 2 品评基础知识 

（1）品评基本知识。 
（2）品评基本方法及技术。 

2. 2. 3 侍酒服务基础知识 

（1）侍酒服务基础理论知识。 
（2）侍酒服务基本操作知识。 
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2. 2. 4 食品风味搭配知识 

（1）餐酒搭配理论及发展。 
（2）餐酒搭配技术及搭配方式。 

2. 2. 5 酒类采购与营销基础知识 

（1）酒类采购基本流程。 
（2）酒类营销基本知识。 
（3）酒水的调拨、报损和盘点。 
（4）鸡尾酒基本知识及酒吧吧台管理知识。 

2. 2. 6 安全操作知识 

（1）设备使用安全知识。 
（2）职业安全卫生和环境知识。 

2. 2. 7 相关法律、法规知识 

（1）《中华人民共和国劳动法》相关知识。 
（2）《中华人民共和国产品质量法》相关知识。 
（3）《中华人民共和国食品安全法》相关知识。 
（4）《中华人民共和国商标法》相关知识。 
（5）《中华人民共和国消费者权益保护法》相关知识。 
（6）《中华人民共和国反食品浪费法》相关知识。 
（7）《中华人民共和国环境保护法》相关知识。 
（8）《中华人民共和国消防法》相关知识。 
（9）《中华人民共和国价格法》相关知识。 
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3.  工作要求 

本标准对四级/中级工、三级/高级工、二级/技师、一级/高级技

师的技能要求和相关知识要求依次递进，高级别涵盖低级别的要求。 

3. 1 四级/中级工 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

1. 
工 
作 
准 
备 

1.1 环境

准备 

1.1.1 能清洁工作场所 
1.1.2 能开启照明、空调、

音响等设备 

1.1.1 清洁卫生方法 
1.1.2 照明等设备开启方

法 

1.2 物

料、器具准

备 

1.2.1 能按要求准备物料 
1.2.2 能按要求准备器具 

1.2.1 常用物料种类 
1.2.2 常用器具种类 

1.3 个人

卫生与着

装准备 

1.3.1 能按要求做好个人

卫生清洁 
1.3.2 能按要求着装 

1.3.1 食品行业人员卫生

要求 
1.3.2 着装规范 

2. 
侍 
酒 
服 
务 

2.1 餐酒

搭配服务 

2.1.1 能识读餐酒搭配方

案并执行 
2.1.2 能按方案介绍餐酒

搭配特色 

2.1.1 餐酒搭配方案识读

方法 
2.1.2 餐酒搭配特色表达

方法 

2.2 侍酒

展示及产

品介绍 

2.2.1 能完成侍酒流程 
2.2.2 能介绍产品基础信

息 

2.2.1 侍酒服务规范 
2.2.2 酒类产品基础信息 
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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. 
侍 
酒 
服 
务 

2.3 引导

客户品鉴 

2.3.1 能介绍通用酒类产

品品鉴方法 
2.3.2 能引导客户完成基

础品鉴 

2.3.1 不同类型酒类产品

品鉴方法 
2.3.2 酒类品鉴操作程序 

3. 
产 
品 
管 
理 

3.1 酒单

管理 

3.1.1 能识读酒单 
3.1.2 能收集客户提出的

改进建议 

3.1.1 酒单识别方法 
3.1.2 客户意见收集方法 

3.2 储存

管理 

3.2.1 能记录储存环境温

度、湿度等数据 
3.2.2 能按要求进行巡查 

3.2.1 数据记录方法 
3.2.2 巡查工作流程及操

作方法 
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3. 2 三级/高级工 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

1. 
工 
作 
准 
备 

1.1 环境

准备 

1.1.1 能检查工作场所卫

生 
1.1.2 能根据营业要求调

整环境亮度、温度、音乐等 

1.1.1 营业场所卫生标准 
1.1.2 营业环境标准 

1.2 物

料、器具准

备 

1.2.1 能按要求查验物料

准备情况 
1.2.2 能按要求查验器具

准备情况 

1.2.1 物料查验标准与方

法 
1.2.2 器具查验标准与方

法 

1.3 个人

卫生与着

装准备 

1.3.1 能按要求检查个人

卫生 
1.3.2 能按要求检查着装 

1.3.1 食品行业人员个人

卫生检查标准 
1.3.2 着装标准核查要求 

2. 
侍 
酒 
服 
务 

2.1 餐酒

搭配服务 

2.1.1 能对餐酒搭配方案

提出改进建议 
2.1.2 能检查餐酒搭配方

案执行情况 

餐酒搭配方案检查方法 

2.2 侍酒

展示及产

品介绍 

2.2.1 能完成特定侍酒流

程 
2.2.2 能介绍产品特色信

息 

2.2.1 特定酒款侍酒方法 
2.2.2 产品特色信息介绍

方法 

2.3 引导

客户品鉴 

2.3.1 能介绍特定酒款品

鉴方法 
2.3.2 能引导客户辨识酒

类产品典型风味 

2.3.1 特定酒款品鉴方法 
2.3.2 特定酒款典型风味

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. 
产 
品 
管 
理 

3.1 酒单

管理 

3.1.1 能对酒单提出改

进、优化建议 
3.1.2 能分析客户对酒单

改进建议的合理性 

3.1.1 酒单优化方法 
3.1.2 客户意见分析方法 

3.2 储存

管理 

3.2.1 能调整酒类产品储

存环境温度、湿度等 
3.2.2 能审阅巡查记录并

提出整改建议 

3.2.1 储存温度、湿度调

整方法 
3.2.2 储存环境温度、湿

度标准 
3.2.3 巡查记录审阅方法 
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3. 3 二级/技师 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

1. 
侍 
酒 
服 
务 

1.1 餐酒

搭配服务 

1.1.1 能编制餐酒搭配方

案 
1.1.2 能提出餐酒搭配新

风格方案建议 

餐酒搭配方案编制方法 

1.2 侍酒

展示及产

品介绍 

1.2.1 能编制侍酒流程方

案 
1.2.2 能编制产品信息手

册 

1.2.1 侍酒流程方案编制

方法 
1.2.2 产品信息手册编制

方法 

1.3 引导

客户品鉴 

1.3.1 能编制客户品鉴方

案 
1.3.2 能对客户酒类产品

品鉴情况进行反馈 

1.3.1 品鉴方案编制方法 
1.3.2 品鉴信息回收、反

馈操作规范 

2. 
产 
品 
管 
理 

2.1 酒单

管理 

2.1.1 能编制设计酒单 
2.1.2 能提出酒类产品采

购建议 

2.1.1 酒单编制方法 
2.1.2 酒类产品采购建议

申报程序 

2.2 储存

管理 

2.2.1 能编制酒类产品储

存方案 
2.2.2 能发现酒类产品储

存过程中的常见问题，并解

决问题 

2.2.1 酒类产品储存方案

编制方法 
2.2.2 储存期酒类产品异

常及解决方法 



职业编码：4-03-02-12 

 13 

续表 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

3. 
酒 
会 
策 
划 
与 
实 
施 

3.1 酒会

策划 

3.1.1 能编制酒会策划方

案 
3.1.2 能根据方案组织完

成筹备工作 

3.1.1 酒会策划方案编制

方法 
3.1.2 酒会筹备工作执行

方法 

3.2 酒会

实施 

3.2.1 能组织完成酒会方

案落地 
3.2.2 能发现并反馈酒会

方案执行中的异常情况 

3.2.1 酒会现场执行工作

规范 
3.2.2 酒会方案执行中的

常见异常情况及确认标准 

4. 
培 
训 
与 
指 
导 

4.1 培训 

4.1.1 能编写三级 /高级

工及以下级别人员专项技

能培训教材 
4.1.2 能对三级 /高级工

及以下级别人员进行技能

培训 

4.1.1 专项技能培训教材

编写方法及要求知识 
4.1.2 培训知识 

4.2 指导 

4.2.1 能指导三级 /高级

工及以下级别人员侍酒服

务操作 
4.2.2 能编写三级 /高级

工及以下级别人员工艺作

业指导手册 

4.2.1 操作指导方法 
4.2.2 工艺作业指导手册

编写方法 
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3. 4 一级/高级技师 

职业

功能 
工作内容 技能要求 相关知识要求 

1. 
侍 
酒 
服
务 

1.1 餐酒

搭配服务 

1.1.1 能制定餐酒搭配方

案编写规范 
1.1.2 能研发餐酒搭配新

风格 

1.1.1 餐酒搭配方案编写

规范 
1.1.2 餐酒搭配新风格研

发方法 

1.2 侍酒

展示及产

品介绍 

1.2.1 能审定侍酒流程方

案 
1.2.2 能审定产品信息手

册 

1.2.1 侍酒流程方案审定

方法 
1.2.2 产品信息手册审定

方法 

1.3 引导

客户品鉴 

1.3.1 能审定客户品鉴方

案 
1.3.2 能研发引导客户品

鉴新方法 

1.3.1 品鉴方案审定方法 
1.3.2 引导客户品鉴的方

法 

2. 
产 
品 
管 
理 

2.1 酒单

管理 

2.1.1 能审定酒单 
2.1.2 能制订酒类产品采

购计划 

2.1.1 酒单审定方法 
2.1.2 产品采购计划制订

方法 

2.2 储存

管理 

2.2.1 能审定酒类产品储

存方案 
2.2.2 能提出酒类产品储

存过程中异常情况的解决

方案 

2.2.1 酒类产品储存方案

审定办法 
2.2.2 储存期酒类产品异

常情况处理方案 
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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. 
酒 
会 
策 
划 
与 
实 
施 

3.1 酒会

策划 

3.1.1 能审定并优化酒会

策划方案 
3.1.2 能审查并优化酒会

筹备工作 

3.1.1 酒会策划方案审定

及优化方法 
3.1.2 酒会筹备工作审查

及优化方法 

3.2 酒会

实施 

3.2.1 能审查并优化酒会

方案执行工作 
3.2.2 能解决酒会中出现

的异常情况 

3.2.1 酒会执行情况检查

方法 
3.2.2 酒会异常情况处置

办法 

4. 
培 
训 
与 
指 
导 

4.1 培训 

4.1.1 能编写二级 /技师

专项技能培训教材 
4.1.2 能对二级 /技师进

行技能培训 

4.1.1 二级 /技师专项技

能培训教材编写要求 
4.1.2 二级 /技师技能培

训方法 

4.2 指导 

4.2.1 能指导二级 /技师

品酒操作 
4.2.2 能编写品酒工艺作

业指导手册 

品酒工艺作业指导手册

编写方法 
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4.  权重表 

4. 1 理论知识权重表 

技能等级 
 

项目 

四级/ 
中级工 
（%） 

三级/ 
高级工 
（%） 

二级/ 
技师

（%） 

一级/ 
高级技师 
（%） 

基本

要求 

职业道德 5 5 5 5 

基础知识 20 10 5 5 

相关

知识 
要求 

工作准备 25 20 — — 

侍酒服务 30 45 50 50 

产品管理 20 20 30 30 

酒会策划与 
实施 

— — 5 5 

培训与指导 — — 5 5 

合计 100 100 100 100 
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4. 2 技能要求权重表 

技能等级 
 

项目 

四级/ 
中级工 
（%） 

三级/ 
高级工 
（%） 

二级/ 
技师 
（%） 

一级/ 
高级技师 
（%） 

技能 
要求 

工作准备 35 25 — — 

侍酒服务 45 45 30 15 

产品管理 20 30 30 35 

酒会策划与 
实施 

— — 30 35 

培训与指导 — — 10 15 

合计 100 100 100 100 

 


