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[bookmark: _Toc18519]前言
[bookmark: _Hlk139272563]本文件按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本标准旨在推动中国发酵食品感官质量品鉴人员的职业技能评价体系的规范建设。
本标准由中国食品药品企业质量安全促进会归口。
[bookmark: _Hlk139270242]本文件起草单位：茅台学院、四川轻化工大学、四川李家民品牌管理有限公司、四川大学锦江学院白酒研究院、中国东方文化研究会匠学文化专业委员会、宜宾市经济和信息化局、烹饪科学四川省高等学校重点实验室、川菜工业化四川省高等学校工程研究中心、湖南雅大智能科技有限公司、贵州凤祖农业科技有限公司，宜宾子均邓公液酒业有限公司、济南联食检测有限责任公司、贵州金茅酒业股份有限公司、河南省获嘉古殷酒厂、贵州神州赋酒业有限公司，贵州省仁怀市庄之道酒业有限公司。
[bookmark: _Hlk139270293]本文件起草人：李家民、惠树伟、吴婷婷、宋增光、郭五林、李强、朱江、贾士儒、陈功、李寻、潘泽润、张金山、方鸿琴、刘凤良，胡顺开、邓英、赵新贵、李小林、李九霖、李虹霖、李京徽、吴勇、尹建军、刘林、陈芬 、陈炳荃、郑磊、王龙、李春元、曾红艳、严靖、雷显仲、李娜、庄玉永、李隽。
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发酵食品（首席）品鉴官能力评价通则
[bookmark: _Toc29558][bookmark: _Toc9908]1 范围
[bookmark: _Hlk139272578]本文件规定了发酵食品品鉴人员的定义、职业技能等级分类、能力要求和评价要求。
本文件适用于发酵食品生产、经营企业从事发酵食品工程技术、质量检验、品控和操作人员的能力评价与人才梯队培养。中、高等院校对发酵食品相关专业的感官品鉴人才培养和第三方技能培训机构对发酵食品感官品鉴人才培训也可参考使用。非发酵食品品鉴人员能力评价也可参照此标准执行。
[bookmark: _Toc30571][bookmark: _Toc27509]2 规范性引用文件
[bookmark: _Hlk139270374]下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本 (包括 所有的修改单) 适用于本文件。
GB/T 10220 感官分析 方法学 总论
GB/T 10221 感官分析 术语
GB/T 29605 感官分析 食品感官质量控制导则
[bookmark: _Toc2048][bookmark: _Toc10774]3 术语和定义
《GB/T10221-2021感官分析术语》及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Hlk139272642]3.1 感官特性 sensory attribute
由感觉器官感知的产品特性，如食品的外观形态、色泽、滋味和气味、组织等。
3.2 发酵技术 fermentation technology
运用微生物的酶反应，将原料中的有机物氧化分解成分解产物，从而获得各种有益物质的生物技术过程。
3.3 发酵食品 fermented food 
[bookmark: _Toc22681][bookmark: _Toc315]利用发酵技术加工制造的食品。
3.4 发酵食品品鉴人员 food connoisseur of fermented food
从事发酵食品感官质量评价、验证等相关活动的职业从业人员。
[bookmark: _Toc6321]3.5 智能感官分析技术 Intelligent sensory analysis technology
[bookmark: _Toc22510]模拟人体感官对食物的感知过程，并对感知信号进行综合分析的一门技术，能对食品的色、香、味、形等感官特性进行综合的分析。
[bookmark: _Toc7191][bookmark: _Toc21922]4 岗位等级
[bookmark: _Hlk139272659]4.1 发酵食品品鉴人员能力评价分为学徒工、初级工、中级工、高级工、品鉴官、高级品鉴官、特级品鉴官、首席品鉴官八个技能等级。
4.2 发酵食品品鉴人员技能等级划分，可作为发酵食品品鉴人员能力评价的基础。
[bookmark: _Toc2222][bookmark: _Toc21013]5 能力要求
发酵食品品鉴人员应具备基本的基础知识、品鉴技能和工作经验应符合表1要求。
表1
	[bookmark: _Hlk139272691]能力要求
	能力说明

	个人素质
	有道德、讲诚信、思想开明、善于观察、适应力强。

	基础知识
	掌握发酵食品的基本概念，了解至少一种发酵食品工艺，熟悉发酵食品感官质量和感官品鉴方法等相关标准。

	品鉴技能
	有良好的嗅觉、味觉、感知力和敏感性，具备沟通能力和语言描述能力，能够准确的表达感官品鉴结论。

	工作经验
	学徒工不要求工作经验；初级工以上需具有至少1年的发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理等工作经验。


[bookmark: _Toc7079][bookmark: _Toc6710]6 评价要求
发酵食品品鉴人员能力评价应符合表2要求。
表2
	[bookmark: _Hlk139272709]技能等级
	评价要求

	品鉴学徒工
	1、接受师傅指导能够完成发酵食品感官品鉴相关的主要工作；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、参加发酵食品感官品鉴技能培训。

	品鉴初级工
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验2年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少1类发酵食品的感官检验。
4、能够协助完成发酵食品品鉴报告编制。
5、取得《发酵食品品鉴学徒工》技能等级证书。

	品鉴中级工
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验3年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少2类发酵食品的感官检验。
4、能够协助完成发酵食品品鉴报告编制。
5、取得《发酵食品品鉴初级工》技能等级证书。

	品鉴高级工
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验5年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少2类发酵食品的感官检验。
4、能够独立完成发酵食品品鉴报告编制。
5、取得《发酵食品品鉴中级工》技能等级证书。




表2（续）
	品鉴官
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验6年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过智能感官分析技术原理培训并考试合格
4、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少3类发酵食品的感官检验。
5、能够独立完成发酵食品品鉴报告编制。
6、取得《发酵食品品鉴高级工》技能等级证书。

	首席品鉴官
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验8年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过智能感官分析技术原理培训并考试合格
4、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少4类发酵食品的感官检验。
5、能够独立完成发酵食品品鉴报告编制。
6、通过智能感官分析技能培训并考试合格。
7、取得《发酵食品品鉴官》技能等级证书。
8、发酵食品品鉴工作经验连续10年以上，无需取得《发酵食品品鉴官》技能等级证书，可直接申请发酵食品首席品鉴官。

	首席品鉴师
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验10年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过智能感官分析技术原理培训并考试合格
4、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少5类发酵食品的感官检验。
5、能够独立完成发酵食品品鉴报告编制。
6、通过智能感官分析技能培训并考试合格。
7、取得《发酵食品首席品鉴官》技能等级证书。
8、发酵食品品鉴工作经验连续15年以上，无需取得《发酵食品首席品鉴官》技能等级证书，可直接申请发酵食品首席品鉴师。

	首席品鉴大师
	1、发酵食品相关科研、教学、技术研发、生产、质量管理、品鉴等工作经验15年以上；
2、通过发酵食品基础理论知识培训并考试合格；
3、通过智能感官分析技术原理培训并考试合格
4、通过发酵食品感官品鉴技能培训，经考核能够独立完成至少6类发酵食品的感官检验。
5、能够独立完成发酵食品品鉴报告编制。
6、通过智能感官分析技能培训并考试合格。
7、取得《发酵食品首席品鉴师》技能等级证书。
8、发酵食品品鉴工作经验连续20年以上，无需取得《发酵食品首席品鉴师》技能等级证书，可直接申请发酵食品首席品鉴大师。


[bookmark: _Toc18968][bookmark: _Toc3248]7 评价准则
[bookmark: _Hlk139272744]7.1 评价机构
7.1.1 发酵食品品鉴人员能力评价工作由促进会授权的评价工作委员会或第三方机构开展。
7.1.2 评价工作委员会或第三方机构开展发酵食品品鉴人员能力评价工作需制定《发酵食品品鉴人员能力评价细则》报促进会备案。
7.1.3 《发酵食品品鉴人员能力评价细则》应包括发酵食品基础理论知识培训和考核，发酵食品品鉴技能培训及考核，发酵食品智能感官分析技术培训和考核，发酵食品品鉴报告编制技巧、五官九觉品鉴技术等内容。
7.1.4 《发酵食品品鉴人员能力评价细则》应能满足表2中的评价要求。
7.2 申请条件
7.2.1 申请人应具备表1的能力要求。
7.2.2 申请人需提交书面申请资料。
7.2.3 申请人需参加评价机构组织的发酵食品基础理论知识相关培训，并经考试合格。
7.2.4 发酵食品基础理论知识培训和考核可由评价机构采取线上或线下方式开展。
7.3 评价流程
7.3.1 评价机构应对申请人资料进行评审，符合要求者及时组织发酵食品基础理论知识培训和考核。
7.3.2 取得发酵食品基础理论知识合格成绩的申请人应参加评价机构组织的发酵食品品鉴技能培训，并经考核合格。
7.3.3 评价机构按照表2评价要求对理论知识考核、品鉴技能考核及智能感官考核通过者，颁发相应技能等级证书。
7.4 证书管理
7.4.1 中国食品药品企业质量安全促进会发酵食品专委会负责发酵食品品鉴人员技能等级证书发放和管理。
7.4.2 发酵食品品鉴人员技能等级证书有效期五年，在证书到期前6个月起，可向促进会发酵食品专委会申请续证。
7.4.3 发酵食品品鉴人员技能等级证书有效持证工作期间，若违规、有失诚信、引起投诉或不良反映，发证机构调查属实可撤销证书。
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