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这座奖杯代表了中国调酒师国际“最高技术成就”

政策问答

 




























职业技能提升补贴条件是什么，补贴标准是多少？
问：职业技能提升补贴

条件是什么？
答：补贴对象范围内的

劳动者参加补贴项目的职业
技能评价，并取得相应职业
资格证书或职业技能等级证
书（以下简称“职业技能证
书”）后，可申请职业技能提
升补贴。

同一职业（工种）同一等
级只可申请一次补贴。劳动
者已享受过相关职业（工种）
等级补贴的，不可再次享受
该职业（工种）等级及以下等
级的职业技能提升补贴。

劳动者通过企业直接认
定、竞赛晋升或表彰取得的
职业技能证书，不可申请职
业技能提升补贴。公务员、事
业单位从事非技能岗位的从
业人员参加技能评价取得的
职业技能证书，不可申请职

业技能提升补贴。
问：职业技能提升补贴

标准是多少？
答：职业技能提升补贴

标准为初级工（五级）1500
元/人，中级工（四级）2000元/
人，高级工（三级）2500 元/
人，技师（二级）3000 元/人，
高级技师（一级）3500元/人，
不区分等级的职业资格证书
为1000元/人。

补贴对象范围内的在职
人员按补贴标准的 80%
享受职业技能提升补贴；
高等院校毕业学年学生
在毕业学年取得中级及
以上职业技能证书，按补
贴标准的 80%享受职业
技能提升补贴；中等职业
学校毕业学年学生在毕
业学年取得职业技能证
书，按补贴标准的80%享

受1次职业技能提升补贴；本
市户籍残疾人、退役5年内的
退役士兵，以及灵活就业人
员、就业困难人员、失业人
员、协保人员、原农村富余劳
动力、未进行就业失业登记
的其他人员按补贴标准享受
100%职业技能提升补贴。

劳动者根据证书颁发日
期时个人身份状态按规定享
受补贴，证书颁发日期以证
书标注的获证日期为准。

坚持调酒整整20年后，高
级工程师、调酒师高级技师王
勇收获了这辈子的骄傲——第
67届世界杯调酒锦标赛最佳调
酒技术大奖，这是一座“得分最
高的选手才能获得的奖杯”，它
代表了中国调酒师在国际调酒
赛事中获得的“最高技术成就”。

（第67届世界杯调酒锦标
赛最佳调酒技术大奖奖杯高
45cm，宽 16cm，重 2.4kg，由爱
沙尼亚艺术家 Rete Kustassqq
设计。）

2018年，高级工程师、调酒
师高级技师王勇在爱沙尼亚塔
林举办的第 67 届世界杯调酒
锦标赛上，战胜了 56 个国家
110多名参赛选手，将这座沉甸
甸的奖杯收入囊中。

“金银铜牌仅是通过最终
鸡尾酒成品的盲评来决定的。
而最佳调酒技术大奖是大赛评
委结合比赛现场选手调酒的技
术表现打分，技术分最高的一
个选手才能获得，既考察了选
手调酒基本功的方方面面，也
要求选手有技术的创新。”

那么，调酒比赛中的“技术
含量”又是怎么体现的呢？

据王勇介绍，世界杯调酒
锦标赛英式调酒比赛主要分为
三个部分，首先是 1 分钟的鸡

尾酒主题创意说明，然后需要
在15分钟内制作至少5个鸡尾
酒装饰物，最后在 6 分钟时间
里调制 5 杯鸡尾酒。而调制鸡
尾酒又分为擦杯、冰杯、放材
料、摇壶、去冰或换冰、滤酒入
杯、装饰、展示、台面清理9个步
骤。“不仅要考察鸡尾酒的外观、
颜色、香气、味道和装饰物的整
体搭配，还要求调酒过程自然流
畅、不滴不洒、动作优美。”

作为第 67 届大赛的最高
技术分获得者，王勇还在调酒
的过程中融入了国标和太极的
元素，让评委眼前一亮。

“调酒到了一定的程度，也是
一项多种艺术相融合的技能”。

除了最佳调酒技术大奖奖
杯，王勇还带回了一枚珍贵的
铜牌，成为当年亚洲唯一获得
奖项的选手，也刷新了中国调
酒师在世界级调酒职业舞台上
的最好成绩。

“从爱沙尼亚塔林把奖杯
和奖牌带回来是我这辈子最
自豪的事情，我坚持调酒整整
20 年，一直到了 40 岁，才在国
际职业赛事上获了奖。”回忆
起自己的参赛经历，王勇到现
在依然记忆犹新，“当听到主
持人的一声‘CHINA’时，我激
动得哭了。”

的确，要在这样一个被公
认为全球最具专业性、权威性、
影响力的调酒师职业大赛上代
表中国调酒师摘得荣誉，尤其
还是在一个西方国家的强势技
能项目上获奖，不是一朝一夕
就能练成的。

据了解，世界杯调酒锦标赛
（World Cocktail Championship，
简称WCC）由国际唯一公认的
全球性调酒师国际组织——
国际调酒师协会（International
Bartenders Association，简 称
IBA）举办。IBA 于 1951 年在英
国成立，目前有 66 个会员国，
中国于2006年加入，并于2011
年开始正式参加堪称为“调酒
界奥林匹克”的世界杯调酒锦
标赛。

目前，除了王勇获得的铜
牌及最佳调酒技术大奖外，中
国选手仅在 2015 年保加利亚
索菲亚获得过一次最佳装饰
物设计奖。而王勇自己，也是
在连续参加了第66、67两届锦
标赛后，才收获了这个好成
绩。他坦言，第一次的参赛经
历改变了他的做事方式，也让
自己沉淀下来继续攻克技术
难关。“2017 年第一次参赛的
时候，我就是因为一个很小的
细节失败了。从此以后，做什
么事情我都会反复琢磨，必须
把每个细节做到位。”

此外，王勇在第67届世界
杯调酒锦标赛上制作的长饮鸡
尾酒——致敬阿玛蕾娜女士
（To lady Amarena），其让现场
评委连连惊叹的装饰物也是在
两年的参赛过程中逐渐成熟的。

“第66届锦标赛我也用了
草编的蜻蜓这一装饰物，但那
时候技术还不够成熟。到了第
67 届锦标赛，半分钟就能编完
一个蜻蜓，和鸡尾酒整体的搭
配效果也更好了，评委看了、吃
了阿玛雷娜樱桃装饰物之后，
品鉴To Lady Amarena鸡尾酒，
酒体味道更浓厚，装饰物橙皮
的苦味与酒体酸甜的对比作
用，让这杯酒喝的时候有不同
层次的变化。”

回顾2年的参赛经历，王勇
表示，“自己对精益求精的工匠
精神有了更实实在在的感悟”。

作为一名大师级调酒师，
王勇英式调酒和花式调酒兼
长。锦标赛后，他在中华人民共
和国第一届职业技能大赛的闭
幕式上展示了自己在世界杯调
酒锦标赛上尚未展示过的另一
手“花式调酒”绝技——融入了
中国传统杂技元素，以“干冰鸡
尾酒”和中国白酒鸡尾酒为主
题，六听连环倾酒，同时完成五
杯彩虹干冰鸡尾酒的调制。这
一绝技得到了观众的热烈反
馈，也成为了“最受欢迎的中华
十大绝技”之一。

如今，除了精进自己的技
术，王勇还致力于将更多的中
国调酒师推上世界的舞台。

作为武汉软件工程职业学
院的一名教师，他培养了一批
高水平的调酒技能人才：指导
徒弟和学生28人，在全国、省、
市技能大赛上获36项大奖，其
中 17 人已获高级调酒师职业
资格，1人获中国冠军并代表中
国参加第 68 届世界杯调酒锦
标赛，1人获武汉市技术状元，
1 人获武汉市五一劳动奖章，
1 人获武汉市杰出青年岗位能
手，15 人荣获武汉市技术能手
荣誉称号。他还担任了世界技
能大赛餐厅服务项目湖北省技
术专家，帮助选手备赛其中的
酒吧服务模块，希望“将世界技
能大赛和世界杯调酒锦标赛的
参赛标准对接起来”。

（来源：世界技能博物馆）


