
竞赛任务书

附件

2026 年全国行业职业技能竞赛

——第二届全国轻工行业职业技能竞赛

饮料制作工赛项

实操样题

2026 年 4 月



竞赛任务书

选手须知：

1.任务书共 7 页，如出现任务书缺页、字迹不清等问

题，请及时向裁判申请更换任务书。

2.参赛队应在 3.5 小时内完成任务书规定内容。

3.竞赛配有编程计算机，竞赛所需资料（软件、文件、

使用手册等）放置在“D:\参考资料”文件夹下。

4.选手在竞赛过程中创建的 录屏文件、源程序、表格、

图片等文件必须存储到“D:\BP 赛位号\”文件夹下，未存储

到指定位置的文件均不予给分。文件夹需要自己新建，例：

赛位号：1 号，文件夹名称为：BP01；评价时只评价对应文

件夹下的文件。

5.选手提交的试卷不得出现单位、姓名等与身份有关的

信息，否则成绩无效。

6.在完成任务过程中，请及时保存程序及数据。

7.所有资料查询、方案撰写、程序编写，选手均可借助

于本地大模型（qwen3：8b/deepseek-r1：8b）。

竞赛场次 ： 赛 位 号：
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任务一、创意饮品开发

请结合大学生在校日常场景，设计一款专属学生的创意

饮品。要求紧密结合大学生在校实际情况，身体情况及学生

的饮品需求进行设计。设计内容要求如下：

（一）饮品基础信息

1. 饮品名称：简洁好记、贴合学生群体，兼具创意和

辨识度，可结合场景、口感或原料命名。

2. 核心受众：明确具体受众，简要说明受众特点。

3. 适配场景：详细说明适配的校园场景，描述该场景

下学生的饮品痛点，以及饮品如何解决该痛点。

4. 饮品形态与容量：确定形态，说明容量，解释为何

该形态/容量适合校园场景。

（二）原料与配方（核心模块，重点作答）

1. 核心原料：列出主要原料，说明选择该原料的原因。

2. 配方比例：无需精准到克数，可采用“适量”“比

例 1:2”等表述，保证原料搭配合理，口感协调。

3. 健康亮点：说明饮品的健康优势，贴合青少年健康

成长需求。

（三）口感与风味设计

1. 口感描述：详细说明饮品的口感，贴合受众口感偏

好。

2. 风味特点：明确风味基调，可描述风味层次，避免

过于刺激或小众的风味。

3. 甜度与温度适配：确定甜度，说明选择理由；说明
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适配的饮用温度。

任务二、饮料原料甄选与检测、配方调试

手工奶茶是以原叶茶、鲜牛奶、现熬糖浆等天然食材为

原料，拒绝奶精、茶粉与预制浓缩液，全程手工现泡、手摇

调制、新鲜制作而成的茶饮，用料纯粹、添加剂少，茶香浓

郁、口感醇厚，兼顾健康与自然风味。参赛选手，根据任务

要求，现场完成奶茶手工制作，具体任务要求如下：

1. 食材清洗与处理：佩戴一次性手套，将茶叶用清水

快速冲洗 1 次（去除表面浮尘，不可长时间浸泡）；若使用

姜片/红枣，需现场清洗、切片/去核，手工处理至可使用状

态；冰糖用研磨棒手工捣碎，备用。

2. 手工泡茶：将处理好的茶叶放入茶壶中，倒入沸水

（水温根据茶类调整：红茶 95-100℃、绿茶 80-85℃、乌龙

茶 90-95℃），水量控制在 200-250ml，浸泡时间 5-8 分钟

（手动计时，浸泡过久易苦涩，过短茶味不足）；浸泡完成

后，用滤网手工过滤茶渣，将茶底倒入公道杯（或直接备用），

茶渣需过滤干净，无残留。

3. 奶液处理：将纯牛奶倒入现场提供的小型煮锅中，

用小火缓慢加热（手工控制火候，禁止大火煮沸，避免牛奶

结块、糊底），加热至温热（40-50℃，手感温热不烫手即

可），无需煮沸；若添加冰糖/蜂蜜，可在加热牛奶时加入，

用搅拌棒手工搅拌至完全溶解，搅拌均匀无颗粒。

4. 调配混：将温热的奶液缓慢倒入过滤好的茶底中，

用搅拌棒手工搅拌 30-60 秒，确保茶与奶充分融合，无分层、
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无沉淀；可根据个人口味，少量添加捣碎的冰糖或蜂蜜，再

次搅拌均匀，调味需适中，不可过甜或过淡。

5. 过滤与装杯：将调配好的奶茶用滤网再次过滤 1 次

（去除可能残留的茶渣、奶沫），确保奶茶细腻无杂质；将

过滤后的奶茶均匀分装入 3 个透明杯，每杯分量控制在

200-300ml，分量均匀，无溢出；在杯身标注赛位号，无需

复杂装饰，可在杯口点缀 1 片薄荷叶（可选，仅 1 片，不允

许其他装饰）。

6. 现场整理：将操作台清理干净，食材垃圾、用过的

工具分类整理，放入指定垃圾桶；自备工具擦拭干净，摆放

整齐，确保操作台无残留食材、水渍。

任务三、饮料智能化生产线设备调试与参数校准

图 1 饮料智能化产线

（一）原料加注

选手需根据生产工单，完成原料与耗材的种类、规格、
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数量核验，确认物料批次与工艺要求匹配；随后对设备储料

罐、管路连接及安全防护装置进行状态检查，按操作规程完

成上料加注，并规范记录加注过程关键信息，确保原料供给

的准确性与合规性。

（二）参数设置

考察选手的工艺理解与设备调试能力。选手需结合生产

任务要求，在人机界面与上位机中完成加注量、工位节拍、

输送线速度等关键工艺参数配置，同时调试传感器信号触发

条件、动作时序及连锁保护逻辑；再通过点动或单步运行模

式验证参数有效性，根据设备反馈微调设置，配置运行参数

上下限报警阈值，确保设备运行逻辑与工艺精度满足生产需

求。

（三）生产加工

检验选手的全流程控制与问题处理能力。选手需启动设

备自动运行模式，完成原料输送、加工工位作业、成品输送

的完整流程，实时通过检测单元监控加工质量；针对卡料、

传感器误判等常见故障，快速定位并排除问题以恢复生产；

任务结束后，按规范执行设备停机、工位与管路清洁保养，

并完成生产数据导出、记录归档及现场整理，全面展现标准

化生产作业的综合素养。

任务四、饮料生产工业互联网平台搭建与调试

（一）数据采集

选手需完成饮料生产设备的基础网络与数据接入配置，

包括为生产线 PLC、传感器、灌装设备、输送线等关键单元
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配通信网络，搭建稳定的现场数据采集链路；随后基于工业

互联网平台框架，完成边缘网关的部署与配置，实现设备运

行数据（如温度、压力、灌装量、设备状态）的协议转换与

边缘预处理，并将数据安全上传至平台服务器，完成设备台

账、数据点位与工艺模型的基础录入，构建饮料生产过程的

数据底座。

（二）数据可视化

选手需在平台层完成饮料生产场景的核心功能配置与

调试，包括搭建生产监控看板，实现原料加注、参数设置、

灌装加工、成品输送等全流程数据的可视化展示；配置工艺

参数管理模块，完成饮料配方参数、生产节拍、质量阈值的

在线下发与版本管控，并调试报警规则，实现设备故障、参

数超差、物料短缺等异常的实时预警。

任务五、饮料生产数字孪生模拟系统搭建与调试

选手需利用现场提供的数字孪生系统和 PLC 程序，完

成饮料生产数字孪生模拟系统的搭建与调试，具体内容细化

如下：

虚拟产线模型配置：基于饮料生产设备（原料加注单元、

灌装加工单元、输送线、控制终端）的物理结构与工艺逻辑，

在数字孪生平台中完成虚拟三维模型的导入与配置，定义各

设备单元的运动机构、工位布局、物料流转路径及动作约束，

构建与物理产线 1:1 对应的虚拟仿真场景，并完成物理引

擎参数、生产节拍、工艺时序的基础设置。

虚实数据链路对接：建立数字孪生系统与 PLC 程序间
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的双向数据通信链路，配置 I/O 信号点位映射关系，将 PLC

控制指令、设备运行状态（如阀门启停、工位动作、灌装参

数）同步接入虚拟模型，调试数据传输稳定性与同步延迟，

实现虚拟模型对物理设备状态的实时映射，同时支持通过孪

生系统向 PLC 下发控制指令，完成反向联动测试。

全流程仿真与联动调试：基于搭建完成的数字孪生系

统，开展饮料生产全流程模拟运行，验证原料加注、参数设

置、灌装加工、成品输送等环节的动作逻辑与时序匹配度，

确保数字孪生系统可真实反映产线运行状态，并为工艺优

化、故障预判提供可靠的虚拟仿真支撑。


