
酒造りの技能伝承に関する研究  

 

酒造杜氏などの酒造りの熟練技能者が持つ技術・技能を分析

し、その結果をもとに学習手法を構築し、酒造りの技能を次世代

に円滑に伝承することを目的として研究を行いました。 

清酒醸造の主要な６工程（洗米・浸漬、蒸米・放冷、製麹、酒母、

醪、上槽）について、従事する人に求められる技術・技能をクドバ

ス法（注）によって分析しました。分析により抽出された要素を酒造

技術者の意見や品質管理マネジメントで使用されるPDCAサイク

ルの考え方などを参考にして整理し、技術・技能の保有水準がチ

ェックできるシートにとりまとめました。 

作成した技術・技能チェックシートは、当所の清酒製造技術講

習参加者の技術・技能の修得状況を把握するために使用し、そ

の有効性を確認しています。 

今後、本チェックシートと使用方法を解説した冊子を作成し、希

望者に試験的に提供して意見を求め、内容の充実を図っていく予

定です。 

 

（注）クドバス法（CUDBAS 法） 

 職業能力の構造に基づくカリキュラム 開発の方法「A Method of 

Curriculum Developing Based on Ability Structure」 



「酒造業界における技能伝承に関する研究」

• クドバス法により清酒醸造工程に関する技術・技能を分析し、各工程（①洗米・浸

 漬、②蒸米・放冷、③製麴、④酒母、⑤醪、⑥上槽）のチェックシートを作成

• 清酒製造技術講習等で技術・技能習得のチェックに利用

クドバス法の
実施手順

分析結果の
チェックシート化

習得チェック

氏名
No. 要求水準 能力・資質項目 講習実施前 講習実施後 水準変化

1-1 A 製麴に必要な道具を知っている 5 6 1

1-2 A （使用している）製麴機械の構造について知っている 2 5 3

1-3 A 微生物学的清潔さについて知っている 4 7 3

1-4 A 常に手指の洗浄と殺菌に心掛けることができる 4 7 3

1-5 A 製麴に必要な道具を必要な時までに準備し洗浄しておくことができる 4 6 2

1-6 A 室・道具・製麴機械の殺菌の仕方を知っている 4 6 2

1-7 A 出麴後の道具の洗浄ができる 4 7 3

1-8 A （使用している）製麴機械の清掃と整備ができる 3 5 2

1-9 A 自社の麴室の構造について知っている 3 6 3

1-10 B （使用している）麴箱、麴蓋の整備ができる 4 6 2

1-11 B （使用している）製麴機械が故障した時に簡単なものなら修理できる 2 5 3

2-1 A 自社の基本的な製麴作業標準を知っている 6 7 1

2-2 A 種切り～揉み上げの作業ができる 6 6 0

2-3 A 切り返しで米を予定の温度・水分状態にすることができる 4 6 2

2-4 A 盛り、仲仕事、仕舞仕事等の作業ができる 5 6 1

2-5 A 出麴時の作業ができる 5 6 1

2-6 A （麴蓋・箱麴・床麴を実施している場合には）それぞれの使い方ができる 1 5 4

2-7 B 出麴後の管理（枯らし）ができる 5 6 1

2-8 B 麴室を予定の環境に設定できる 4 5 1

2-9 B 麴菌に関する知識がある 4 6 2

2-10 C 自分がしている作業や麴の状態を説明できる 4 6 2

3-1 A 蒸し上がり時の蒸米の状態を、数値的・感覚的な面から把握できる 4 6 2

3-2 A 麴の品温を適切に測定できる 4 6 2

3-3 A 製麴工程途中での米の状態を数値的・感覚的な面から把握できる 4 6 2

3-4 A 出麴後の麴の状態を数値的・感覚的な面から把握できる 3 6 3

3-5 B 麴の酵素力価の分析ができる 1 4 3

3-6 B 麴の水分測定ができる 2 5 3

4-1 A 麴の破精の具合について判断できる 3 6 3

4-2 A 蒸米の状態に応じた、床における予定経過の判断ができる 4 5 1

4-3 A 麴室の温度、湿度を製麴状況に合わせて調整できる 3 5 2

4-4 A 盛り実施時の判断できる 4 6 2

4-5 A 出麴時の判断ができる 4 6 2

4-6 A 仲仕事、仕舞仕事実施や麴米を乾燥させる時期の判断できる 4 6 2

4-7 B 製麴の失敗を微生物面・外観・酵素面などの側面から知っている 3 6 3

4-8 B 蒸米が硬い（やわらかい）時などの製麴経過調整ができる 4 5 1

4-9 B 酵素力価と麴の状貌・製麴経過との関係を知っている 3 5 2

4-10 B 麴の出来や製麴記録に基づいて、次の原料処理や製麴作業の調整ができる 4 5 1

4-11 B 吟醸酒用や普通酒用等タイプごとを麴の造り方を変えることができる 4 4 0

5-1 A 製麴に関する作業の役割分担ができる 4 5 1

5-2 A 麴室内の衛生管理に配慮できる 4 6 2

5-3 A 製麴工程に関する帳簿記入ができる 2 5 3

5-4 A 製麴工程における危険・トラブル要因を知っている 3 5 2

5-5 A 事故・トラブルが起きないよう全体をみながら作業ができる 3 5 2

5-6 B 製麴に関しては自分が（全）責任を持っているという態度がとれる 3 5 2

5-7 C 部下（周囲）に製麴に関する作業指示（依頼）をすることができる 3 5 2

5-8 C 杜氏や社長に製麴に必要な道具の購入や麴室の改良等を意見できる 3 4 1
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