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葡萄酒的品评与鸡尾酒调制课程教学研究
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摘 要： 通过在公选课葡萄酒的品评与鸡尾酒调制教学过程中不断进行努力探索，结合课程和生源特点，在教材

编写、教学内容设置、教学方法选择等方面进行改革，尝试新方法，取得了较好的教学成效，提高了教学质量。
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Teaching Research on the Course of Grape Wine Tasting and Cocktail-making
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Abstract：During the teaching process of the course of grape wine tasting and cocktail-making, we had made reform in compiling textbook, set-
ting up teaching content, and selecting teaching methods based on the combination of the characteristics of the course and students’ levels. As a
result, satisfactory teaching effects had been achieved and teaching quality got improved.
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葡萄酒的品评与鸡尾酒调制是韶关学院开设的一门

公共选修课，公共选修课是适应加强素质教育，促进学生

个性发展，拓宽学生知识面，培养学生创新能力的重要课

程[1]。 随着现代科学技术和知识经济的迅速发展，当今社

会对高等教育的人才培养提出了更多更高的要求。 公共

选修课的开设也对高等学校的全新人才培养模式的建立

起到了积极的推动作用。 公选课葡萄酒的品评与鸡尾酒

调制于 2004 年在本校首次开设，课程的主要目的在于通

过学生对课程所涉知识的学习， 学会品评葡萄酒和调制

鸡尾酒， 从而丰富学生的学习内容， 培养学生的学习兴

趣，增强学生的操作技能，提高学生的综合素质。
经过几年的教学， 笔者在教学过程中不断进行努力

探索，结合课程和生源特点，在教材编写、教学内容设置、
教学方法选择等方面进行改革， 尝试新方法， 加入新元

素，取得了较好的教学成效，提高了教学质量，通过本文

进行总结和进一步的分析，与同行和学者共同探讨。

1 结合学生生源特点，编写深入浅出的教材

针对本门课程的教学在教材选择方面进行了严谨的

分析和研究， 葡萄酒的品评与鸡尾酒调制课程属于高等

学校轻工类学科食品科学与工程类专业的课程范畴，该

课程涉及多门食品科学与工程类的专业基础课程知识。
面向全校其他专业开设此课程， 选课学生均来自非此类

专业，这就对教材提出了更具体的要求：必须达到言简意

赅、通俗易懂、深入浅出、简明实用的标准。经过大量的资

料查阅和收集工作，并向有经验的老师请教，编写了本课

程的教材。 主要是采用通俗易懂的语言形式对葡萄酒的

品评与鸡尾酒调制的基本概念和相关知识进行介绍，对

葡萄酒的品评与鉴赏的方法、步骤、鸡尾酒的调制方法进

行了详细的讲解， 同时避免了对复杂的专业生产工艺及

工程设计理论的深入阐述。

2 课程内容的设置，突出实践技能的提升

在内容设置上主要是遵循“轻理论，重实践”的原则，
强调技能训练和实践操作能力的提升。 大学生动手能力

和创新意识的培养作为素质教育的一个重要组成部分已

引起了广大教育工作者的关注。 本课程的实践教学环节

作为课程教学的重要组成部分， 为学生动手能力和创新

意识的培养提供了良好的条件， 对学生综合素质的培养

和强化具有重要的意义。 葡萄酒的品评与鸡尾酒调制课

程内容所包括的通过对葡萄酒概述，葡萄酒的酿制，葡萄

酒的分类与等级，葡萄酒的品评原理，鸡尾酒的相关知识

等基础内容的学习， 更着重于实践课程中葡萄酒的品评

与鉴赏，鸡尾酒调制等内容的学习，要求学生能够系统地

掌握品评葡萄酒的全部过程及具体的操作步骤， 能够做

到熟练地进行酒样的品评和鸡尾酒的调制。 葡萄酒品评

和鸡尾酒的调制过程实际是经验的不断积累的过程，因

此，通过大量的实践操作，使学生掌握葡萄酒的品评方法
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精塔的回流比是由组合塔的热负荷决定的， 而精塔的回

流比和处理量决定了蒸馏系统的热负荷即能耗。 回流比

越大，能耗越大，回流比控制的原则是在满足前一效塔热

负荷、塔釜不跑酒、塔顶酒度足够的基础上，尽量减少回

流比以降低能耗。
3.4 及时排除 CO2 及不冷凝性气体

通过各塔的末级冷凝器及时排除蒸馏系统中酸、醛

类杂质，二氧化碳等不凝性气体，一方面保证换热设备的

正常传热，另一方面降低酒精酸度，保证燃料乙醇产品质

量。

4 总结

双粗塔差压热耦合蒸馏技术合理地利用了热能，实

现了蒸馏过程热能的耦合匹配， 比两塔差压蒸馏能耗降

低 30 %，节能效果显著。 同时，还具有产品质量稳定、蒸

馏率高等优点，在燃料乙醇生产企业值得推广应用。
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及步骤，品评葡萄酒的注意事项，以及鸡尾酒中基酒的选

择，如何创新等。

3 运用现代化教学手段，使课堂教学有“声”有“色”

多媒体教学的关键是做好课件， 课件是对教材的理

解、提炼、加工的过程。 为了提高教学效果，运用 Author-
Ware 和 PowerPoint 等软件制作多媒体课件，课件内容丰

富多彩，包括音频、视频文件和大量的图片，激发了学生

的兴趣，同时提高了教学效果；彩色图片赏心悦目，图文

并茂，形象直观，生动具体，营造了良好的教学情境。学生

坐在课堂，如临其境，如闻其声，如见其物，使一些“见树

不见林”的教学内容变得简单易懂。多媒体课件蕴涵了丰

富的教学信息，可以在有限的时间内展示大量背景资料，
完成更多的教学内容，让学生了解更多的专业信息，从而

大大提高教学效果。在“酿制葡萄酒的工艺流程及相关知

识”、“葡萄酒的品评鉴赏”、“ 鸡尾酒的调制”等课程内容

的教学中，插入了视频文件的内容，主要是平时收集到的

信息、 资料以及指导食品专业学生调制鸡尾酒的自制视

频文件等， 与文本内容相互渗透， 收到了很好的教学成

效。

4 应用参与式教学，让学生变成课堂的主角

传统的“教师教、学生学”教学方法不能充分调动学

生学习的主动性， 只能让学生被动地接受教师所灌输的

知识，很大程度上忽略了学生的潜能，影响了教学效果。
为了调动学生学习积极性、能动性，培养其创新意识，在

葡萄酒的品评与鸡尾酒调制课程教学中应用参与式教学

方法。参与式教学，就是教师按照参与式方法的要求和途

径，依据教学内容、教学目的和学生特点，以学生容易接

受、 便于参与的方式组织课堂教学， 使学生通过亲身参

与、亲自操作掌握教学内容的方法[2]。 在葡萄酒的品评实

践内容教学中，通过在实践课上将学生进行分组，组内的

每个成员分别完成对酒样的品评，得出结论，然后再进行

组内讨论，得出最佳的结论，最后进行组间的讨论和交换

打分和评价， 不断激发学生的兴趣， 提高学生的动手能

力，从而掌握实践技能和强化相关知识。在鸡尾酒调制课

程教学中，充分挖掘学生的潜能和创造力。鸡尾酒的命名，
酒的格调，基酒的选择，酒杯的选择，装饰物的设计等各个

环节都能让学生发挥他们的创造力和想象力。 很多学生

结合自己的想象和运用技能创作出了有特色的作品。

5 注重对学生反馈信息的提取，提高教学质量

结合课程的特点，在教学中力求做到：讲课时要轻松

自如，思路清晰，条理清楚，表述正确，语言富有感情色

彩；重点突出，难点讲清，深入浅出；把握好时间节奏，使

抽象难懂的概念，变得通俗易懂。 更重要的是，要注重在

整个教学过程中对学生反馈信息的收集提取。 从课程开

始的阶段，收集学生选课目的，对课程的期望，感兴趣的

内容等，这对以后的教学有重要的参考价值；课程进行过

程中，增加和学生的交流，注重进行教与学的互动，发现

问题，解决问题；在课程结束时，让学生进行整体的评估，
对课程进度，教学方法，学习之后的收获等进行调查，在

以后的教学中尝试改进[3]。 结合学生的需要在教学中努

力给公选课学生提供更多的学习平台， 在本校举办的大

型美食节活动中， 在指导的食品专业学生完成的鸡尾酒

作品的过程中，让公选课学生也参与其中，与本专业学生

进行交流，并对美食节鸡尾酒作品进行评选，从而进一步

提高了学生对鸡尾酒的鉴赏和调制的技能。
本门课程自开课以来，受到了广大同学的欢迎，多次

要求增设班次，学生通过学习此门课程，培养了学生的学

习兴趣，促进了学生个性发展,拓展了学生的知识面，增

强了学生的操作技能，提高了学生的综合素质。在今后的

教学中将继续总结经验，不断创新，使得课程魅力得到进

一步的提升。
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