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【 摘　要 】　高等教育过程中实践性教学多为多个独立实验或者实训项目组成某一实践课程的教学内容,考核多以期末

理论考核和实践考核相结合的方式进行,很难全面反应教师教学与学生学习效果。在学生进行每个实验操

作的过程中进行操作打分,赋予每项实验合适的权值,最终形成的实践课程的成绩才能真实的反应学生对

知识的掌握程度和实践操作能力,并依此调整教学方法,提高教学效果。“葡萄酒品尝训练”的过程性考核

为新工科背景下实践性教学的有效考核提供了借鉴意义,对教学质量的提高具有一定的促进作用。
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1　过程性考核的必要性

葡萄与葡萄酒工程是一门实践性很强的学科,学生实

践技能历来是评价教学质量好坏的重要指标,也是学生就

业能力的重要基础。按照从土地到消费者餐桌的产业链

条的要求,葡萄与葡萄酒工程其特殊性在于其高度的融合

性和交叉性。“葡萄酒品尝训练”是涉及葡萄与葡萄酒等

各个方面知识的一门综合性课程。它是研究葡萄酒品尝

的理论、原理和方法技能的学科,是葡萄酒工艺学的一个

分支,与葡萄酒化学和葡萄酒分析检验课程关系密切,同
时涉及生理学、化学、统计学等相关学科知识,是葡萄与葡

萄酒工程专业的一门重要专业实践课。该课程一方面通

过对学生的各种感觉能力的训练,提高他们的感觉敏锐

度,使他们掌握品尝的理论、方法、能够独立完成葡萄酒感

官分析的全过程,准确地评价葡萄酒和果酒;另一方面使

学生能利用感官品尝结果指导葡萄酒和果酒的生产。为

学生今后能够将葡萄酒品尝作为一种方法为葡萄酒和果

酒的生产和科研服务奠定良好的理论和实践基础,在实践

中实现对葡萄酒和果酒生产全过程的质量控制。
“葡萄酒品尝训练”作为葡萄与葡萄酒工程专业的专

业主干实践课程,与整个专业课程体系紧密联系,需要学

生根据所学专业知识分析问题和解决问题。每一个实验

或者实训项目涉及到的学科知识不同,很难以最后的某一

个实践操作考核和理论考核对学生的最终学习效果进行

评价。在“葡萄酒品尝训练”考核过程中建立系统的过程

性考核评价体系,在实训的每一个环节对学生的学校效果

进行检验和评价,避免了传统考核方式的一些弊端,为实

践教学的考核方式转变提供了一定理论基础[1]。

2　课程教学内容及设计

2.1　教学活动的设计思想

在充分研究葡萄酒品尝学原理的基础上,设计了葡萄

酒品尝训练实验,采用渐进式的训练方式,首先使学生充

分了解品尝的生理学原理并使自身的感官灵敏度得到提

高,同时熟悉葡萄酒各种成分的基本味感及其对葡萄酒感

官质量的影响,然后通过葡萄酒品尝的综合训练,在实践

训练中使学生建立和把握评价葡萄酒感官质量的标准。
这既符合课程的标准和要求,也符合学生的认知规律,更
为科学、合理,取得了非常好的教学效果。另外,在实践教

学过程中,为有效处理实践教学和理论教学的衔接与相互

渗透,尤其要注重各环节的相互配合;同时,遵循教学、科
研、生产相结合的原则,努力培养素质全面、具有较强科研

和创新能力的复合型新工科专业人才。

2.2　课程教学内容设计

在充分研究葡萄酒品尝原理的基础上,根据以上设计

思想,我们设计了葡萄酒品尝训练实验,采用渐进式的训

练方法,首先使学生充分了解品尝的生理学原理并使自身

感官灵敏度得到提高,同时熟悉葡萄酒各种成分的基本味

感及其对葡萄酒感官质量的影响,然后通过葡萄酒品尝的

综合训练,在实践训练中使学生建立和把握评价葡萄酒感

官质量的标准。这既符合课程要求,也符合学生的认知规

律,更为科学、合理。

表1　实验课程内容及相对应的学时

实验类别 实验项目名称 学时 备注

基本训练

(16学时)

化学物质的嗅觉训练 1

嗅觉阈值的训练 2 随堂测试

味觉阈值的训练 3 随堂测试
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实验类别 实验项目名称 学时 备注

基本训练

(16学时)

标准香气的嗅觉训练 3 随堂测试

四种基本味觉 2 随堂测试

酒精的甜味 1

葡萄酒中的酸味物质 2

甜味与酸味的互作 1

味觉平衡实验 1

葡萄酒品尝单向训练(8学时)

酒度的影响 1 随堂测试

糖的影响 1 随堂测试

甘油的影响 1

酸度的影响 1

醋酸的影响 1

乙酸乙酯的影响 1

SO2 的影响 1

多酚的影响 1

葡萄酒品尝综合训练(16学时)

葡萄酒外观的分析 1

葡萄酒香气的分析 1

白葡萄酒品尝 3

红葡萄酒品尝 4

桃红葡萄酒品尝 2

特种葡萄酒品尝 2

果酒品尝 3

名优葡萄酒品鉴

(8学时)

静止葡萄酒 3

起泡葡萄酒 2

特种葡萄酒 3

2.3　考核设计

在实验课的考核方式上,淡化结果,注重过程,即实验

成绩评定侧重于反映学生实验课中的科研思维的能力和

创造性解决问题的能力方面。
考核以过程性考核的形式进行,分为平时成绩、闻香

成绩、味觉训练成绩、阈值测定成绩和品尝表成绩五个组

成方面:综合成绩 = 平时成绩(10%)+ 闻香训练成绩

(20%)+味觉训练成绩(10%)+阈值测定成绩(10%)+
品尝表成绩(50%)。

平时考核:主要考核内容为课堂分享质量,每位同学都

会进行一次品尝酒样的现场分享,根据其分享质量进行打分。
嗅觉训练考核:实训过程中会进行5次闻香训练课

程,每次闻标准香气10种左右,闻香训练后进行闻香训练

测试。每次测定过程中会随机将以往香气标准品随机测

试数种,以检验和巩固学习效果。通过稀释部分香气标准

品或乙酸乙酯测试学生的嗅觉阈值,进行嗅觉阈值考核。

味觉训练考核:以单因子如糖、酒精和单宁对葡萄酒

的口感和香气的影响进行考核,如进行糖、酒精和单宁含

量的排序,味觉阈值的测定等。
品尝表成绩:每位学生嗅觉和味觉灵敏度不一,对不

同酒种和葡萄品种的品尝表现不一,不能简单的以几次品

尝成绩作为最终的品尝成绩。过程性考核过程中学生每

年品尝的酒样均在40种以上,随机选取其中10至20份

品尝表对学生日常的品尝成绩进行统计。
此考核方案,既符合当前社会尤其是新工科建设中对

人才“重理论,更重实际能力”的需求,也使学生学习积极性

大增,综合能力、创新能力得到进一步提高,教学效果显著。

3　教学的实施及效果

3.1　教师指导、教学方法

3.1.1　教师指导方法
授课过程中,突出实训的重点和难点,结合传统和多
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媒体教学方式,注重灵活运用启发式、案例式和研讨式教

学,具体为:
①在品尝训练过程中不断强化葡萄酒的品尝原理;
②葡萄酒品尝渐进式训练;
③葡萄酒感官质量评价标准的建立;
④坚持在葡萄酒品尝训练中始终贯穿研讨式教学。
在品尝训练过程中,对于每一个葡萄酒样品,均要求

学生独立试评,然后用专业品尝词汇描述所获得的感觉,
对样品作出自己的评价。随后,鼓励学生积极发表自己的

意见,通过对不同意见的讨论、分析,以及教师的点评,帮
助学生获得正确的感觉,指导学生掌握正确的评价标准和

尺度。最后,通过对样品的反复品尝及进一步讨论,使大

家意见趋于一致。渐进式的实践训练过程和研讨式教学

相结合,使学生从对品尝对象的感知水平逐渐提升到认知

水平,对葡萄酒感官质量的评价能力更为客观、科学。

3.1.2　教学方法

在教学过程中,遵循 BOPPPS教学模式[2],通过“引
言”激发学生学习兴趣,通过“复习”加深上节课的内容;通
过“导入”使学生轻松进入本节课内容;通过“主环节”中
“现象—机理—实践”的教学思路使知识深入浅出,“已知”
到“未知”的教学方法降低了学习门槛,加深了知识间的联

系;通过“讨论发言”“品尝表”“教师点评”和“课后思考”使
学习环节形成了“闭环”,巩固了学习效果,加强了记忆。
同时注重课程群的交叉、结合,注重实验和实训教学中的

训练,因材施教,区别采用研究式教学、启发式教学、研讨

式教学和外延式等教学方法,充分调动学生主动学习的积

极性[3]。

3.1.2.1　研究式教学
葡萄酒是一种嗜好性产品,葡萄酒品尝的过程主要是

个人体验过程,因此在品尝学的教学过程中,必须突出学

生的学习主题地位,促使其积极主动体验和学习。教师在

授课过程中客观地讲授基本知识内容、表达个人的观点,
要求学生多向思维,通过不同角度的探索,自己去获取、巩
固和深化知识,并在参与的全过程中发展思维、培养能力。

在此过程中,教师讲授基本知识后,学生进行独立思

考,向教师提出自己的疑问或观点,教师给予解答,并表达

个人的观点,部分同学分享自己的观点,引导同学们不断

地运用所学知识解决实际问题[4]。

3.1.2.2　启发式教学
由于“葡萄酒品尝学”实践性突出,实验与实训结合紧

密的特点,传统的满堂灌式教学无法收到良好的教学效

果。针对这个问题,我们积极尝试了启发式教学,从学生

的实际出发,启发学生的思维,充分调动了学生的积极性,
变学生被动听讲为主动思维。

3.1.2.3　研讨式教学[5-6]

在实训课上,对于每一个葡萄酒样品,均要求学生独

立试评,然后用专业的品尝词汇描述所获得的感觉,对样

品作出自己的评价。随后,鼓励学生积极发表自己的意

见,通过不同意见的讨论,分析,以及教师的点评,帮助学

生获得正确的感觉,指导学生掌握正确的评判标准和尺

度。最后,通过对样品的反复品尝及进一步讨论,使大家

意见趋于一致。渐进式的实践训练过程和研讨式教学相

结合,使学生从对品尝对象的感知水平逐渐提升到认知水

平,对葡萄酒感官质量的评价能力更为客观、科学。

3.1.2.4　外延式教学
葡萄与葡萄酒工程专业各专业课间联系紧密,教学过

程中积极促进课程群及课程组内课程之间的渗透,特别提

倡与葡萄酒工艺学、葡萄酒葡萄酒工艺实训及葡萄酒化学

的渗透,加强葡萄品种学、葡萄栽培学、葡萄酒分析与检验

之间的联系,有助于专业知识体系的建立,使学生综合利

用所学学科知识解决实际问题。

3.2　教学效果

葡萄酒品尝是了解葡萄酒,以及更好地酿造、储藏、检
验和最后鉴赏葡萄酒的手段。通过该课程的学习以及过

程性考核方案的实施将达到以下主要目标:通过系统的训

练和对不同酒样的品评,提高学生的感官敏锐度;使学生

掌握并在大脑中建立葡萄酒的感官质量标准;能够将葡萄

酒品尝作为一种方法为葡萄酒的生产和科研服务;能够独

立进行葡萄酒质量鉴评会的策划和组织。
“葡萄酒品尝训练”课程旨在帮助学生把握和理解葡

萄与葡萄酒工程专业的学科性质、地位、作用、基本理论及

研究方向,使学生对本专业的学科范畴有基本了解,为后

续学习奠定基础。改革后的考核方式更加注重综合品尝

技能与知识的综合应用,更加全面和科学的评价了学生的

学习效果,为其它实践性课程的考核提供了一定的借鉴。
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