
·621·

理论研究

白酒酿造综合实验对本科生综合素质影响的研究
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[摘　要]中国的酒文化源远流长、博大精深，酿造工程专业是培养具有酿造技术理论与实践能力，且具备食品安全意识与

专业素养的人才，酿造专业的学生是中国酒文化的传承人与发扬者。白酒酿造综合实验是酿酒工程专业综合实验之一，通过实

验引导学生进行白酒酿造理论与实践相结合的学习，并通过实验增强，有利于引导学生全面参与白酒酿造实验，使学生在掌握

白酒酿造技术的同时，培养学生的实验安全、食品安全意识，培养学生的团队合作能力、工匠精神、职业素养等，促进本科生

专业能力、职业素养、安全意识的全面形成与发展。为了促进白酒酿造专业教学改革，特对白酒酿造综合实验对本科生综合素

质影响作用进行分析，从而促进本专业学生的综合素质发展。
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我国是一个白酒生产大国，中国白酒在世界上都享有

很高的地位与名声，它是中国酒文化的主要代表。在中国，

酒文化一直是道德、礼仪、文明的载体，由酿酒人创造并传

承，历史悠久，随着生活条件的提高，酒文化在人类生活中

的参与元素原来越多。目前，很多本科院校开设了酿酒工程

专业，其目的就是培养我国具有酿酒专业知识、酿酒专业能

力的高素质人才，去传承与发展我国的白酒文化。白酒酿造

综合实验项目是本科院校与企业共同开展的一项教育活动，

该综合实验的目的就是增强学生对白酒酿造技术的掌握，培

养学生团队合作能力、实验安全意识、食品安全意识、风

险管控意识等，使学生形成认真、负责、精钻细研、安全大

于天的精神品质，真正将白酒文化中的道德精神挖掘出来，

使学生去传承与发扬。本研究主要对白酒酿造综合实验对本

科生综合素质影响作用进行研究，从而彰显该实验的育人功

能。

一、白酒酿造综合实验的育人目标

（一）专业知识目标

白酒酿造综合实验的显著育人目标就是增强学生对白酒

酿造工艺及设备的认识，使学生亲临白酒酿造过程的生产现

场，参与实践并感受白酒酿造的过程，实现理论知识联系实

际操作，促进学生白酒酿造技术理论的掌握，提高学生的专

业学习效果。也正是基于这一作业目的，许多本科院校陆续

开展了诸多类似于白酒酿造综合实验的活动，通过校企合作

给学生搭建实验平台，推动学生对专业知识的深入理解，完

成专业知识教育的目标。另外，作为工科专业的酿酒工程专

业学生尤为讲究技术操作与实验规范，为了强化学生的技术

操作认识与实验规范意识，设置了白酒酿造综合实验活动，

通过该实验，加强学生专业技术操作能力与实际的酿酒本领 
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（二）职业素养目标

白酒酿造综合实验的目的在于培养学生的职业素养、

专业品质，促进学生职业品格的形成，为他们未来从事白酒

行业奠定素质基础，培养我国高素质、合格的专业人才。尤

其是我国素质教育政策的实施，对本科院校食品类专业教学

有着严格要求，要求立足对学生职业精神与理念的培养。因

此，本研究中白酒酿造综合实验的育人目标在于培养学生认

真、负责、精研的职业意识，使学生形成一种精钻细研、一

丝不苟的职业态度，鼓励学生去传承与发扬“工匠精神”，

对自己的实验项目负责，对产品负责，对白酒行业的发展负

责。同时，在白酒酿造的综合实验环节中，去针对性的培养

学生团队合作能力，使学生形成一种责任分工、合作共赢、

组织协调的意识与素养[2]。

（三）安全教育目标

食品安全、生产安全一直是我国白酒酿造行业的生产中

要求的重点。白酒作为餐桌上常见的饮品，其食品安全直接

关系着老百姓的生命健康。我国酒文化的发展，也绝对不允

许食品材料弄虚作假、白酒食品安全不达标的情况出现。而

酿酒工程专业学生作为我国白酒行业的未来人才，只有在日

常的学习中，白酒酿造综合实验中树立起食品安全意识，将

白酒生产安全视为重中之重，才能够保证中国白酒品质，真

正践行一名准白酒从业人员的职业使命。另外，白酒酿造综

合实验的目标也在于培养学生的实验安全意识，实验安全就

是生产安全，这不仅关系着白酒生产的安全，更关系着学生

自身安全[3]。

二、白酒酿造综合实验对本科生综合素质影响作用

（一）专业知识教育作用，促进学生白酒酿造知识掌握

基于以上白酒酿造综合实验的育人目标，该活动开展

的主要价值作用就是培养了本科生的专业理论知识，使本科

生在实际的白酒酿造综合实验过程中，去掌握每一道酿酒环

节，增强对白酒技术理论的掌握与理解。比如：安排学生进

行浓香型白酒生产的实验操作环节中，学生根据浓香型白酒

的生产工艺要求与标准，去准备仪器与设备，如锤式粉碎

机、小钢磨、40目筛子、电子台秤、不锈钢盘子、木铲、发

酵设备、固体蒸馏设备、温度计、电炉子、恒温水浴锅，等
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等；去准备高粱、大曲、小米、玉米等酿酒材料。并按照指

定的实验步骤，去规范性的参与浓香型白酒酿造实验。通过

该模式，不仅增强了学生对白酒酿造仪器、白酒酿造材料、

白酒酿造设备及生产车间的认识，更促进了学生对白酒酿造

环节的掌握与知识掌握，实现理论知识联系实践，通过实验

熟悉并掌握白酒生产工艺过程，并学习掌握白酒生产过程中

各工艺参数确定的原理及工艺参数的确定数据[4]。

（二）实践能力培养作用，促进学生白酒酿造技能的掌

握

通过白酒酿造综合实验项目的开展，其显著作用就是

培养了学生的专业技术能力，促进学生对白酒酿造技术的掌

握，不仅使学生认识到白酒酿造方法，更能够让学生参与实

践，培养学生的专业实践能力、操作本领。例如：教师指导

学生动手操作进行白酒酿造实验中，蒸粮蒸酒装甑的过程中

见汽撒料操作，通过实验深入理解见汽撒料的原因及对蒸粮

蒸酒的影响；再通过实验让学生深入理解白酒入池条件控制

的重要性，通过实验学习掌握入池温度、入池水分、入池淀

粉含量、入池pH的工艺要求等。通过实验，督促学生理论联

系实践学习，对专业技术的理解不止限于理论层面，而是能

讲所学专业知识深入理解并能灵活应用[5]。

（三）职业素养培育作用，促进学生职业综合素质发展

通过上述的研究分析可知，团队精神、合作能力、任务

分工与协调能力等是每一位本科生必备的核心素养，也是酿

造工程专业学生未来参与行业实践的素质条件。因此，白酒

酿造综合实验中，通过对学生职业素养的针对性培养，促进

了他们职业素质的形成。例如：学生参与白酒酿造的配料、

拌料等、装甑等环节中，需要各小组成员分工合作，通过小

组合作，学生共同去完成同一个目标，潜移默化中就培养了

学生的团队精神、合作能力与任务分工能力等，为他们未来

职业的发展奠定了素质基础。而且，在白酒酿造的入窖发

酵、封窖等环节中，都涉及到白酒酿造专业问题的思考，此

时通过带领学生思考白酒酿造问题，促进了他们专业研究能

力、探究能力、实验能力、科学精神与职业态度的形成，使

学生掌握白酒酿造技术的同时，形成一种善于思考、善于研

究、善于发现与总结的习惯。

（四）安全意识教育作用，促进学生安全责任意识养成

通过白酒酿造综合实验，显著提升了本科生的食品安

全意识、生产安全意识，将双体系管理落实在综合实验中，

促进了学生安全责任意识的养成，使学生具备了实验室安全

意识与操作规范意识，为学生的未来职业发展奠定基础。例

如：教师在指导学生参与白酒酿造实验时，学生在不同的实

验环节中，必定会遇到不同的实验问题，甚至会出现各种实

验操作失误或不规范的现象，则教师通过对学生指导，使他

们有效的认识到正确的实验方法，意识到实验操作失误与不

规范，导致的严重后果，从而使学生在实验环节中，树立起

严谨、认真、细致、负责的态度，充分发扬工匠精神，保证

实验安全，使他们形成一种生产安全重于一切的思想意识与

态度，为学生今后的发展奠定了素质基础。再例如：在白酒

酿造综合实验中，蒸甑如没有保温层，容易烫伤实验人员，

是实验过程中重点重视的风险点，电源的漏电保护设施也是

实验中重点重视的风险点，通过实验过程，让学生充分认识

到实验风险的存在，并严格执行规范操作，提高生产安全意

识，避免安全事故的发生。

同时，通过对学生实施食品安全教育，理解什么是食品

安全，及白酒行业食品安全的要求及白酒生产过程中影响白

酒食品安全的因素，使学生认识到白酒酿造的环节直接影响

到酒产品的品质，影响到食品安全质量，使学生树立起白酒

食品安全生产意识，为我国白酒行业培养一批具有认真、负

责、安全责任强的人才。

三、结束语

综上所述，白酒酿造综合实验的本质是本科院校与相关

企业合作的一个育人项目，通过校企平台的搭建，使学生参

与到实际的白酒酿造综合实验环境中，在实验教学中，去促

进学生对白酒酿造技术理论的掌握，使其形成扎实的专业操

作能力，意识到白酒酿造实验中易出现的问题，强化学生对

实验安全、食品安全的管控与认识。同时，也培养了学生的

团队合作能力，使其意识到每一个酿酒环节的重要性，形成

认真、负责的职业精神，发扬工匠精神与理念，真正促进学

生专业能力、实践能力及道德品行、职业素养的综合素质发

展。
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