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摘  要摘  要：通识选修课作为高校课程教学体系的重要组成部分，对于激发学生多学科融合交叉
兴趣、完善学生的知识结构至关重要。本文针对传统教学中存在的文化内涵挖掘不足、实践技能
薄弱及健康导向缺位等问题，提出“师生共建内容 - 专业理论深化 - 健康观念培育”三位一体的
教学改革路径。通过重构课程内容体系、创新教学方法、融入健康教育，实现知识传授与价值引
领的有机统一。
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0 引言0 引言

跨学科交叉选修课是当代高等教育体系的
重要组成部分，旨在拓宽学生知识视野、夯实
专业基础并提升综合实践能力。这类课程有助
于学生突破学科壁垒，激发创新思维，培养多
学科交叉研究和跨界思维能力。近年来，国内
外研究型大学普遍重视交叉学科的学术探索与
课程建设，推动课程体系向复合化、融合化方
向发展 [1]。

在政策层面，国家多项文件为交叉选修课
的设置与优化提供了明确指引。《国家中长期
教育改革和发展规划纲要（2010–2020 年）》
明确提出“优化学科专业结构，促进多学科交
叉和融合”[2]；教育部《普通高等学校健康教育
指导纲要》也强调应加强包括酗酒危害在内的
物质滥用防范教育 [3]。这些政策既为《酒文化
与品鉴》课程的开设提供了依据，也为其融入
健康饮酒教育内容指明了方向。

《酒文化与品鉴》是一门融合人文、历史、
科学及健康教育等元素的跨学科课程，注重理
论与实践结合。课程通过讲授、品鉴与研讨等
多种形式，帮助学生在了解酒文化的同时，认
识酗酒危害，树立健康饮酒观念。作为面向全
校各专业开放的选修课，该课程内容广泛、部
分知识点专业性强，加之品鉴环节组织难度大、
课时有限（仅 16 学时），传统单一学科的教学
模式难以满足学生多样化的学习需求。

针对上述问题，本文结合课程特点与学生
实际，提出三项教学改革思路：一是引入学生
参与部分教学内容设计，增强主动性；二是在
教学中系统融入专业知识讲解；三是加强科普
内容分享，强化学科交叉与健康教育的融合。
通过这些策略，本课程力求实现趣味性、专业
性和实用性的统一，助力学生综合素质提升，
并丰富我校交叉选修课程体系建设。

1 师生共建教学内容，满足学生学习偏好1 师生共建教学内容，满足学生学习偏好

随着教育理念从“填鸭式”教学向以学生
为中心转变，交叉学科选修课在教学供给侧面
临结构性矛盾。以《酒文化与品鉴》为例，该
课程作为典型的 " 新工科 + 新文科 " 融合型课
程，在建设中凸显出三重困境：其一，教材体
系的学科壁垒与学习主体的认知错位。现有教
材呈现二元割裂状态 : 理工类教材如《传统白
酒酿造技术》《蒸馏酒工艺学》《啤酒发酵技术》
《葡萄酒科学：原理与应用》等经典教材，这
些教材逻辑体系严密，侧重酿造工艺、科学原
理与技术方法。然而，对于非理工科背景的学生，
其中涉及的数理化和生物学知识及前沿进展往
往过于抽象，理解难度较大。而《中国酒文化
概论》、《酒与酒文化》等人文教材，则偏重
酒的历史渊源、文化礼仪、艺术表现等内容，
缺乏对科学原理的适度融入。其二，课程容量
的刚性约束与知识图谱的弹性扩张。在 16 学时
的教学框架下，课程需整合包括酒的品评、分类、
酿造工艺等理工类知识，也涉及酒的历史、酒
具、酒器、相关文学艺术以及企业文化等人文
社科内容。据测算，完整覆盖知识点需至少 42
学时理论教学及 16 学时实践，形成 " 压缩饼干
" 式的知识供给悖论。其三，标准供给与个性需
求的匹配失衡。在信息化与智能化教育背景下，
学生可通过中国大学 MOOC、网易公开课等平
台便捷获取优质课程资源，部分网络课程在内
容深度与广度上已超越传统课堂。这一趋势对
高校教师提出更高要求，仅依赖教材的“照本
宣科”式教学已难以适应现实需要。尽管当前
课堂普遍引入了互动问答、线上线下混合等多
种教学形式，但其讲授内容仍大多局限于教材
范畴，未能充分响应学生在数字环境下形成的
多元化与高阶学习需求。这种以教材为中心的
传统教学模式，在专业课程中已显不足，在注
重交叉融合的选修课中，其局限性更为突出。
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针对上述问题，并围绕“酒文化与品鉴”
课程的开设目标，本课程构建了“需求调研—
主题共创—分层教学”的动态课程开发模式。
具体实施路径如下：在开课前，依托学习通平
台发布调查问卷，围绕“在酒文化与品鉴课程
中最希望学习的内容”征集学生的兴趣点，以
此作为教案设计的重要依据。调研结果显示多
数学生对各类酒与酒具背后的文化故事、酒桌
礼仪以及品鉴技巧表现出较高兴趣。据此调整
教学权重，将课程内容设计侧重于上述三个方
面，并将原定 " 酿造工艺 " 课时压缩 50%，增
设 " 酒具、酒器 "" 酒桌文化比较研究 " 等模块。
例如，在讲授古井贡酒时，引入其特色酒具“举
一翻三”，解析该酒具上圆下方的造型所蕴含
的“天圆地方”传统哲学观念，并演示其使用
方法——正置为一杯，倒置为两杯，底座翻转
则为三杯，从而在具象化教学中融入文化阐释。
在探讨酒桌文化环节，课程于课前通过学习通
发布讨论主题 “家乡的酒桌习俗”与“希望学
习的酒桌礼仪”，鼓励学生分享地域文化经验。
同时，结合学生反馈的重点，有针对性地讲解
其关注的礼仪知识。近两年数据表明，邀请礼仪、
敬酒规范与座次安排为学生关注度较高的内容。
在讲解邀请礼仪时，课程强调时间安排的区分—
午餐多为工作餐，晚餐则为正式宴请；明确正
式宴请中以白酒为主，其他酒类通常不作为正
式饮用选项；并对比中西方主人表达方式的差
异，如中方主人常谦称“没有好酒好菜”，而
西方主人则多强调“这是我最好的酒与菜肴”，
以此增强学生的跨文化理解能力。

2 专业理论相伴，提升专业知识技能2 专业理论相伴，提升专业知识技能

在《酒文化与品鉴》这类交叉性公共选修
课的教学实践中，普遍面临一项核心矛盾：如
何在有限的教学课时中，既兼顾非专业学生的
通识兴趣，又能传递系统、严谨的专业知识，
从而避免课程陷入“浅层叙事”。当前课程建
设过程中，主要暴露出以下两方面问题：其一，
“有术无学”所导致的技能空心化现象。受限
于课堂环境与教学条件限制，品鉴教学多通过
视频和照片展示“看、闻、尝、咽”等步骤，
学生虽能进行动作模仿，却难以理解其背后的
科学机理。例如，学生知道葡萄酒开瓶后需倒
入醒酒器，却不理解此过程通过酒液与氧气接
触（氧化作用）来释放香气、软化单宁及驱散
不良气味；能够感知单宁带来的涩感，却未能
认识到这是酚类物质与口腔蛋白质结合所产生
的触觉反应。此类缺乏理论支撑的技能训练，
使学生仅“知其然”而“不知其所以然”，难
以实现知识的有效迁移与能力拓展。其二，学

科壁垒造成的知识碎片化困境。教学内容中虽
涉及典型白酒酿造工艺（如茅台）与葡萄酒产
区等，但学生对于“酒”的认知仍呈现断裂状
态。他们或许能识别葡萄酒的品种差异，却不
理解其风味本质源于葡萄所含生化成分的不同；
能够背诵中国白酒的十二大香型，却难以系统
阐述酱香型与浓香型的本质区别；这种碎片化
的知识结构，难以形成系统化的认知图谱，制
约了学生专业素养的全面养成。

上述问题，很大程度上源于不同学科背景
所带来的思维定式。因此，开设《酒文化与品鉴》
类交叉课程，不仅旨在传授知识，更关键的是
引导学生在跨学科学习中构建新型思维方式 [4]。
本课程在设计中重点从以下两方面展开教学实
践：一方面，以日常现象为切入点，巧妙融入
理论知识。例如，在讲授黄酒时，首先设问“‘女
儿红’属何种酒类？”以此引出黄酒及其历史
文化背景。进而围绕“黄酒为何呈黄色？”等
生活化问题展开，阐释黄酒在陈贮过程中氨基
酸与糖类通过美拉德反应生成类黑精，从而使
酒体色泽加深的生化机制。由此自然导入黄酒
的酿造工艺与发酵原理等食品科学内容。另一
方面，借助文化脉络升华理论认知。例如，在
品鉴中国黄酒后，引导学生探讨其从“浊酒”
至“清酒”的演变历程如何与历代过滤技术的
进步相关联。同时，结合“青梅煮酒论英雄”
等典故，进一步解析古代煮酒行为背后的科学
原理：加热不仅促使酯类芳香物质充分释放，
使酒香更浓郁、口感更醇厚，还可通过升温加
速微量甲醇、醛类等有害物质的挥发，从而降
低饮用风险。通过此类教学设计，帮助学生完
成从感官体验，到科学理解，再到文化认知的
完整认知闭环。

3 酗酒危害科普，树立健康饮酒观念3 酗酒危害科普，树立健康饮酒观念

在青年群体中，由于青春期心理特点、社
交压力及现实适应问题等多重因素交织，酗酒
问题尤为突出 [5]。大学阶段的环境更在一定程
度上加剧了这一趋势：一方面，集体住宿生活
和同辈交往中频繁的聚会饮酒，容易因外部约
束缺失与自我调控不足导致过量饮酒；另一方
面，遭遇情感挫折等情绪应激事件时，不少学
生倾向于借助酒精来应对，逐渐形成逃避现实
的不良模式。因此，在《酒文化与品鉴》课程
中，普及酗酒危害不仅是知识的传递，更是引
导学生重构认知、调整行为的重要契机。然而，
在讲授“酗酒危害”这一常见话题时，如何形
象生动地呈现酗酒的危害，仍面临几方面挑战：
首先，是认知壁垒与心理排斥的问题。直接使
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用“酒精性脂肪肝”“γ- 氨基丁酸系统”等
专业术语，容易将非医学背景的学生阻隔在理
解之外。而单向灌输式的恐吓教学，例如展示
病变器官图片，往往引发心理防御甚至逆反情
绪，使学生感到课程“偏离品鉴主旨”，从而
从内心抵触相关内容。其次，是理论与实践的
脱节。如果教学内容仅停留在宏观的流行病学
数据（如全球酗酒致死人数）和抽象理论，而
未能联系学生的实际饮酒场景与文化背景，学
生即便认同“酗酒有害”，却在面对“不喝不
够朋友”的社交压力，难以将所学转化为行动，
导致知行分离。第三，是课程主题的内在张力。
课程前半部分引导学生欣赏酒的风味、工艺与
文化魅力，后半段却强调酒精的危害，若转换
生硬，容易引发学生的认知矛盾：“既然酒危
害这么大，为什么还要品鉴？”若不能妥善处
理这一价值冲突，健康教育的效果可能大打折
扣，甚至影响课程整体的逻辑一致性。

基于此，在《酒文化与品鉴》课程教学中
致力于从“翻译、嵌入、赋能”三个维度进行
改革，将健康饮酒观念无缝植入学生的知识体
系与行为模式中。改革路径一：构建“体验 -
认知”教学法，破解心理排斥。将晦涩的科学
原理进行生活化类比。例如，讲解酒精对肝脏
的危害作用时，可以比喻为“肝脏就像一块负
责解毒的海绵，长期泡在酒精里，会吸满脂肪、
变得肿胀、失去弹性，最终‘罢工’。讲解“γ-
氨基丁酸系统”时，将其比喻为“大脑的‘刹
车系统’”。在我们饮酒时，酒精一开始会猛
踩这个刹车，让你感觉放松、兴奋；但长期酗
酒会让刹车片磨损失灵，一旦不喝酒，刹车就

没了，导致焦虑、手抖、失眠（戒断反应）。
改革路径二：创设“情境 - 决策”训练，弥合
知行鸿沟。根据课程前期所学酒桌礼仪，设计
角色扮演活动，模拟商务宴请、朋友聚会等真
实场景。让学生在具体情境中练习如何礼貌拒
酒、如何倡导健康饮酒方式（如“我來为大家
斟酒，慢慢品更有滋味”），将理论知识转化
为可操作的社交技能。改革路径三：重塑“辩证 -
理性”课程观，调和价值冲突。将健康饮酒教
育作为一条暗线，贯穿于整个课程。例如，在
讲解葡萄酒单宁时，引申出适量单宁的抗氧化
益处与过量酒精对口腔感受的破坏；在介绍中
国酒礼时，强调“酌酒以三爵为礼”的古代智慧，
阐明节制本身就是酒文化的高雅组成部分。

4 结语4 结语

《酒文化与品鉴》作为一门跨学科交叉选
修课，立足于拓宽学生知识视野、融合人文与
科学素养、培养健康饮酒观念的多重目标，通
过“师生共建教学内容”“专业理论相伴”与“酗
酒危害科普”三项教学策略，初步构建起兼具
趣味性、专业性、实用性与教育性的课程体系。
在教学实践中，课程以学生兴趣为导向，注重
知识的生活化转化与情境化应用，既强化了文
化传承与品鉴技能，也深化了对健康饮酒行为
的理性认知。未来，本课程将继续优化内容设
计与教学方法，进一步增强跨学科融合的深度
与广度，提升课程的育人实效，为我校交叉选
修课程体系的完善与学生综合素养的全面发展
提供有益借鉴。
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