食品工艺实验室实验教学方法

以“冰葡萄酒的研制与质量控制”为例，来说明在指导教师的带领下，学生以自主式和合作式的方式来学习一种产品的生产技术，进而提高综合能力。
1、学生创新思维能力的提高
    创新思维是一种超出已知的认识范围，具有开创意义的思维活动。它意味着一个人在解决问题过程中，能站在与他人不同的角度去思考，提出与他人不同且经得起检验的新观点、新思路、新方案。
（1）教师辅助于学生创新思维能力的提高
     实验开始前，教师制定培训计划，采用现场培训方式，以导向学生实验和科研技能的实施，让学生的创新思维能够合理、正确的发挥。
（2）学生自信能力的培养
    以实验小组为对象，以冰葡萄酒为载体，学生自主查阅已知资料，进行实验方案的设计，体会以自我为核心，进行一次具体的实验设计、实施与总结的过程。
（3）学生自我想象力的提升
以学生为中心，分组进行实验，每组按照自己制定的方案进行实验实施，从中总结失败与成功，掌握分析技能和结果预测能力。
2、学生创新实践技能的提高
（1）冰葡萄酒生产的技术
采用分组与讨论的方法，学生自主设计方案，包括生产工艺流程、原料的配比和选择、发酵条件的优化、指标检测和成品检验等方面。学生可以提出自己的见解，在一项实验中应用不同工艺，生产不同的产品种类，以提高其综合判断、分析能力、应用能力等多方面实践技能。
（2）仪器操作技能的培养
采用现场教学方法，在实际操作时，教师首先考察学生对设备的构造、功能、操作和维护等方面的知识准备，然后督导和指导学生的设备操作，这一过程反复进行，以致学生能够独立操作所使用的设备。并尊重学生提出的关于设备本身和操作的独特见解和创意的地方，达到熟练的程度。
（3）学生分析技能的提高
每小组都进行冰葡萄酒生产过程的原料、发酵过程及产品的糖分、酒度和感官性质的测定，以掌握不同的工艺控制对葡萄酒的质量影响，并重点掌握每个指标的测试方法，达到熟练应用的效果。
    （4）创新实践技能的技术集成
a.冰冻葡萄和普通葡萄原料的质量差别检验；
b.以冰冻葡萄和普通葡萄为原料生产葡萄酒的糖度、酒度指标变化监控；
c.以糖度和酒度为指标，研究接种量、发酵时间、SO2浓度和发酵温度对葡萄酒的质量影响，确定最佳葡萄酒发酵工艺参数。
d.采用描述分析（QDA）检验方法，对冰葡萄酒进行感官评价。
e.制定冰葡萄酒的质量标准。
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