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[bookmark: _Hlk226125429]葡萄酒精酿工艺微专业招生简章
一、专业简介
葡萄酒精酿工艺微专业依托我校葡萄与葡萄酒工程优势特色学科，契合葡萄酒/果酒产业前沿发展需求，以葡萄酒产品精酿的技艺需求为导向，培养非葡萄与葡萄酒工程专业本科生快速掌握葡萄酒/果酒酿造学理论、酿造方案的设计与实验操作、葡萄酒/果酒理化质量的分析检验、葡萄酒/果酒感官质量的品鉴和评价、葡萄酒酿造机械设备的操作和智慧酿造等知识和技能，拓展知识边界，优化知识结构，补齐能力短板，着力提升学生的跨界择业能力，成长为兼具匠心酿造艺术与学科交叉素养的复合型人才，增强就业综合竞争实力。
二、培养目标
1.知识目标。系统掌握葡萄酒/果酒酿造学的核心基础知识，熟悉葡萄酒/果酒产业智能化升级与技术集成创新，形成完整的葡萄酒精酿工艺知识体系。
2.能力目标。掌握葡萄酒/果酒酿造核心技术，包括原料筛选、发酵调控、陈酿管理等匠心技艺；熟练运用理化分析、微生物检测技术，能够规范操作发酵设备、检测仪器，解决酿造生产过程中的常规技术问题；了解产业智慧酿造等新质生产力相关技术，具备技术应用与初步优化能力。
3.情感目标。树立“匠心酿造、质量为先”的职业理念，培养对葡萄酒/果酒产业的热爱与责任感，主动关注葡萄酒/果酒产业新技术、新趋势，进而适应产业新质生产力发展需求，为产业发展做出贡献。
三、师资力量
葡萄酒精酿技艺微专业组建了以陶永胜教授为负责人的跨学院、跨学科的高水平教学团队。团队中，葡萄酒学院5人，机械与电子工程学院1人；教授2人，副教授2人，讲师2人。
陶永胜，男，博士，教授，博导，院长，陕西省杰出青年科学基金获得者，陕西省葡萄酒科技创新团队负责人，国家级一流本科课程《葡萄酒工艺学》负责人，丹麦哥本哈根大学高级访问学者，兼任国家林草局葡萄重点实验室副主任、陕西省葡萄与葡萄酒重点实验室副主任、中国农学会葡萄分会副主任委员。主要进行葡萄酒/果酒酿造与风味化学的教学与研究。主编/参编教材4部，主持完成国家和省部级科研项目20余项，发表科技论文150多篇，转化国家发明专利、软件著作权等知识产权10多件，制定地方/团体/企业标准10多项，保藏优良专利发酵菌株50多株。研究成果曾获中国轻工业联合会科技进步一等奖、陕西省优秀博士论文奖、中国高等教育学会创新成果典型案例奖、中国产学研合作创新成果奖优秀奖、中国食品工业协会科学技术特等奖等科研奖励。
李运奎，男，博士，教授，博导，意大利访问学者，中组部援疆干部，主要进行葡萄酒/果酒颜色风味化学的教学与研究，兼任中国食品科学技术学会葡萄酒分会委员、新疆维吾尔自治区科技特派员、新疆葡萄酒质量理化表征技术应用研究中心副主任。主讲课程获得国家级一流本科课程1门，参编国家级规划教材1部，获评校级优秀教师、教学成果一等奖。主持国家和省部级科研项目10项，制定行业/地方标准6项，发表高水平文章60余篇，入选中国知网高被引学者 TOP5%。
韩富亮，男，博士，副教授，博导，主要进行葡萄酒营养与质量的教学与研究。主编校级规划教材《葡萄酒营养学》，参编国家级、省部级和校级规划教材5部，主持国家和省部级项目5项，发表高水平文章70余篇，获批国家专利8件，研究成果荣获陕西高等学校科学技术一等奖1项。
杨蜀秦，女，博士，副教授，博导，主要进行程序设计、无损检测与可视化的教学与研究，兼任陕西省图形图像学会理事。主持省部级教改项目 1 项，参编国家级规划教材《数字图像处理（第四版）》与行业规划教材《数字图像处理与分析》，主持 2 项国家自然科学基金项目和4 项省部级科技项目，发表高水平文章 20 余篇，入选中国知网高被引学者 TOP5%。
汪兴杰，男，博士，讲师，硕导，主要进行葡萄酒/果酒酿造与风味化学的教学与研究。主讲《果酒工艺学》、《葡萄酒工艺学》本科专业课程，主持国家自然科学基金青年基金1 项，参与国家和省部级以上科研项目10多项，发表高水平文章 10 余篇。
四、招生对象和计划
招生对象：
1.校内葡萄与葡萄酒工程相近的理工农科专业本科二年级、三年级在校学生。
2.前置课程要求
需完成《微生物学》《有机化学》《无机及分析化学》《生物化学》《高等数学》《线性代数》等基础课程，且无挂科记录。
3.学生有下列情况之一的，不允许报考：①身体原因或者其他不宜饮酒因素的；②轻度色觉异常（俗称色弱）。
招生计划：30人。
5、 学制、学分及证书
学制：1 年
学分：14学分
证书发放：学生在规定学习年限内，完成全部课程学习并考核合格者，由西北农林科技大学教务处负责统一颁发“葡萄酒精酿工艺微专业结业证书”；本微专业不授予学位。
六、课程设置
课程设置及教学进程计划表
	序号
	课程编码
	课程名称
	学分
	总学时
	学时分配
	开课
学期
	开课
学院
	前置课程要求

	
	
	
	
	
	理论
学时
	实验
学时
	
	
	

	1
	W111401
	果酒工艺学
	1.5
	24
	24
	
	2026春
	葡萄酒学院
	微生物学、有机化学、无机及分析化学、
生物化学

	2
	W211402
	果酒分析检测
	2
	40
	24
	16
	2026暑假
	葡萄酒学院
	有机化学、
无机及分析化学

	[bookmark: _Hlk197613887]3
	W211403
	葡萄酒工艺学实验
	1
	32
	
	32
	2026暑假
	葡萄酒学院
	

	4
	W211404
	葡萄酒工程学
	3
	52
	44
	8
	2026暑假、秋
	葡萄酒学院
	

	5
	W211405
	葡萄酒工艺学
	3
	48
	48
	
	[bookmark: OLE_LINK4]2026秋
	葡萄酒学院
	微生物学、有机化学、无机及分析化学、
生物化学

	6
	W211406
	葡萄酒品尝学
	2
	40
	24
	16
	2026秋
	葡萄酒学院
	

	7
	W208407
	Matlab程序设计
（智慧酿造）
	1.5
	32
	16
	16
	2026秋
	机械与电子工程学院
	高等数学、线性代数

	
	小计
	14
	268
	180
	88
	
	
	


排班方式：单独编班，独立开班授课
开课时间：自2026年春季学期起开课
上课时间：各门课程均利用晚上、周末或假期授课，具体课程开始时间待学生报名后确定。
6、 收费标准
微专业修读实行学分制收费管理，具体收费标准以陕西省物价部门批复为准。
首批微专业面向2026年招收首届学生，学校不收取学费。
7、 报名与选拔方式
报名方式：采用线下报名形式。学生须于2026年4月14日17:00前，将以下纸质材料提交至葡萄酒学院人才培养办公室（618室）：
1.葡萄酒精酿工艺微专业报名表（见附表，须加盖学院公章）；
2.已修课程成绩单（盖章）；
3.学分成绩证明；
选拔方式：2026年4月15日至20日，材料初审通过的同学，将综合其在校期间学分成绩及排名，由微专业教学团队评审，择优录取前30名的同学。拟录取名单将在葡萄酒学院网站公示3个工作日，公示无异议后报教务处备案。
八、联系方式
联系人：万老师
联系电话：029-87091154
咨询地点：葡萄酒学院人才培养办公室（618室）
邮箱：pujiujiaoxueban@163.com






西北农林科技大学葡萄酒学院
2026年4月



葡萄酒精酿工艺微专业报名表
	申请人
	
	院系、专业
	

	年  级
	
	班  级
	

	学分成绩
	
	专业排名
	

	违纪行为
	
	不及格课程数
和课程名称
	

	英语成绩
（没有填写“无”）
	四级（       ）、六级（       ）、雅思（       ）、托福（       ）

	（请简述报名动机、学习计划及未来规划，不超过300字。）




                     学生签名（手签）：            时间：

	学生所在学院意见
	

签名（盖章）：               时间：

	招生学院意见
	签名（盖章）：               时间：



