
《小小酿酒师》教学建议 

一、项目概述 

酒是我国传统饮品，它种类多样，风格各异，适量饮用对身体和社会交往具

有积极意义，深受人们喜爱。同时，酒文化也是我国传统文化之一。绵竹作为中

国酒乡，独特的气候和环境所造就的独特微生物群，让绵竹白酒别具一格。另外，

酒精在日常生活、医药方面和工农业中得到大量而广泛使用，而现代工业从植物

中提取酒精也是基于微生物对淀粉的分解活动。同时小学科学课程标准中要求掌

握微生物方面相关知识及其应用。因此，结合目前我市开展的课题研究，我们以

酿造米酒为例开发出“小小酿酒师”的 STEM 项目。 

二、项目目标 

根据本项目的具体内容，其目标主要涉及科学（S）、技术（T）、工程（E）、

艺术（A）4 个领域。 

科学（S）： 

1.知道米酒是糯米在特定微生物作用下经过一系列变化而形成的。 

2.知道微生物也是生物，它们也需要相应的生存条件。 

3.能通过对比观察发现米酒制作过程中的各种变化。 

4.能对实验结果进行科学思维（分析），正确归因。 

5.知道可以根据液体不同的沸点采取蒸馏方法进行分离。 

6.能在科学阅读过程中提取有效信息。 

7.能体会到人们根据自身需要和对周围世界的认识创造性地开展活动，从而

创造出更多的新产品以改善人们的生活提高人们的生活水平。 

技术（T）： 



1.能根据不同物质沸点不同原理，分离酒精和水的混合物。 

2.能根据微生物知识解决米酒保存问题（根据时间是否充裕，该技术目标放

在课内或者课外）。 

工程（E）： 

1.能通过相关学习活动提出自己的研究问题并设计研究方案。 

2.能建立模型对探究成果进行解释。 

艺术（A）： 

能建立直观、形象、生动、简洁、美观的解释模型。 

三、教材解读 

本项目采用 5E 模式进行设计呈现，对各阶段的解读如下： 

1.激发阶段 

本阶段主要通过有序的现场活动——闻米酒的香气、尝米酒的味道，以勾起

学生食欲来引起学生的关注，再通过 PPT 和实物的相互对应讲解，将接下来需

要思考的问题聚焦于糯米——米酒转变上，让学生初步知道米酒是如何酿造的，

进而能根据他们了解到的、观察到的糯米和米酒的不同提出他们想知道的问题。

教师在学生提出的问题基础上，带领学生一起对这些现象和问题进行归纳整理，

为下一阶段学习打下基础。 

建议 1 课时。 

2.探索阶段 

本阶段分为 2 个部分，第 1 部分是根据激发阶段的两个问题设计研究方案并

进行实验探索，第 2 部分是对实验过程中的各种变化进行观察记录。 

由于激发阶段提出的问题很多，课堂上不可能对每个问题都开展探索活动，



因此这里宜选取如下 2 个比较便于操作并且效果明显的问题进行探索，它们分别

是：  

●不同温度对制作米酒的影响 

●是否使用根霉菌对制作米酒的影响 

通过对上述两个问题的深入探索，相信学生能学到如何设计对比研究方案、

严格按照方案进行实验并观察酿造米酒过程中的系列变化，为学生未来自主开展

类似探索活动积累经验。 

建议 2 课时，即第 1 部分 1 课时，第 2 部分 1 课时。 

3.解释阶段 

本阶段将通过阅读相关微生物的生命活动资料绘本，启发学生结合前面设计

的对比实验所观察到的现象，通过一系列科学思维活动和小组合作探讨建立对实

验现象的解释模型，培养学生自主学习并建模解释的能力，为进一步开展拓展活

动奠定基础。 

本阶段可以分为 2 个部分，第 1 部分内容为“阅读绘本+学生个人思考并建立

解释模型”，第 2 部分为“学生小组讨论并建立模型+全班讨论并建立模型”。目的

在于通过基于阅读绘本，从个人——小组——全班的有序建模，期望学生在个人

独立思考的基础上进行小组合作乃至全班合作研讨，逐步完善所建立的解释模型。 

建议共 2 课时，即每一个部分 1 课时。 

另外，“绵竹本地特产：白酒与微生物”可根据时间是否充裕，安排在课内或

者课外进行阅读即可。 

4.拓展阶段 

本阶段可以利用“激趣”阶段学生提出的还没有解决的问题进行拓展，比如用



其他淀粉类材料是否也可以制作米酒等，也可以是学生对后续探索过程中产生的

新问题进行拓展，比如酒精度高低控制和米酒的保存设计等。 

本阶段设计为 2 个组成部分，分别是课堂部分和课外部分。 

课堂部分主要以白酒为例学习如何根据混合物中不同物质的特点进行分离，

课堂部分又可以分为 2 个小部分，第 1 个小部分为整理问题并提出分离酒精的方

案，第 2 个小部分为蒸馏酒精。这 2 个小部分是递进层次关系。 

在本阶段中，学生会认识到这个项目不再仅仅是酿造一份米酒，而是已经与

当前大量广泛应用的“酒精”有机联系起来，酿酒的意义已经从饮品上升到日常生

活用品、医疗、工农业等方方面面，达到了某种程度的超越，完成了从小众产品

到大众用品的华丽转变。 

课堂部分可以以米酒酒精度引入，发现通常条件下自酿的一般 5-8 度，即

5%—8%，而我们通常使用的医疗酒精的浓度为 75%。在这个要求下，自然而然地

会提出如何提高酒精浓度的需求——将酒精从酒水混合物里分离出来，接下来就

需要提出分离方法和分离实践——蒸馏酒精。其工程技术流程为：现实问题——

产生需求——根据科学原理提出方法——实践检验。带领学生经历一个相对完整

的解决现实问题的过程，不断培养和提升学生工程技术素养。 

课堂部分建议 2 课时，即每一个部分 1 课时。 

课外部分应根据学生兴趣和具备条件来进行，该部分时数不定，不同拓展活

动需要课时数不同，大概需要 2——10 课时，有些需要反复实验、反复改进、反

复试错才能得到预期结果。 

5.评价阶段 

本阶段采用开放式评价，结合自我评价、小组评价和教师评价，对学生学习



活动和学习效果进行评价，通过评价活动，学生将不断完善自己对该项目相关知

识相关技能的掌握，不断培养学生学习能力和 STEM 素养。 

评价内容如下： 

●学习效果的评价，主要评价对相关科学概念的掌握程度。 

●学习创新评价，主要评价学生自己在学习过程中提出了哪些问题？建立了

哪些解释模型？ 

●科学思维的评价，主要评价学生对现象和结果的分析水平。 

●学习态度和技能评价，主要评价学生参与、合作情况。 

上述每一项内容均采用个人、小组和教师评价进行。 

建议 1 课时。 

四、材料清单 

电饭煲或电高压锅 1 个，恒温箱 2 个，透明塑料杯（300 毫升，分组用），

糯米，安琪甜酒曲，分装勺子，搅拌筷子，滤筛，药匙，蒸馏装置（分组用），

含白酒的酒糟（含白酒量充足，这样才能尽快蒸馏出足够观察的白酒。） 

 

 

 

 

 

 

 

 



补充资料： 

米酒的酿造原理及酿造过程介绍 

酒曲的组成成分 

  酒曲里面含有两种最关键的菌群，分别是根霉菌和酵母菌，这两种菌群相互

协作才能完成米酒的酿造过程，只有根霉菌或只有酵母菌都是不行的。酒曲中的

根霉菌和酵母菌比例也有严格要求，是经过多次试验最终确定下来的。 

发酵过程中发生了什么 

  酒曲与蒸好的大米掺匀装坛后，发酵过程就开始启动了。首先就是根霉菌开

始拼命的繁殖，这个繁殖过程是需要氧气参与的，将酒曲与大米拌匀的时候会混

入一些空气，有这些空气中的氧气就足够了。在根霉菌繁殖的过程中会产生淀粉

酶，这些淀粉酶会不停地将大米中的淀粉水解为葡萄糖，所以这个阶段被称为糖

化阶段。 

  根霉菌最适宜的温度就是 28 到 30 度，所以这个阶段的温度要控制在 28 到

30 度之间，温度太高或太低都会影响根霉菌的活性，导致大米中的淀粉不能被

充分地糖化为葡萄糖。 

自从淀粉被水解为葡萄糖开始，酵母菌的生命活动也开始被唤醒了，它首先

开始的也是拼命繁殖，这个繁殖也是需要氧气参与的，在氧气的参与下把葡萄糖

分解为二氧化碳和水，同时增加酵母菌的数量。 



酵母菌的繁殖过程基本上是与根霉菌的糖化过程同时进行的，所以酵母菌的

这个繁殖过程也是属于糖化阶段，而酵母菌的最适宜的温度为 30 到 35 度，所

以整个糖化阶段的温度控制在 30 度是最为合适的。 

  当大米中的淀粉被完全转化为葡萄糖之后，大米中混入的氧气也所剩无几了，

根霉菌因为缺少氧气而被抑制，酵母菌的数量也达到了顶点，此时就可以顺利地

进入酒精发酵阶段了。 

 酵母菌既是好氧菌又是厌氧菌，在有氧气存在的条件下，它会把葡萄酒分解为

水和二氧化碳，把酒精氧化为醋酸和水，同时产生新的个体。而在没有氧气的条

件下，它会把葡萄酒分解为酒精和二氧化碳，这正是我们酿造米酒所需要的反应，

因此这个阶段最重的就是控制好温度，同时还要防止氧气进入。 

  前面已经说过，酵母菌适宜的温度是 30 至 35 度，因此酒精发酵阶段的温

度也控制在 30 度就行了，最高不能超过 35 度，更重要的是不能让氧气进入其

中。 

  此后，酵母菌会不断的把葡萄糖转化为酒精和二氧化碳，真到所有的葡萄糖

都被转化为酒精之后，发酵过程才会自然中断，米酒也就酿造成功了。 

  如果你比较喜欢带有甜味的米酒，可以在酒精发酵进行一半的时候，人为的

中止发酵过程，中止方法就是降低发酵温度，让酵母菌的生命活动受到抑制而停

止。中止发酵常用的方法有两种，一是直接放入冰箱里冷藏降温，二是煮开一滚

再自然冷却，然后再放入冰箱里冷藏保存。 

 

 



补充说明 

酿造米酒的酒曲虽然是由根霉菌和酵母菌组成的，但根霉菌和酵母菌都不是

指某一种菌类，而是菌群。比如根霉菌的种类就非常之多，其中可用于米酒酿造

的就有好几种。可用于酿酒的酵母菌种类更多，正是不同种类的酵母菌，最终决

定了酒的香味和风味。 

 


