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前言

本书是五年制旅游服务与管理专业教学用书。
主要供高等职业院校的旅游管理、饭店管理、餐饮管理、航空服务专业学生学习使用，也可作为饭店
、酒吧、茶艺、康乐服务人员培训用书，同时亦可作为高校旅游管理专业学生的参考用书。
本书在编写中，力求体现当前旅游职业教育的改革精神，结合五年制教学实际，即有适度的理论基础
知识，又突出必要的专业操作技能技巧，以培养适合旅游业、餐饮服务业发展需要的应用型人才。
本教材从我国旅游饭店、酒吧业的实际情况出发，系统全面地阐述了国.内外酒水饮品的专业理论知识
和服务操作技能，重点介绍了酿造酒、蒸馏酒、混配酒、无酒精饮料以及酒吧服务、酒吧管理的基础
知识，具有较强的实用性。
全书共分十章。
第一至第五章为基本理论知识，对酒水知识进行了系统的介绍。
这部分内容的教学重点是：第一章中的酒水的特点与分类，第二章中的葡萄酒与啤酒，第三章中的国
外六大蒸馏酒（威士忌、白兰地、金酒、朗姆酒、伏特加、特奇拉）及中国白酒，第四章中的三种基
本配制酒（利口酒、开胃酒、甜食酒）和鸡尾酒，第五章中的茶、咖啡和可可。
这些知识与社会实际结合紧密，学生在今后的工作生活中会接触最多，因此需要重点掌握。
教学中应注意激发学生兴趣，运用实物教具和生活实例给学生以直观的认识，加深学生的印象，以提
高学生对这部分内容的掌握。
第六至第八章则是具体操作技能和相关服务知识的介绍。
教学重点是：第六章中的鸡尾酒的调制、茶艺和咖啡的调配，第七章中的酒吧的设计与布置，第八章
中的酒吧服务程序和酒吧服务技巧。
这部分内容是学生今后上岗实习必须掌握的基本技能，是职业教育实用性的具体体现。
教学中可采用模拟实际工作环境的方法来增加学生的临场感和投入感，由教师示范，学生实操练习。
有条件的情况下可组织学生参与相关社会实践活动，使学生熟练掌握基本操作技能和服务技巧，为今
后的工作打下良好的基础。
第九章和第十章是基本管理知识介绍。
教学重点是：第九章中的酒水的采购与保管知识，第十章中的酒水成本控制。
这部分内容是拓展内容，通过对基本管理知识的学习，为学生今后的发展打下基础。
由于这部分内容包含一些管理理论知识和数学知识，对于职业学校的部分学生来讲难度较大，教学中
应注意对不同层次的学生进行引导，多结合工作实例加以讲解，以利于学生对知识的消化理解。
本书的最大特色是配备了多媒体教学课件，形象生动，对教学具有较强的指导意义。
多媒体课件按本书的章节搭建知识模块，收录了大量的图片资料，如大量的酒类图片和器具设备图片
，可以给学生以直观的印象，增加学生学习的兴趣。
此外，教材的实操部分以视频的方式出现，如鸡尾酒调制、花式调酒、咖啡调配、果盘制作等，可以
给学生更直接的专业技能指导。
本书作为五年制旅游类高职学生使用，总教学时数为60个课时，以每周4课时授课，一学期完成全部课
程，教学课时分配表建议如下表，供参考。
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内容概要

本书是五年制高等职业教育旅游服务与管理专业教材之一，是教育部职业教育与成人教育司推荐教材
。
    本书共分10章，主要内容包括：酒水概述，发酵酒，蒸馏酒，混配酒，无酒精饮料，酒水的调制，
酒吧概述，酒吧服务，酒吧原料管理，酒吧成本控制等。
本书的一大特色是配有多媒体课件，形象生动，对教学具有较强的指导意义。
    本书可作为职业院校旅游服务与管理专业的教学用书，也可作为旅游行业的岗位培训用书。
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书籍目录

第一章 酒水概述   第一节 酒水的定义与特点   第二节 酒水的分类   本章小结   思考与练习 第二章 发酵
酒   第一节 葡萄酒概述   第二节 黄酒与日  本清酒   第三节 啤酒   本章小结   思考与练习 第三章 蒸馏酒   
第一节 蒸馏酒概述   第二节 威士忌   第三节 白兰地   第四节 金酒   第五节 朗姆酒   第六节 伏特加   第七
节 特奇拉酒   第八节 国外其他蒸馏酒   第九节 中国白酒   本章小结   思考与练习 第四章 混配酒   第一节 
利口酒   第二节 开胃酒   第三节 甜食酒   第四节 混合酒   第五节 鸡尾酒   本章小结   思考与练习 第五章 
无酒精饮料   第一节 茶   第二节 咖啡与可可   第三节 乳饮料   第四节 矿泉水   第五节 碳酸饮料与果蔬饮
料   本章小结   思考与练习 第六章 酒水的调制   第一节 调酒的原材料   第二节 调酒常用的器具   第三节 
鸡尾酒调制的方法   第四节 茶艺   第五节 咖啡的调配   第六节 饮品装饰   本章小结   思考与练习 第七章 
酒吧概述   第一节 酒吧的种类与组织机构   第二节 酒吧的产销特点及发展趋势   本章小结   思考与练习 
第八章 酒吧服务   第一节 酒吧服务概述   第二节 酒吧服务程序与标准   第三节 酒吧服务技巧   本章小结
  思考与练习 第九章 酒吧原料管理   第一节 酒水的采购与验收   第二节 酒水的库存与领发   本章小结   
思考与练习 第十章 酒吧的成  本控制   第一节 成  本核算   第二节 酒水定价   第三节 酒水的成  本控制   
第四节 劳动力成  本控制   本章小结   思考与练习 主要参考书目
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章节摘录

插图：三、葡萄酒的酿造工艺葡萄酒是以葡萄为原料，经过压榨、破碎、发酵、熟化、换桶、澄清等
工艺流程酿制而成的发酵酒。
由于葡萄酒的种类不同，在酿造工艺上也存在着差异。
（一）白葡萄酒生产工艺白葡萄酒既可使用白葡萄来酿造，也可用去掉葡萄皮的红葡萄的果汁来酿造
，无须经过果汁与葡萄皮的浸渍过程，可以直接用果汁单独进行发酵。
酿制中应注意发酵槽的温度要比制作红酒低一些，这样做的目的是为了更好的保护白葡萄酒的果香味
和新鲜口感。
白葡萄酒的酿制工艺流程是：红、紫、白色葡萄一去梗及破皮一压榨去果皮取汁一发酵一换桶除去沉
淀物一澄清一过滤一装瓶。
（二）红葡萄酒的酿造工艺红葡萄酒必须由红葡萄或紫色葡萄来酿造，品种可以是皮红肉白的葡萄，
也可采用皮肉皆红的葡萄。
酒的红色均来自葡萄皮中的红色素，绝对不能使用人工合成的色素。
红葡萄酒的压榨过程是在发酵后进行的，因此果皮、果核中的单宁、色素和芳香物质就会在发酵过程
中溶解于葡萄发酵液当中，对葡萄酒起到着色、增香的作用。
红葡萄酒的酿制工艺流程：红、紫色葡萄一去梗及压榨一连皮发酵一换桶除去沉淀物一澄清一过滤一
装瓶。
（三）香槟酒的酿造工艺香槟是一种独特的法定产区葡萄酒，它的酿造过程和销售都受到严格的管制
。
首先，用于酿酒的葡萄是手工采摘的，以便随时舍弃那些损坏及尚未成熟的葡萄。
采收的葡萄运抵酒厂后，每种葡萄都经过垂直式压榨机或水平式压榨机压榨。
为了确保葡萄酒的质量，每150公升的葡萄最多只能压榨出100公升的果汁。
随后要让果汁沉淀以使其澄清，然后移到酒槽进行第一次发酵，使果汁变成静态的干性葡萄酒；发酵
完毕后，不同的葡萄和不同村庄的葡萄所得的发酵酒液会被精心的调配，以获得调配酒（Cuvee）。
cuvee调配好以后，就可添加有蔗糖和酵母组成的再发酵剂。
酒装瓶后密封，然后埋入挖于石灰土中的低温的酒窖里。
第二次发酵是在酒瓶中进行的，这是一次让酒产生气泡的过程。
由于再发酵剂中的糖分在发酵时所产生的二氧化碳被封闭在酒中，当第二次发酵结束后，把酒瓶倒转
并倾斜插入一种特制的架子里，定期轻微摇晃瓶子，增加瓶子的倾斜度，并旋转四分之一圈，直到瓶
子几乎垂直倒立。
经过这种摇瓶步骤使得酵母沉淀物聚集在瓶颈。
摇瓶工作过去都是由人工进行，现在已由“自动摇瓶机”替代。
瓶子垂直倒立后就可准备除去沉淀物，将瓶颈浸入冰冷的盐水里，使饱含沉淀物的酒结冰。
塞子打开后，瓶内二氧化碳产生的压力就将结冰部分排除。
此过程名为“除渣”。
在重新盖上塞子前混合一些香葡萄酒和含有不定量糖分的调味剂，香槟就可依调味剂的甜味不同而分
为干、中干、中甜或甜四种类型。
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编辑推荐

《酒水知识与酒吧管理》：五年制高等职业教育旅游服务与管理专业教学用书
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