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前言

酒吧作为人们娱乐、休息的场所，在我国改革开放三十多年来得到了迅速的发展。
酒吧不仅满足了中外旅游者的需要，更丰富了普通消费者的文化生活。
服务于酒吧的调酒师逐渐成为一门时髦和热门的职业。
随着我国经济和教育事业的不断发展，社会对职业技能人才的需求日渐增强，对调酒技能人才的需求
也呈上升趋势，各地职业院校纷纷把调酒课程纳入重点课程，尤其希望有一本实用性强的教材应用于
教学。
本书在充分征询调酒专家意见的基础上，在高等教育出版社、上海旅游高等专科学校、广州市教研室
、广州市旅游职业学校专家的精心指导下编写完成。
本书具有以下特色：1.全面、易懂本书内容全面、通俗易懂、图文并茂、构思巧妙，精练地阐述酒水
理论知识、酒吧岗位实用操作技能、出品服务等相关内容。
有重点地插入实际工作需要的扩展知识，拓宽学生的知识视野，补充课外学习内容。
读者既可通篇学习，也可有选择性地按照兴趣或需要挑选学习内容。
通过学习掌握，完全可以做到在工作中应对自如。
2.新奇、趣味本书的体例与表现形式较新，以第一人称（我）在工作岗位的成长故事为主线，采取递
进式的方法，逐一安排相应的实训内容。
在每个活动设计中，均设立“任务导入”、“学习目标”、“预备知识”、“工作日记”、“知识延
伸”、“想一想”和“课后练习”等栏目，力求做到活泼新颖、循序渐进。
专业学习更加“场景化”，其中“工作日记”栏目以调酒师丰富的工作经验为例子，介绍更多专业知
识，趣味性与知识性相结合，使学生易于接受，乐于学习。
“课后练习”与调酒师国家职业技能考试相结合，学生通过练习，考试通过率高。
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内容概要

　　《调酒知识与酒吧服务实训教程》按照“任务引领、实践导向”的课改理念设计教学内容，循序
渐进地介绍了调酒师需要掌握的基础理论知识；按调酒师成长过程，采取递进式的方法，逐一安排相
应的实训内容；用图片的形式将调酒操作流程详细展示出来，充分体现在“做”中“学”的教学思想
。
　　全书由5个模块共30个任务组成，精练阐述酒水理论知识、酒吧岗位操作技能、出品服务等相关内
容。
全书图文并茂，通俗易懂，突出知识与技能的实用性。
　　《调酒知识与酒吧服务实训教程》既可作为中等职业学校饭店服务与管理专业教材，也可作为餐
饮从业人员技能培训教材和参考用书。
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我是调酒师 任务1 酒水报损 任务2 酒水调拨 任务3 酒会服务 活动1 酒会前工作程序 活动2 酒会中工作程
序 活动3 酒会后工作程序 任务4 营业结束工作 活动1 清理酒吧 活动2 盘存酒水 任务5 创作饮品 活动1 掌
握饮品的创作方法 活动2 自创饮品 主要参考文献
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章节摘录

插图：酒吧在营业结束后需要将部分工具、器皿以及酒水原料收拢保管起来，到第二天营业前再重新
摆放出去。
今天是我在大堂酒吧上班的第二天。
领班小李正指引我摆放各类调酒工具与器皿⋯⋯小李：“每种用具的摆放都有相应位置，如摆放不合
理则会大大降低工作效率以及设备的使用寿命。
例如，摆放冰铲，按标；隹应置于制冰机外侧（外挂于机身旁）。
若冰铲置于制冰机内，当冰块制满后，冰铲也就被压在制冰机储冰槽底部而很难取出了。
”小徐（我）：“如何取出被压着的冰铲？
用手去挖？
”小李：“有职业道德的从业人员绝不会用手接触冰块。
如要取出冰铲，可用另一只冰铲将冰块掏出后再取出。
用于制作饮品的冰块在使用时是有要求的：①冰块要绝对新鲜；②冰块应是干爽的，没有被溶解的冰
水浸泡着；③冰块也是食品，因此要绝对干净，对待冰块应像对待食品一样严谨；④绝不能使用玻璃
杯铲冰块。
”角色任务：请参照以下内容，以实习生小徐的身份按实际情况合理摆放调酒用具。
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编辑推荐

《调酒知识与酒吧服务实训教程》：内容全面，真实走入调酒师色彩斑斓的专业世界实用性强，操作
图例生动、易懂、易操作调酒技能学了能用，用了能上岗，上岗能胜任配有调酒师国家职业技能考证
练习题，通过率高
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