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前言

　　2004年12月瑞士信贷第一波士顿全球股本策略研究团队发布了一份针对中国消费者消费能力增长
的研究报告。
报告指出，到2014年，中国消费市场很可能取代美国成为推动全球经济增长的主要动力。
2004年，中国的消费总值折合为美元，分别占全美及全球消费总值的9％及3％，预计到2014年，将分
别增长至37％及11％。
2004年中国家庭消费总值达7040亿美元，预计到2014年，很可能上升至37260亿美元。
这意味着到2014年，年收入10000美元以上的中国城市家庭将达到1.51亿产。
　　党的十七大报告提出“加快发展现代服务业，提高服务业的比重和水平”，国务院《关于加快发
展服务业的若干意见》及国务院办公厅《关于加快发展服务业若干政策措施的实施意见》，为我国服
务业加快发展奠定了良好政策基础，也给旅游业发展提供难得的机遇。
《国务院关于加快发展旅游业的意见》（国发[2009]41号）明确指出：到2015年，国内旅游人数达33亿
人次，年均增长10％；入境过夜游客人数达9000万人次，年均增长8％。
旅游消费稳步增长，城乡居民年均出游超过2次，旅游消费相当于居民消费总量的10％。
经济社会效益更加明显，旅游业总收入年均增长12％以上，旅游业增加值占全国GDP的比重提高到4.5
％，占服务业增加值的比重达到12％。
　　无论是未来强大的消费能力还是持续高速发展的旅游业，都将带动和刺激我国酒店业和酒吧产业
的发展。
酒吧产业是为满足人们日益增长的物质和精神文化强烈需求的背景下不断发展壮大，它所散发出的异
国情调已经被越来越多的消费者所喜爱。
人们在啤酒、红酒、洋酒觥筹交错中感受着不同国家的艺术风格，酒吧文化已逐渐成为提升城市文化
品位，彰显都市时尚魅力的主流文化。
犹如雨后春笋一般，不同形式的酒吧似乎是一夜之间遍及了全国各大主要城市，而随着酒吧的不断增
多，作为酒吧的灵魂人物“专业调酒师”也曰渐紧俏起来。
喧嚣绚丽的舞台，晶莹亮丽的酒杯，空气中弥漫着醉人的芳香，台上的调技师们用变幻莫测的手法将
各种酒的醇美释放得淋漓尽致。
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内容概要

　　本书依据《职业教育教材设计》、《职业分析手册》以及教育部基于工作过程导向等有关职业教
育的先进理论，结合酒吧的岗位工作内容与过程，进行了系统的分析和归类，分析了岗位任务要求。

　　本书是以培养高星级酒店调酒师的职业能力为核心，以项目为载体，以任务为驱动，以能力为本
位，以学生为主体，突出学生能力素质的培养。

　　本书以"知识、能力、态度"3个篇章为轴心贯穿全程，根据岗位任务与工作过程设置了酒水知识、
酒吧服务、调酒技术与从业素质4大单元，共有13个项目、40余个任务模块。
每个项目模块含教学目标、学习任务、工作流程、实训卡片、现场直播、鉴定表、知识拓展、学生活
动设计等环节。

　　本书既可作为高职高专院校酒店管理、餐饮管理及相关专业的教材，也可作为调酒师培训学校的
教材和调酒爱好者的自学用书。
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作者简介

　　费寅，酒店管理专业带头人，中国饭店服务大师，高级调酒技师，国家高级考评员，饭店高级职
业经理人。
曾参加联合国开发计划署国际劳动组织培训，获高级研修证书。
2009年入选上海紧缺人才培训工程酒店管理高级经理。
主讲《现代饭店管理》、《现代酒吧服务与管理》、《酒水知识与调酒技术》等课程，其中《现代饭
店管理》被评为江苏省精品课程；公开发表论文23篇，其中国家中文核心刊物8篇；编著规划教材《酒
水知识与调酒技术》，主编、副主编规划教材6部；主持或参与学院、行业、省级研究课题6项；指导
学生获全国技能大赛一等奖一项，三等奖二项。
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章节摘录

　　5.讲究仗酒次序　　在国际宴请中，饮用两种以上相同的酒，从较低级别酒开始。
如果是饮用两种以上的葡萄酒，应从味道淡的酒开始，饮用相同种类的烈性酒，先从年代较近的酒开
始，渐至陈年老酒。
　　6。
讲究饮酒道数　　按照国际惯例和习惯，比较正式的宴请要饮用3-4道酒。
每道酒的概念就像上菜一样，正式的宴请要上好几道菜。
因此喝酒按照上菜的顺序，先喝餐前酒，吃主菜时饮用餐酒；吃点心时饮用点心酒；餐后饮用利口酒
。
一般宴请根据个人爱好和习惯，随意饮用一种至两种酒，而且酒的品种根据个人爱好。
根据欧美人的习惯，餐前喝威士忌酒应当放些冰块或矿泉水调淡，但也可将威士忌酒作为餐后酒。
　　7.品酒礼节　　在餐厅用餐，应由男士负责品酒。
主宾若是女士，则应请同席的男士代劳。
女士适合喝清淡的葡萄酒、啤酒和鸡尾酒，对于不喝酒的人，偶尔喝点清淡酒，可以促进食欲。
女士拒绝餐前酒不算失礼，但礼貌上应浅尝一点。
　　8.斟酒礼节　　为他人倒酒时要谨慎，好的葡萄酒有沉淀物，尤其是红葡萄酒.通常红葡萄酒瓶底
都有凹下的部分，使沉淀物沉于其间。
斟酒时不必端起酒杯。
依照餐饮礼节，服务员或他人为自己斟酒时，在没有例外的情况下，不可端起酒杯.按照国际惯例将杯
子凑近对方是不礼貌的。
　　9.控制酒量　　根据国际惯例，在商务交往或宴会中，饮酒应控制在自己酒量的1／3。
在国宴接待申，也应按照礼数尽量少用或不用烈性酒.1984年前，我国接待外国元首的指定国酒为茅台
酒.1984年后，外交部对国宴有了明确的规定：国宴一律不再使用茅台烈性酒。
根据客人的习惯上酒水，如啤酒、葡萄酒或其他饮料。
1989年2月26日，时任美国总统老布什访华，喝的是长城葡萄酒；2008年8月8日中午，中国国家主席胡
锦涛举行隆重宴会，热烈欢迎出席北京奥运会开幕式的贵宾，现场用酒为干红、干白和白水；2009
年11月17日，美国总统奥巴马访华，宴会提供的是中国长城干红和长城干白。
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编辑推荐

费寅老师编著的《酒水知识与调酒技术(高职高专旅游及餐饮管理类专业规划教材)》一书，以知识、
能力、态度为统领，告诉我们学习调酒先要热爱服务行业，要富有情商，能掌握专业知识并达到能力
标准，尤其重要的是要有创新意识。
难能可贵的是，书中有几百幅图片都是费寅老师在教学中的取景，给学习调酒的人士提供了看图学习
的便利，将调酒简单化、情趣化了，真正做到“实境、实情、实操”。
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