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前言

国家社会科学基金课题“以就业为导向的职业教育教学理论与实践研究”在取得理论研究成果的基础
上，选取了中等职业教育五个专业大类的20个专业开展实践研究。
中等职业教育酒店服务与管理专业是其中之一。
这套教材的开发团队由职业教育专家、酒店行业专家和经过中等职业技术学校专业骨干教师国家级培
训并取得优秀成绩的教师组成。
他们在认真学习《国务院关于大力发展职业教育的决定》所提出的“以服务为宗旨、以就业为导向”
办学方针和教育部提出的“以全面素质为基础、以能力为本位”教育教学指导思想的基础上，运用《
职业教育课程设计》、《职业教育教学设计》、《职业教育教材设计》、《职业教育实训设计》所提
出的理论方法，首先提出酒店服务与管理专业的整体教学解决方案，然后根据专业教学整体解决方案
对教材的要求，编写了这套教材。
在教材体系的确立上，依据中等职业教育酒店服务与管理专业能力图表，通过课程设置分析，形成项
目课程体系，从而确立教材体系。
这在教材体系的确立上，实现了学科教育向职业教育的转变，落实了职业教育“以全面素质为基础、
以能力为本位”的指导思想。
在教材内容的筛选上，应用职业分析方法，将典型的工作任务和成熟的最新成果纳入到教材的同时，
又充分考虑了国家职业资格标准，在保证学历教育质量的同时，实现了学历证书和职业资格证书的“
双证”融通，为职业学校学生顺利取得国家职业资格证书提供了条件。
在教材结构的设计上，采用了项目课程、任务驱动教学的结构设计，这不但符合职业教育实践导向教
学指导思想，还将通用能力培养渗透到专业能力教学当中。
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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》等有关职业教育的理论，结合酒吧实际工作内容
，对酒吧工作进行了具体的分析和归类，依据其工作内容，制定出酒吧工作人员的能力图表。
在教材的编写中，我们设置上下两篇，分别讲述含酒精的鸡尾酒和无酒精的鸡尾酒的调制方法。
每个任务下又包括多个任务，分别从调酒的方法和所用材料的差异上设置每一个任务的内容，每一个
任务所选用的对象以常见的鸡尾酒为准。
书后附有精选的酒水知识、酒吧名词中英文对照和常用英语。
    本书适合作为中等职业学校酒店服务与管理专业及相关专业的教材，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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书籍目录

第一篇  含酒精酒水调制与服务  单元一  单饮类酒水调制与服务    任务一  单饮类单份供应酒水——白
兰地的调制与服务    任务二  单饮类整瓶供应酒水——红葡萄酒的调制与服务  单元二  兑和法（Building
）调制鸡尾酒    任务一  兑和法调制鸡尾酒——“金汤力”的调制与服务    任务二  兑和法调制鸡尾酒
（飘浮）——“彩虹酒”的调制与服务  单元三  调和法（Stirring）调制鸡尾酒    任务一  调和法调制鸡
尾酒（不滤冰）——“血玛丽”（Bloody Mary）的调制与服务    任务二  调和法调制鸡尾酒（滤冰）—
—”马天尼”的调制与服务  单元四  摇和法（Shaking）调制鸡尾酒    任务一  摇和法调制鸡尾酒（单手
摇法）——“曼哈顿”的调制与服务    任务二  摇和法调制鸡尾酒（单手摇法、加奶类）——“青草蜢
”的调制与服务    任务三  摇和法调制鸡尾酒（双手摇法、加蛋类）——“红粉佳人”的调制与服务  
单元五  搅和法（Blending）调制鸡尾酒    任务一  搅和法（果汁机搅拌）调制鸡尾酒——“香蕉得其利
”的调制与服务    任务二  搅和法（搅拌机搅拌）调制鸡尾酒——“草莓龙舌兰”的调制与服务  单元
六  鸡尾酒调制的几种特殊方法    任务一  鸡尾酒的特殊调制方法（燃焰）——“B-52轰炸机”的调制
与服务    任务二  鸡尾酒的特殊调制方法（拍）——“特基拉炸弹”的调制与服务    任务三  鸡尾酒的
特殊调制方法（热饮）——“威士忌托地”的调制与服务  单元七  花式调酒    任务一  花式调酒（一） 
  任务二  花式调酒（二）第二篇  无酒精鸡尾酒的调制  单元八  糖浆和水果类的调制    任务一  糖浆类—
—草莓冰沙的制作    任务二  水果类——水果汇的制作    任务三  水果拼盘的制作附录  附录一  酒水知识
 附录二  酒吧名词中英文对照和常用英语  附录三  部分鸡尾酒参考配方
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章节摘录

插图：随着一支商务旅游团的到来，使酒吧里一下子热闹起来。
吧台和吧桌边坐满了喝酒的客人，有人说要喝白兰地酒，有人说要喝威士忌酒，还有人说要喝伏特加
。
调酒师整理了一份点酒单，共有十多个种类，其中要白兰地酒的人最多。
下面且看调酒师是如何为客人制作单份纯饮白兰地酒（见图1.1－1）与提供服务工作的。
单饮酒的调制关键在于四个方面：一是掌握每份酒的供应量，二是正确选择所用的杯具，三是注意部
分酒有最佳的饮用温度，四是部分酒要加冰或者加冰和柠檬。
（一）工具、装饰、载杯。
服务程序对于单饮酒来说，因为是按份供应的，所以量酒杯和载酒杯（以下简称载杯、酒杯）就成了
最重要的工具和用具了。
（二）调制过程的分析准备酒杯的要求：在酒水服务中，不同的酒水要用不同的酒杯。
这是因为不同的酒水，它的特点也不同，只有用不同的酒杯才能更好地彰显出酒水的优良品质。
有的酒是要在低温下饮用的，所以酒杯的杯脚要高，这样可以避免手温影响到酒的温度。
白兰地酒是需要靠手的热度温热，以便有更多的酒香能够散发出来，所以白兰地酒杯的杯脚很矮。
选择酒杯的原则是一定要能够彰显出酒的优良个性。
准备酒水的要求：不同酒水的最佳饮用温度是不同的。
白葡萄酒、香槟酒、餐前酒、金酒、伏特加酒、雪梨酒、果汁、啤酒和软饮料是在低温下饮用的；红
葡萄酒、威士忌酒、餐前烈酒、餐后甜酒是在常温下饮用的t白兰地酒是在常温下用手温进一步捂热后
饮用的。
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编辑推荐

《调酒与服务》是李战生编写的，由中国铁道出版社出版。
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