
第一图书网, tushu007.com
<<酒水调制与职场管理>>

图书基本信息

书名：<<酒水调制与职场管理>>

13位ISBN编号：9787811229813

10位ISBN编号：7811229811

出版时间：2011-9

出版时间：东北财经大学出版社有限责任公司

作者：王祖莉，马健　主编

页数：237

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<酒水调制与职场管理>>

内容概要

本书的推出，一方面旨在满足“十二五”起本世纪第二个十年我国高职高专教育教学改革对新型专业
教材的需求，另一方面也出于“后国家级精品课程时期”旅游类课程持续发展的内在需要。
全书共分8章，依据酒吧、茶馆、咖啡馆三类职场中酒水调制与服务的规范，以培养从业人员的酒水
调制能力、服务与管理能力为目标，合理选取内容、序化章节，使教学内容涵盖酒水知识、鸡尾酒、
茶水沏泡、咖啡、职场服务与管理等方面。
本书由王祖莉、马健担任主编。
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作者简介

王祖莉，教授，中级茶艺师，美国饭店协会高级培训师。
从教20余年，潜心于教学管理、专业建设与课程开发；熟悉高职教育规律，勤于工作、甘于奉献，获
得山东省高等学校中青年学术骨干、威海市优秀教师、威海市首届“五四青年”奖章、威海市“三八
红旗手”等多项荣誉称号；能很好地把握行业发展趋势和企业对人才的质量规格要求，带领的餐饮管
理与服务专业教学团队获山东省优秀教学团队称号；主持和参与课题10余项，参与课题获国家级教学
成果奖项，主持课题获省级教学成果奖2项；出版教材5部，其中普通高等教育“十一五”国家级规划
教材1部；组织开发国家级精品课程2门、省级精品课程4门，目前担任国家级精品课程“酒水调制与酒
吧管理”负责人。
从“十二五”起着手高职高专教育“多元整合型”专业课程教学改革新探索。
马健，副教授，高级茶艺师，调酒师，咖啡师，国家职业技能鉴定高级考评员，美国饭店协会高级培
训师。
威海职业学院第一届教学名师，国家级精品课程“餐厅服务与管理”负责人，省级优秀教学团队骨干
教师。
讲授的主要课程有“酒水调制”、“餐厅服务与管理”、“饭店新概念”等。
主编了《餐饮服务与管理》、《酒水知识与酒吧管理》等教材。
参与课题获省级教学成果奖2项。
从“十二五”起着手高职高专教育“多元整合型”专业课程教学改革新探索。
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章节摘录

版权页：插图：顾客在消费前对某种饮品通常已有所了解，如果饮品不符合顾客的期望，顾客就会不
满。
因此，管理人员必须搞好饮品配制过程中各种成分用量和比率控制，并确定每杯容量标准，使其符合
顾客的期望，这就是饮品生产的标准化管理问题。
7.3.1标准化管理制定和执行这些标准，是一种酒水成本控制方法，重要意义在于改进产品质量、操作
过程和服务的实用性。
如酒吧调酒员按配方调配饮料，并按事先确定的每杯容量为顾客供应饮料，成本就应相同，售价相同
，成本率也保持不变。
酒吧经理就能够确定酒吧的标准酒水成本率，以便与实际成本率进行比较。
标准化管理包括：配方、用量、载杯、酒牌、操作程序和每杯酒水成本的标准化。
酒吧经理必须制定行之有效的生产标准。
1）配方的标准化建立标准配方的目的是使每一种酒水都有统一的质量，顾客们要求酒吧提供的饮料
在口味、酒精含量和调制方法上要有一致性。
标准配方应是以多次试验并经顾客和专家品尝评价后以文字方法记录下来的配方表，一旦确定，便不
能随意更改。
调酒师有一定的权力对配方做一些小的变更以满足不同客人的要求，但这种变化不应太大。
另外，即使是同一种饮料，因为各酒水原料用量比例不同，这种饮料的每杯成本也就不同。
要控制饮料成本，还必须使用标准配方，规定各种饮料在配制时各种成分的用量标准。
对于混合酒的配方而言，一种酒可能会有比例不同的多种配方，这就要求管理人员确定所有混合酒的
标准配方。
最常见的做法是挑选一份配方，供酒吧使用。
也有许多酒吧，专门编印一本配方指南。
无论是哪种做法，标准配方不仅包括酒水的用量，而且包括所有其他成分的用量、冰的形状和大小，
以及调制鸡尾酒的方法和服务方法说明。
从控制的角度说，标准配方是成本控制的基础，可以有效地避免浪费。
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编辑推荐

《酒水调制与职场管理:理论、实务、案例、实训》是高职高专教育旅游与饭店管理专业精品课程教材
新系。
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