
《调酒与酒吧服务》课程标准
课程性质：专业群选修课程

课程代码：0564103024
学时数：32
学分数：2
开设学期：1

适用对象：三年制旅游管理专业

开课系部：；旅游管理系
一、课程性质
（一）课程定位
《调酒与酒吧服务》课程是旅游管理专业的专业选修课程，也是基于酒吧服务员、调酒师岗位及酒吧基层管理人员工作过程的理论与实践融为一体的课程。本课程既是对前面所学专业课程知识的拓展和延伸，又为同步课程培养专业能力提供辅助支撑作用，并且为学生更好地进行企业课程学习奠定坚实的基础。在专业人才培养过程中起到辐射前后、承上启下的作用。为社会培养等多人才。
（二）设计思路
专业教师与行业专家通过对酒吧调酒师岗位的工作任务和工作过程进行研讨，确定酒吧典型工作任务。对典型工作任务进行深入分析后，按照完成工作任务需要具备的职业能力要求，将工作任务转换为课程内容，并确定相应教学任务。

    更多学习宣传优秀的酒文化，为国家培养更多优秀的人才。
然后按照调酒师的工作过程要求，结合学生学情和就业特点，选取、重组、整合、序化教学内容。再选取与调酒师职业资格标准相吻合，在行业中具有一定典型代表性的，相对独立、完整的工作项目，以项目为单位组织教学，通过“课堂+酒吧实训室(校中店)+实习酒店”的“教、学做一体化”的教学模式开展教学活动。
二、课程目标

（一）知识目标
1.了解调酒的原理；

2.理解酒水知识；

3.掌握调酒方法和酒吧服务的技巧。

（二）能力目标
《调酒与酒吧服务》由于课程的实践性和实用性很强，并且具有时代感，全国各高校的旅游类专业在高职上都将此课作为专业必修课或者专业选修课来开设。它是一门研究酒水知识和酒吧服务与管理的、理论和实践并重的课程。在我国各大高等院校旅游类专业特别是高职院校的教学中，在拓宽学生知识面和提高动手能力方面起到重要的作用。

本课程积极探索新的教学模式和方法，多种教学方法并用，如讲解法、项目运作法、案例分析法、角色扮演法、师生互动法等：较多采用项目学法。即将教学内容分解为一个个可实际操作的项目，充分运用学生已有技能和知识，在操作过程中讲解课程的知识点。在教学设计中，提倡在重视实践操作能力的同时，注重理论的渗透：要能激发学生的学习兴趣和创造力：项目完成过程突出独立完成与合作完成的能力：制订明确的评分标准，可以对完成的项目是否达到教学目的进行评价

激发学生的学习积极性。提倡学生在教师引导下进行研究性学习，主动性学习，师生互动性学习，大呈采用多媒体教学。我们主张学生在教师引导下进行研究性学习，主动性学习。课堂教学较多采用启发式、讨论式等方法，使学生主体作用和创新精神得到较好发挥。我们在讲授过程中，常采用问题学习法和案例分析教学法，即教师提供基本素材或提出问题，引导学生分组搜集有关材料，将自己的分析研究结果做成PPT演讲课件，上台作报告，其目的是提高学生的搜集分析、利用信息的能力，培养学生的沟通能力、锻炼口才和思辨能力。

（三）素质目标
职业道德、职业素质、职业规范、中国特色社会主义和中国梦教育、社会主义核心价值观教育、法治教育、劳动教育等在本课程中的具体表现。激发学生的学习积极性。提倡学生在教师引导下进行研究性学习，主动性学习，师生互动性学习，大量采用多媒体教学。在教学设计中，提倡在重视实践操作能力的同时，注重理论的渗透；要能激发学生的学习兴趣和创造力；项目完成过程突出独立完成与合作完成的能力；制订明确的评分标准，可以对完成的项目是否达到教学目的进行评价。

三、课程内容与要求

	序号
	项目（或情境、任务、模块）
	知识、能力、素质要求
	建议学时

	1
	酒水服务概述
	能力目标：1.理解酒水的概念，掌握酒水的分类
2. 理解酒水服务的概念，熟悉酒水服务的内容
知识目标：1. 熟悉酒的成分与酿造工艺，熟知酒的成分与酿造工艺

2. 掌握酒水服务的基本流程
素质目标：具有卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	2
	发酵酒及其服务
	能力目标：1. 理解葡萄酒的概念和分类
2. 理解啤酒的概念和分类
知识目标：1. 掌握葡萄酒服务要点
2. 掌握啤酒服务要点
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	3
	蒸馏酒及其服务
	能力目标：1.理解中国白酒的概念和分类
2. 理解白兰地的概念和分类
知识目标：1. 掌握中国白酒服务要点
2. 掌握白兰地服务要点
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	4
	配制酒及其服务
	能力目标：1. 理解味美思、比特酒、茴香酒的概念 
2. 理解波特酒、雪利酒、 
马德拉酒的概念和分类
知识目标：1. 掌握味美思、比特酒、茴香酒的概念 
2. 掌握波特酒、雪利酒 
马德拉酒的服务要点 
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	5
	鸡尾酒及其服务
	能力目标：1. 了解鸡尾酒的构成和特点
2. 熟悉调制鸡尾酒的常用工具
知识目标：1. 熟悉鸡尾酒的分类和命名
2. 掌握调和法、摇和法、兑和法和搅和法
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	6
	非酒精饮料及其服务
	能力目标：1. 了解茶的分类和成分
2. 了解咖啡的分类和成分
知识目标：1. 掌握茶的服务要点
2. 掌握咖啡的服务要点
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	7
	酒吧管理概述
	能力目标：1. 了解酒吧的功能，掌握酒吧的类型
2. 理解酒吧管理的概念，了解酒吧管理的作用
知识目标：1. 熟悉酒吧的区域设置
2. 掌握酒吧管理的内容
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	4

	8
	酒吧日常管理
	能力目标：1. 熟悉酒吧的人员配置，熟悉酒吧的员工培训与考核
2. 掌握酒水采购、储存管理和生产管理
知识目标：1. 熟悉酒吧的客户管理
2. 掌握酒会策划和酒会服务
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	4


四、实施建议

（一）教学基本要求
1.教学团队

（1）在团队构成方面，由全国高级调酒师刘宝平老师担任团队队长。本课程教学团队由1名校内专职主讲教师和N名兼职教师形成“1+N”教学团队。应采用老中青结合的团队结构。职称结构要合理。教学团队要有团队意识和合作精神。

（2）在教师素质方面，主讲教师具有教师资格证，通过了学院职业教育教学能力测评；有一年以上调酒经历，获取了全国高级调酒师资格证书。

2.实训条件

调酒实训室，酒水，调酒用具，杯具等......教师注重因材施教“基础理论知识”以掌握基本强化应用为教学重点，适当精减理论：适当减少教师的讲课时数，用以加强实践性教学环节。

根据课程内容和学生基础，灵活地、创造性地使用多种教学方法，以教师为主导、以学生为主体，充分调动“教”与“学”积极性的启发式教学方法。

普遍采用现代化教学手段。在充分利用原有的幻片和声像资料进行教学的基础上，引进先进的计算机设备，开展多媒体教学。
3.教学资源

《调酒与酒吧服务》

《酒水服务与酒吧管理》等课本教材

网上调酒视频和课辅资料

（二）教学建议
1.在教学模式上，采取面授加实践的教学模式

2.在教学方法上，学生在教师引导下进行研究性学习，主动性学习，师生互动性学习，大量采用多媒体教学。

（三）参考书

《酒水知识与酒吧管理》 匡家庆 编  中国旅游出版社  2017年6月版

《调酒与酒吧服务》 吴玲 编  中国商业出版社  2018年3月版

《酒品调制与酒水服务》 吴慧颖、刘荣编  上海交通大学出版社  2015年7月版

五、学生考核与评价

一、《酒水服务与管理》课程按照百分制进行考核。根课程的特点，在课程总成绩评定中，平时考核占40%，期末考核占60%。

1.平时考核

平时考核包括：考勤(10%)、课堂讨论参与程度(20%)、作业完成质量(10%)。

2.期末考核  

期末考核通过笔试闭卷进行，考核题型包括：填空题、单项选择题、判断题、简答题、论述题、案例分析题等等。

二、成绩认定及考核标准

1、出勤考核(10%)

出席缺勤考核主要考核学生学习本门课程的学习态度、积极性和时间管理能力。

成绩认定办法为：出席缺勤考核办法为：每迟到一次15分钟以内扣1分，每无故缺勤节课(含迟到15分钟以上者)扣2分，该项考核累计最多扣10分。

2、课堂参与程度考核(20%)

课堂参与程度考核主要考核学生学习导游实务课的学习态度、学习主动性和积极性以及学生的积极参与能力，基本知识的握程度以及思维能力、快速反应和应变能力，考核项目为课堂提问、课堂主动发言情况。成绩认定办法为：全班同学基本分为5分，每人成绩为5+课堂主动发言得分。

3、作业完成质呈考核(10%)

作业完成质呈考核主要通过学生作业的完成情况，考核学生对教学主体内容的掌握与理解程度、对基本知识的灵活运用和分析能力以及学生的自主学习能力和信息收集与处理的能力  成绩认定办法为：学生作业完成质呈成绩取作业完成的平均数每次作业成绩按照所布置作  业的题目及考核标准，对学生作业分出优秀、良好、中等、及格、不及格五个档次。

4、期末考核(60%）

期末考核主要闭卷笔试的方式，对学生进行一次性考核，主要考核学生的知识的掌握和问题的综合分析能力。

成绩认定办法为：根据试题参考答案及评分标准。

5、学生最终成绩认定

学生最终成绩=考勤成绩+课堂参与程度考核成绩+作业完成质量考核成绩+期末考核成绩

六、课程整体设计

	周次
	授课

顺序
	课时目标
	授课内容
	学时
	教 学

活 动

	1
	1
	能力目标：理解酒水的概念
掌握酒水的分类 
知识目标：熟悉酒的成分与酿造工艺 
熟知酒的成分与酿造工艺

素质目标：具有卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	任务一：认识酒水 

	2
	讲授



	2
	2
	能力目标：理解酒水服务的概念
熟悉酒水服务的内容 
知识目标：掌握酒水服务的基本流程 
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	任务二：认识酒水服务
	2
	讲授



	3
	3
	能力目标：理解葡萄酒的概念和分类 
知识目标：掌握葡萄酒服务要点 
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	任务三：掌握葡萄酒及其服务 

	2
	讲授

实践

	4
	4
	能力目标：理解啤酒的概念和分类 
知识目标：掌握啤酒服务要点 
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	任务四：掌握啤酒及其服务
	2
	讲授



	5
	5
	能力目标：理解中国白酒的概念和分类 
知识目标：掌握中国白酒服务要点 
素质目标：具有自然、得体的形象以及卫生整洁意识、创新意识、沟通服务意识
	任务五：掌握中国白酒及其服务

	2
	讲授

实践



	6
	6
	能力目标：理解白兰地的概念和分类 
知识目标：掌握白兰地服务要点 
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务六：掌握白兰地及其服务
	2
	讲授



	7
	7
	能力目标：理解味美思、比特酒、茴香酒的概念 
知识目标：掌握味美思、比特酒、茴香酒的概念 
素质目标：具备质量意识、沟通服务意识、创新意识
	任务七：掌握开胃酒及其服务
	2
	讲授实践

	8
	8
	能力目标：理解波特酒、雪利酒、 
马德拉酒的概念和分类 
知识目标：掌握波特酒、雪利酒 
马德拉酒的服务要点 
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务八：掌握甜品酒及其服务
	2
	讲授



	9
	9
	能力目标：了解鸡尾酒的构成和特点
知识目标：熟悉鸡尾酒的分类和命名
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务九：认识鸡尾酒
	2
	讲授实践

	10
	10
	能力目标：熟悉调制鸡尾酒的常用工具
知识目标：掌握调和法、摇和法、兑和法和搅和法
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十：熟悉调制鸡尾酒常用工具
	2
	讲授



	11
	11
	能力目标：了解茶的分类和成分
知识目标：掌握茶的服务要点
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十一：掌握茶及其服务

	2
	讲授



	12
	12
	能力目标：了解咖啡的分类和成分
知识目标：掌握咖啡的服务要点
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十二：掌握咖啡及其服务
	2
	讲授



	13
	13
	能力目标：了解酒吧的功能
掌握酒吧的类型
知识目标：熟悉酒吧的区域设置
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十三：认识酒吧
	2
	讲授实践

	14
	14
	能力目标：理解酒吧管理的概念
了解酒吧管理的作用
知识目标：掌握酒吧管理的内容
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十四：认识酒吧管理
	2
	讲授



	15
	15
	能力目标：熟悉酒吧的人员配置
熟悉酒吧的员工培训与考核
知识目标：熟悉酒吧的客户管理
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十五：熟悉人员管理
	2
	讲授实践

	16
	16
	能力目标：掌握酒水采购、储存管理和生产管理
知识目标：掌握酒会策划和酒会服务
素质目标：具备质量意识、创新意识、沟通服务意识
	任务十六：掌握酒水和酒会管理                
	2
	讲授实践


执笔人：刘宝平                                  审核人：

制定（修订）日期：2021.03
