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前言

为了更好地适应全国中等职业技术学校饭店服务专业的教学要求，劳动和社会保障部教材办公室组织
全国有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校饭店服务专业教材进
行了修订工作。
这次教材修订工作的重点主要在以下几个方面：第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突
出职业技术教育特色。
根据饭店服务专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教
材内容的深度、难度作了较大程度的调整；同时，进一步加强了实践性教学内容，以满足企业对技能
型人才需求。
第二，根据饭店服务行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新理念、新知识、新方
法和新设备等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的
政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点、技能点生动地展
示出来，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
本套教材可供中等职业技术学校饭店服务专业使用，也可作为职工培训教材。
本次教材的修订工作得到了北京、湖南、湖北、广东、福建、河南等省、直辖市劳动和社会保障厅（
局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
《调酒技术（第二版）》的主要内容有：酒吧概述，酒吧的设备与人员配置、酒的分类以及鸡尾酒调
制。
本书由杨真、陈昕、胡涛编写。
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内容概要

《调酒技术(第2版)》的主要内容有：酒吧概述，酒吧的设备与人员配置、酒的分类以及鸡尾酒调制。
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书籍目录

第一章 酒吧概述第一节 酒吧的分类第二节 酒吧的设计要求第二章 酒吧的设备与人员配置第一节 酒吧
设备配置第二节 酒吧人员配置及职责第三章 酒的分类第一节 发酵酒第二节 蒸馏酒第三节 鸡尾酒第四
节 配制酒第四章 鸡尾酒调制第一节 调酒术语及常识第二节 调酒装饰物的制作第三节 鸡尾酒调制的方
法附录一 酒水的销售管理和控制附录二 色彩知识附录三 液体的量度换算附录四 酒吧实用英语
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章节摘录

插图：二、中国黄酒中国黄酒，也称为米酒（ricewine），属于发酵酒，在世界三大发酵酒（黄酒、葡
萄酒和啤酒）中占有重要的一席，其酿酒技术独树一帜。
黄酒是用谷物作原料，用麦曲或小曲作糖化发酵剂制成的发酵酒。
在历史上，黄酒的生产原料在北方为粟（在古代，是秫、粱、稷、黍的总称，有时也称为梁，现在也
称为谷子，去除壳的叫小米），在南方为稻米（尤其以糯米为最佳原料）。
由于从宋代开始，政治、文化、经济中心的南移，黄酒的生产仅局限于南方数省；南宋时期，黄酒开
始生产；元朝，黄酒开始在北方得到普及，在南方，黄酒生产得以保留；清朝时期，南方绍兴一带的
黄酒称雄于国内外。
目前，黄酒生产主要集中于浙江、江苏、上海、福建、江西和广东、安徽等地，山东、陕西、大连等
地也有少量生产。
黄酒绝大多数色泽金黄或黄中带红，香气浓郁芬芳，口味鲜甜甘美，酒质醇厚，酒度适中，无刺激性
，风格独特，营养丰富，并有健胃明目、活血舒络之功能。
质量上要求颜色透明，香味柔和爽口。
黄酒在饮用上具有其特殊方法。
人们喜欢把黄酒加温后配菜肴饮用，在加热过程中可加入少量的姜片、话梅、红糖等来提高口感。
加热方法比较简单，其一是直接将黄酒和辅料倒人瓷盆中，用小火加热；其二是将黄酒和辅料加入玻
璃杯中，然后将玻璃杯放人热水中温烫。
无论采用哪种方法，只要将黄酒加温至30一40℃即可。
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编辑推荐

《调酒技术(第2版)》全国中等职业技术学校饭店服务专业教材，由中国劳动社会保障出版社出版。
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