《饮料与酒吧管理》教学大纲

一、课程基本信息

课程代码：17009702

课程名称：饮料与酒吧管理

英文名称：Beverage & Bar Management
课程类别：专业选修课 
学  时：32

学　　分：2
适用对象:佛山校区-饮料与酒吧经营教学班1

考核方式：考试
先修课程：

课程简介

《饮料知识与酒吧管理》系统介绍了饮料和酒吧的相关知识，主要包括：酒精饮料和非酒精饮料的分类、特点、发展、原料、制作工艺、饮用礼仪、功效以及经济运用等方面的知识；混合酒水饮料的起源、发展、分类、制作原则、调制方法和特点；酒吧的形式、类别、设计、经营管理和服务要求。旨在培养学生健康高雅的生活情趣，提高学生的综合素养，适应酒店餐饮和社会餐饮经营管理的需要。
This course explains how to manage the beverage component of a restaurant, bar, hotel, country club and any operation that serves beverages. It provides the history of the beverage industry and information on equipping, staffing, managing, and marketing beverages within an establishment. Students will explain the requirements associated with permits and licenses, regulations regarding equipment, design, sanitation guidelines, labor laws and employment of personnel. Other points of interest focus on the understanding of cost and profits, responsible service and business practices.
课程性质与教学目的

《饮料与酒吧管理》知识性和实践性很强，对从事饭店餐饮管理和西餐厅经营管理的本科生有着极强的实用价值和理论指导意义，是高等院校酒店管理专业学生的专业选修课。通过学习掌握的基本概念、常识、基本原理及方法技巧，为今后从事餐饮管理、经营餐饮企业，奠定坚实的基础。通过该课程的学习，理解酒水知识在餐饮企业建立和发展中的重要作用与地位、理解和掌握酒吧管理的基本概念和原理，从而提高今后从事酒吧、快消品管理工作的艺术和水平。在了解中国以及世界酒文化知识，基础上，大力弘扬以爱国主义为核心的民族精神和以改革创新为核心的时代精神，教育引导学生深刻理解中华优秀传统文化中讲仁爱、重民本、守诚信、崇正义、尚和合、求大同的思想精华和时代价值，教育引导学生传承中华文脉，富有中国心、饱含中国情、充满中国味，吸取世界各国酒文化发展的优长，为推动中国酒业走出国门，推向世界寻求创新思路。

四、教学内容及要求 

第一章 课程绪论
目的与要求

讲授课程目的、基本内容、基本概念（饮料知识、酒文化、酒吧经营）。要求了解课程内容的设置，掌握课程的基本概念。   
教学内容

主要内容：利用6种饮料的起源发展讲述背后反映的人类社会文明变迁

基本概念和知识点：无酒精、酒精饮品的起源

问题与应用：思考饮料的起源与社会经济发展之间的关系    
思考与实践

从广义和狭义两个层面理解饮料和酒精文化。

饮料与现代文明的关系。

6种饮料的发展找出中国酒文化发展脉络，中国酒文化如何在中华文化和中华民族发展中体现？
（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和课堂讨论。

课后思考：社交媒体在饮料营销中的作用。

第二章 无酒精饮料
（一）目的与要求
通过本章的学习，了解无酒精饮料的分类，熟悉各种无酒精饮料的特点和饮用，了解咖啡文化，洞悉茶文化,了解无酒精饮料消费市场近年的发展和演变。
（二）教学内容

第一节 果蔬汁饮料

果蔬汁饮料的概念

饮料果汁形态

第二节 碳酸饮料----AERATED WATER

概念

分类

饮用常识

第三节 矿泉水----MINERAL WATER

概念

种类

著名产地

饮用常识

名品简介

第四节 纯净水


概念

生活中的利用价值
第五节 乳酸饮料

概念

乳酸饮料的主要类别

酸奶的饮用

第六节 咖啡

咖啡饮料概念

咖啡的起源与发展

咖啡的种类

咖啡的主要产地和特点

咖啡的烘焙

咖啡的饮用            
第七节 茶

茶的起源与发展

茶的功效

茶的分类

中外名茶简介

茶的饮用与养生

茶艺

茶道

茶类衍生饮料

（三）思考与实践

茶作为中国第二大饮料消耗种类，茶文化从古到今扮演的角色是否产生变化？茶文化在现代社会中，体现了中华传统文化中哪些优秀品质？
无酒精饮料市场竞争白热化，中国茶如果保持自身特色的同时，能与其他竞品竞争中脱颖而出？

（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、小组展示和课堂讨论。

课后思考：无酒精饮料发展变迁反应人类社会精神文明和消费追求的变化。

第三章 发酵酒

（一）目的与要求
通过本章学习，要求学生了解发酵酒的起源、发展、功效、分类、名品等基本知识；

掌握发酵酒市场营销策略；

提高对发酵酒市场营销的认识。  
（二）教学内容

第一节 发酵酒概述

发酵酒概念

类别

发酵酒的特点

第二节 啤酒 BEER

啤酒的特点

啤酒的发展史

生产工艺流程

啤酒的分类

名品介绍

饮用与服务

啤酒的贮存

第四节 黄酒

概念和特点

分类和名品介绍

黄酒的饮用和保管

第五节 清酒

清酒概念和特点

清酒的饮用和保管

（三）思考与实践

发酵酒的优点有哪些？

简述啤酒的分类和特点。

香槟受到哪些法律方面的保护？

简述黄酒、清酒的分类和特点。

（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解20分钟。

第四章 蒸馏酒

（一）目的与要求

本章主要介绍：蒸馏酒的概念、分类、特点，葡萄蒸馏酒、果杂蒸馏酒、谷物蒸馏酒的起源、发展、功效、分类、名品、饮用与服务等基本知识。

通过本章学习，要求掌握各类蒸馏酒的特点与饮用服务，了解中国酒文化。

（二）教学内容

第一节 蒸馏酒概述

概念和特点

工艺和原料

发展

分类

第二节 葡萄蒸馏酒

概述

法国白兰地

烟台张裕白兰地

白兰地的饮用与服务

第三节 果杂蒸馏酒

果杂蒸馏酒简介

Rum (兰姆酒或称朗姆酒)

Tequila(特基拉酒)

第四节 谷物蒸馏酒

Whisky(威士忌)

GIN 金酒 （毡酒、锦酒、琴酒、杜松子酒）

Vodka(伏特加、或称俄得克酒) 

中国白酒  
（三）思考与实践

思考蒸馏酒与发酵酒的联系与区别。

简述水果蒸馏酒的分类。

熟悉法国白兰地产区。

简述兰姆酒的特点。

简述特基拉酒的特点。

简述苏格兰威士忌与其他威士忌的区别。

哪种金酒不适合于调制鸡尾酒，为何？

伏特加酒为什么口感凶烈？

简述我国酒曲的分类。

我国酒的香型有哪些？为何形成这些区别？
（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学和视频讲解20分钟。

第五章 葡萄酒

（一）目的与要求
了解菜单的作用与种类

掌握菜品选择、定价、菜单设计、菜单评估与修订的方法

提高菜单设计与管理能力

（二）教学内容

葡萄酒的起源与发展

葡萄酒的原料与营养

葡萄酒的分类

葡萄酒的生产工艺

著名葡萄酒产区

葡萄酒的命名

葡萄酒的鉴别

葡萄酒的服务与饮用

葡萄酒的保管    
（三）思考与实践

葡萄酒世界中，新世界与旧世界的区别？
（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解20分钟。

课后思考：葡萄酒营销。

第六章 调制酒

（一）目的与要求
本章主要介绍：配制酒的概念、特点、分类等基本知识。通过本章学习，要求学生了解配制酒的相关知识。

（二）教学内容

第一节 配制酒概述

概念

分类

第二节 外国配制酒

Aperitif(开胃酒或称餐前酒)

世界著名利口酒

第三节 中国配制酒

露酒

药酒     
（三）思考与实践

思考配制酒的种类有哪些？

简述我国的主要配制酒。

（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解20分钟。
第七章 酒吧经营概论

（一）目的与要求
本章主要介绍酒吧的种类、特点和文化。通过本章学习，要求学生了解酒吧的分类与经营特点。

（二）教学内容

第一节 酒吧种类

按经营特色分类

按布置风格及地理位置分类

第二节 酒吧经营特点和文化

酒吧经营特点

酒吧历史和文化

酒吧品牌创新

（三）思考与实践

简述酒吧经营特点

谈谈对酒吧文化的认识。

（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解20分钟。

第八章 酒吧经营管理
（一）目的与要求
本章以酒吧生命周期为主线，介绍了酒吧从开业前的筹划、开业后的服务、产品销售、成本控制等方面的知识。通过本章学习，要求学生了解酒吧运行全过程，能够针对某一市场拟定酒吧策划书。

（二）教学内容

第一节 酒吧开业前准备

确定目标顾客

酒吧选址

酒吧的设计与环境

酒单的策划与设计

酒吧设备及用具

酒吧组织机构和人员配备

第二节 酒吧服务管理

酒吧工作流程

酒吧服务技艺

酒吧服务职业技能要求

第三节 酒吧销售管理

酒水销售原理

酒水营销方式

酒吧营销策略

第四节 酒吧成本管理

酒水成本种类和特点

酒水成本核算

酒水成本控制

酒吧经营成果分析   

（三）思考与实践

酒吧常用设备有哪些？

思考酒吧服务员的素质要求。

思考酒吧目标顾客群的特征。

酒吧如何进行酒水销售？

5酒吧营业服务中的重点工作有哪些？

简述酒吧氛围设计的要点。

思考酒吧成本管理的关键环节和控制方法。

（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解10分钟。

课后思考：寻找国内酒吧经营失败或成功的案例。
第九章 中外酒水文化
（一）目的与要求
了解中国、国外酒水文化类别及特点

掌握中外酒水文化异同在酒吧经营中的应用

提高酒吧经营中酒水文化差异产生的问题的解决能力

（二）教学内容

主要内容：中国酒水文化；国外酒水文化；
基本概念和知识点：中国传统酒馆特；

问题与应用：酒吧经营中，应注意规避哪些因酒水文化差异差生的问题。

（三）思考与实践

模拟经营场景中出现的问题
（四）教学方法与手段

课堂讲授、多媒体教学、团队合作、分组讨论和视频讲解15分钟

五、各教学环节学时分配
	教学环节

教学时数


课程内容
	讲

课
	习

题

课
	讨

论

课
	实验
	其他教学环节
	小

计

	第一章 
	4
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	4

	第二章 
	4
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	4

	第三章 
	4
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	4

	第四章 
	4
	0
	0
	0
	课程

设计
	4

	第五章 
	4
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	4

	第六章
	2
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	2

	第七章 
	2
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	2

	第八章
	2
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	2

	第九章
	2
	0
	0
	0
	视频讲解分析
	2

	合计
	26
	0
	4
	0
	2
	32


“各教学环节学时分配”中，“其它教学环节”主要指习题课、课堂讨论、课程设计、看录相、现场参观等教学环节。

六、课程考核

（一）考核方式 
分散考试

（二）成绩构成
平时成绩占比：50%  期末考试占比：50%

（三）成绩考核标准

平时成绩:课堂考勤*4（权重10%）+作业*2（权重30%）+课堂讨论*2（权重10%=50%

期末考试：随堂考试=50%

七、推荐教材和教学参考资源
推荐教材：

1.王勇，酒水知识与调酒，武汉，华中科技大学出版社 2019年出版

参考书籍：

1.马特，酒水知识与文化，北京，清华大学出版社2015年出版

2.吴克祥，酒文化与酒吧管理，南京，南开大学出版社2016年出版

八、其他说明   

普通高校《饮料知识与酒吧管理》教材现状：1. 内容交叉多；2.内容不前沿；3.没有规律性；4.缺乏指导性。

本《饮料知识与酒吧管理》教学改进部分：1.去除重复部分；2.添加创新内容；3.突出核心内容；4.讲究具体实用。

大纲修订人：黄恩悦                   修订日期：2021年01月10日
大纲审定人：                         审定日期：
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