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内容概要

本书结合我国酒店前厅部业务的需要，以实训模块为主线，详细介绍了酒水服务、鸡尾酒调制、水果
拼盘与鸡尾酒装饰、酒吧运营管理等内容，各模块中又分为不同的实训项目。
    本书突出应用性和实践性，遵循“先进、简明、适用、通俗”的原则，以能力为本位，兼顾知识教
育、技能教育和能力教育，并将国家有关职业资格考试所规定的职业标准融入各实训项目中。
    本书适合作为高职高专院校旅游类专业的教材，也可作为本科院校旅游类专业的教学参考书，还可
作为旅游行业从业人员的培训用书。
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章节摘录

第一部分 酒水服务实训模块一 发酵酒服务实训项目二 啤酒服务实训基础知识啤酒以大麦为主要原料
，以大米、玉米作辅料，以啤酒花作香料发酵酿制而成。
啤酒花能给予啤酒以特殊的香味和爽口的苦味，增加啤酒泡沫的持久性和稳定性，抑制杂菌的繁殖，
延长啤酒的保质期。
酒花和麦芽汁共沸能促进其中蛋白质凝固，有利于啤酒澄清；同时使啤酒有健胃、利尿、镇静等效果
。
啤酒的酒度通常在2％～5％，啤酒的酒度越高，酒质越好。
啤酒瓶上的度数标识是指麦芽汁的含糖浓度。
国际上公认12度以上的啤酒为高级啤酒，这种啤酒酿造周期长，耐储存。
按是否经过杀菌处理，啤酒可分为熟啤酒和鲜啤酒。
熟啤酒即普通啤酒，鲜啤酒即人们所称的生啤、扎啤，它和普通啤酒相比只是在最后一道工序未经灭
菌处理。
鲜啤酒口味淡雅清爽、酒花味浓，更宜健脾开胃，但保存期较短，通常是3～7天，现在随着无菌罐装
设备的不断完善，已有能保存3个月左右的桶装鲜啤酒。
下面列出了世界著名的啤酒品牌：啤酒的鉴赏主要从四个方面进行：1）颜色。
将啤酒倒入杯中，观看其颜色：淡啤颜色浅黄、清亮、透明，不混浊；黄啤颜色金黄、有光泽；黑啤
颜色棕黑。
啤酒中无任何沉淀物（质量差的啤酒或冒牌啤酒中常有粉状深沉物）。
颜色暗淡或酒中混浊则表示啤酒已过期或变质（过期或变质的啤酒禁止出售给客人）。
2）香味。
啤酒的香味主要是麦芽的清香与酒陈化后的香醇气味，还含有少量的发酵气味。
黑啤酒的香气稍微带有焦糊气味。
气味带酸或杂味、异味的啤酒不能饮用。
3）口味。
啤酒喝入口中有香滑、可口、清爽且略带有苦味的感觉。
因其酒度低，喝下去并不觉得有明显的刺激性。
4）泡沫。
泡沫也是鉴定啤酒的一个方面，通常啤酒的泡沫越多越好、越白越好、越细越好，泡沫维持的时间越
长越好。
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编辑推荐

《酒水调制与酒吧服务实训教程》以实训模块为主线，突出应用和实践，遵循“先进、简明、适用、
通俗”的原则，以能力为本位，兼顾知识教育、技能教育和能力教育，并将国家有关职业资格考试所
规定的职业标准融入教材，适用于现代高职高专教育技能训练的教学过程。
《酒水调制与酒吧服务实训教程》内容共分为四个部分：酒水服务，鸡尾酒调制，水果拼盘与鸡尾酒
装饰，酒吧运营管理；各部分有相应的模块内容，每个模块中又包括不同的实训项目。
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