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专科课程教学大纲（实验课） 

一、课程基本信息 

课程名称 酒文化 

课程代码 0010074 课程学分 2.0 

课程学时  32 理论学时 16 实践学时 16 

开课学院 职业技术学院 适用专业与年级 旅游专业 22-1 

课程类别与性质 酒文化专业课 考核方式 考试 

选用教材 
酒水服务与酒吧管理（第二版），牟昆主编，

清华大学出版社，2014年 4月第 1版 

是否为 

马工程教材 
否 

先修课程 0060021 餐饮管理   0010161 旅游学概论 

课程简介 

中国是酒的故乡，酒与传统的就文化一直传承至今，本课程是餐饮

业员工必须了解并掌握的技能课程，通过学习认识酒水、发酵酒、蒸馏

酒、配制酒、鸡尾酒、非酒精饮料、从而认识酒吧、酒吧服务管理、酒

吧成本管理及酒吧营销管理。 

通过对葡萄酒起源、产地、产区、文化内涵、饮用习惯的讲解，使

学生能够掌握葡萄酒文化的基础知识；了解葡萄酒的起源与发展、与中

国酒文化的关系、酒与民俗等知识。理解如何品酒，调酒等知识。本课

程打开眼界，增长知识，陶冶情操，提高感知鉴赏能力，为学生进一步

在各专业深造和开拓提供活力。 

选课建议与学习

要求 

《酒文化》属于旅游类专业课程，适合旅游专业学生于大二第一或第二

学期学习。在此之前应掌握餐饮服务与管理与旅游学概论相关课程知

识。 

大纲编写人 刘国全       制/修订时间 2024/03/015 

专业负责人 陶晓妹 审定时间 2024/03/015 

学院负责人 陈莲君 批准时间 2024/03/015 
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二、课程目标 

三、实验内容与要求 

（一）各实验项目基本信息 

序号 项目名称 类型 
学时分配 

理论 实践 小计 

1 认识酒水 ④ 2 1 3 

2 发酵酒及服务 ② 2 2 4 

3 蒸馏酒及服务 ①② 2 2 4 

4 配制酒及服务 ①② 2 2 4 

5 鸡尾酒及服务 ①② 2 2 4 

6 非酒精饮料及其服务 ①② 2 2 4 

7 认识酒吧 ④ 2 0 2 

8 酒吧服务管理 ④ 2 0 2 

9 酒吧成本管理 ④ 2 0 2 

10 酒吧营销管理 ④ 2 0 2 

实验类型：①演示型  ②验证型  ③设计型  ④综合型 

（二）各项目教学目标与教学内容 

第 1 章 

认 识 酒

水 

第一节 酒水、酒与酒度 

第二节 酒的分类 

第三节 酒的起源及发展 

1. 了解酒的成分、生产工艺和

酒的风格 

2. 掌握酒的特点及其商业经营

分类方法 

类型 序号 专业要求 

技能目标 

1 
LO1 表达沟通：能够领会客户诉求，正确表达自己的观点，具有

专业文档的撰写能力。 

2 
LO2 通过主动地搜集信息、分析信息、讨论、实践、质疑、创造

等方法对酒吧工作进行实践与管理的。 

知识目标 3 LO3 掌握各种酒水的基础知识及其服务。 

团队协作 4 
LO4L 与集体保持良好关系，积极参与其中，保持对酒水发展的

好奇心和探索精神，能够创新性解决问题。 
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3. 掌握酒的起源、发展及效用 

第 2 章 

发 酵 酒

及 其 服

务 

第一节 葡萄酒及其服务 

第二节 啤酒及其服务 

第三节 中国黄酒及其服

务 

第四节 清酒及其服务 

1. 掌握不同国家葡萄酒的种类

及区别 

2. 掌握啤酒的起源发展及其服

务 

3. 了解黄酒的起源、功效以及品

评 

4. 了解清酒的起源、生产工艺及

其服务 

 

第 3 章 

蒸 馏 酒

及 其 服

务 

第一节白兰地酒及其服

务 

第二节威士忌酒及其服

务 

第三节金酒及其服务 

第四节伏特加酒及其服

务 

第五节朗姆酒及其服务 

第六节特基拉酒及其服

务 

第七节中国白酒及其服

务 

1. 掌握白兰地酒、威士忌酒、金

酒、伏特加酒、朗姆酒，特基拉

酒的特点、生产工艺及其服务 

2. 掌握中国白酒的特点、生产工

艺、香型，品名及其服务 

 

 

 

第 4 章 

配制酒及

其服务 

第一节 开胃酒及其服

务 

第二节 甜点酒及其服

务 

第三节 利口酒及其服

务 

第四节 露酒及其服务 

第五节 药酒及其服务 

1. 掌握开胃酒和甜点酒的种

类，明白其在餐食中的文化 

2. 明白利口酒、露酒的概念和

鉴别方法及其服务 

3. 掌握药酒的概念、品名，服务

和贮藏要求 
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第 5 章 

鸡尾酒及

其服务 

第一节 鸡尾酒的含义

与特点 

第二节 鸡尾酒的分类

与命名 

第三节 鸡尾酒的调制

技法与原则 

第四节 鸡尾酒的调制

器具与杯具 

 

1. 明白鸡尾酒的含义和特点，

掌握其调制方法 

2. 能够认识和使用调制鸡尾酒

的器具和杯具 

第 6 章 

非酒精饮

料及其服

务 

 

第一节 茶及其服务 

第二节 咖啡及其服务 

第三节 可可及其服务 

第四节 其他软饮料及

其服务 

 

1. 了解茶、咖啡，可可的概念、

起源、生产工艺、产地及其服

务 

 

第 7 章 

认识酒吧 

第一节 酒吧概述 

第二节 酒吧管理 

第三节 酒吧常用设备

与用具 

 

1. 明白酒吧的含义及构成，熟

悉酒吧岗位职责，熟练使用

酒吧杯具，能够认识及使用

酒吧的设备 

 

第 8 章 

酒吧服务

管理 

第一节 酒吧服务标准 

第二节 酒吧服务程序 

 

1. 熟悉酒吧服务程序，掌握开

吧、营业中到营业后的流程 

 

第 9 章 

酒吧成本

管理 

第一节 采购控制 

第二节 验收与储存 

第三节 生产控制 

 

1. 了解酒吧采购的范围和项

目、注意事项及成本控制 

2. 明白验收和储存程序 

3. 制作酒水做到标准化 

 

第 10 章 

酒吧营销

管理 

第一节 产品营销 

第二节 渠道营销 

第三节 酒吧促销渠道

营销 

第四节 酒吧价格营销 

 

3. 能够运用 4P营销组合助力酒

吧的营销活动 
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四、课程教学设计 

酒水服务与酒吧管理目的在于培养学生对酒文化的基础认识。通过对各类酒水的学

习，掌握它们的起源与发展、包括中国酒文化的内涵。提高学生的眼界，增长知识，陶

冶情操，提高对酒的感知鉴赏能力，为学生进一步在酒水专业的深造和开拓提供活力。

同时也培养学生的酒店职业技能，包括沟通表达，团队协作等方面的能力。更精进一步，

完善学生服务和管理的能力，学习掌握成本控制和促销的基本知识体系。 

教学方法： 

理论与实践相结合：通过课堂讲授理论知识，实践操作、案例等方式，加深学生对酒文

化理解能力和学习兴趣。 

实践训练：安排课堂实际操作、模拟场景演练等活动，提高学生的实际操作能力。 

五、课程考核 

总评构成 占比 考核方式 

X1 40% 期末闭卷考 

X2 20% 课堂实操 

X3 20% 个人报告 

X4 20% 平时表现 

评价标准细则（选填） 

考核

项目 
考核要求 

评价标准 

优 
100-90 

良 
89-75 

中 
74-60 

不及格 
59-0 

X1 

掌握教材和教师

PPT的内容，通过书

面答题体现出对理

论的掌握程度。 

卷面分数 卷面分数 卷面分数 卷面分数 

X4 

1、课堂出勤率、不

迟到、不早退 

2、上课态度积极认

真、答题符合正确 

3、按时完成作业 

全勤，无迟

到早退。每

节课积极回

答问题，答

案 透 彻 合

理，逻辑清

无无故缺勤

情况，偶有迟

到早退。课堂

上积极回答

问题，答案比

较透彻合理，

3-5次缺勤，

有 迟 到 早

退。课堂上

参与回答问

题，答案基

本合理，逻

6次及以上无

故缺勤，常有

迟到早退。课

堂上不积极

回答问题，答

案混乱，逻辑



 SJQU-QR-JW-053（A0） 

晰，有自己

的思考。抽

查作业完成

及时，答案

准确。 

逻辑清晰，有

自己的思考。

抽查作业完

成及时，准确

率良好。 

辑 基 本 清

晰，有自己

一 定 的 思

考。抽查作

业完成不够

及时，准确

率一般。 

不清晰，没有

自己的思考。

抽查作业完

成差。 

六、其他需要说明的问题  

无 

 


	一、课程基本信息
	二、课程目标
	三、实验内容与要求
	（一）各实验项目基本信息
	（二） 各项目教学目标与教学内容

	四、课程教学设计
	五、课程考核
	评价标准细则（选填）

	六、其他需要说明的问题

