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本书是旅游管理专业国家级示范专业建设项目成果，是“酒店专业服务技能

综合实训”系列教材之一。

本书针对西餐酒水服务人员的岗位工作需要，借鉴澳大利亚蓝山酒店式教

学模式下西餐教材建设经验，结合调酒师国家职业技能标准设计编写而成。本

书分为四大模块、十九个专题，以不同项目为引导，充实大量与项目内容相关的

知识，并设置相应的课前课后任务、课堂实践活动和实训实践活动，实现课程教

学目标。

教材内容主要包括西餐酒水准备、西餐酒水操作、西餐酒水服务和西餐酒水

管理四个部分。通过学习，学生可以熟练掌握酒吧职业技能和与工作程序相关

的基本知识；详细了解白兰地、威士忌、金酒、伏特加、朗姆、特基拉、葡萄酒和啤

酒等酒水的基础知识，以及混合饮品鸡尾酒的调制技术等；全面了解酒吧服务常

识和沟通技巧。本书形式新颖，内容精练，针对性、实用性强。

本书由徐敏、陶佳琦、黄利编写。因编写时间仓促及编者水平所限，书中还

存在着许多需要改进的地方，在此真诚地希望诸位师生在使用过程中，能及时发

现问题并反馈建议，以帮助我们今后做进一步的完善。

编写组

２０１４年１１月
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专题一　酒吧介绍　

!"#$%&

　　【学习目标】

１．了解酒吧的概念和类型。
２．熟悉酒吧工作环境、了解酒吧的功能区域。
３．了解酒吧常见设施设备。
４．熟悉酒吧酒水器具的主要用途。
５．熟悉常见调酒器具。

　　一、酒吧定义

“吧”英文为“Ｂａｒ”，它的本义是指售酒的长条柜台。中文里“吧台”，吧即台，台即吧。
酒吧也就是卖酒的柜台。

现在，酒吧通常被认为是各种酒类的供应与消费的主要场所，它是酒店的餐饮部门之

一，专为供客人饮料服务及休闲而设置。通常供应含酒精的饮料，也随时准备汽水、果汁为

不善饮酒的客人服务。

　　二、酒吧类型

对酒吧进行分类研究是要使经营者了解不同酒吧类型的经营方式与不同特点，以便了

解及把握这种规律，明确经营方向，使经营方向适应目标客人的需求。

一所饭店可拥有１～３个设在不一样场地的酒吧，供不一样的客人使用，其中，部分酒店
大堂设有手推车或活动酒吧（ＰｏｒｔａｂｌｅＢａｒ），便于大堂客人使用；有的设在酒店顶楼，能使客
人欣赏景色或夜景；有的设在餐厅周围，便于客人小饮后进入餐厅用餐。

!
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（一）根据服务方式分类
１．立式酒吧

　

立式酒吧即传统意义上典型的酒吧，客人不需要服务人员服务，一般自己直接到吧台上

喝饮料。“立式”并非指客人必须站立饮酒，也不是指调酒师或服务人员站立服务。它只是

种传统习惯的称呼。

这种酒吧里，有相当多的客人是坐在吧台前高脚椅上喝酒的，而调酒师则是站在吧台里

面，面对客人进行操作。由于调酒师自始至终处在与客人的直接接触之中，在客人面前进行

各种操作，因而他必须始终保持整洁的仪容，谦和有礼的态度，自然还必须掌握熟练的调酒

技术来吸引客人。

传统意义上立式酒吧的调酒师，在一般情况下多单独地工作。因此，他不仅要负责酒类

及饮料的调制，还要负责收银工作，同时还必须掌握整个酒吧的营业情况。

２．服务酒吧

　

服务酒吧是指客人不直接在吧台上享用饮料，通常是通过服务人员点单并提供饮料服

务。一般情况下，调酒师并不与客人发生直接接触。

服务酒吧为餐厅用餐客人服务，因而佐餐酒的销售量比其他类型的酒要大得多。服务

酒吧的布局一般为直线封闭型。立式酒吧的调酒师通常都独立作业，并负责收款，但服务酒

吧的调酒师必须与服务人员合作，按照服务人员所开的酒单配酒及提供各种酒类饮料并由

服务人员收款。所以，可以说它是以服务人员为中心的酒吧。

"
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３．鸡尾酒廊

　

大型酒店的鸡尾酒廊属于服务酒吧类。鸡尾酒廊通常位于酒店大厅附近，或是大厅的

延伸或是利用大厅周围的空间。鸡尾酒廊一般比立式酒吧宽敞，常有钢琴或者小乐队为客

人演奏，有的还有小舞池，以供客人随兴起舞，这种酒吧较为特殊，需要有多名服务人员，因

为有时会有多个吧台，每个吧台须有一位服务人员为顾客服务。

鸡尾酒廊的吧台设计与站立吧台设计基本相同，只是鸡尾酒廊还设有高级的桌椅、沙

发，环境较立式酒吧优雅舒适，气氛较立式酒吧安静，节奏也较缓慢。

４．宴会酒吧

　

一般为宴会、冷餐会、酒会等提供饮料服务的酒吧，客人多采用站立式，不提供座位，其

服务方式既可以是统一付款，随意饮用饮料，也可以是客人为自己所喝的每种饮料付款。

宴会酒吧业务特点是营业时间较短，客人集中，营业量大，服务速度相对要求快，它通常

要求酒吧服务人员每小时能够服务１００人左右的客人。因而宴会酒吧的服务人员必须头脑
清晰，工作有条理，具有应付大批客人的能力。宴会酒吧由于上述特点，又要求服务人员事

先做好充分的准备工作，各种酒类、原料、配料、酒杯、冰块、工具等必须有充足的储备，不至

于营业中途缺这少那而影响服务。

由于宴会酒吧要求快速服务，因此供应的酒水种类往往受到限制，通常只有啤酒和各式

清凉饮料以及少数几种大众化的混合饮料，且这些混合饮料一般都是可以事先配制的成品。

宴会酒吧的所有同类饮料宜使用同一价格，如所有鸡尾酒皆为２０元，啤酒为１０元，各种清
凉饮料为５元，葡萄酒为１０元等，目的是提高服务速度，避免收款差错。

（二）根据服务内容分类
１．纯饮品酒吧
相对于提供食品的酒吧而言，此类酒吧主要提供各类饮品，但也有一些佐酒小菜，如果

#
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脯、杏仁、腰果、果仁、蚕豆等坚果食品类。

２．供应食品酒吧
此类酒吧可进一步细分为：

（１）餐厅酒吧
绝大多数餐厅都设有酒吧，以作吸引客

人消费的一种手段。其酒水销售的利润相

对于单纯的酒吧类型要低，品种也较少。高

级餐厅中，其种类及服务有增强趋势。

（２）小吃型酒吧
从一般意义上讲，含有食品供应的酒吧其吸引力总是比较大，客人消费也会比较多。小

吃的种类往往是具有独特风味及易于制作的食品，如三明治、汉堡、猪排、鱼排、牛排或地方

风味小吃等。

　

（３）宵夜式酒吧
这种酒吧往往是高级餐厅的夜间营业场所。餐厅将其环境布置成酒吧，有酒吧特有的

灯光及音乐设备，产品上，酒水与食品并重，客人可单纯享用宵夜或其特色小吃，也可单纯饮

用饮品。

（４）娱乐型酒吧
设这种酒吧环境布置及服务主要为了满足寻求刺激、兴奋、创业的客人，所以这种酒吧

往往会设有车队／舞池／卡拉ＯＫ／时装表演等，有的甚至于以娱乐为主，酒吧为辅，所以吧台
在总体设计中所占空间较小，舞池较大，此类酒吧气氛活泼、热烈，大多数青年人较喜欢这类

刺激豪放型酒吧。

　　
$
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（５）休闲型酒吧
此类酒吧是客人公务之余松弛精神、怡情养性的场所。主要为满足寻求放松、谈话、约

会的客人而设，所以要座位舒适、灯光柔和、音乐的音量小、环境优雅。供应的饮料品种以清

凉饮料（不含酒精饮料）为主，咖啡是其所售饮品中的一个大项。

（６）俱乐部、沙龙型酒吧。
由具有相同兴趣、爱好、职业背景、社会背景等人群组成的松散型社会团体，谈论共同感

兴趣的话题、交换意见及看法，同时有饮品供应，这类酒吧可在其名称上体现出来。如“企业

家俱乐部”“艺术家俱乐部”“单身俱乐部”等。

　

　　三、酒吧主要功能区域

酒吧是向客人提供酒水及服务的综合娱乐休闲场所，为满足客人的一般需要，必须根据

酒吧的实际环境，进行功能区划分和良好的设计。

（一）酒吧主要功能区域
酒吧平面功能区域图：

%
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　　（二）功能区划分的原则
① 专区专用；
② 方便酒吧运作；
③ 不影响客人活动与休息。
（三）主要功能区域介绍
１．吧台
酒吧吧台是向顾客提供酒水及其他服务的工作区域。酒吧是什么风格、主题可以从门

面上一目了然。设计的关键是提高消费者进来的兴趣，创造一个引人注目的亮点。

吧台主要有三种形式：长形、马蹄形、小岛形，三者各有所长。长形吧台方便客人面对酒

保，酒保在酒吧中是一个灵魂人物，有些客人就因为同酒保熟才会经常光顾；马蹄形吧台的

好处可以令客人之间有眼神交流，有人来酒吧是需要认识人的；小岛形吧台则会设在酒吧的

中间，创造出一种热闹的气氛。

２．餐桌区
通常酒吧会设计很多不同的角落，让客人每次来坐在不同的地方，感觉会完全不一样。

大部分酒吧设计都是灵活弹性的桌椅，无论两个人或十个人来可随意拼拆餐桌。

３．后勤区
主要是厨房、员工服务柜台、收银台、办公室。这些功能强调动线流畅，方便实用。

&
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４．卫生间
卫生间设计很重要，可以表现出酒吧本身的个性。经营规范是按座椅来设定卫生间的

容量，所以在设计时要符合有关条例。

'"#$()(*

　　一、酒吧设施设备

酒吧的正常经营，离不开设施设备的运转，各种类型的酒吧根据其经营特色和风格不

同，配备的设施设备有较大的区别，但从功能和作用看，主要是由吧台和酒吧中的必备设施

构成。在设备方面有冰箱、冰柜（包括立式和卧式）、制冰机、上下水道、厨房设备、库房设备、

空调设备以及音响设备的配置及其他各种指数，还有快速酒架（ＳｐｅｅｄＲａｃｋ）、酒吧枪（Ｂａｒ
ＧｕｎｏｒＬｉｑｕｏｒＧｕｎ）、苏打水枪（ＳｏｄａＧｕｎｏｒＳｏｄａＤｉｓｐｅｎｓｅｒ）等电子酒水设备。机器类有酒吧
专用搅拌机、奶昔快速搅拌机、榨汁机、碎冰机、电动磨豆机、刨冰机、制冰机、咖啡机、冰柜、

三格洗涤槽（分别具有初洗、刷洗及消毒功能）、操作工作台（带清洁口）。在酒吧中，调酒师

应在安全、卫生的基础上正确使用各种设备，保证工作顺利开展。

常用的设施设备如表所示：

设备名称 设备用途 参考图片

双门卧式冰箱

（Ｆｒｅｅｚｅｒ）

酒吧中常用的卧式冰柜多为内侧双开门三层储物设计，

在门的旁边有一控温面板和通风口。控温面板上有调温

旋钮，可以根据冰柜内存放的饮品进行控温，通风口外有

一空气过滤罩，用来阻隔灰尘，每月需要清洗一次。设计

酒吧时应在卧式冰柜下预设下水管，用于冰柜内积水滴

流。

'
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设备名称 设备用途 参考图片

双门物品柜

（Ｃｕｐｂｏａｒｄ）

此物品柜通常分为上下两层。用于贮存酒吧内的各种调

酒工具及用品，此外，还可以放置陶瓷器皿或各种玻璃杯

具。注意：在使用此物品柜时，需要在柜内垫上白布后再

放置物品，以确保柜内干净整洁。

酒杯储藏柜

（ＣｕｐＳｔｏｒａｇｅ）

吧台上方的吊挂酒杯只是做装饰用。而供客人使用的大

量的酒杯应放在酒杯储藏柜中，这样一则操作起来方便，

二则让客人感到干净卫生。

不锈钢水池

（Ｃｉｓｔｅｒｎ）

酒吧中的两星不锈钢水池分为两个部分———清洗池和消

毒池。清洗池通常用来洗手，初步清洗脏的杯具，玻璃器

皿以及瓷器。消毒池则是清洗瓷器内的茶渍、茶垢。消

毒池需要时刻保持干净、卫生，避免往消毒池内倾倒杂

物，否则会造成堵塞。

制冰机

（ＩｃｅＭａｃｈｉｎｅ）

在酒吧内多以一些小型制冰机为主。冰块形状也分为四

方形、圆柱形、扁圆形和长方形等多种。四方形的冰块使

用起来较方便，不易融化。在使用过程中注意制冰机内

冰块的卫生。不能用手或随意的物品盛取冰块，应用专

门的冰铲盛取冰块。

洗杯机（Ｇｌａｓｓ
ＷａｓｈＭａｃｈｉｎｅ）

它是专门用来清洗酒吧内所有杯具、玻璃器皿、瓷器的专

用清洗机。主要用于对酒吧中的杯具进行高温消毒。在

清洗之前，一般将杯具倒扣在杯筐中再放进洗杯机里，调

好程序按下电钮即可清洗。在清洗过后，应该及时将洗

杯机内的杯具取出进行擦拭。一天营业时间结束后，应

该对洗杯机进行清洗，将洗杯机内的水排出，每天营业之

前注入新水。

搅拌机

（Ｂｌｅｎｄｅｒ）

搅拌机是酒吧调制鸡尾酒和制作鲜榨果汁的常用电动设

备。在制作鸡尾酒时，是将不易混合的酒水在搅拌过程

中起到充分融合的作用。在榨取果汁时，应该选用无籽、

不易出汁的水果。另外，使用之前应该检查容器内是否

干净，使用之后应该及时清洗容器，保持容器内的清洁。

(
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设备名称 设备用途 参考图片

啤酒供应系统

（ＤｒａｆｔＢｅｅｒ
Ｓｙｓｔｅｍ）

一般来说，酒吧的客人对啤酒的饮用量较大，啤酒供应系

统一则可提供富有营养的生、鲜啤酒，二则可提高工作

效率。

生啤机（Ｄｒａｆｔ
Ｍａｃｈｉｎｅ）

为客人提供生啤酒的机器。生啤机分为两部分，气瓶和

制冷设备。气瓶装二氧化碳用。输出管连接到生啤酒

桶，有开关控制输出气压，气压低则表明气体已用完，需

另换新气瓶，制冷设备是急冷型的。整桶的生啤酒无须

冷藏，连接制冷设备后，输出来的便是冷冻的生啤酒，泡

沫厚度可由开关控制。开关向前打开为接取啤酒，向后

打开接出啤酒沫。生啤机不用时，必须断开电源并摘掉

连接生啤酒桶的管子。生啤机需每１５天由专业人员清
洗一次。

咖啡机（Ｃｏｆｆｅｅ
Ｍａｃｈｉｎｅ）

半自动咖啡机需要操作者自己填粉和压粉。操作者可以

通过自己选择粉量的多少和压粉的力度来制作口味各不

相同的咖啡。全自动咖啡机是指集研磨、填粉、压粉、滤

煮、清洗为一体的一键完成的咖啡机。在使用前应该提

前打开进行加压预热；在营业时间结束后，应该对咖啡机

进行全面的清洗，包括热蒸汽喷头，咖啡出水口，漏水槽

及机器内部的清洗。

果汁机（Ｊｕｉｃｅ
Ｓｑｕｅｅｚｅｒ）

榨汁机是酒吧中制作鲜榨水果汁和蔬菜汁的常用的电动

设备（柑橘类、柠檬等除外）。主要起到果核与果肉分离

获取果汁的作用。材质主要以塑料为主。通常榨汁机使

用方法是：将水果的果皮去除后，放入机器投入口内，按

动机器开关进行压榨即可榨出鲜美的果汁。使用之前应

该检查容器内是否干净，使用之后应该及时清洗容器，保

持容器内的清洁。

软饮料供应系

统 （Ｈａｎｄｇｕｎ
ｆｏｒａＳｏｄａＳｙｓ
ｔｅｍ）

酒吧中软饮料的需求量也较大，如苏打水、汤力水、可乐、

雪碧等。软饮料配出器一可提高工作效率，二可保证饮

品供应的一致性。

)
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设备名称 设备用途 参考图片

苏打枪（Ｓｏｄａ
Ｇｕｎ）

苏打枪是用来分配含汽饮料的系统。该装置包括１个喷
嘴和７个按钮，可分配７种饮料，即汤力水、可乐、七喜、
芬达、姜汁汽水、苏打水等。它可以保证饮品供应的一致

性，避免浪费。

奶昔机（Ｍｉｌｋ
ＳｈａｋｅＭａｃｈｉｎｅ）

奶昔机用于搅拌奶昔，制作奶昔的主要原料包括：牛奶、

冰淇淋粉、冰块以及各种鲜果汁、鲜水果等。

恒温柜（Ｔｈｅｒ
ｍｏｓｔａｔ）

主要用于储存红葡萄酒。因红葡萄酒的特殊要求，需要

将他们放入葡萄酒冷藏柜中恒温冷藏。此类冰柜温度也

可以调节，储藏温度依据酒的种类不同而不同。通常在

５℃～１２℃。

活动酒吧台

（ＢａｒＣｏｕｎｔｅｒ）

活动酒吧台是酒吧中一种特殊形式的吧台，活动酒吧台

一般装有少量的酒水饮料、杯子器具。可以直接将其推

到客用区域进行对客服务，具有较强的灵活性。

ＰＯＳ机（Ｐｏｉｎｔ
ｏｆＳａｌｅｓＴｅｒｍｉ
ｎａｌ）

ＰＯＳ机是酒吧计算机网络的一部分，具有账单记录，销售
分析，监督和管理每日销售情况，分派和贮存酒水饮料数

量等新的功能。管理人员可以根据其提供的数据来检

查，分析酒吧的经营状况，制定出新的营销决策。
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