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第一节摇 调酒师应掌握的专业知识和技能

一、应掌握的专业知识

作为一名调酒师，必须具备一定的专业知识，才能为顾客提供满意的服务。一般来说，

调酒师应掌握以下专业知识。

员郾 酒水知识

调酒师的工作离不开酒。掌握酒水知识，调酒师才能做好调酒工作，并为顾客提供酒

类消费的专业指导。调酒师需掌握的酒水知识，主要包括酒水的分类、产地、生产年份、

物理特点、口感特性、制作工艺、品名以及饮用服务方法。此外，调酒师还要能够鉴定出

酒的质量，能够妥善贮存各种酒水。

鸡尾酒都是由一种基酒搭配不同的辅料配制而成的，酒和不同的辅料混合，会发生什

么样的物理化学效应，产生什么样的味觉差异，这是调酒师必须掌握的专业知识，也是调

酒师创新混合酒水的基础。

圆郾 习俗知识

不同地域的居民有不同的饮食特点、风俗习惯和宗教信仰，这些文化差异在当地出产

的酒品和当地的饮酒习俗中有不同程度的反映。不同地域的客人，喜欢饮不同的酒。面对

不同的客人，提供什么样的酒水，在调酒时用什么样的辅料，调酒师都要做到心中有数。

如果调酒师推荐给客人的酒水不恰当，便会影响到客人的消费兴致，甚至还有可能侵犯客

人的文化习惯和宗教信仰。

猿郾 外语知识

目前国内酒吧销售的酒类，大多都是国外生产的。进口酒水的品牌商标、生产原料、

生产产地、等级分类等信息，基本上都用外文标示。调酒师必须能够看懂这些关键信息，

工作中才不至于出现差错。比如，所有生产原料和生产工艺都相同的威士忌，如果产地不

同，口味会大相径庭。如果调酒师看不懂生产产地的外文标示，在提供服务的过程中就会

犯错误。

酒吧在国外经历了数百年的发展，形成了一套系统和稳定的术语系统。酒吧进入我国

后，保留和沿用了很多外文用语和术语，如酒吧中的许多服务项目和调酒术语，都是用英
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文表示的。如果调酒师不能熟练使用这些外文，就无法正常开展工作。

另外，酒吧经常会有外国人光临，调酒师用外语介绍服务项目和酒水的特点，会受到

外国客人的好评。因此，掌握一些酒吧外语、调酒术语和外语基本会话，是一个调配师最

基本的素质。

源郾 原料贮藏保管知识

外国酒非常注重保管及贮存方式。各种不同的酒类，应根据其特点贮藏。白葡萄酒、

汽泡酒应存放于低温酒库，正常储存温度一般在 员园 耀 员源 摄氏度之间，还要防止光线过强或
直射酒瓶。酒库中应避免放置酒类以外的杂物，以防气味污染。凡存放酒精度不超过 员源豫
（增 辕 增）的酒类时，酒瓶的标签要朝上平放，让木塞被酒液浸润膨胀，隔绝空气，以达到防
腐的目的。凡属于蒸馏酒类，瓶子大多需要竖立直放，以便于瓶内酒液挥发，达到降低酒

精含量，改善酒质和酒的风格的目的。

酒吧中的其他物品如果汁、咖啡、茶叶、雪茄、食品原料和水果等，也都有独特的存

放要求。了解原料的特性和贮藏保管知识，是调酒师的基本素质要求。

缘郾 设备操作和保养知识

酒吧常用设备和用具包括榨汁机、制冰机、碎冰机、生啤机、洗杯机、果汁机、奶昔

机、咖啡机、搅拌机等数十种。作为调酒师，要熟练掌握酒吧常用设备的使用要求、操作

要点和保养方法，以及这些设备和用具的使用、保管知识。

远郾 酒具使用和保管知识

目前在酒吧销售的酒类，以洋酒居多，鸡尾酒也较为普遍。饮用不同的酒，要使用不

同的酒具。对调酒师来说，为客人提供正确的酒具是非常重要的。酒具根据生产原料、生

产工艺、外观造型和容量的不同，划分为不同的种类。掌握酒杯的种类、使用要求、清洗

知识和保管知识，这是对调酒师的基本要求。

苑郾 营养卫生知识

调酒师要了解各种酒水、饮品的营养成分，了解酒水与菜肴的搭配以及饮料操作的卫

生要求。

◇酒单知识
调酒师应掌握酒单的结构，所用酒水的品种、类别，以及酒单上酒水的调制方法和服

务标准。
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◇酒谱知识
熟练掌握酒谱上每种原料的用量标准、配制方法、用杯及调配程序。

二、应具备的专业技能

调酒师的主要工作任务是为客人调制和提供各种酒类，向客人销售酒水。掌握各种酒

水的调制方法和技巧，熟练使用各种酒吧设备和用具，善于和客人沟通并向客人推销各种

酒水，是调酒师必须具备的专业技能。所有这一切专业技能，调酒师必须通过专业性的训

练和自我锻炼来提高。

员郾 设备、用具的操作技能

正确使用设备和用具，熟练掌握操作程序，不仅可以延长设备、用具的寿命，也是提

高服务效率的保证。在调制酒水时，调酒师的调制动作、操作姿势等，也会影响到酒水的

质量和口味。调酒设备、用具的冲洗、清洗和消毒方法，也是调酒师必须掌握的。

圆郾 酒具的清洗操作技能

酒吧中的酒具种类繁多，调酒师需掌握各种酒具的冲洗、清洗和消毒方法。

猿郾 装饰物制作及准备技能

掌握装饰物的切分形状、薄厚和造型等方法。

源郾 调酒技能

掌握调酒的动作、姿势和操作技巧，以保证酒水品质和口味一致。

缘郾 沟通和推销技巧

调酒师要提高自己的口头和书面表达能力，准确、迅速、有效地与顾客进行沟通，善

于与顾客寒喧交流，熟练处理顾客提出的问题和投诉。

远郾 成本核算技巧

调酒师要有较强的经营意识，了解成本核算技巧，尤其是对价格、成本和盈亏状况的

分析计算，能在营业过程中快速计算和判断。



缘摇摇摇摇

第二节摇 酒吧分类知识
酒吧根据服务方式的不同，大体上可以分为立式酒吧、主酒吧、服务型酒吧、鸡尾酒

廊、宴会酒吧、多功能酒吧以及其他类型的酒吧。不同类型的酒吧，对调酒师有不同的

要求。

一、立式酒吧（月葬则）

立式酒吧是最典型、最有代表性的酒吧。立式酒吧并非是指客人必须站立饮酒，也不

是调酒师或服务员站立服务，

实际上只是大家对酒吧的一

种习惯称呼而已。

立式酒吧在吧台前设有

吧椅或吧凳，以供客人饮酒

小憩。这种酒吧的客人一般

来到吧台前，喝上一两杯酒

就离开。也有的客人喜欢坐

在吧台前的吧椅或吧凳上，

饮一些酒水或软饮料，和调

酒师聊聊天，目的是放松紧

张的情绪，消除疲劳。

立式酒吧对调酒师的服

务有以下基本要求。

员郾 素质要求较高

立式酒吧的周转率较高，

对调酒师素质要求也很高。调酒师只有提供了一流的服务，即高标准调酒和迅捷的服务，

才能留住客人，增加消费，提高酒吧营业额。

圆郾 调酒具有艺术性和表演性

在立式酒吧，调酒师的各项工作都在客人的目光之下，调酒师不仅要正确地调制饮料

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


