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1.课程基础与建设目标

1.1 课程改革建设现状

课程完成了课程教学内容的设计和编写，网站的框架和大致内容的搭建。有

100 多个教学视频（部分无法上传，还在修改），100 多个教学课件的制作和上

传工作，由于鸡尾酒的内容有时时增加，所以日后仍会不断上传新内容。

1.2 课程建设目标

鸡尾酒在总体目标：在精品开发课程的标准为线上课程的建设目标的基础

上，力争达到向同行院校、向社会推广的省级开放精品课程的的要求。为行业和

企业及地方经济的发展，培养既能动手操作又能经营管理的综合人才。

具体目标：

1.完善精品开放课程教学内容；

2.在原有的教学视频基础上录制行业流行趋势网红鸡尾酒的调制视频；

3.在课程建设过程中与企业、行业深度融合，整合资源、共享资源，搭建有利

学生和专业建设的更多平台；

4.填补同类专业的该课程的网络课程缺失，力争达到省级开放课程的要求，面向

社会开放，为同类院校的相关专业建设和社会培训机构借鉴使用。

2.课程设计

2.1 课程定位

《鸡尾酒文化与调制》课程是酒店管理专业中具有很强实操性的核心课程《酒
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水知识与酒吧管理》中的实操重点。通过本课程的学习，使学生熟练掌握英式调

酒、美式调酒、酒单制作、酒会服务，使学生达到酒吧服务岗位群的任职要求，

培养学生创新精神与创业意识，为学生酒吧创业和职业的可持续发展奠定良好的

基础，全面推广科学、理性饮酒价值观和酒水礼仪文化。

重点讲解鸡尾酒的基础知识、调制工具、调制技术和鸡尾酒创制方法，在此基

础上通过调制演示经典鸡尾酒，展示鸡尾酒调制与创新的基本流程、注意事项与

动作要领，并作为相关《酒水知识与酒吧管理》、《酒水知识》和《餐饮服务与

技能》课程的补充教学资料，辅助课堂教学，也为餐饮专业学生和社会爱好者自

学鸡尾酒调制与服务技能奠定基础，以专业的内容推广鸡尾酒，传递正确理性的

饮酒习惯和礼仪。

2.2 建设方式

本课程依据“以酒水科学素养和文化推广为宗旨，以就业为导向”的职业教

育理念，以理论教学、实物展示落实理论实践相结合，由学校老师为主线联动行

业与企业设计课程内容，以国际调酒师协会 IBA 难忘经典、当代经典、新时代鸡

尾酒三大系列配方为基础，由学校教师，联合了校企合作百思特国际教育有限公

司孙继刚校长、五星级酒店索菲特、广州花园酒店、广州瑰丽酒店在职调酒师，

在真实的经营环境现场录制酒水调制视频。同步链接网红调酒师真实演示视频。

3.更新与共享

3.1 吸引力

该课程填补了高职教育行业重理论，轻实操的现象，多数老师会理论，但是

由于没有真正学习过酒吧经营和调酒，所以实操内容只是理论内容的生搬硬套，

缺乏实际可操作性，甚至误导学生。我们这门课程的教学内容和视频都是在广东

岭南职业技术学院、同类院校及培训机构的酒店管理专业的学生和创业者的学习

及培训，经过 1-2 年的实践来对教材进行修正和完善。然后经过高校专家和行业

审核论证后，可以通过创业课程、选修课程或者限选课程面向我校的其他专业学

成进行推广和使用，也可以把教材推广到广东省高职院校的全体学生，提升高职

院校酒水类课程的效果，强化教学的标准和质量。另外，可以与合作单位、培训
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机构将项目成果推荐到部门，作为岗位操作手册进行推广，起到辐射。

3.2 内容更新

鸡尾酒的一大魅力在于其源源不断的更新，我们无时不刻在根据行业发展

趋势，消费者时代特征下的饮用潮流，以及餐饮行业上下游供应链产品的创新推

广，从而从未停止过对鸡尾酒配方研制的创新步伐。

(1) 每周课堂笔记：课程拓展栏目中的《自创鸡尾酒课堂笔记》，每周推出一款

新颖的鸡尾酒，目前已经完成了 50 个自创鸡尾酒课堂笔记。

(2) 每周行业媒体链接：行业发展趋势也是我们需要时时更新的内容，我们以外

部链接资源的方式保持推进。

(3) 行业网红大咖：调酒师圈的知名人士更新，我们同步以外部链接的方式保持

推进。我们是不存在商用，因而可以友情链接。

(4) 教学内容必然在行业发展的过程中要随时做好调整，补充和完善。

序号 视频内容 教学设计与方法 教学活动 评价

1 酒水起源和酒文化 讲授、动漫视频 展示

2 鸡尾酒的文化 讲授、模拟 人物扮演

3 调酒设备介绍和器具使

用

载杯、雪克壶、吧勺等

实物展示

实操

4 啤酒的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

5 葡萄酒的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

6 清酒的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

7 威士忌的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

8 白兰地的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

9 特基拉的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

10 伏特加的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

11 朗姆酒的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴

12 金酒的知识和服务 讲授、各品牌介绍、相

关鸡尾酒的调制

实操、展示

和品鉴
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13 装饰物的制作 展示、演示 实操、展示

14 无酒精鸡尾酒的调制 展示、演示 实操、展示

和品鉴

3.3 媒体应用

该课程建设使用的是得实教学平台和课堂派。教学内容涉及的媒体外部链接

涵盖了调酒行业权威的国际调酒师协会 IBA；调酒领域粉丝量最大的中国 B站网

红红斌老师，高鹏老师；国内餐饮行业专业教育培训机构百思特国际教育有限公

司。
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4.教学团队

4.1 负责人

黎海燕， 广东岭南职业技术学院酒店管理专业教师，中共党员，讲师，暨南

大学工学硕士，国家二级茶艺技师，国家高级调酒师，国家高级咖啡师，国家茶

艺师考评员，中级茶艺师评价员，广东省政府采购中心评审专家，华南理工大学

访问学者，广东岭南职业技术学院《鸡尾酒与咖啡》协会指导老师。

1 12021 年清远市第一届茶饮调配师个人一等奖，团队二等奖；

2 2019 年中国茶艺技师比赛个人三等奖；

3 2015 年广东省咖啡师职业技能比赛二等奖；

4 2014 年广东省茶艺师比赛团队一等奖；

5 2021 年广东省大学生职业生涯规划教学大赛广东岭南职业技术学院校

赛二等奖；

6 2021 年广东省职业院校技能院校教学大赛广东岭南职业技术学院校赛

三等奖；

7 2020 年广东省职业院校技能院校教学大赛广东岭南职业技术学院校赛

一等奖；

8 2021 年 担任“萤光兴农”三农产业升级推动者第一位指导老师，获得

第七届中国国际“互联网+”创新创业大赛国家总决赛铜奖项目；

9 2021 年 担任“萤光兴农”三农产业升级推动者第一位指导老师，获得

第七届中国国际“互联网+”创新创业大赛广东省分赛银奖项目；

10 2021 年担任“农道大叔”第二位指导老师，获得第七届中国国际“互

联网+”创新创业大赛广东省分赛铜奖；

11 指导学生参加 2017、2018、2019 年广东省调酒师咖啡师大赛，学生获

得一等奖、二等奖等；

12 科研： 个人专利 2 项，发表论文 6篇，主持市级课题一项，校级课题

一项，参与省级课题 2项，参与市级课题 5项，自编教材 1本，参编教材 3本，

参编专著一本。
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4.2 教学队伍

(1) 企业老师：孙继刚

世界技能大赛中国赛区裁判长、教练。百思特国际教育培训机构创始人，负

责人，国家一级调酒师。

1) 2016 年第 44 届世界职业技能大赛（餐厅服务）国一类 裁判员

2) 2018 年第 45 届世界职业技能大赛（餐厅服务）国一类 裁判长

3) 2020 年第 46 届世界职业技能大赛（餐厅服务）国一类 裁判员

4) 2018 年第十届穗港澳蓉青年技能（餐厅服务） 裁判员

5) 2020 年羊城工匠杯全国咖啡师技能竞赛裁判员

主要工作经历



9

1) 2005-2007 上海 O2 国际音乐酒吧吧台经理

2) 2008-2010 广州 B BOSS 高级西餐酒廊 经理

3) 2010-2012 广州 Martin 演艺酒吧经理

4) 2019-今 百思特餐饮管理（广州）有限公司总经理

（2）企业导师 蓝茂华

广州圣丰索菲特酒店餐饮部总监，一级咖啡师技师，一级调酒师技师，葡萄

酒侍酒师。

（3）学校老师 许宝利

广东岭南职业技术学院管理工程学院副教授，副院长，硕士研究生，二级

咖啡师，客房服务技师.

（4）学校老师 张晓菊

广东岭南职业技术学院管理工程学院教师，茶学硕士，园艺学讲师，农业经

济师，工商管理经济师；国家一级评茶师、国家一级茶艺技师、国际高级调酒师、

国家高级咖啡师。中国茶叶学会督导员、中国茶叶学会评价员、广东省高级评茶

师学会理事、广东省评茶员高级考评员、曾三次荣获“广东省茶艺师优秀指导教

练”、三次荣获“岭南教育集团优秀教师”；多次荣获校级“优秀共产党员”、

“优秀党务工作者”。

5.教学资源

5.1 基本资源

能系统、完整、科学反映本课程教学理念、教学思想、教学设计、资源配置

及利用、课程改革成果，有力支撑教学目标实现；课程介绍、课程规范、单元或

模块教学设计、课件或教案、教学日历、重点难点指导、学习成果（含作业）、

参考资料目录和微课程等规范，易查看。

(1) 教材资源

本课程目前选用的教材是与行业、企业专家共同编制的基于工作过程的活

页校本教材，并将教材内容以电子教案的模式发放给平台用户使用，可以开课前

提前预习。主要的参考书有《调酒师》（职业技能鉴定教材、职业技能鉴定指导
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编审委员会，中国劳动社会保障出版社），《酒水知识与酒吧管理》（匡家庆主

编，中国旅游出版社），配套教学的纯干货并实时更新的 PPT。

以国际最为权威的国际调酒师协会公布的IBA三大系列鸡尾酒的名称及

原始配方为实践的目录。在继承经典的基础上，发挥创新能力，自创更为适合当

今人们喜欢的口味。三大系列 90 款鸡尾酒，90 个原始配方，82 个时下流行配方，

83 个调酒实践教学视频。
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以下为课程框架。

5.2 拓展资源

(1) 国际调酒师协会、香港调酒师协会等专业的行业协会动态

(2) 国际调酒师大赛，百家得等权威比赛

(3) 学生校内创业

(4) 优秀毕业在职演示

(5) 行业前沿资讯
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5.3 资源创新

课程的资源及素材多数为自创，部分为行业知名度较高的调酒师，所有的

视频，鸡尾酒的配方数据真实有效。

为了激励学生学好本领，促进创业与就业，资源中增加了学生创业体验，

毕业优秀学子从事酒吧工作或者成为一名酒吧、水吧创业的专栏，为学生延续课

程和延申课程的真实和可操作，可盈利性提供有力的佐证和引导。

6.课程特色

6.1 内容

我们课程特别聘请世界技能大赛中国赛区餐饮服务技能项目的裁判长，担

任实操环节主要演示老师，有实力有魅力。也是课程与学术研究不一样，更偏重

的是职业技能和实践经验。为学生真真实实节约了向往调酒师方向发展的万元培

训费。

该课程是唯一一门真实还原调酒师工作过程的职业技能培训课程，该课程

也能为学生就业创业提供平台。只要学生想参加线下更加全面与前沿的培训，可

以通过平台互动咨询。

6.2 教学组织

《鸡尾酒文化与调制》课程是酒店管理专业《酒水服务与酒吧管理》专业

核心课程的实操环节的理论部分，同时也全校学生都可以选择的《鸡尾酒赏析与

调制》公选课。由于一直没有找到合适的教材，也为了给公选课学生节约成本，

在采用学生自主学习模式，为学生和老师提供丰富的教学案例、PPT 课件、视频

等资源。

6.3 教学模式

校内学生教学模式=线上教学+课堂教学+实战教学

校外学生教学模式=线上教学（课前+课中+课后）

围绕学校关于“课堂教学+线上教学+实战教学”（项目化、团队
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化、模块化）面向未来”的教学改革要求，进行课程开发和改革探索。

通过课程资源网站，课前、课中、课后完好衔接。

资源课程网站通过 5+3 团队实践，推动学生创业成果形成。黎海

燕老师带着酒店管理 19级，20 级学生在校园内实践了短期的鸡尾酒

售卖活动，效果很满意，学生深深体会到有一技之长的优势和优越感。

20 级酒店管理专业学生的 5+3 团队，正式接下广东岭南职业技术学

院运美健身房的水吧经营权。

7.目标实现

7.1“考评”

该课程的预习学习效果如上，为了能实现这一目标，校外访问学者可以以

下三个方面为考评的方式：

(1) 学习者完成所有教学内容（文档、音频、视频、图片、富文本）；

(2) 内容的完成条件可以在添加内容的时候设置
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(3) 学习者参与所有教学互动（互动包括：投票、问卷、讨论、作业、问答、抢

答）

(4) 学习者对该学习内容的学习时长不得少于 120 分钟

(5) 期末考试为一份 30 道选择题的试卷。

校内学生在平台资源的辅助下，按以下标准完成考核

评核内容 评核标准 评核方法 权重(%)

出勤

课堂表现

考勤、课堂表现的处理另行协商（100 分

制）：其中考勤迟到 1次扣 6分，旷课 1 次扣

10 分；课堂表现主要指标是课堂发言、讨论

的分数，根据每次题目的难度由任课教师赋

分。

考勤、教师课堂

问题互动

出勤占 10，课堂表

现占 5

SOC1

能按时按要求完成课后作业，在课堂上能积

极参与小组讨论。

主要针对考察学生能否灵 活 运 用 各 方

面 知 识 和 技 巧 识 别 教 师指定酒水，

并生 动 有 趣 地 对 发酵酒 的 起 源 发

展、酒水制作工艺、产 地、品 牌、特 点、

服 务 方 法 等 内 容 进 行各模块的知识

点的学习情况进行考查学生对相关基础知识

点的理解和掌握情况。学生简单说明和现场演

示

PPT 展示、课中

的实操演示、课

后作业、研讨提

问、考试

10

SOC2

能按时按要求完成课后作业，在课堂上能积

极参与小组讨论。

主要针对考察学生能否灵 活 运 用 各 方

面 知 识 和 技 巧 识 别 教 师指定蒸馏

酒，并生 动 有 趣 地 对 蒸馏酒 的 起 源

发 展、酒水制作工艺、产 地、品 牌、特 点、

服 务 方 法 等 内 容 进 行各模块的知识

点的学习情况进行考查学生对相关基础知识

点的理解和掌握情况，学生小组演示

课中的实操演

示、PPT 展示、

学生演示、课后

作业、研讨提

问、考试

5

SOC3

能按时按要求完成课后作业，在课堂上能

积极参与小组讨论。

能用专业术语愉快的介绍鸡尾酒的起源故

事，发展、命名、基本结构和口感，饮用的正

确方法。学生简单说明和现场演示。

课前预习，PPT

展示，课中测试

学生演示，课后

作业、研讨提

问、考试

10
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SOC4
现场考察学生能否严格按照规定配方及方法

调制鸡尾酒。学生要简单说明，和现场演示。

视频演绎和现

场展示、研讨提

问、考试

20

SOC5

能按时按要求完成课后作业，在课堂上能积

极参与小组讨论。

主要针对考察学生能否灵 活 运 用 各 方

面 知 识 和 技 巧 识 别 教 师指定酒水，

并生 动 有 趣 地 对 配制酒酒 的 起 源

发 展、酒水制作工艺、产 地、品 牌、特 点、

服 务 方 法 等 内 容 进 行各模块的知识

点的学习情况进行考查学生对相关基础知识

点的理解和掌握情况。学生简单说明和现场演

示。

课前预习，PPT

展示，课中测试

学生演示，课后

作业、研讨提

问、考试

10

SOC6

课前知识预习，课中问题回答。期末小组完成

酒水营销的主题方案设计，成本预算，并在校

园开展实践。活动结束的财务报表，作总结。

课后作业、研讨

提问、实操演

示、创新实践考

试

30

合 计 100%

7.2“能学”

该课程主要能让每一位学生自主完成学习的过程。只要有一部手机、一台电

脑，就可以完成线上的理论学习

第一步有电子教案的查阅；

第二步查看相关教学视频；

第三步完成课程测验。

本校学生，可以在平台预约线下实操，一对一实践教学。

7.3”辅教”

本课程有大量教学视频：教学视频和行业前沿调酒视频 100 多个，每周都

会更新补充最前沿的发展动态。

本课程有 100 多个教学课件，可以在学生上课前通过平台发送，学生能足

不出户完成自主学习，等到线下课程，就可以及时上手。

课程网站底部链接了行业机构、行业大咖、行业协会等官网，可以不停的



16

补充完善教学。
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