旅游管理专业教学资源库建设
开发项目需求参数
1 采购需求概述
旅游管理专业根据酒店方向各岗位所需的核心能力确定并重点建设本专业《餐饮技能实训》、《前厅技能实训》、《客房技能实训》、3门专业核心实训模块。同时根据我校旅游管理专业群的特点，确定在专业群人才培养过程中占有重要地位的《调酒与茶艺技能实训》与《康乐服务技能实训》2门实训模块为专业群骨干课程。本次采购的软件主要是利用虚拟现实仿真技术就上述5门课程的素材资源进行开发。具体开发项目如下表。
	序号
	采购项目名称
	数量

	1
	《餐饮技能实训》实训模块素材资源开发
	1套

	2
	《前厅技能实训》实训模块素材资源开发
	1套

	3
	《客房技能实训》实训模块素材资源开发
	1套

	4
	《调酒与茶艺技能实训》实训模块素材资源开发
	1套

	5
	《康乐服务技能实训》实训模块素材资源开发
	1套


备注：该项目资源版权学校与开发单位共享。

2 功能需求参数
	模块名称
	                       功能要求

	餐饮服务技能
	该课件旨在细节展示，使用三维仿真的方式将场景进行虚拟展示，让学生直观的看到每一步任务过后将会体现的展示场景。
完成如下餐饮用品的三维建模及场景建模：

1.托盘

2.餐巾折花

3.铺台布

4.摆台

满足如下餐饮流程的教学：
1.餐前准备

2.预订与迎宾

3.点菜与推销

4.斟酒
5.上菜分菜

6.餐中服务

7.收银结账

8.投诉处理

	客房服务技能
	客房服务整理
按照酒店的实际情况进行客房场景建模，学生对给定的三维场景房间进行打扫和整理，可以用鼠标点击需要打扫的点。
完成如下流程教学
1.做床服务

2.客房清扫

3.查房

4.对客服务

5.安全服务

	前厅服务技能
	流程展示说明，制作前厅大堂的三维场景，通过三维场景骨骼动画及前厅服务项进行虚拟教学培训。完成如下流程教学
1.客房预订

2.入住登记

3.行李服务

4.收银结账

5.迎送客人

6.受理投诉

	康乐服务技能
	分为室内及室外，室内涉及保龄球、台球、健身器、室内游泳馆

室外则包括网球及高尔夫球，场景为酒店内的一层，分出对应的房间，并用三维场景展示相应的设备，通过点击对应的设备进行视频的展示。

室外则通过漫游相机切换到相应的场地，通过点击相应的运动设施进行教学视频播放。完成如下流程教学：
1.保龄球的服务程序

2.台球服务的程序和规则

3.网球的各种设施和用具的使用

4.简单的运动损伤处理

5.高尔夫球服务的程序和规则

掌握如下突发情况处置方法：

1.实习生的问题

2.客人丢失物品

3.令人不悦的敬语

4.服务员记帐错误

5.语言转换的应变

6.下班时，客人还不准备离去

	酒水知识与操作技能
	虚拟展示酒吧台场景，利用骨骼动画模拟客人光顾，在酒柜上制作需要学习的酒品，通过点击酒瓶上对应播放相应的视频，另外在吧台上制作鸡尾酒成品三维模型，点击不同的成品模型，完成如下酒品的认识和学习。
脚本：

1.
金酒GIN   品牌（Gordon’s）

   1660年，由荷兰的莱顿大学(Unversity of Leyden)名叫西尔维斯(Doctor Sylvius)的教授制造成功的。最初制造这种酒是为了帮助在东印度地域活动的荷兰商人、海员和移民预防热带疟疾病，作为利尿、清热的药剂使用，不久人们发现这种利尿剂香气和谐、口味协调、醇和温雅、酒体洁净，具有净、爽的自然风格，很快就被人们作为正式的酒精饮料饮用。1689年流亡荷兰的威廉三世回到英国继承王位，于是杜松子酒传入英国，英文叫Gin金酒，受到欢迎。

     金酒以大麦芽与稞麦等为主要原料，配以杜松子酶为调香材料，经发酵后蒸馏后获得的谷物原酒，然后加入杜松子香料再蒸馏。

2.
伏特加 VODKA  品牌（Smirnoff）

是一种经蒸馏处理的酒精饮料。它是由水和经蒸馏净化的乙醇所合成的透明液体，一般更会经多重蒸馏从而达到更纯更美味的效果，市面上品质较好的伏特加一般是经过三重蒸馏的。在蒸馏过程中除水和乙醇外亦会加入马铃薯、菜糖浆及黑麦或小麦，如果是制作有味道的伏特加更会加入适量的调味料。VODKA的中文音译为:“伏特加”；字面意思为“纯净的烈酒”,是世界六大酒之一，为世界六大基酒之首。伏特加是没有经过任何人工添加、调香、调味的基酒,也是世界各大调味鸡尾酒的鼻祖和必用酒.因为伏特加本身没有任何杂质和杂味,不会影响鸡尾酒的口感。

3.
朗姆酒 （RUM） 品牌

是一种以甘蔗汁或甘蔗制糖的副产物——废糖蜜为原料，经过发酵、蒸馏、陈酿而制成的蒸馏酒。其主要特征是具有甘蔗香气。又译为劳姆酒、兰姆酒。产于盛产甘蔗及蔗糖的地区，如加勒比海的一些国家，其中以牙买加、古巴生产的朗姆酒最有名。朗姆酒被认为发源于巴巴多斯。英国人见到岛上居民饮了该种酒兴奋的样子就以rumballion（德文郡方言“兴奋”的意思）来命名该种酒。亦有一说指兰姆酒发源于波多黎各，总言之都是源于加勒比海。（在加勒比海海盗故事中登场的酒，一定是朗姆酒）。 

4.
特基拉金TEQUILA  品牌（Jose Cuervo Especial）

5.
特基拉银 TEQUILA  品牌（Jose Cvervo Silver）

是墨西哥的特产，被称为墨西哥的灵魂.采用龙舌兰为原料.龙舌兰是一种仙人掌科的植物，通常要生长12年，成熟后割下送至酒厂，再被割成两半后泡洗24小时。然后榨出汁来，汁水加糖送入发酵柜中发酵两天至两天半，然后经两次蒸馏.特基拉为墨西哥的一个小镇，因产酒而闻名， 墨西哥人对特基拉酒情有独钟，常净饮，每当饮酒时，先在手背上倒些海盐末来吸食，然后用腌渍过的辣椒干、柠檬干佐酒，恰似火上加油，美不胜言。特基拉酒常作鸡尾酒的酒基。 

6.
威士忌（WHISKY, WHISKEY） 品牌（Jim Beam）

是一种以大麦、黑麦、燕麦、小麦、玉米等谷物为原料，经发酵、蒸馏后放入橡木桶中陈酿、勾兑而成的一种酒精饮料.威士忌一字，是古代居住在爱尔兰和苏格兰高地的塞尔特人的语言，古爱尔兰人称此酒为VISAGE-BEATHA，古苏格兰人称为VISAGE BAUGH。经过千年的变迁，才逐渐演变成Whiskey。虽然目前对于威士忌的起源已不可考，但是较能确定的是，威士忌在苏格兰地区的生产已经超过了五百年的历史，因此一般也就视苏格兰地区是所有威士忌的发源地。 

    不同国家对威士忌的写法也有差异，爱尔兰和美国写为Whiskey，而苏格兰和加拿大则写成Whisky，尾音有长短之别。

   “威士忌”是所有以谷物为原料所制造出来的蒸馏酒之通称。虽然在传统观念上，许多人都认为威士忌是以大麦为原料制造，但实际上却不是如此。这样的情况有点类似白兰地，虽然许多人都认为只有以葡萄为原料所制造出来的蒸馏酒才叫白兰地，但事实上，白兰地这名词泛指所有以水果为原料所制造出来的蒸馏酒。

7.
白兰地（BRANDY）  品牌（Remy Martini）

它是以水果为原料，经发酵、蒸馏制成的酒。通常所称的白兰地专指以葡萄为原料，通过发酵再蒸馏制成的酒。而以其他水果为原料，通过同样的方法制成的酒，常在白兰地酒前面加上水果原料的名称以区别其种类。比如，以樱桃为原料制成的白兰地称为樱桃白兰地（Cherry Brandy），以苹果为原料制成的白兰地称为苹果白兰地（Apple Brandy）。“白兰地”一词属于术语，相当于中国的“烧酒”.白兰地通常被人称为“葡萄酒的灵魂”。世界上生产白兰地的国家很多，但以法国出品的白兰地最为驰名。而在法国产的白兰地中，尤以干邑地区生产的最为优美，其次为雅文邑（亚曼涅克）地区所产。在白兰地国家标准中将白兰地分为四个等级，特级（X.O）、优级（V.S.O.P）、一级（V.O）和二级（三星和V.S）。其中，X.O酒龄为20-50年，V.S.O.P最低酒龄为6-20年，VO最低酒龄为3年，二级最低酒龄为2年。 

8.
君度橙酒cointreau

   由法国的阿道来在18世纪初创造的。世界最著名的橙味力娇酒品牌，含橙皮精油量最高和糖度最低的橙酒。它包含了果甜及橘皮香中交杂橘花、白芷根。加上油加利木香及淡淡薄荷凉，综合而成丝丝令人难忘的余香。

9.
味美思(干) vermouth      品牌（Martini Extra Dry）

10.
味美思（甜）vermouth    品牌（Martini Rosso）

vermouth就是苦艾酒，也叫味美思，是一种以葡萄酒为基酒，并加入植物的根，茎，叶，花，果实以及种子等芳香物质酿造而成的一种配置酒，为餐前酒的一种，有生津开胃的作用，意大利产的味美思最为有名。 

11.
咖啡甜酒KAHLUA

kahlua，1930年诞生于墨西哥，以产自热带雨林的咖啡豆，采收后加以烘烤、添加甘蔗原料与香草以朗姆酒为基酒酿制而成，带有浓郁的咖啡香，口感甜蜜芳香，是利口酒中的最知名品牌。

12.
可可力娇酒Caocao Brown  品牌Bol’s

波士棕可可力娇酒的特点是苦中带甜，色泽鲜艳，适宜年轻人品位。波士棕可可选用最好的烘焙可可豆制成，多种香草增添了它的特殊风味。波士棕可可力娇酒以最优等的烘焙可可豆为原料，先于蒸馏过程中等可可豆破裂，再进行过滤，同时添加多种药草制成黑可可香甜酒，可可香味香浓醇厚。

13.
绿薄荷力娇酒Crème de menthe 品牌 Bol’s

绿薄荷是一款相当具有消化功能、醒脑且气味清新芬芳的力娇酒。

14.
樱桃白兰地Cherry Brandy Bol’s

以樱桃为原料制成的白兰地。色泽金黄，澄清透明有光泽。香气纯正，清新口感。

Bol’s是荷兰古老企业之一。早在1575年，卢卡斯•波尔斯（Lucas Bols）先生就开始在阿姆斯特丹酿造烈性甜酒。四个世纪后的今天，由波尔斯公司酿造的烈性甜酒和金酒销路越来越广，已出口到世界各地110个国家。

15.
红比打士 bitters 品牌Angostura

    Bitters也译为比特酒、必打士、苦精等，是在烈性酒或食用酒精中加人植物的根、皮、茎提取物而形成的一种特殊风格的酒。有些苦味酒有医用价值，有些苦味酒作为开胃酒、兴奋饮料饮用，有一些则用于调酒时调味用。Angostura Bitters:红必打士，产于特立尼达(Trinidad).红色，有傲毒副作用，因此不易过多饮用。常用于调酒。

16.
杜林标力娇酒

英国爱丁堡的杜林标力娇酒是一种以威士忌酒为基酒、用蜂蜜增甜的利口酒，其主体风味为苏格兰威士忌酒的烟熏味。

据说，杜林标力娇酒可追溯到酿造蜂蜜酒的盖尔特人和掌握蒸馏技艺的北爱尔兰僧侣，当时他们定居在苏格兰高地。杜林标酒的名称“Drambuie”也来自盖尔特人的克特语”Dram Buidheach”，意思是“一种满意的饮料”。

在苏格兰流传，杜林标力娇酒的发明者是要求继承英国斯图特王朝(Stuart)查尔斯•爱德华国王(Chades Edward Ⅲ．)王位的查尔斯王子。

17.
金巴利

金巴利(Campari)酒是产于意大利的名酒，中文名又叫“康帕利”酒。这款低度酒，清新怡人，依照一个世纪前在米兰及意大利发展的原秘方酿制而成。是在挑选好的酒中混合香料，使其发挥出芳醇。这样天然的材料配搭，创制出美妙绝伦的味道、芳香及色泽。金巴利(Campari)并非一般的酒，而是一种具有个性独特、自信及鲜明的饮品，其鲜红的色泽令它更光彩夺目，傲视群雄。

金巴利(Campari)是著名苦味开胃酒，以烈性酒为酒基，配上独特的秘方，饮用时通常加苏打水和柠檬皮，也可以和意大利甜味美思酒混合饮用。 

意大利有两种酒很受偏爱：百利甜(Balley’s)和金巴利 (Campari)。有人说，百利甜是女人喝的酒，是让女人慵懒地坐在暖阳下浅饮轻酌、与她一起慢慢消磨时光的闺中密友；而金巴利(Campari)则是男人喝的酒，是让男人在历经尘世的纷繁和奋争后，慢慢地体会着人生的苦痛与愉悦！

18.
迪凯堡橙味力娇酒

蓝橙力娇酒是一种橙味力娇酒，是用来自库拉索(Curaçao)岛的橙皮调制。液体呈明亮的蓝色，在鸡尾酒中用来调色最多的酒就是它了。

19.
四玫瑰威士忌

四玫瑰是用美国肯塔基州中部的土生谷物蒸酿，蕴藏在内层烧黑的橡木桶中，经过至少六年醇化期才酿制而成，酒味臻于完美。百多年以来，四玫瑰以其稳定的优良酒质和超卓的酒味，赢得饮家的喜爱。

生产美国威士忌所使用的主要谷物有玉米、大卖和黑麦。虽然有时也使用小麦。发酵的意义非常重大，它对于生产威士忌的气味和口感起着重要的作用，对于水也有严格的要求，特别是水的软硬度。

20.
法国当酒威士忌

当酒也有翻译成廊酒，是十六世纪初天主教的班尼狄克汀（BENEDICTINE）派修道士BERNADO VINCELLI所创制。因为他是那么虔诚，所以就用D•O•M（献给至高无上的主）这个敬语来作为酒的商标。

它是一种酒精度较高（40% VOL）且糖份充足，香气和口味都很好的酒，还具有消除疲劳和健胃的功效。其制法大概是以柠檬皮、小豆蔻、牛膝草、白苦艾、薄荷、百里香、肉桂、肉豆蔻、丁香、山金车等各种药味香料腌制而成。

酒体的琥珀色泽中透着淡绿色。鼻感前置复杂，有浓郁的水果和香料气息；苜蓿、甘草与蜂蜜、奶油和橙子的味道协调。味觉上有草药和香料与蜂蜜融合的和谐感，味蕾有些刺激透出酒体的复杂感。

法国廊酒世代相传，有促进血液循环，强化身体机能的功效，还有养颜美容的功效。世界上有多种威士忌：美国威士忌、加拿大威士忌 、爱尔兰威士忌 、日本威士忌、苏格兰威士忌等，但世界上只有一种廊酒——法国廊酒 Benedictine DOM。

21.
红石榴糖浆

红石榴糖浆：又称红果糖浆（Grenadine），是一种常用于调酒的糖浆，为饮品增甜及加入鲜红色光泽。“Grenadine”一字源于法语的“grenade”，意即“石榴”，石榴汁正是传统红石榴糖浆的主要原料，其他材料还有糖和额外的水再浓缩和过滤而成。其他的红石榴糖浆配方有樱桃汁、红加仑汁、黑莓汁或覆盆子汁等再添加其他增甜剂。现代工业生产的红石榴糖浆多为人工化学糖浆，特别是高果糖浆调以人工调味剂和人工食用色素。

22.
波士蓝橙味力娇酒

   它是所有波士系列口味中的明星，它与众不同的深邃蓝色和特别的味道，是从草本植物与三种各具风味的柑橘中蒸馏而出，呈现出一种清新多层次的柑橘香味及口感。

23.波士香蕉力娇酒

波士香蕉力娇酒是一款黄色清透的力娇酒，阳光下成熟的香蕉味加上一点柔和的香草味和杏仁味，各种被仔细挑选的草本植物和香料提取物给与这款调配均衡的力娇酒特别的口感。
完成如下流程的教学

1.调酒常用工具使用
2.鸡尾酒酒谱
3.鸡尾酒装饰物选择
4.酒水比重比较

	调酒师职业技能
	三维虚拟展示各种酒品。 
物品模型：

1.
摇酒壶

2.
吧勺

3.
工作台冰箱

4.
木锤

5.
三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

6.
古典杯

7.
柯林杯

8.
甜酒杯

9.
8oz葡萄酒杯

10.
阔口香槟杯

11.
水果刀

12.
量酒器

13.
砧板

14.
冰桶

15.
冰夹

16.
口布

17.
金酒

18.
伏特加

19.
朗姆酒

20.
特基拉金

21.
特基拉银

22.
威士忌

23.
白兰地

24.
君度橙酒

25.
干味美思

26.
甜味美思

27.
咖啡甜酒

28.
可可力娇酒

29.
绿薄荷力娇酒

30.
樱桃白兰地

31.
红石榴糖浆

32.
红比打士

29．苏打水

30．可乐

31．鲜柠檬汁

32．青柠檬汁

33．纯牛奶

34．三花全脂蛋奶

35．番茄汁

36．橙汁

37．菠萝汁

38．糖油

40．黄柠檬

41．鸡蛋黄

42．鸡蛋清

43．红樱桃

44．水酿橄榄

45．胡椒粉

46．辣椒汁

47．李派林

58．盐

59．碟子

60．吸管
一、
调酒脚本流程

1.
根据产品名称选择正确杯具（杯子全部放置在杯架上）；

2.
完成产品制作流程（详见各产品制作流程及配方）；

3.
通知服务员，将制作好的产品出品给客人（转至《酒吧服务员点单技能脚本》）；

4.
按要求完成清洁工作。
二、
按照如下产品制作流程及配方，在三维虚拟酒吧完成如下漆器的虚拟调治：
1.  马天尼干（Dty Martini）

金酒1.5oz

干味美思 0.25oz

制作方法：调和法。将冰块和上述材料放入调酒壶内，摇匀至冷，倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：酒签穿水酿橄榄入杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，滤冰器。

2．马天尼甜（Sweet Martini）

金酒 1.5oz

甜味美思0.25oz，红必打士酒1滴

制作方法：调和法，先用柠檬片涂擦杯口备用，将冰块和以上材料放入摇酒壶内，

摇匀至冷，倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：酒签穿红樱桃入杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，滤冰器

3．红粉佳人（Pink lady）

金酒1oz

君度橙酒0.25oz，青柠汁0.25oz，红石榴糖浆0.25，鸡蛋清半只

制作方发：摇和法。先在玻璃杯中打入鸡蛋清。将冰块和以上材料倒入摇酒壶中，

最后倒入鸡蛋清。用力摇匀后倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：红樱桃挂杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，水果刀，冰夹

4.  金飞士（Gin Fizz）

金酒1.5oz

青柠汁1oz，鲜柠檬汁0.5oz，半个鸡蛋清，苏打水置顶。

制作方法：，摇和法+兑和法。先在玻璃杯中打入鸡蛋清。将冰块和以上材料倒入摇酒壶中，最后倒入鸡蛋清，用力摇匀后倒酒滤冰，最后冲入苏打水置顶。

载杯：柯林杯

装饰物：柠檬片挂杯，吸管穿红樱桃入杯。

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，水果刀，冰夹

5. 新加坡司令（Singapore Sling）

金酒1.5oz

红石榴糖浆0.25oz，青柠汁0.5oz，鲜柠汁0.5oz，樱桃白兰地0.75oz，苏打水置顶

制作方法：调和法。先在科林杯中放满冰块，再依次倒入金酒，青柠汁，鲜柠汁，

红石榴糖浆后倒入苏打水至8分满。最后飘洒0.75oz樱桃白兰地。

载杯：柯林杯

装饰物：酒签穿柠檬片包红樱桃。

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，水果刀，冰夹

6. 橙花（Orange Blossom）

金酒1oz

甜味美思0.5oz，君度橙酒0.5oz

制作方法：调和法。将冰块和以上材料倒入摇酒壶中，调和至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：橙角挂杯

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，冰夹

7. 汤姆柯林士（Tom Collins）

金酒1.5oz

青柠汁0.5oz，鲜柠汁0.5oz，苏打水置顶

制作方法:调和法。先在柯林杯中放满冰块，再依次将金酒，青柠汁，鲜柠汁倒入杯中，调和均匀。

最后冲入苏打水置顶，再次调和。

载杯：柯林杯

装饰物：柠檬片挂杯，吸管穿红樱桃入杯

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，冰夹

8. 曼哈顿（干） （Dry Manhattan）

波本威士忌1.5oz

干味美思0.25oz

制作方法：调和法。将冰块和以上材料倒入调酒壶内，调和至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：酒签穿水酿橄榄入杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，冰夹，滤冰器

9. 曼哈顿（甜） （Sweet Manhattan）

波本威士忌1.5oz

干味美思0.25oz，红必打士1滴

制作方法：调和法。将冰块和以上材料倒入调酒壶内，调和至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：酒签穿红樱桃入杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，冰夹，滤冰器

10. 酸威士忌（Whiskey Sour）

波本威士忌1.5oz

青柠汁0.5oz，鲜柠汁0.5oz

制作方法：摇和法。将冰块和以上材料倒入调酒壶内，摇和至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：柠檬片挂杯。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶，冰夹

11. 亚历山大（Alexander）

白兰地1oz

可可力娇酒0.5oz，三花全脂淡奶0.5oz

制作方法：摇和法。将冰块和以上材料倒入调酒壶内，摇和至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：酒面轻撒豆蔻粉。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒。完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具：量酒器，吧勺，摇酒壶

12. 白兰地蛋诺（Brandy Egg Nog）

白兰地1oz

纯牛奶4oz，糖浆 0.5oz，鸡蛋黄1个

制作方法：摇和法。先在玻璃杯中打入鸡蛋黄。将冰块和以上材料倒入摇酒壶中，最后倒入鸡蛋黄，用力摇匀后倒酒滤冰。

载杯：8oz葡萄酒杯

装饰物：酒面轻撒豆蔻粉。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒。

完成清洁工作，将所有器具清洁并归位

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶

13. 黑俄罗斯（Black Russian）

伏特加 1.25oz

咖啡甜酒1oz

制作方法：调和法。将适量碎冰放入古典杯。再将以上材料倒入杯中调和即可

载杯：古典杯

装饰物：无。

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒。

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺

14. 白俄罗斯（White Russian）

伏特加 1.25oz

咖啡甜酒1oz，三花全脂淡奶1oz

制作方法：摇和法。将适量碎冰放入古典杯。再将冰块和以上材料倒入调酒壶用力摇匀，倒酒滤冰。

载杯：古典杯

装饰物：无。

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒。

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺，摇酒壶

15. 血红玛丽 (Bloody Mary)

伏特加 1.25oz

派林0.25oz，鲜柠檬汁0.25oz，辣椒汁4滴，精盐少许，胡椒粉少许，

番茄汁4oz

制作方法：调和法。在古典杯中放入适量冰块，再依次倒入以上材料，

调和均匀即可。

载杯：古典杯

装饰物：柠檬片挂杯或芹菜杆入杯。

请服务员上酒。

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

所用调酒器具;量酒器，吧勺

16. 大吉利（Daiquiri）

朗姆酒1.25oz

君度橙酒0.25oz，青柠汁 0.75oz

制作方法：兑和法+调和法。将适量碎冰放入阔口香槟杯中。依次倒入上述材料，

调和即可

载杯：阔口香槟杯

装饰物：柠檬片放在酒面上。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺，冰锤

17. 玛格丽特（Margarita）

特基拉（金）1oz

君度橙酒0.5oz 青柠汁0.5oz，鲜柠汁0.5oz

制作方法：摇和法。首先制作盐圈杯。将冰块和以上材料倒入调酒壶内，摇匀至冷。倒酒滤冰。

载杯：三角鸡尾酒杯（马天尼杯）

装饰物：杯口盐霜。

出品时需右手倒酒，左手按住高脚杯杯底。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，摇酒壶，水果刀

18. 长岛冰茶（Long Island Ice Tea）

金酒0.5oz，伏特加0.5oz，朗姆酒0.5oz，特基拉0.5oz

君度橙酒0.5oz，鲜柠汁0.5oz，可乐置顶

制作方法:兑和法+调和法。先在柯林杯中放满冰块

再依次将以上材料倒入杯中调和均匀即可。

最后冲入可乐置顶，再次调和。

载杯：柯林杯

装饰物：柠檬片挂杯，吸管入杯

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺，冰夹

19. 天使之吻（Angel’s Kiss）

咖啡甜酒 1.25oz

三花淡奶0.5oz

制作方法：兑和法。先将咖啡甜酒注入甜酒杯内，反扣吧勺，将淡奶沿吧勺

背面缓缓流入杯中，使淡奶漂浮于咖啡甜酒上，层次分明。

载杯：小型高脚甜酒杯或雪莉杯

装饰物：酒签穿红樱桃横放于背面上

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺，冰夹

20. 薄荷宾治（Peppermint Punch）

绿薄荷酒1oz，白朗姆0.5oz

菠萝汁3oz，橙汁2oz，青柠汁2oz，苏打水置顶

制作方法：调和法。在杯中放入适量冰块，再依次倒入薄荷酒，白朗姆，菠萝汁，

橙汁，青柠汁后调匀，最后冲入苏打水置顶。

载杯：柯林杯

装饰物：菠萝片挂杯，吸管穿红樱桃。

出品时需右手倒酒，左手轻握杯子底部。

请服务员上酒

完成清洁工作，将所有器具清洁并归

所用调酒器具;量酒器，吧勺
完成如下知识点的教学：

1.中国酿酒的起源。

2.中国蒸馏酒的介绍。

3.鸡尾酒的历史起源。

4.调酒器具与酒杯。

5.鸡尾酒调制的步骤。

6.鸡尾酒调制的方法（兑和法、摇和法、调和法、搅合法）。

7.葡萄酒的鉴赏。

	三维虚拟咖啡调制实训
	1、维也纳咖啡

三维仿真建模调制维也纳咖啡过程所需设备及原料模型包括：各式咖啡杯，专业磨豆机，奶油枪，意式半自动咖啡机，曼特宁咖啡豆，植物奶油等；

开发设备虚拟交互操作功能，包括咖啡机的电源开关、萃取开关、煮制扳手、咖啡杯、专业磨豆机、磨粉机压柄、填压器等相关设备的使用操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.首先打开意式半自动咖啡机的电源开关对煮制扳手和咖啡杯进行预热，2.使用专业磨豆机精细磨制咖啡豆，3.将咖啡粉按照刻度倒入填压器中，将填压器扣住咖啡机萃取口，按下煮制按钮，4.在咖啡机萃取口下方放置杯子，按下萃取开关，完成维也纳咖啡调制。

2、皇家咖啡

三维仿真建模调制比利时皇家咖啡过程所需设备及原料模型包括：各式咖啡杯，皇家勺，酒精灯，比利时皇家咖啡壶（虹吸传热管、平衡重力锤、玻璃杯、过滤喷头、注水口、盛水杯、水龙头、酒精灯、木质底座），格式容器，蓝山咖啡豆，水等；

开发设备虚拟交互操作功能，比利时皇家咖啡壶各辅件操作，虹吸管操作、滤布使用、盛水器液体填装、酒精的火焰点燃相关设备的使用操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.首先虹吸管滤器绑上滤布，放入玻璃杯内，对准容器中心，同时压紧盛水器上方塞孔，2.将水倒入盛水器并关闭水龙头，3.放上酒精灯，4.将4平匙咖啡粉放入玻璃杯中，5.将重力锤下压，打开酒精灯盖，与盛水器自然卡住后点火，6.盛水器内酒精加热蒸汽压力增大，使热水流到玻璃杯内，此时盛水器因重量减轻而上升，酒精灯盖自然关闭，又因温度下降、压力减轻加上虹吸原理，煮好的咖啡回到盛水器中，确认玻璃杯内的水都吸回盛水器后，松开注水口旋钮，转开龙头既可接取咖啡。

3、拿铁咖

三维仿真建模调制拿铁咖啡过程所需设备及原料模型包括：爱尔兰冰咖啡杯系列，吧匙，法式滤压壶（盖子、圆柱形的玻璃容器、滤网），咖啡研磨机，奶泡器，水壶，拉花杯、各式容器，夏威夷可纳咖啡豆，水，鲜牛奶等；

开发设备虚拟交互操作功能，法式滤压壶操作，滤压壶容器的抓取操作，注入咖啡粉和热水的操作，吧匙抓取操作，滤网的操作等相关设备的使用操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.热拿铁的调制程序：首先通过使用法式滤压壶操作冲泡咖啡，然后将咖啡倒入拉花杯中；将热鲜奶倒入奶泡器，将奶泡器中鲜奶倒入玻璃杯中2/3高度，注入1盎司的糖浆，将咖啡注入玻璃杯，形成上下黑白两色。2.冰拿铁咖啡调制程序：首先通过使用法式滤压壶操作冲泡咖啡，通过内缩法和外缩法调制，将鲜凉奶倒入奶泡器，将奶泡器鲜奶倒入玻璃杯中至2/3高度，注入1盎司糖浆，在杯中放入3-4块冰块，再注入冰咖啡形成上下黑白两色。

4、爱尔兰咖啡

三维仿真建模调制爱尔兰咖啡过程所需设备及原料模型包括：爱尔兰杯，爱尔兰架，盎司杯，虹吸壶（滤器、支架、漏斗、烧瓶、酒精灯），咖啡匙，竹匙，咖啡研磨机，奶泡器，水壶，拉花杯、各式容器，巴西咖啡豆、液体水、爱尔兰威士、方糖、鲜奶油等；

开发设备虚拟交互操作功能，虹吸壶设备操作，烧杯、酒精灯、滤器、漏斗的抓取和使用操作，注入咖啡粉和热水的操作，竹匙抓取操作，火焰调节操作，滤网的操作等相关设备的使用操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.烧杯注水，酒精灯放到烧杯底部正中，点燃酒精灯，2.将过滤器平放入上瓶中，拉出链条弹簧钩住漏斗，将过滤器固定在漏斗中央，3.将咖啡倒入虹吸壶漏斗，4.将虹吸壶的漏斗插入烧杯中，此时烧杯中水开始冒水泡，5.用竹匙轻点咖啡使咖啡全部浸湿，烧杯中水沸后50-60秒结束，6.用竹匙搅拌，7.静止20-30秒后，将火调大后搅拌10秒后停止熄火，8.沸腾的咖啡液回落烧瓶中，9.用量酒器将30毫升爱尔兰威士忌注入爱尔兰杯中，10.在爱尔兰杯中加入1块方糖，11.将爱尔兰杯倾斜放置爱尔兰架上，用酒精灯加热后，12.将咖啡倒入爱尔兰杯，13.将鲜奶油放到咖啡顶端。调制完成。

5、卡布奇诺咖啡

三维仿真建模调制卡布奇诺咖啡过程所需设备及原料模型包括：手动奶泡壶，摩卡壶，加热器具（电磁炉），盎司杯，咖啡匙，竹匙，咖啡研磨机，水壶，拉花杯、各式容器，哥伦比亚咖啡豆、全脂鲜奶、水、方糖等；

开发设备虚拟交互操作功能，摩卡壶设备操作，烧杯、酒精灯、滤器、滤纸的抓取和使用操作，注入咖啡粉和热水的操作，竹匙抓取操作，火焰调节操作，滤网的操作等相关设备的使用操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.量出30毫升水，倒入咖啡壶的下壶，2.将咖啡粉盛器放入下壶，并倒入咖啡粉，3.将滤纸平铺在装满咖啡粉的下壶瓶口，4.上壶置于下壶上方，锁紧，放在电磁炉上加热，5.加热过程配有“嘶嘶”背景音效，“啵啵”声响时为结束，倒入咖啡杯量为1/3,6.将1/3壶鲜奶倒入手动奶泡器，并小火加热，7.将手动奶泡壶放置桌面，放上滤网盖，上下抽动60次，7.滤网压至壶底20秒，8.将奶泡器中鲜奶倒入杯中至2/3高度，9.再用汤匙将奶泡舀到咖啡上，把咖啡杯的剩余1/3添满，完成。

6、越南咖啡

三维仿真建模调制越南咖啡过程所需设备及原料模型包括：越南滴滴壶，压板，滴滴壶盖，印花玻璃杯，手动奶泡壶，加热器具（电磁炉），盎司杯，咖啡匙，竹匙，咖啡研磨机，水壶，各式容器，越南咖啡豆、炼乳、水、方糖等；

开发设备虚拟交互操作功能，越南滴滴壶及压板、壶盖设备操作，印花杯、水壶、炼乳等器具的抓取和使用操作，注入咖啡粉和热水的操作，竹匙抓取操作，火焰调节操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.在咖啡杯底部加炼乳，2.将滴滴壶分解开，压板取出准备，3.在滴滴壶中加入两匙咖啡粉，4.装上压板，转紧，5.将滴滴壶放在咖啡杯子上，然后注入适量水，约3分钟后，移开滴滴壶，越南咖啡调制完成。将咖啡放入托盘，同时还需放置杯垫、咖啡勺。

7、摩卡咖啡

三维仿真建模调制摩卡咖啡过程所需设备及原料模型包括：滴虑杯和虑纸，宫廷细嘴壶，奶油枪，咖啡杯，加热器具（电磁炉），盎司杯，咖啡匙，竹匙，咖啡研磨机，水壶，各式容器，摩卡咖啡豆、植物奶油、糖包、水、方糖、巧克力等；

开发设备虚拟交互操作功能，宫廷细嘴壶和奶油枪设备操作，滤纸、滴虑杯、水壶、原料的抓取和使用操作，注入咖啡粉和热水的操作，竹匙抓取操作，鲜奶和巧克力搅拌的操作；

完成咖啡调制的流程操作，按照正确调制程序：1.将滤纸装入滴虑杯中，2.将巧克力酱放入咖啡杯中，3.将滴滤杯放到咖啡杯上，。4.用咖啡匙挖两匙咖啡粉倒在滤纸中，5.将水注入咖啡粉中，达到咖啡杯的七分满，6.咖啡原液从滴滤杯底部滴入咖啡杯中，滴完，移开咖啡杯，7.加入鲜奶搅拌，8.最后在搅拌后的咖啡上加一层鲜奶油、巧克力酱或巧克力削片，附上糖包，完成。

	茶艺师职业技能（初、中级）
	虚拟展示茶艺茶桌、茶台、茶壶、及各种茶具，通过按钮点选三维模型的方式进行玻璃杯、盖碗两种冲泡方法的视频展示，在茶罐中虚拟展示三种茶叶：绿茶、铁观音、红茶，通过鼠标选取进行相应的视频播放。完成如下知识点的教学：
1.茶艺服务与接待礼仪

2.茶具的认知

3.煮水器的使用

4.玻璃杯冲泡（上投、中投、下投）法

5.盖碗冲泡法

6.福建功夫茶泡法

7.台湾功夫茶泡法

8.茶艺插花制作

茶艺表演赏析：

1.应用台湾功夫茶泡法为客人进行铁观音茶艺表演

2.绿茶茶艺表演

	茶艺师职业技能（高级）
	通过虚拟展示十大传统名茶，点击对应的名茶弹出相应的产地信息与加工方式，进而可以点选播放视频按钮进行相应的视频弹出，虚拟展示茶席、茶艺馆，通过点击相应的模型，进行对应的学习视频播放。完成如下知识点教学：

1.中国十大传统名茶的产地与加工

2.茶席的设计与应用

3.茶艺馆的布置

4.商务茶艺接待
5.新婚茶席设计

6.商务茶席设计
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文本文件 
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典型案例 

案例分析 



	就业指导
	
资源类型 

建设内容 


人才需求信息 
建立信息平台 


就业咨询 
文本（职业生涯设计、简历样本、就业趋向测评、用工合同范本等）； 视频（应聘技巧、就业礼仪） 图片 案例分析 


顶岗实习管理 
顶岗实习酒店管理信息系统 


自主创业 
各类型酒店的解决方案（开店可行性分析）

	实习案例库
	资源类型 

建设内容 

商务酒店 
运营案例 服务案例 投诉案例 培训案例 管理案例等 

休闲酒店 
运营案例 服务案例 投诉案例 培训案例 管理案例等

经济型酒店 
运营案例 服务案例 投诉案例 培训案例 管理案例等

餐饮企业
运营案例 服务案例 投诉案例 培训案例 管理案例等


