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前言

随着社会经济的发展，外出旅游成为人们健康生活的重要方式之一，这为旅游业和旅游职业教育提供
了强大的发展动力。旅游职业教育的发展应以课程、教学与教材改革来做最佳的抓手。职业教育是不
同于普通教育的一种教育类型，其课程、教学与教材要与生产过程、职业资格要求、职业岗位对从业
人员的素质需求有效对接。为促进旅游业和旅游职业教育的健康、科学发展，培养道德修养好、技能
水平高和综合能力强的高素质、应用型旅游人才，中国烹饪协会与北京师范大学出版社于2007年年底
联合启动了旅游专业教学改革的研究，对旅游职业教育的课程、教学与教材进行全方位探讨。我们认
为，旅游职业教育的课程、教学与教材应突出三大特点：一是聚焦职业能力的培养，并紧紧围绕这一
目标设计课程与教材。二是整合教学过程与工作过程。事实证明，只有能将原理、知识与工作过程有
机融通的人，才是具有职业能力的人。教学过程、教材内容必须与工作过程无缝对接。三是创新课程
与教材结构，即根据职业能力养成的规律对课程结构进行整体设计，包括内容呈现顺序与方式等。在
此基础上，我们组织了优秀的旅游行业专家、企业从业人员和具有丰富教学经验的教师共同开发了体
现新理念、突出新特色、适应新形势的“旅游专业‘项目教学，系列规划教材”。本套教材具有以下
特点。1.先进性。围绕学生职业能力的培养，选择内容、设计形式、编排体例，既充分反映旅游行业
新知识、新规范、新信息与新技能，又充分反映旅游职业教育教学改革的新理念、新要求、新特点与
新形式。2.新颖性。以“项目教学”为主线安排结构，设有项目介绍、任务描述、案例分析、综合实
训等栏目，并配有丰富的图片资料，形式活泼，可读性强。3.仿真性。尽量按照旅游行业的职业岗位
群创设学习情境，引导学生在仿真的情境中反复练习，形成职业能力。4.综合性。在关注生产过程的
同时，兼顾相应职业资格考试要求。在相关教材中专门列明职业资格考试的要点，把学历教育与职业
资格考试有机结合起来，为学生在取得学历的同时获取职业资格证书奠定基础。本套教材作为中国烹
饪协会与北京师范大学出版社联合推出的旅游职业教育教学改革成果，获得了来自全国各地的专家、
学者和教师的大力支持和参与，进行了辛苦的探索和大胆的创新。但由于教学改革是一项复杂的系统
工程，不可避免地存在着局限性，恳请广大读者提出宝贵意见，以便我们今后修订并不断完善。
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内容概要

中职教材烹饪营养与卫生，ISBN：9787303111060，作者：赵福振 主编
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章节摘录

版权页：   （一）欧美模式 欧美各国由于社会经济发达，农、畜、牧、食品工业发达，为居民提供了
大量丰富多样的食物。食物消费具体表现为以畜禽肉、蛋、乳及乳制品，以及鱼类等动物性食物为主
，蔗糖和酒类消费量大，淀粉及纤维类食物相对较少。据有关资料统计，美国人均日摄入热能
约3200kcal，蛋白质100g左右，脂肪130～150g，是典型的“高热量、高脂肪、高蛋白”的膳食结构，
属于营养过剩型膳食模式，并由于摄入的多数食物是经过精细加工过的，加之谷物、蔬菜食用量少，
粗纤维摄入量不足，膳食脂肪及含糖量又较高，因此，很容易引起肥胖症、高血压、心脑血管疾病等
，同时使肿瘤发病率也上升。由于各种慢性病发病率的增多，已引起人们的重视，近年来欧美各国已
经开始改革自己的饮食习惯，一些营养学家也提出了本国营养结构改进的方向。例如，1995年版《美
国人的膳食指南》，其重点内容共有七条：①食物多样化。②进食量要与体力活动相平衡，维持或改
善体重。③选用含丰富粮谷类、蔬菜和水果的膳食。④选用低脂肪、低饱和脂肪酸和低胆固醇的膳食
。⑤采用含糖量有限的膳食。⑥选用含盐量有限的膳食。⑦假如饮酒应予以节制。 二、发展中国家模
式 发展中国家模式属热能与蛋白质不足型。多数发展中国家，如泰国、印度尼西亚等国都属于这一类
型。该类型膳食结构植物性食品消费量大，动物性食品消费量低，虽然能量能够满足人体需要，但蛋
白质、脂肪摄入量均不足，尤其是动物性食品更加缺乏，还有相当一部分人连温饱问题都未能解决。
据有关资料统计，发展中国家三大生热营养素供给量占总热量的比例分别是：蛋白质10％、脂肪11.7
％、碳水化合物78.3％。因此，发展中国家属于贫困温饱型膳食模式。这些国家要想做到平衡膳食，
还需付出很大的努力。 三、日本模式 日本的膳食营养结构是在以本国传统的素食基础上，融合了西
方膳食中合理的部分后形成的较合理的营养结构。传统的日本饮食以米饭为主，伴以酱菜、咸菜、日
本制的海鱼。日本政府为了提高国民素质，提出了科学的膳食计划，培养了大批营养专业人员，指导
国民平衡膳食，使动物蛋白和豆制品大量摄入，提高了国民的身体健康，人均身高增加，人均寿命延
长。日本人均每日摄入热能为2300～2500kcal，蛋白质约80g（其中动物性蛋白质50％），脂肪约70g。
膳食组成中食品品种多样，美味食品、方便食品营养丰富。整体上蛋白质、脂肪、碳水化合物以及热
量的比例均较为理想。目前，他们平均消费的谷物在110kg左右，动物食物137kg左右，动植物食物各
接近一半，属于合理营养型膳食模式。 四、目前我国居民的模式 我国目前的膳食结构属于以植物性
食品为主，动物性食品为辅的膳食类型。
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编辑推荐

《中国烹饪协会系列规划教材:烹饪营养与卫生》是中职旅游、烹饪专业的核心课程。为突出对学生能
力的培养，《中国烹饪协会系列规划教材:烹饪营养与卫生》围绕应用能力这条主线设计，以适应丰富
知识、提高能力、优化素质的要求。由赵福振主编的《中国烹饪协会系列规划教材:烹饪营养与卫生》
建立了新的理论和实践教学体系以及学生应该具备的相关能力培养体系；重视学生良好的学习方法和
自主学习能力的培养；本教材在编写过程中尽力把最新的知识、技术纳入到教材之中，以应用和广度
优先，同时体现实践性；以易度优先，不追求过多的理论性；以创新优先，注意新技术、新工艺、新
方法的应用，不仅创新教材的内容，而且创新教材的编写方法。
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精彩短评

1、好   好   好 ..............
2、非常的不错，速度也很快
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