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前言

近年来，高等职业教育受到世界各国的普遍重视，我国的经济建设也越来越凸显出对技术应用型和高
技能人才的需求。
为此，我国将发展高等职业教育作为实现我国优化人才结构、促进人才合理分布、推动经济建设的战
略措施。
为满足社会对技术应用型和高技能人才的需求，我国的高等职业教育近几年实现了跨越式发展，办学
规模不断扩大，办学思路日益明确，办学形式日趋多样化，取得了显著的办学效益和社会效益。
中国的高等职业餐旅管理与服务类专业教育，在20世纪80年代才形成规模发展，并取得了显著成绩，
积累了许多成功的经验。
但另一方面，由于起步晚、基础差，在发展中还存在不少问题，主要集中在四个方面：第一，培养目
标不够明确；第二，课程体系不够科学；第三，教学方式比较落后；第四，教学设施明显不足。
中国高等职业餐旅管理与服务教育要实现可持续发展，需要树立以市场为导向的新思维，实现观念上
的四大结合：第一，实现服务社会与结合市场的结合；第二，实现学科建设与市场的结合；第三，实
现追求规模与追求规格的结合；第四，实现政府供给与社会供求的结合。
以实现在优化人才培养机制、优化专业和课程设置、优化教学内容和教学过程、改革教学管理等方面
有所创新。
教材建设是优化教学内容和教学过程、提高高等职业餐旅管理与服务类专业教育教学质量的重要环节
，而如何打破传统的教学内容和教学方法，使之适合高等职业教育的特点，更是迫切需要进行深入研
究和实践的。
“高职高专餐旅管理与服务类专业”系列教材是2006～2010年教育部高等学校高职高专餐旅管理与服
务类专业教学指导委员会组织一批双师型的教师，在对当前高职高专餐旅管理与服务类专业的教材和
教学方法、教学内容进行充分调查研究、深入分析研究的基础上编写的。
本套教材以理论知识为主体，以应用型职业岗位需求为中心，以素质教育、创新教育为基础，以学生
能力培养为本位，力求突出以下特色：（1）理念创新：秉承“教学改革与学科创新引路，科技进步
与教材创新同步”的理念，根据新时代对高等职业教育人才的需求，体现教学改革的最新理念，形成
内容领先、思路创新、突出实训、成系配套的特点。
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内容概要

本书是营养领域的一个重要分支，是营养理论与烹饪实践紧密结合的一门学课，以“营养为本，烹饪
为用”为理念，形成了自身的理论架构、体系和科目特色，其内容坚持科学性，突出应用性，强调实
践性，体现先进性。
    全书共分为五章，第一章从食品营养价值的评价内容来阐述菜点的营养成分标示及评价；第二章介
绍应用营养理论、原则及方法指导菜点设计与烹制；第三章侧重反映膳食调查的实施和膳食质量评价
；第四章详细说明针对不同人群的营养需求编制平衡膳食食谱；第五章介绍不同餐饮模式的营养配膳
。
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章节摘录

插图：第一章食品营养价值评价第二节食品原料营养价值的评价必备知识（一）食品原料营养价值的
概念食品原料营养价值是指原料所含营养成分的种类，含量，相互间的比例，消化吸收和利用，以及
色香味等化学物质、植物化学物和抗营养因子这类非营养成分的构成和含量等方面满足机体需要的程
度。
食品原料的全面营养价值评价包括对原料中营养素的种类、数量及质量的综合分析，如食物所含营养
素的种类是否齐全，含量是否充足，存在形式如何，消化吸收及利用率，相互之间的影响，功能成分
的含量等。
食物原料营养素的种类和含量通过《中国食物成分表2002》及《中国食物成分表2004》可获得，而营
养素质量一般需要进行动物和人体实验，根据生长、代谢、生化等指标才能得出结果。
（二）《中国食物成分表》的应用食物成分表是对食物成分数据的记载，最新的版本有《中国食物成
分表2002》、《中国食物成分表2004》。
《中国食物成分表》的内容分为中英文使用说明、食物描述、食物成分表、附录和食物图片。
其中食物成分表又分为食物一般营养成分表和食物氨基酸、脂肪、叶酸、碘及大豆异黄酮含量表
，2002版食物成分表所列食物以原料为主，2004版以包装食品为主。
附录部分收录了食物血糖生成指数、中国膳食营养素参考摄入量、食物名称中英和中拉文对照表。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<营养配膳与制作>>

编辑推荐

《营养配膳与制作》为高等教育“十一五”规划教材·高职高专餐旅管理与服务类专业教材系列之一
。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<营养配膳与制作>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


