
第一图书网, tushu007.com
<<中国烹饪概论>>

图书基本信息

书名：<<中国烹饪概论>>

13位ISBN编号：9787563715053

10位ISBN编号：7563715053

出版时间：2007-5

出版时间：旅游教育

作者：李晓英

页数：166

字数：228000

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<中国烹饪概论>>

内容概要

为适应旅游业的发展要求，满足旅游高等教育的需要，我们根据高等院校旅游专业的课程设置、教学
目标，在国家旅游局人事劳动教育司的主持下，集合国内旅游高等院校的众多专家学者，自20世纪90
年代起，先后出版了系列旅游高等院校教材。
该套教材出版以来，得到了广大院校师生和业界的普遍好评，至今仍是众多院校的首选教材，一版再
版。
迄今为止，该套教材不仅为众多院校广泛使用，而且是规模最大、品种最多的一套高等院校旅游专业
教材。
    但是我们深知，教材出版本身是一个不断完善的动态过程，需要产业的推动、研究的深化、时间的
积淀，更需要广大师生的参与。
本着这一目的，根据2l世纪旅游业的发展要求与广大师生的殷切希望，我们根据教育部与国家旅游局
对旅游学科的规划与行业要求，对本套教材进行了必要的增补与修订，以确保该系列教材的科学性、
权威性。
    与原教材相比，本版教材注意了课程设置与教材编写的科学性、针对性、规范性，使整套教材更适
合学科教学和行业发展要求。
在此基础上，本版教材强调了教材的研究含量，旨在倡导教材编写的严肃性、高等教育的研究性，避
免教材编写中存在的简单雷同现象，体现了国家骨干教材应有的规范性与原创性。
可以说，本版教材更加贴近了我国高等院校旅游专业教学实际，严格按照课程设置和教学目标设计安
排教材内容，使高等教育教材的先进性与研究性得到充分保证。
    在此次增补与修订中，我们始终强调教材编写应有的学术规范，无论从选题确定，乃至注释引文、
参考文献，每一个细节都力求体现教材编写应有的学术规范。
为了实现这样的目标，我们先后在全国广泛遴选作者，聘请在学科研究与教学领域有所建树的专家学
者担任教材的编写工作。
不少作者都有相关领域的专著成果作为教材写作的支撑，为本套教材的研究含量提供了必要保障。
    作为国内唯一一家旅游教育专业出版社，我们始终得到广大旅游院校师生的关心与帮助，在新世纪
，我们更期待着大家一如既往的呵护。
我们希望将我们的教材建设成为一个开放式的园地，能始终站在学科研究与行业发展的前沿，随时反
映旅游教育最新发展的动态。
我们期待着教材使用者的意见和建议，更期待着潜在作者的新思路、新理念、新观点、新教学方式—
—我们定会“从善如流”，不断调整完善现有教材，不断吸纳新的作者、新的观点。
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