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前言

　　近年来，随着旅游产业的兴起，中国已经成为一个旅游大国，旅游经济发展十分迅速，旅游从业
人员的规模日益壮大。
与此同时，旅游教育事业也得到了空前的发展，尤其体现在旅游职业教育上，职业学校的数量和规模
发展都非常迅猛，据不完全统计，到目前为止全国已有近千所中等职业旅游学校，在校学生达到40万
人之多。
　　然而，在职业教育发展迅速的同时，我们也应该看到当前的中职旅游教育还存在一些不足之处，
主要体现在几个方面：一是中职课程目标定位模糊，缺乏社会岗位的针对性，不少学校过于重视学科
理论的系统性，而忽视了对学生综合素质和能力的培养，造成人才培养与需求的脱节；二是课程模式
缺乏实践性，背离了职业教育培养技能型应用型人才的初衷，导致学生动手能力不强，职业意识低下
；三是教材内容过于陈旧，缺乏时代性和一定的前瞻性，旅游业发展日新月异，教师如果不注重知识
更新，不关注教学内容的行业应用前景，学生就无法“学以致用”，更谈不上成为合乎国际化标准的
高素质复合型人才。
　　为适应当前旅游职业教育的发展和需要，加强中职中专旅游学科的建设，完善旅游课程的课堂教
学知识体系，我社特组织了广东省旅游学校、广州市旅游商贸职业学校、广州市旅游学校等相关院校
的专业教师编写了这套“新思维中职中专旅游精品教材”。
　　本套教材立足于最新中等职业旅游课程教学大纲，采取有新意、重实用、高标准的编写原则，力
求体现出以下特点：一是职业教育性，以提高学生的职业素质和能力为出发点，使其通过学习获得相
关技术等级和职业资格，提升就业竞争力；二是内容的先进、精简和实用性，结合发展潮流，体现最
新趋向，以实用为中心，力戒臃肿深奥，少涉空洞理论，合理设置案例和趣味内容；三是适用于课堂
教学，突出中职教学的特点，在教材的内容编排上既充分考虑学生的参与和互动，又兼顾教师的授课
效率，统一而又灵活。
　　本套教材适合于中等职业旅游学校（包括开设有旅游专业的综合性中职学校）相关专业学生作为
教材，也可作为旅游业从业人员培训、自修的参考用书。
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内容概要

　　《营养与食品卫生》立足于最新中等职业旅游课程教学大纲，采取有新意、重实用、高标准的编
写原则，力求体现出以下特点：一是职业教育性，以提高学生的职业素质和能力为出发点，使其通过
学习获得相关技术等级和职业资格，提升就业竞争力；二是内容的先进、精简和实用性，结合发展潮
流，体现最新趋向，以实用为中心，力戒臃肿深奥，少涉空洞理论，合理设置案例和趣味内容；三是
适用于课堂教学，突出中职教学的特点，在教材的内容编排上既充分考虑学生的参与和互动，又兼顾
教师的授课效率，统一而叉灵活。
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章节摘录

　　（二）蛋类制品的营养特点　　蛋制品主要有皮蛋、咸蛋、糟蛋、卤水蛋等，这些产品具有独特
的风味，在烹饪中常用。
蛋制品的营养价值与鲜蛋相似，经过加工，部分蛋白质降解为更易被人吸收的氨基酸，消化吸收率提
高。
但B族维生素损失较大。
皮蛋在加工时加入碱性物质（石灰），从而破坏了蛋中的维生素B：；糟蛋在制作时加入了酒精、醋
，可使蛋壳中钙的溶解度增加，其钙的质量分数较鲜蛋高40倍；而咸蛋、卤水蛋由于加入盐、酱油等
盐分较高的调味品进行腌制，故部分维生素随着酱料水分的浸出而流失较大。
　　’四、乳类及其制品的营养价值　　乳类是一类营养成分齐全、组成比例合理、易消化吸收、营
养价值丰富的天然食品。
乳类食品中以牛乳最为普遍，适合于各类人群作为营养的补充品。
牛乳含有83％的水和17％的总固形物，由脂肪、蛋白质、乳糖、矿物质、维生素等组成，是提供优质
蛋白质、维生素A、核黄素和钙的良好食物来源。
　　（一）乳类的营养特点　　牛初乳是指乳牛分娩后前7天所分泌的奶，色黄而浓厚，有特殊气味
，实际上为乳糜管分泌物和分娩前累积于乳腺的血清组分（包括免疫球蛋白）的混合物。
故初乳的蛋白质大多数为免疫球蛋白和其他免疫成分，它能在新生幼畜自身发育成熟之前保护其免受
病毒的侵袭。
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