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内容概要

本系列教材在编写中，始终立足于职业教育的课程设置和餐饮业对各类人才的实际需要，充分注意体
现以下特点：    第一，以市场为导向，以行业适用为基础，紧紧把握职业教育所特有的基础性、可操
作性和实用性等特点。
根据职业教育以技能为基础而非以知识为基础的特点，尽可能以实践操作来阐述理论。
理论知识立足于基本概念、基础理论的介绍，以够用为主，加大操作标准、操作技巧、模拟训练等操
作性内容的比重。
做到以技能定目标，以目标定内容，学以致用，以用促学。
另外，考虑到烹饪专业学生毕业时实行“双证制”的现实要求，编者在编写过程中注意参考劳动部职
业技能鉴定的相关标准，并适当借鉴国际职业标准，将职业教育与职业资格认证紧密相联，避免学历
教育与职业资格鉴定脱节。
    第二，充分体现本套教材的先进性和科学性。
尽量反映现代科技、餐饮业中广泛运用的新原料、新工艺、新技术、新设备、新理念等内容，适当介
绍本学科最新研究成果和国内外先进经验，以体现出本教材的时代特色和前瞻性。
    第三，以体现规范为原则。
根据教育部制定的有关职业学校重点建设专业教学指导方案和劳动部颁布的相关工种职业技能鉴定标
准，对每本教材的课程性质、适用范围、教学目标等进行规范，使其更具有教学指导性和行业规范性
。
    第四，确保权威。
本系列教材的作者均是既有丰富的教学经验又有丰富的餐饮工作实践经验的业内专家，对当前职教情
况、烹饪教学改革和发展情况以及教学中的重难点非常熟悉，对本课程的教学和发展具有较新的理念
和独到的见解，能将教材中的“学”与“用”这两个矛盾很好地统一起来。
    第五，体例编排与版式设计新颖独特。
对有关制作过程、原料等的讲述，多辅以图示和图片，直观形象，图文并茂。
在思考与练习的题型设计上，本套书的大部分教材均设置了职业能力应知题和职业能力应用题两大类
，强化教材的职业技能要求，充分体现职业教育教材的特点，既方便教师的教学，又有利于学生的练
习与测评。
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书籍目录
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编辑推荐

　　《餐饮业成本核算》根据职业教育以技能为基础而非以知识为基础的特点，尽可能以实践操作来
阐述理论。
理论知识立足于基本概念、基础理论的介绍，以够用为主，加大操作标准、操作技巧、模拟训练等操
作性内容的比重。
做到以技能定目标，以目标定内容，学以致用，以用促学。
体例编排与版式设计新颖独特。
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