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前言

　　中国共产党十七届三中全会明确指出：农业、农村、农民问题关系党和国家事业发展全局。
解决三农问题，最根本的出路在于城镇化，创造有效的就业岗位，引导农村劳动力向制造业和服务业
等非农产业转移。
我省是农业大省，农村劳动力资源丰富，做好农村劳动力的转移就业工作，对统筹城乡发展、建设和
谐社会，具有重大意义。
　　近年来，我省农村劳动力转移就业步伐加快，成效明显。
但是，由于长期以来的二元经济结构，形成了城乡分割的就业管理体制，致使农村劳动力转移就业仍
然面临较大困难。
专业技能的缺乏，也在一定程度上成为制约农村劳动力转移就业的“瓶颈”所在。
一方面，随着部分企业生产项目调整、生产方式转变、产品更新换代加快，企业对劳动者的技能要求
、管理能力要求有了较大的提高，符合企业用工要求的技术工人、高级管理人员相对缺乏；另一方面
，许多农村外出务工人员由于教育培训不足，文化程度偏低，职业素质与专业技能与用工单位的要求
还存在一定的差距，形成有人无事做，有事无人做的局面。
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内容概要

加强农村劳动力的技能培训是人力资源和社会保障部门的重要职责，为提高农村劳动力的职业技能和
就业能力，编者针对湖北省的实际情况，组织有关专家编写了一套《农村劳动力转移就业职业培训教
材丛书》，涉及服务类、建筑类、机械加工类、电工电子类等适合农村劳动力转移就业的50多个岗位
，对帮助农村劳动力转移就业有着现实的指导意义。
全省各有关机构要适应形式的发展要求，积极引导和保护好农民朋友参加培训的积极性，大力推动湖
北省农村劳动力转移就业工作上新台阶。
     本书为其中之一的《食品加工工》，书中具体包括了：板栗的加工、食用猪肉制品的加工等内容。
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章节摘录

　　第一章　板栗的加工　　板栗又名栗子，起源于欧洲南部和小亚细亚地区，由罗马人传到其他地
区。
现主要产于中国、日本、意大利和西班牙。
板栗属壳斗科栗属，在我国种植已有3 000多年历史。
目前栽培分布在我国的26个省，年产量达60万t，产量约占世界总产量的1/3。
　　板栗不仅含有大量淀粉，而且含有蛋白质、脂肪、8族维生素等多种营养成分，素有“干果之王
”的美称。
栗子可代粮，与枣、柿子并称为“铁杆庄稼”、“木本粮食”。
　　一、板栗的保鲜与冷藏技术　　中国板栗肉似蛋黄，味道鲜美，香甜可口，含有蛋白质、脂肪、
糖、淀粉、各种矿物质和多种维生素等成分，是一种食疗俱佳的保健食品。
医学上认为“栗为肾之果”，具有补肾固精、健脾止泻等功用。
但板栗的贮藏却很困难，保藏不好不仅会影响其风味与营养价值，还会发生大量霉烂。
现将有关板栗霉烂机理及相应的保鲜包装技术加以简单介绍。
　　（一）板栗腐烂变质的机理　　成熟的板栗含水率为47％～50％，结冰点在-3℃。
板栗采摘后，在常温下生理活性强，在20℃时呼吸热高达460kJ／t？
h。
因此，板栗属于易腐果品，铁路运输部门也将其列入鲜活货的运输规则。
使板栗产生变质、腐败的主要诱因是自身的呼吸、贮藏环境中的温度、气体成分、湿度以及微生物病
害。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《食品加工工（机械加工制造类）》农村劳动力转移就业职业培训教材。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<食品加工工>>

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


