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内容概要

随着我国经济发展的加快，大批农民进入城市务工。
据2006年国务院政策研究室发布的《中国农民工调研报告》，我国外出务工农民数量为1.2亿人左右，
如果加上在本地乡镇企业就业的农村劳动力，农民工总数大约2亿人。
从趋势上说，农民工的数量仍然在不断增加。
在珠江三角洲的一些地区，农民工的人数可达本地户籍人口的10倍以上，“劳务经济”已经成为国民
经济发展中的新亮点。
在今后20年里，我国至少还要推动2亿～3亿农村劳动力进入城市和乡镇非农产业。
加强对农民工的职业教育，对解决“三农”问题，推进城镇化建设，实现十七大提出的“推动科学发
展，促进社会和谐，为夺取全面建设小康社会新胜利而奋斗”的目标具有重要意义。
 2006年7月，教育部领导在国务院新闻办召开的新闻发布会上指出，职业教育在今后一段时间内服务
的主要对象就是农民工，要“使无业者有业，使有业者乐业”。
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章节摘录

插图：（五）品质改良剂目前肉制品中使用的品质改良剂多为磷酸盐类，主要有焦磷酸钠，其目的主
要是提高肉的保水性能，使肉制品的嫩度和黏性增加，既可改善风味，也可提高成品率。
1.焦磷酸钠焦磷酸钠为无色或白色结晶性粉末，溶于水，不溶于乙醇。
本品对制品的稳定性起很大作用，并具有增加弹性、改善风味和抗氧化作用，常用于灌肠和西式火腿
等肉制品中，单独使用量不超过0.5 g／k g。
多与三聚磷酸钠混合使用。
2.三聚磷酸钠三聚磷酸钠为无色或白色的片状或白色粉末，有潮解性，对脂肪有很强的乳化性。
另外还有防止变色、变质、增加黏着力的作用。
其最大用量应控制在2g／kg以内。
磷酸盐溶解性较差，因此在配制腌制液时，要先将磷酸盐溶解后再加入其他腌制料。
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编辑推荐

《畜产品加工》为四川教育出版社出版。
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