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前  言

本文件按GB/T 1.1—2020 《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定编

写。

本文件由***发布并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件是首次发布
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引  言

“咕噜肉”是一道广东的特色名菜，此菜始于清代，以甜酸汁及猪肉烹饪而成，驰名

中外，是欧美人士最熟悉的中国菜之一。油光红亮的颜色，诱人的甜酸味，酥香多汁的口

感，入口唤唤是肉香，下饭佐酒皆可，而且价格实惠，成为很多广东人聚餐时必点的菜式。

“咕噜肉”选用五花猪肥肉，选取肥肉多的部分，去皮切成块，裹上鸡蛋粉浆放到油锅内

炸熟，捞起后再回锅，用糖醋汁拌匀，制成酸甜可口的咕噜肉。

早年，广东人远赴美洲打拼，把广东的家常菜“甜酸猪肉”也带去海外。后来，广东

人在旧金山聚成了唐人街，唐人街的广东籍餐馆自然把自己喜好的菜肴作为招牌菜，“甜

酸猪肉”也在唐人街中扎了根。到 20世纪初，“甜酸猪肉”成为中餐馆的一道最受欢迎

的中国菜肴，深受外国人的喜爱，他们点菜言必称“Sweet and Sour Pork”（甜酸肉）。广

东人见外国朋友如此喜爱，便把“甜酸肉”戏称为“鬼佬肉”，后来便取谐音，改“鬼佬

肉”为“咕噜肉”。

另一方面，咕噜肉不仅是各地餐桌上常有的家常菜，在广东及中国香港和澳门的酒楼、

茶餐厅及快餐店等食店也是一种很常见的美食菜肴，被认为是不可不尝的美食，深受游客

的喜爱。

“咕噜肉”参考照片见下图。
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预制菜 咕噜肉

1 范围

本文件规定了咕噜肉的术语和定义、基本要求、生产加工过程的卫生要求、检验方法、检验规则、

产品的标志、标签、包装、运输、贮存的要求。

本文件适用于地方特色美食咕噜肉的制作。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件,

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文

件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 317 白砂糖

GB 2716 食品安全国家标准植物油

GB 2707 食品安全国家标准鲜(冻)畜、禽产品

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 2718 食品安全国家标准 酿造酱

GB 2719 食品安全国家标准 酿造醋

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

GB13104 食品安全国家标准 食糖

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4806.1 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31646 食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范

NY/T 655 绿色食品果类蔬菜
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NY/T 744 绿色食品 葱蒜类蔬菜

NY/T 750 绿色食品 热带、亚热带水果

NY/ T844 绿色食品温带水果

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家市场监督管理总局令（2023）第70号

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 预制菜 咕噜肉

以猪肉为主要原料，配以调味料等辅料（含食品添加剂），经调制、烹饪、冷却、速冻等工序加工

而成的预制菜肴。

4 技术要求

4.1 原料要求

应符合其有关的食品安全国家标准等要求。

4.2 感官要求

感官要求应符合表1的规定。

表1 感官要求

项目

要求

咕噜肉 酸甜汁

色泽 色泽金黄 色泽深红

口感 肥而不腻 酸甜适口

滋味和气味 具有该产品应有的滋味和气味，香气扑鼻

状态 具有该产品应有的形态，无正常视力可见外来异物

4.3 理化指标

理化指标应符合表2的规定。
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表2 理化指标

项目 指标

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g） ≤ 0.25

主料占产品的质量分数% ≥ 20

4.4 污染物限量

污染物限量应符合 GB 2762 中“肉与肉制品”类别的规定。

4.5 食品添加剂要求

食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。

4.6 净含量要求

应符合国家市场监督管理总局令（2023）第 70 号的规定。

5 生产加工过程的卫生要求

生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881和GB 31646的规定。

6 检验方法

6.1 感官

取适量试样置于洁净白色瓷盘中，在自然光下检查有无异物。闻其气味，用温水漱口，按包装上标

明的食用方法处理后品其滋味。

6.2 理化指标

6.2.1 过氧化值

按GB 5009.227规定的方法测定。

6.2.2 总砷

按GB 5009.11规定的方法测定。

6.2.3 铅
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按GB 5009.12规定的方法测定。

6.2.4 镉

按GB 5009.15规定的方法测定。

6.2.5 铬

按 GB 5009.123 规定的方法测定。

6.2.6 N-二甲基亚硝胺

按 GB 5009.26 规定的方法测定。

6.2.7 苯并（a）芘

按GB 5009.27规定的方法测定。

6.2.8 主料含量计算

按SB/T 10379-2012 附录B规定的方法进行测定。

6.3 净含量

按JJF 1070规定的方法测定。

7 检验规则

7.1 检验批次和抽样

7.1.1 以同一配方、同一班次生产的产品为一个批次。

7.1.2 每次在每批中随机抽取；样品分为两份，一份作为检验样品，一份作为备样样品，抽样量应符合

检测要求的最低量。

7.2 出厂检验

7.2.1 产品出厂前，生产企业应按本文件逐批检验。产品检验合格，方可出厂。

7.2.2 出厂检验项目包括：感官要求、净含量、过氧化值。

7.3 型式检验

型式检验项目包括4.2至4.6中的全部项目，正常情况下每年不少于2次，有下列情况之一者，应进

行型式检验：

a) 新产品试制鉴定时；

b) 投产后工艺或原材料发生重大改变时；
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c) 产品停产半年以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 国家市场监督管理部门提出要求时。

7.4 判定原则

7.4.1 出厂检验项目或型式检验项目全部符合本标准规定时，判为合格品。

7.4.2 出厂检验项目或型式检验项目如有一项不符合本标准规定时，判为不合格品。

8 标签标识

8.1 在内地销售的产品，产品标签应符合 GB 7718、GB 28050 的规定，同时应注明食用方法。外包装储

运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

8.2 在香港销售的产品，标签标识应符合香港特别行政区第132章，附属法例W规定，同时应注明食用方

法，运输包装标志符合香港相关规定。

8.3 在澳门销售的产品，标签标识应符合澳门《供应予消费者之熟食产品标签所应该遵守之条件》，同

时应注明食用方法，运输包装标志符合澳门相关规定。

9 包装

9.1 包装应符合 GB23350 和国家相关法律法规的规定，食品直接接触的食品包装材料应符合 GB 4806.1

及相关标准的规定。

9.2 包装应完整，无破损，具有密封性。

10 运输与贮存

10.1 运输

10.1.1 按照GB 31646 中10.3运输的要求。

10.1.2 运输车辆应符合卫生要求。产品不应与有毒、有污染的物品混装、混运，应防止暴晒、雨淋。

10.1.3 装卸时应轻搬、轻放，不得重压。

10.2 贮存

10.2.1 产品应按照 GB 31646 中 10.2 贮存的要求。

10.2.2 产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库贮存。

10.2.3 产品贮存温度应控制在-18℃或以下，温度波动应控制在 2℃以内。

11 产品追湖
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应建立产品信息化追溯系统，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯。

附录 1 咕噜肉生产工艺流程图

附录 2 咕噜肉烹饪工艺步骤图

步骤 要求

原料预处理

1、花肉进行改刀切块(1.5cm×1.5cm×2cm)使其大小均匀。

2、按照配料表对应的量，加入马铃薯淀粉，食用小苏打、枧水，搅拌均匀后腌制1.5h；

3、将腌制好的肉，放置于流水中冲洗，直至冲洗干净，将洗干净的花肉放于脱水机

脱水。(转速45-49，时间约为1-2min)

配料
1、称料时必须对各种原料进行“首检”，确认无质量问题、无过期后能使用；

2、根据配方用量进行配料，并做好《配料记录表》；

蛋白浆制作
1、将配好的生粉与鸡蛋白液加入搅拌机中搅拌均匀(搅拌速度为一档,时间约为八分

钟)之后慢慢加入对应的压榨菜籽油，(搅拌速度为1档，时间约为五分钟)；

腌制
将冲洗干净的花肉，加入配好的食用盐、幼砂糖、曲酒、五香粉搅拌均匀腌制 2h以

上；

山楂水煮制
1、按配方加入水、山楂干、甘草煮沸转小火煮25分钟后加入红曲米在煮10分钟，过

滤隔渣备用。

糖醋汁煮制 1、山楂水加入增稠剂等原料煮沸，边煮边搅拌。

_________________________________
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油炸

1、将腌制好的五花肉按配方加入生粉搅拌均匀；

2、拌匀生粉的五花肉加入蛋白浆搅拌，使其表面均洁有蛋白浆液；

3、第一次油炸:油温控制在180-200 ℃，将肉分散放入油锅，油炸时间约为 3-5 分钟。

直至表面金黄；

4、第二次油炸:油温控制在170-190℃，将第一次炸好的肉放入时间约为 7-9 分钟，

直至其熟透。

冷却 将油炸熟制后的五花肉在真空冷却机冷却8-10分钟使菜品温度冷却至25℃以下；

内包装
按计量要求分类称量半成品装入袋中封口，检查封口是否正常，有无漏袋，如有不合

格品必须挑出。

速冷 1、咕噜肉经过液氮速冻机将产品快速降至-18℃。注:菜品包装后在-18℃储存

金属检测

提前开启金属探测器，作“首检”(用铁 Fe:<1.5mm，非铁non-Fe(铝):<2.0 mm，不锈

钢SUS:<3.0 mm检测片试机，三片均报警方属正常)，“首检”完成后产品可过金属探

测器，期间每2小时内必须作1次灵敏度检测，最后下班前必须再作1次“末检”并记

录;产品经过内包装后输送至外包装，在运行过程中，若出现有不合格项目，必须立

即查明原因并进行分析，并填写《不合格品记录表》。

外包装 按规格要求入盒装箱，标注生产日期，入盒装箱过程必须轻拿轻放、防止碰撞。

入库
产品应在冷冻仓库贮存。

贮存于冷库温度不高于-18℃,波动应控制在士2℃ 以内。
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