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味在番禺 咕噜肉预制菜 加热操作规范
[bookmark: _Toc12910][bookmark: _Toc118][bookmark: _Toc118211575][bookmark: _Toc31345][bookmark: _Toc22393][bookmark: _Toc28370][bookmark: _Toc1184][bookmark: _Toc14591]范围
本文件规定了咕噜肉预制菜熟制加热术语和定义、加热设备和工具、加热操作步骤、食品安全控制、培训和管理、质量控制和改进等要求。
本文件适用于餐饮服务经营单位。
[bookmark: _Toc20367][bookmark: _Toc15112][bookmark: _Toc585][bookmark: _Toc27839][bookmark: _Toc118211576][bookmark: _Toc24508][bookmark: _Toc28872][bookmark: _Toc31201]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 27306  食品安全管理体系  餐饮业要求
GB 31654  食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范
T/GDPRXH 54  预制菜  咕噜肉

[bookmark: _Toc8718][bookmark: _Toc118211577][bookmark: _Toc8509][bookmark: _Toc11965][bookmark: _Toc19737][bookmark: _Toc15698][bookmark: _Toc24175][bookmark: _Toc3656]术语和定义
GB 31654、T/GDPRXH 54界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
1.1　 [bookmark: _Toc118211579]
加热  heating
使用适当的厨具，通过炸或翻炒或微波处理等方式将咕噜肉块熟制至外表金黄、酥脆的过程，以及通过烧或其他方式将酸甜汁处理至可食用温度的过程。
加热设备和工具
[bookmark: _Toc118211582]加热设备和工具应符合GB 31654的相关规定。
宜采用有加热温度或时间控制的加热设备和工具，如燃气灶或空气炸锅等，确保食材能够均匀受热。
鼓励餐饮企业使用具备温度调节控制功能的专用加热设备，宜定期保养专用热锅，保持良好安全状态。
[bookmark: _Toc118211588]加热操作步骤
1.2　 食材检查
包装完整性：在加热前，检查咕噜肉预制菜的内外包装是否完好无损，确保无破损、渗漏或变形的包装。
保质期：加热前检查食材是否在保质期范围内，若遇到过期食材，应销毁处理。
外观：检查咕噜肉块和酸甜汁外观是否正常，注意观察食材是否有异味、变色、发霉或有明显的腐烂迹象，确保食材无异常。
1.3　 解冻
选择合适的环境和方式进行解冻，将食材解冻至室温。
采用空气炸锅方式加热时，咕噜肉块可不解冻。
酸甜汁可采用水浴解冻。
1.4　 加热
根据产品的要求和说明，选择合适的加热方式、加热温度和时间。
咕噜肉块可采用油炸、空气炸锅、翻炒和微波加热等方式。采用油炸加热时，油温一般控制在160~170 ℃左右，油炸时间通常为1~6 min；采用空气炸锅加热时，一般设定温度170 ℃左右、时间7~8 min；采用翻炒加热时，油温一般控制在150~180 ℃左右，翻炒时间通常为3~5 min；采用微波加热时，将解冻后的咕噜肉块加热6~7 min。
酸甜汁可选择烧开或其他方式加热。
1.5　 混匀
[bookmark: _GoBack]加热完成后，选择合适的工具，将熟制的咕噜肉块和酸甜汁搅拌混匀。
1.6　 操作示例
咕噜肉预制菜加热操作步骤示例参见附件A。
食品安全控制
1.7　 [bookmark: _Toc239][bookmark: _Toc118211590]食品安全控制应符合GB 31654和GB/T 27306的规定。
1.8　 操作过程中应保持加工区域的整洁和清洁，及时清理食材残渣和垃圾，并定期对加工设备进行清洁和消毒。
1.9　 针对加热操作可能存在的食品安全风险，制定相应的控制措施，如防止交叉污染、防止过度加热等。
培训和管理
员工应接受相关的加热操作培训，了解本标准的要求，并定期进行复查和更新培训。
引导员工养成良好的操作习惯和食品安全意识，鼓励员工积极参与食品安全管理和改进。
质量控制和改进
建立咕噜肉预制菜加热操作的质量控制机制，包括定期检查，并记录结果。
对于发现的质量问题，及时采取纠正措施，并进行原因分析，以防止问题再次发生。
[bookmark: OLE_LINK54]鼓励提供改进建议和意见，并对其进行评估和采纳，以不断改进加热操作流程。























[bookmark: _Toc8373][bookmark: _Toc20481][bookmark: _Toc821][bookmark: _Toc8299][bookmark: _Toc21161][bookmark: _Toc3330]
附录A
（资料性）
咕噜肉预制菜加热操作步骤示例
咕噜肉预制菜加热操作步骤示例见视频A.1


视频A.1 咕噜肉预制菜加热操作步骤示例
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