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[bookmark: _Toc341647275][bookmark: _Toc338683318][bookmark: _Toc341647375][bookmark: _Toc661][bookmark: _Toc338682294][bookmark: _Toc333435264][bookmark: BKQY]前  言
本文件包括嘉州菜 乐山甜皮鸭制作工艺规范。
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》的规定起草。
本文件由乐山市商务局提出并归口。
本文件由四川省乐山市市场监督管理局批准。
本文件起草单位：四川旅游学院川菜发展研究中心、乐山市嘉州美食文化研究院、四川省川菜标准化技术委员会、乐山赵鸭子食品有限公司、乐山纪六孃食品有限公司、乐山王浩儿章鸭儿食品有限公司、乐山师范学院旅游学院、乐山职业技术学院旅游系
本文件主要起草人：陈祖明、杜莉、陈丽兰、祝志高、代勇刚、方燕君、宋丽、李松崎、郭剑英、胡文才
[bookmark: BKYY]
[bookmark: _Toc21190]引  言

1 菜点源流
乐山在历史上农耕发达，水田遍布，水稻田中养鸭子逐步成为当地人的一个习惯和传统。乐山甜皮鸭，在本地常叫“油烫鸭”“卤鸭儿”。旧时，乐山水运发达，码头饮食应运而生。商贩们在码头提篮叫卖“油烫鸭”，并将其用荷叶包裹，以节省商旅的时间。后来，此菜传到成都、重庆等地，影响广泛。
嘉州甜皮鸭的制作关键是选取麻鸭作为食材，采用30余种药食兼用的香辛料制成卤水卤制，再入油锅炸制、刷上糖浆，香味浓郁，色如琥珀。
鸭肉中的蛋白质含量较高，鸭肉蛋白质主要是肌浆蛋白和肌凝蛋白,另部分是间质蛋白，其中含有溶于水的胶原蛋白和弹性蛋白。与畜肉不同的是，鸭肉中钾含量最高,此外,还含有较高的铁、铜、锌等微量元素。 有滋五脏之阴、清虚劳之热、补血行水、养胃生津、清热健脾等功效。
2 菜点典型形态示例



[bookmark: _Toc29349][bookmark: _Toc15326][bookmark: _Toc22661][bookmark: StandardName]嘉州菜 乐山甜皮鸭制作工艺规范
[bookmark: _Toc328988266][bookmark: _Toc322681014][bookmark: _Toc327186740][bookmark: _Toc330997880][bookmark: _Toc333435265][bookmark: _Toc341647277][bookmark: _Toc341647377][bookmark: _Toc322681114][bookmark: _Toc18691][bookmark: _Toc326569841][bookmark: _Toc322615438][bookmark: _Toc327218849][bookmark: _Toc338682296][bookmark: _Toc331066419][bookmark: _Toc331094151][bookmark: _Toc338683319][bookmark: _Toc328591620][bookmark: _Toc325953870]范围
本文件规定了乐山甜皮鸭在主要食材、制作工艺、质量、卫生、服务及检验方面的要求。
本文件适用于乐山甜皮鸭的制作、检验、销售与教学。
[bookmark: _Toc330997882][bookmark: _Toc327218851][bookmark: _Toc341647278][bookmark: _Toc338683320][bookmark: _Toc328988268][bookmark: _Toc327186742][bookmark: _Toc328591622][bookmark: _Toc326569843][bookmark: _Toc331066420][bookmark: _Toc1095][bookmark: _Toc322681016][bookmark: _Toc338682297][bookmark: _Toc322681116][bookmark: _Toc325953872][bookmark: _Toc341647378][bookmark: _Toc331094152][bookmark: _Toc333435266]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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 19641食品安全国家标准 食用植物油料
GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求
GB/T 30383 生姜
SB/T 10946 川菜烹饪工艺
DB46/T 33 胡椒粉
DB51/T 2137中国川菜服务规范
[bookmark: _Toc326569844][bookmark: _Toc325953873][bookmark: _Toc322681117][bookmark: _Toc341647279][bookmark: _Toc330997883][bookmark: _Toc322681018][bookmark: _Toc338682298][bookmark: _Toc328988269][bookmark: _Toc331094153][bookmark: _Toc338683321][bookmark: _Toc328591623][bookmark: _Toc327186743][bookmark: _Toc333435267][bookmark: _Toc327218852][bookmark: _Toc331066421][bookmark: _Toc341647379]中华人民共和国市场监督管理总局 餐饮服务食品安全操作规范 国市场监管总局发〔2018〕12号
[bookmark: _Toc13940]术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。
[bookmark: _Toc341647380][bookmark: _Toc5487][bookmark: _Toc341647280][bookmark: _Toc7849][bookmark: _Toc342655632][bookmark: _Toc341647457][bookmark: _Toc338682299]
乐山甜皮鸭 Leshan Sweet Skin Duck
又称嘉州甜皮鸭、甜皮卤鸭，是以麻鸭为食材，经卤制、油炸、上糖浆而制成的皮酥肉嫩、色泽棕红的一道乐山著名美食。
[bookmark: _Toc341647458][bookmark: _Toc338682300][bookmark: _Toc341647281][bookmark: _Toc29604][bookmark: _Toc27763][bookmark: _Toc342655633][bookmark: _Toc341647381]
糖色 Caramel Color
加热白砂糖（或冰糖），使其发生焦糖化反应，再加水调成的液体。一般按焦糖化反应程度分为基础糖色、老糖色和嫩糖色，基础糖色呈红棕色，老糖色呈深棕色或棕褐色，嫩糖色呈浅棕红色或棕黄色。
[bookmark: _Toc341647459][bookmark: _Toc338682304][bookmark: _Toc342655637][bookmark: _Toc341647462][bookmark: _Toc341647285][bookmark: _Toc341647282][bookmark: _Toc341647382][bookmark: _Toc342655634][bookmark: _Toc341647385][bookmark: _Toc338682301][bookmark: _Toc5251][bookmark: _Toc338683323][bookmark: _Toc338682381][bookmark: _Toc341647293][bookmark: _Toc341647393]配方及食材选用要求
[bookmark: _Toc29736][bookmark: _Toc14498]配方
乐山甜皮鸭的配方见表1。
乐山甜皮鸭的配方
	食 材
	重量/g
	食 材
	重量/g

	麻鸭
	1只（约2000）
	丁香
	1

	姜片
	10
	白蔻
	0.6

	大葱
	30
	排草
	1.5

	食盐
	100
	砂仁
	4

	料酒
	30
	草蔻
	2

	胡椒粉
	3
	香叶
	10

	八角
	8
	肉桂
	2

	山奈
	4
	冰糖糖色
	200

	草果
	1
	麦芽糖
	50

	小茴香
	0.6
	鲜汤
	5000

	花椒
	5
	食用油
	2000（约耗40）

	注：允许误差≤10%



[bookmark: _Toc19589]食材选用要求
[bookmark: _GoBack]食材选用应符合GB 19641、GB 2707 、GB 2721、GB/T 30383 、GB 2760 、GB 2762 、GB 2763、GB 5749 、GB/T 15691、DB46/T 33等相关标准的要求。
[bookmark: _Toc4810]鸭子多选用乐山本地生长期在4～6个月的麻鸭；麻鸭也可用皮下脂肪较少的北京樱桃鸭等代替，应符合GB 2707的要求。
[bookmark: _Toc21966][bookmark: _Toc1071]制作工艺及要求
[bookmark: _Toc7448]制作工艺
[bookmark: _Toc10069][bookmark: _Toc23843][bookmark: _Toc18954]预处理
（1）鸭子洗浄，冷水下锅焯水，焯净血水，捞出沥干水分。
（2）辛香料（八角、山奈、草果、小茴香、丁香、白蔻、排草、砂仁、草蔻、香叶、肉桂）洗净，用纱布包成香料包。
[bookmark: _Toc12612][bookmark: _Toc13120][bookmark: _Toc28085]烹制及装盘
（1）锅置火上，掺入鲜汤，放入食盐、料酒、胡椒粉、冰糖糖色、姜片、葱段和香料包，旺火烧沸，改用小火熬制1h，制成卤水汁。
（2）麦芽糖入锅，加入清水25g熬化成晶莹透明的浓稠状糖浆备用。
（3）将卤水汁倒入卤锅中，放入鸭子，用旺火烧沸，改用小火卤1h至熟，捞出，用钢针在鸭身上戳数下，沥干水分，在鸭身表面刷上一层麦芽糖，置于挂钩上晾至鸭身表面水分干。
（4）锅置火上，放油烧至120℃～125℃，放入鸭子炸至外皮酥脆且呈棕红色捞出，刷上一层麦芽糖糖浆。
（5）鸭子斩成块，装入盘中成菜。
[bookmark: _Toc10851][bookmark: _Toc3441][bookmark: _Toc29107]制作要求
[bookmark: _Toc18360]卤汁中糖色不能放得过多，以卤汁呈浅红色为宜；炸鸭子的油温不宜高，应边炸边晃动鸭子，使其受热均匀、皮酥肉嫩；鸭子油炸后应沥去油脂、趁热抹上麦芽糖。
[bookmark: _Toc22089]制作过程应符合GB 14881、GB/T 27306 、SB/T 10946、餐饮服务食品安全操作规范的要求。
[bookmark: _Toc5337]质量要求
[bookmark: _Toc142]味型要求
乐山甜皮鸭是五香味型。
[bookmark: _Toc21682]感官要求
感官指标应符合表2规定。
感官指标
	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	棕红，有光泽
	通过目测、鼻闻、口尝进行检验

	质地
	皮酥肉嫩
	

	风味
	表皮略甜，肉质香味浓郁
	

	杂质
	无正常视力可见物
	


[bookmark: _Toc10799]出品温度及时间要求
菜品最佳食用温度：常温。
菜品最佳食用时间：制作完成后1h内食用为宜。
[bookmark: _Toc11499]卫生要求
应符合《餐饮服务食品安全操作规范》和GB 14881的要求。
[bookmark: _Toc28749]服务要求
上菜服务是应符合DB51/T 2137的要求。
[bookmark: _Toc983]检验要求
[bookmark: _Toc17082][bookmark: _Toc11993][bookmark: _Toc25113]出菜检验
菜品提供方应在出品前对菜品质量及卫生进行检验，检验合格后方可上菜。
[bookmark: _Toc16610][bookmark: _Toc30721][bookmark: _Toc24957]验收检验
顾客是感官指标的验收检验员之一，应对菜品质量及卫生进行验收。
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