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Special cantonese cuisine of Shenzhen—-Fried Rice with Nan’ao Sea Urchin
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	1　范围
	2　规范性引用文件
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	3.1 
	粤菜 cantonese cuisine
	即广东菜，是中国四大菜系、八大菜系之一。由广府菜(即广州府菜)、潮州菜(潮汕菜)、东江菜(客家菜) 
	3.2 
	炒 stir-frying
	3.3 
	蒸 steam
	3.4 
	南澳海胆  Nan’ao sea urchin
	属于紫海胆，生长于深圳市大鹏区南澳及三门岛海域，其外观黑紫色、体呈球形、刺尖长；内观海胆肉的肉瓣完整
	注：南澳紫海胆为海胆中的上品，色泽金黄、肉质细腻、甘甜嫩滑。农历3~5月份是南澳紫海胆最为肥美的时节
	3.5 
	海胆炒饭 fried rice with sea urchin
	将海胆黄、米饭、鸡蛋、菜粒、葱花等主辅原料，放在有底油的热锅内，通过猛火翻炒使原料均匀着味、成熟的一
	3.6 
	预处理工艺 pre-processing
	菜品正式烹调前进行的准备工作,主要包括原辅材料的选用及初加工环节。
	3.7 
	烹制工艺 cooking methods
	采用一种或多种烹调技法，按照一定的制作流程使加工切配后的食材加热熟制成为完整菜肴的一种操作工艺。
	3.8 
	装盘工艺 dishing art processing
	将烹制好的菜肴按照审美及装盘要求装入盛器中的一种操作工艺。
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	5　制作工艺
	5.1 工艺步骤
	南澳海胆炒饭工艺步骤包括预处理工艺、烹制工艺、装盘工艺等三个步骤。工艺步骤及内容符合表1的规定。
	表1南澳海胆炒饭工艺步骤及内容
	5.2 预处理工艺
	5.1.2 米饭蒸制
	大米洗净，冷水浸泡后，蒸熟（或用沸水浸捞大米3 min，不停搅动直至米身发白通透后，捞出大米控水，再
	5.2.2 主料初加工
	取新鲜（或冰鲜）海胆黄150 g和蛋黄1个，混合均匀备用。
	5.2.3 配料初加工
	按菜品规格要求切配菜粒，并焯水（或生煸），备用。另取鸡蛋1个，搅散成蛋液备用。

	5.3 烹制工艺
	5.3.1 炒锅置旺火上，猛锅阴油，润透炒锅。加入花生油，烧至五成热（115 ℃～120 ℃左右），
	5.3.2 加入米饭均匀翻炒，再加入鸡蛋液翻炒，蛋液均匀包裹米粒，使其呈现金黄色。
	5.3.3 加入酱油（生抽）、盐、胡椒粉调味，中火翻炒至米粒在锅中弹跳。
	5.3.4 加入菜粒，旺火翻炒至熟；加入葱花翻炒均匀，起锅装入盛器。

	5.4 装盘工艺

	6　最佳食用时间和温度
	7　技术要求
	7.1　感官指标
	7.2　理化指标
	7.3　微生物限量指标
	7.4　营养指标

	8　生产场所、设施与设备要求
	8.1 生产场所
	8.2 设施与设备

	9　工作人员
	9.1 职业技能和道德要求
	从事南澳海胆炒饭菜品制作的工作人员，其职业技能和道德要求应符合《中式烹调师国家职业技能标准》及相关岗

	9.2 卫生要求
	卫生要求应符合GB 31654和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。
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