
永信 (深圳 )餐饮管理有限公司  

, 2018年修订版 ,

序言  

欢迎加入永信 (深圳 )餐饮管理有限公司 (以下简称“公司”)。

为了加强公司的培训工作，使之具有系统性、完整性、实效性

、可操作性和不间断性，根据公司目前的状况，特编制了《  

遇见牛堡-

运营手册》，以此作为今后培训组织和加盟伙伴工作的依据。  

每位加盟伙伴是公司最重要的财富，我们承诺要协助加盟伙伴

培养员工，使之成为门店所需要的管理者和操作、技术能手。

把有限的时间和资金用到可塑造的员工身上，为公司和加盟伙

伴实现远大目标多做贡献。《运营手册》就培训工作的指导思

想、培训目的、目标、管理与政策、制度、培训模块、分类、

教学计划、大纲、课程表、培训评估、记录等方面进行了规定

和表述。  



在编制过程中得到了各级领导和同仁的许多好的意见和提示，

在此表示谢意～同时在使用过程中，请各为加盟伙伴向品牌运

营中心反馈意见和建议，以作修改时的重要依据。  

此《运营手册》自公司领导批准之日起执行～  

1、指导思想 :以企业文化为导向，以现代企业管理理论为依据

，以新知识新技术新技能为基础，充分发挥培训的主导作用，

挖掘员工的潜力，创建学习型企业。  

2、目的 :通过培训消除公司存在的某些隐患和困扰，加快人才

培养
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和干部队伍建设，提升员工的综合素质和能力，全面提高企业

竞争力 ,生产更多的合格优质产品，创造更大的经济效益为目的

。  

品牌介绍  
遇见最初的美好 |寻味记忆中的那份牛肉汉堡Beef  Burger  



从早晨开始雪飘得潇洒潇洒 ,整个校园被包裹在一片雪白的世界里 ,保卫处的王老头

卖力的挥动着扫帚 ,只是刚扫出来的路面顷刻又会被后来的雪再一次覆盖上 ,这也使

得旁边好似砌上了高高的白色台阶 , l eo同学缓缓地从教师走出来略有些轻飘的脚步

停留在楼道处 ,他摸了摸空空的口袋 ,眼神望向学校的大门口 ,正门紧锁着 ,平时的铁锈

也渡上了一层雪白 ,旁边的侧门半开仅供一人通过 ,可也是空荡荡的没有任何人 ,今天

是第十一月的第四个礼拜 ,一般这个时候 leo同学的母亲会骑着家里那辆凤凰牌的自

行车来给他送生活费。正当他胡思乱想的时候“leo有人找你”是王老头的声音 ,是

母亲来了 ,他心里感到一阵通畅的愉悦 ,在保卫处 ,母亲带着关怀的笑容看着他 ,“下雪

了 ,路不好走。这是给你买的 ,快趁热吃了吧”一张皱巴巴的油纸包着一个圆圆的汉

堡包 ,空气里面飘荡着热气和香气。没过一会儿 , l eo同学就狼吞虎咽解决了食物 ,想

着以后一定要让爸妈过上好日子，孩子 ,我先走了 ,这天阴的这么沉 ,一会可能还要下 ,

你在学校里面好好的读书 ,缺啥就买 ,没钱了就向家里面要 ,
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别不舍得吃“站在学校门口 , l eo同学手里攥着三张红红的人民币 ,看着母亲深一脚浅

一脚的走远 ,鼻子酸酸的 ,他就这么呆呆的望着 ,并暗暗发誓自己一定要好好读书 ,将来

一定要让母亲过上好日子。  

2017年“遇见牛堡”汉堡连锁品牌诞生于朝气蓬勃的深圳龙华新区。我们的理念是 :美食，

是可以吃下去的幸福记忆 ;只要味道还能延续，记忆就会一直留存 ;我们的宗旨 :以顾客体验为

第一标准。“遇见牛堡”与你一起寻找最初的那份美好。  

我们期待的合作伙伴 :  

1 .  

认同品牌理念，投资意向明确，愿与“遇见牛堡”一起共同树

立品牌形象～  

2 .  有良好的品德，诚以待人，毅以处事，坚持做良心美食～  

3 .  有上进心，学习能力强，有毅力，尽心尽力的投入～  
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第一章  门店生产安全与管理  

第一节 :食品安全生产的要点  

食品的安全使我们消费安全、生活安全、生命安全的前提，关

乎我们每个人的生活质量和生命健康。食品安全是公共卫生的

重要组成部分，是全社会的共同目标，是每个人的权利和责任

。我们要贯彻执行“食品安全要点”:指导所有食品经手人如何

降低不安全食品的风险，包括保持岗位清洁、生熟分开、确保

食品做熟、保持食物的安全温度、使用安全的水和原料。具体

做法如下 :  

1、保持岗位清洁。餐前便后洗手，操作食品之前和过程中洗

手消毒。后厨保持清洁。后厨和储存食物的地方要注意防虫防

鼠。  



2、生熟分开。避免‘生’食物上可能携带的细菌感染到‘熟

’食物上，在冰箱内的生熟食材要用容器或包装袋密封，熟食

放在上层，生食放下层。  

3、保持食物的安全温度。冰箱取出食物也需要彻底加热再吃

才保险。  

4、使用安全的水和食材。食物安全首先要原料安全，用清洁

的自来水冲洗果蔬，食材要保持新鲜，变质的食材及时废弃。  
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我们本着“顾客至上  

品质至上”的原则，认真执行食品安全四要点，全面监管店内

食品安全，提供优质高效的服务，让我们的顾客享受到高质量

的美味食品。  

第二节 :门店制度上墙  

门店制度上墙是将门店安全规范生产管理制度的核心内容以看

板的形式粘贴在墙上，以醒目的方式起到宣传告知和提示、警

示的作用。墙上的制度是规范化操作的硬性指标，是必须执行

的行为准则。  

注 :营业执照、食品经营许可证、员工守则 (附表一 )、产品炸制

时间表 (附表二 )、食材腌制配比表、套餐明细表、库存盘点表

等。  温馨提示 :  

餐饮从业人员必须持证上岗，店内人员必须提前办理好食品健

康证，将其粘贴在门店指定位置～  

第三节 :门店店员行为管理规范  



1、着装要求 :  

上班前检查仪容仪表，在岗期间必须戴工帽、穿着工装、平底

鞋。  

6 

(后厨必须佩戴口罩、一次性食品手套  

、禁止佩戴首饰、禁止穿拖鞋、禁止女生禁止画浓妆 )  

2、仪容标准 :  

男生发不过眉、后不遮耳，女生应该盘住长发，在岗期间禁止

佩戴任何饰品以免掉入食物中影响顾客用餐体验度导致差评～

勤洗手、勤洗澡、勤换衣服、无明细异味，指间需要修剪整齐

并保持清洁，在岗期间不可涂指甲油。  

注意事项 :门店人员有发炎伤口，破开的伤口、烧伤烫伤的结痂

不可直接接触食品。  

3、行为细则 :  

了解店内人员的排班状况，排班明确，随时检查所有的原材料

库存以及品质，并预估每天消耗量做到及时补充，保证食材的

不断货和控制货物的先进先出，确保提供最新鲜的产品给顾客 ;

高峰期的充分备货和低峰期的适量控制，减少产品的损耗。  

4、岗位行为规范 :  



到店后优先打开门、电源、炸锅、电脑、、开手机检查网络、

登录美团、饿了么平台 ;生产操作前检查设备是否能正常运转以

及设备是否在正常的运转参数内 (炸锅的温度、冷冻、冷藏冰箱

的温度、烤堡机的温度等 )。使用工具是否齐全、岗位是否整洁

有序、物料有无备货、操作区域有无明显或潜在的安全隐患，

在后厨操作中必须养成
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安全的工作习性，在安全范围内工作，将人身安全放在首

位 ;工作地面要随时保持干爽，如有油渍，在空闲时应立即

清理避免滑倒等意外发生。  

第四节 :消防安全与防盗意识  

1、门店区域内严禁吸烟，发现烟蒂一定要熄灭 ;  

2、不得在门店内奔跑，打闹，应保持正常的行走步态，工伤

事故需立即汇报上级 ;  

3、易燃物品必须放在指定的安全位置，任何有危险的工作环

境，应立即向上级汇报 ;  

4、禁止在门店或在易燃品附近明火作业，如遇特殊情况下明

火作业必须做好防护措施 ;  

5、不得擅自动用消防设备设施，禁止在消防通道、出口和走

廊放置障碍物以便保证消防通道畅通 ;  

6、安全存放所有的设备以及工具，破损的设备不能再次使用

应及时报修或者废弃，非授权的情况下禁止维修破损或有障碍



的机电设备 ;  

7、所有店员必须遵守各项安全制度，如在生产操作过程之中

对安全方法有疑问，应立即请示上级咨询处理 ;  



门店结束当天经营，门店店员下班时应关闭其所使用电器和门

窗，锁
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好柜台，以防重要物品和文件遗失或被盗。同时要求店员将贵

重物品和钱财不要带入门店 (以防混淆 )，造成不必要的麻烦 ;  

第五节 :保密管理  

1、对店面的营业额、房租、薪资等要严格保密  

2、对本店的经营状况和趋势要严格保密。  

3、对本店产品的成产过程要严格保密。  

4、对本公司的内部信息、资料严格保密。  

第六节 :门店经营行为准则  

1、门店不得参与公司体系外的互联网餐饮品牌经营，并严格

遵守品牌的制度和办事程序，绝不泄露品牌机密。  

2、门店店容店貌必须符合公司标准，门店不得更改，有损品

牌形象。  

3、门店不得擅自建立群体，损害品牌声誉，影响其他门店正

常经营心态的行为。  

4、门店不得擅自通过非公司授权指定渠道采购物料，自营产

品必须经过公司审核后方可上架销售。  

5、禁止门店私自联系平台业务经理。  
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6、门店的销售活动、产品价格、菜单拟定、活动展架均由公

司统一设置调整，门店不得擅自更改 (以下情况除外 :产品库存

短缺，特殊情况下汇报给门店对接的品牌运营人员 )。  

第二篇  物料、设备篇  

第一节 :物料管理  

1、物料分类 :门店对所有物料进行分类管理，区分好物料类别

、储存条件和保质期，对物料进行系统科学的摆放，严格遵守

“先进先出”原则存取物料 ;  

2、质检 :门店需对到货进行抽检，，如发现物料有质量问题，

禁止继续使用瑕疵品～如有缺货、漏货等现象请及时与送货司

机核实。然后联系供应商反馈处理。  

3、盘点 :盘点就是定期或者不定期对店内所有物料进行清点，

以掌握门店在该期间内的经营业绩，确切掌握库存量、掌握损

耗并加以改善、加强管控、防微杜渐。盘点可以确切掌控货物

的 :‘进-销-

存’可避免因囤积太多货物或缺货的情况发生，对于计算成本

及损失是不可或缺的数据。  
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温馨提示 :  

盘点方式 :  

方法1 :按实物盘 (有什么盘什么 )  



方法2 :按顺序盘 (逐层逐柜、自上而下 )  

方法3 :按种类盘 (分食材、包装材料 )  

方法4 :计算千元用量，具体公式如下 :产品数量/营业额*1000

=千元用量 ;  

准确盘点，按照营业额预估订货量 (线上营业额结算周期为3天

，如遇节假日顺延请以具体通知为准 ) ;尽量做到不断档不积货

。  物料保存小贴士 :  

方法1 :成品、半成品的保存时间参照产品保存时间表执行 ;  

方法2 :各类饮品、酱料放置于阴凉处，避免阳光直晒，注意保

质期 ;  

方法3 :腌制好的鸡肉放在冷藏冰箱保存，并在36小时内用完，

设定温度在-1至-5? (冷藏冰箱的物料不可再次放入冷冻冰箱 ) ;  

方法4 :鸡肉等冻货类放在冷冻冰箱，设定温度-12至-

23?，保质期参考各类产品的储存标准。  

第二节 :订货方式  
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1、补齐式订货 :订货量=需存量-

库存量，门店依据盘点盘点表做好每日盘点工作，为合理订货

做好铺垫，同时做好开源节流，盘点必须准备库存，并如实登

记，参考盘点表 (附表三 )。  

2、到货时应认真清点核对后再收货，如遇货品有缺货、漏货

、错货等现象等问题需及时反馈处理。  



3、不同区域的配色时间不一样 (需提前订购所需货品，储存备

用 )。  

4、前台收货后，将货物搬到指定区域存放，不可将货物堆积

大堂，可安排副厨协助。  

第三节 :设备清单  

设备在生产操作中担当着重要角色，设备的性能决定了产品是

否能标准化生产。为保证顾客体验，实现标准化生产，我们要

求门店按照公司提供的设备清单采购设备，力求物美价廉 ;以下

是遇见牛堡门店主设备清单 :  
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温馨提示 :  



门店根据自身实际情况，合理规划设备摆放，可更促进生产流

程的顺畅，从而提高效率，具体可咨询品牌督导人员协助。  

第四节 :设备清洁、保养  

在门店生产过程中，通过多设备的清洁、保养可提高设备的运

行效率，延长设备的使用寿命 ;降低设备的损耗从而提高生产效

率，降低生产成本，以下是门店主设备清洁保养得方法和注意

事项 :  

一、冰箱  

1、每日清理冰箱内残渣，一周做一次大清洁延长设备使用寿

命 ;  
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2、冷藏冰箱每天擦洗一次，清理水渍、腌料汁、产品残渣，

冰箱内外做到随手清洁，保持里外的干净整洁 ;  

3、清理冰箱操作步骤 :断电 ?关闭冰箱电源?  

清空货品 (注意保存 ) ?  打开冰箱至冰块融化?  

用水清洗冰箱内部?  清洗残渣?  

擦干水渍?按照先进先出顺序摆放货物?  开启电源。  

4、冰箱省电小技巧 :  

方法1、冰箱位置 :应选避免阳光直射处、利于通风、同时与墙

面保持一段距离，以便于冰箱运作时产生的热量可以散发 ;  



方法2、冰箱密封性 :检查冰箱门封条的密封性，如果封条出现

变形，就会影响关闭的严丝合缝程度，造成冷气外泄，从而增

加耗电量 ;  

方法3、定期除霜 :冰箱使用一段时间后就会产生一些冰霜，假

如不能定期除冰化霜，那么就会影响制冷效果，而且耗电量也

会增加甚至容易损坏压缩机。  

方法3、空间存量 :食物存放要有一定的量，较好不要超过容积

的80%，否则会影响柜内空气对流，造成食物散热困难，影响

保鲜效果，增加压缩机工作时间，从而增加耗电 。  

5、冰箱除异味的方法 :  

方法1 :柠檬除味 (将柠檬切成小片，放在冰箱各层，可除异味 )

。  
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方法2 :木炭除味 (把适量木炭碾碎，装在小布袋中放置冰箱内  

效果更佳 )。  

6、冰箱除霜小妙招 :  

方法1 :在放入食材前，在冷冻壁敷上一层塑料薄膜，凭借冷气

极易很快贴敷上，然后放入食材。当需要除冰时把以冷冻的食

材取出，主要撕下塑料薄膜，很快就除掉冰块，重复以往非常

省时、省电。  

方法2 :在每次除完冰后，用干毛巾擦干水渍之后在铝壁上涂上

一层植物油，待下次结冰时，因附着于含油的冰箱壁，冰霜与

冰箱壁之间的吸附力大大降低，就可以轻松剥离冰块。  



7、冰箱除异味的方法 :  



方法1 :柠檬除味 (将柠檬切成小片，放在冰箱各层，可除异味 )

。  

方法2 :木炭除味 (把适量木炭碾碎，装在小布袋中放置冰箱内  

效果更佳 )。  

二、电炸炉  

每次打上电源后设备左右缸显示窗将会显示“OFF”,  

开机 :只须要按一下左缸或者右缸的电源开关键设备会自动开机  

关机 :必须要长按2秒左缸或者右缸的电源开关键设备会关机  

1、持续按住温度设置键2秒钟后，进入温度设置状态，此时左

缸显示屏数值将会不停闪烁。  

15 

2、修改参数，例如你想要设置到175?，那么你可以直接分别

键入

菜单区的1、7、5键进行修改。3、当确定好参数后，再按一

下温度

设置键保存并返回主界面。4、温度设置范围0-

180?，当设置超过

180?后设备将会自动放弃保存。  

5、时间设置 :按动一下时间设置键，左缸显示窗将会显示“SE

T”，

右缸将会显示“TIME”同时所有菜单区的指示灯将会快速闪

烁。  



6、保持设备清洁卫生，清洁时用湿毛巾擦干净，避免直接用

水管冲

洗，任何情况下电源线、插头及设备内部应避免与水接触，以

免破坏

本设备的电气性能和安全性能，在清洁时必须切断电源。  

7、、不使用含有氯 [ l ǜ ] (漂白剂  

盐酸 )的产品清洁发热管表面，即

使稀释过也不能使用。  

8、定期检查设备线路，建议至少半年检查和做大清洁一次。  

9、清洗炸炉时必须带上防油防热手套、防油围裙做好防护措

施再开

始作业。  

10、清洗完后，用干毛巾将炸炉内的水珠擦净，关上油阀，取

下放油管并放回门内支架，关上门 ;  

11、从滤油车里开始向炸炉内放油，放完油后盖上油缸盖，关

闭滤油车电源，结束工作。  

注意事项 :  

1、炸炉设定标准温度 : 160-

170?。滤油时设定温度 :台式炸炉油温

需降到80?后方可开始滤油与清洁，立式炸炉油温需降到130-

140?



16 

方可进行滤油清洁 ;避免发热管因存大量余热而烧毁。  

2、  

不要损坏温度探测针或将探测针重新定位，这样会影响到炸炉

的技术参数。  

3、  

在任何情况下不能采用油过滤系统抽水，且避免油和水相混合

。  

4、  

在炸炉工作完毕后应让其散热20分钟左右才把油放掉，避免发

热管大量佘热而烧毁 !  

5、设备的电源线接法为X接法，220V单相设备的话电源线的

规格为2×6mm2+1×4mm2，380V三相设备的话电源线的

规格为5×6mm2当设备电源线损坏时，不能随意更换电源线

必需要更换与厂家同等规格的电源线或直接与厂家联系指定匹

配的电源线。  

三、汉堡机  

功率 : 2kw 尺寸 : 660*460*335mm 

1、把电源线插头插在标准的220V/16A的插座上，但必须保

证有可靠的接地线 ;  

2、打开电源开关，预热约30分钟后便可以烘烤食物。



 

3、时间调节 :时间预设为30秒，要更改时间，手动调节电位器

(顺时针为增加时间  

逆时针为减少时间 )，调节完成之后用计时器校队
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时间 ;  

4、温度调节 :温度预设为200?旋转调温器顺时针为升高温度，

反之则亦然 ;  

5、高度调节 :发热板与下层铝板的间隙可调节，操作员用手调

节旋转螺母来实现，有五个档位可以调节，适合不同的汉堡面

包制作 ;  6、指示灯 :红色 :电源指示灯、  黄色色 :报警指示灯、  

绿色 :加热指示灯 ;  

7、汉堡机包养方法 :  

1、为预防汉堡包粘住发热板，发热板每星期定期清洗3-5次  

2、清洗发热板时，使用不大会对发热板的钛金属构成损害的

清洁棉 (禁止使用钢丝球 )，  

清洗步骤 :  

1、拔掉电源等待加热板冷却  

2、将清洁棉浸湿，把发热板清洗干净  

3、使用干毛巾擦掉多余水渍，打开电源 ;  

温馨提示 :  



1、发热板高温，烤制面包时小心烫伤 ;  



2、禁止使用任何对发热板钛金属有损害的其他清洁布清理发

热板，
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例 :粗糙的清洁布、钢丝球、酒精或化合物等 ;  

3、禁止使用喷水管直接喷射冲洗电箱 ;  

四、裹粉台  

裹粉台详细介绍与操作，请参考视频 ;  

闲时裹粉完后裹完一次筛一次、三次换水一次，高峰期不得超

过三次筛一次 ;裹粉操作台留放一块专用毛巾做到随手清洁，避

免天热发酸变质和产品串味，影响产品口感。每天打烊时要彻

底清洗，避免颜料汁对钢化面腐蚀影响寿命 ;避免用钢丝球清洗

。  

五、腌制机  

1、把储料桶盖手柄向上拨开，旋转90?提起，将需要腌制的

食物放入到腌制机的滚筒内，放上盖子，然后旋转90?，把手

柄反方向压紧。  

2、真空腌制机插上电源，将真空泵上的气管插入储料桶旁的

真空接口，并将储料桶真空阀门打开，按下真空泵开关，并观

察真空表的指数，  

当真空指数达到一定要求后 (根据食品需要自行控制 )，先关闭

真空泵电源，然后关闭真空阀门开关，最后拔出气管。 (注 :严

禁在抽空时开启电机转动 ! )  



3、如腌制的食品需要有不同的腌制时间，可请专业人员进行

调整时间控制。打开电气箱盖，根据需要调整时间继电器于不

同的时间位置。  
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4、合上电源开关，按下起动按扭 (START)，机器运转。如中

途需要停止，按下停止按扭 (STOP)，否则12分钟自动停止，

打开盖子，倒出腌制好的食品。  

温馨提示 :  

1、日常使用时一定要注意设备的维护保养。  

2、本机如果出现故障，应找专业维修人员进行检查维修，禁

止擅自修理。  

3、腌制机使用完毕，应及时进行清洗，清洁时不要用水冲洗

，以免电机沾水造成不必要的损坏。  

4、清洁完毕后，及时将车内水份擦干，避免以后使用时影响

加工质量。  

六、常用小工具 :  

夹子、炸篮、铲刀、剪刀 . . . .都需要保持清洁，其他未单独说明

的设备或工具，也应保持清洁。  

第三篇  操作标准与规范  
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后厨岗位操作流程及规范 : 



1、熟悉本品牌所有的制作流程及标准 ; 

2、在保证出餐标准的同时最大限度的开源节流，减少损耗 ;  

3、掌握所有物料的储备情况，随时与上级保持有效沟通 ;  

一、裹粉区 :  

配制裹面粉 (1/2~3/4) ;准备浸水、裹粉台，随手清洁 ;  

1、上裹粉前需确保原料表面充分湿润，但必须沥干，否则裹

粉不易均匀  

2、操作设备裹粉台、炸锅、水池，根据顾客点的餐品从冰箱

内取出适量的产品 (注意产品品质 ) ;  

3、所有的产品裹粉都要遵循产品制作流程表裹粉，按压、翻

起7-10次为最佳。最后筛掉多余裹粉，放入炸锅进行炸制。  

4、裹好粉的原料应立即油炸，否则会影响鳞片的生成。油炸

温度控制在165-170?，炸5-

6分钟，炸至色泽淡金黄捞起。用牙签刺最厚处看是否有血水

冒出。  如有血水需要再炸1分钟。  
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5、遵循炸制时间表中各产品的摇篮时间，摇动炸篮，以免相

互粘接  

6、在每次产品制作完成后，必须筛粉，并把残渣废弃，保持

随手清洁，以保证工作台干净整洁。  

7、为了避免交叉污染，在接触生肉前后，一定要进行洗手消

毒 ;按“先进先出”将腌制好且所需数量放入冷藏柜中备用。  



二、炸锅区 :  

1、使用时应保持油锅内的油面高度大于1/4油锅深度，但最高

油面高度不能大于2/3油锅深度。  

2、合上电源开关，红色指示灯亮，此时电源已供至本炉，只

要顺时针方向旋转温控器，把所需的温度值对准红点位置，此

时绿色指示灯亮，红色指示灯熄，表示电热管工作，锅内油开

始升温，当油温升至所需的温度时，温控器能自动切断电源，

同时绿色指示灯熄灭，红色指示灯亮，电热管停止工作，锅内

油温开始下降，当油温降到设定温度值时，温控器能自动接通

电源，此时红色指示灯灭，绿色指示灯亮，电热管又工作，油

温上升，如此反复循环，以保证油温在设定的温度范围内恒温

。  

3、锅盖为保持钠内清洁和保温而成，加盖时应注意盖子上不

有水，以免水珠滴入锅中热油飞溅伤人。  

4、附有专用的炸篮，供炸制较小的食品，篮上有挂钩及把手

。制作时把篮体浸入油中，当炸制大件食品时，可直接入在油

锅内进行
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炸制。  

5、需清倒锅内油时，应先待油温降到常温后进行，把炸篮及

护板取出，切断电源，再把控制箱取出，另放于干燥清洁地方

，使可提出油锅进行清理。  



6、油锅内的护板是为保护电热管而设，在炸制食品时，护板

必须放在油锅内，炸锅每次用完后应切断电源，确保安全。  

7、油液应使用起酥油，严禁使用旧油。  

8、随时注意油质是否需要更换以及滤油 (发黑  

冒烟 ) ;烹炸产品数量是否过多 ;  

9、熟练操作所有油炸制品、熟练炸制时间 (附表四 )，炸制前

测油温，标准温度为165-

170?方可烹炸，提前做好高峰期备货准备。  

10、油废弃的标准 : ?、发黑、冒烟、有异味 ;  

?、滤油后油的能见度低于5cm;  ?、产品起锅后颜色过深 ;  

?、酸价超过23%(酸价是指 :中和1克油脂中游离脂肪酸所需的

氢氧化钾 (koh)的毫克数。 )  

为何要重视炸油废弃标准 ,  

烹炸油的品质是通过炸油品质快速测试仪对炸油中级性组分的

含量来快速反应的品质，及对其他质量标准的监控来确认。油

废弃的标准即一个单位极性组份的含量不得超过25%。超标准

用油会导致油中的酸价升高。  
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酸价超标的危害 :正常情况下，酸价和过氧化值略有升高不会对

人体的健康产生损害。但如果酸价过高，则会导致人体肠胃不

适、腹泻及损害肝脏。  



注意事项 :  

1、油的七大敌人 :水、空气、盐、食物残渣、金属、清洁剂、

高温 ;  

2、炸制前检查 :检查油是否到达油标线 ;检查电源开关 ;检查是

否正常加热状态 ;  

3、起锅前准备 :准备毛巾 ;随手清洁炸锅表面  

4、产品起锅后 :控油、刮锅壁、捞渣  

5、加油过程中确保油液漫过加热管表面，然后再打开电源，

否则会烧坏加热管。  

6、保护油的三种方法 : ? :避免油和七大敌人接触 ; ? :在低温下融

油 ; ? :勤滤油  

炸锅区操作流程 :  

1、取出所需产品放入炸篮，轻放入炸锅，按下计时器对应的

产品炸制时间 ;炸制到三分之二时间段抖动炸篮。  

2、产品出锅后控油，保证产品清爽，打包时，注意保持包装

袋的干净，产品选用对应的打包盒  
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三、汉堡、鸡肉卷操作岗 :  

1、在冰箱里拿出需要的面包，进行烘包，时间大概为30秒左

右，等面包好了之后从烘包机中拿出来 



2、放12个汉堡包于大铲上 (面向下 )，提起发热板上面的手柄

，然后把大铲放在烘板上 ;  

3、盖上面板，然后慢慢地用力把大铲从面板和烘板中间拉出

来，从而把汉堡包放在烘板上，经常过滤油料可以保持食物的

风味和延长烘包机的使用寿命 ;  

4、放另外12个汉堡包于大铲上 (面向上 )，小心地插入烘板的

下层中 ;  

5、把手柄用力拉前，把热面压向汉堡包 (上层 )，时间控制器

自动被启动 ;  

6、当蜂鸣器响时，把物柄推后，把下层汉堡包取出 ;  

7、提出起面板，把大铲插入上层汉堡包的底部，把上层取出

来。  

8、把面包放到一张纸上面，在面包的正面上涂上15克沙拉酱

，在沙拉酱上面再放置15克的西生菜丝，然后再放上炸制好的

鸡腿肉，把面包的后盖盖上  

9、最后将面包包好，就可以出售了。  
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1、鸡肉卷做法 :取一片饼皮两面烤制20秒，将饼皮放在汉堡纸

上面，中间放入生菜  鸡肉条  黄瓜条  挤上适量沙拉酱  番茄酱  

卷好即可 (具体做法观看视频 ) ;  



四、鸡肉腌制 :  

以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。

如要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/7560212

35223010135
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