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	5.3  煎制工艺
	5.3.1  锅中加入花生油，猛锅阴油，红葱头碎入锅爆香，加入叉烧酱、豆瓣酱、鱼露、南乳、腐乳、海鲜
	5.4.2  炒好的酱汁取一半放至鸭腹内，腌制60 min。

	5.4.3  将花生油倒入热锅中,油热后放入整鸭，中小火煎10 min左右至两面金黄，煎出鸭油，倒出
	5.4  焖制工艺
	5.4.1  锅中加入酿造酱油（生抽）约60 g，用以增加咸鲜口感；加入陈酿米酒约200 g，用以去
	5.4.2  加入炒好的另一半酱汁、盐。
	5.4.3  加入料包香料，包括小茴香、桂皮、八角、白豆蔻、香叶等。
	5.4.4  加入沸水约1200 mL，大火煮沸后撇去泡沫，转中小火，加盖焖煮40 min～50 m

	5.5  收汁工艺
	注：能否使用筷子轻松扎穿鸭肉以判断是否熟透。
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	8.2  设施与设备

	9　人员要求
	9.1  职业技能和道德要求
	从事鹏城将军鸭制作的工作人员，其职业技能和道德要求参照《人力资源社会保障部办公厅关于颁布中式烹调师等
	9.2  卫生要求 
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