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《淮山糕制品》相关成果与课程深度融合材料

孙国勇老师 2016年以来为茂名市本地企业（广东源丰食品有限

公司）开发淮山糕制品，制定广东省食品安全企业标准《淮山糕制品》

（备案号 445723S-2016），撰写淮山糕简介及烹饪小技巧，累计实现

企业销售额 975万元，加工淮山 9.75 万公斤，并将淮山糕引入课程

《食品新产品创新设计》，设置实训项目，编写活页式教材。

01 广东省食品安全企业标准《淮山糕制品》

02 淮山糕简介及烹饪小技巧

03 经济效益证明

04 《食品新产品创新设计》实训项目及图片
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01 广东省食品安全企业标准《淮山糕制品》
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02：淮山糕简介及烹饪小技巧

各位亲：

首先，非常感谢您选购淮山糕，淮山糕是以淮山为主要原料生产的糕点类食

品，长相与年糕有些神似！

但淮山糕在营养、健康角度却是远远好于传统年糕噢！

传统年糕是以糯米粉、片糖、水、花生油等为主要原料制作而成，由于糯性

淀粉含量较高，各位亲们食用后会感到腹胀，消化不良，且由于糖分含量高，不

利于肥胖、“三高”人群及糖尿病患者等人群的食用，也与现在的营养健康发展

理念不符啊！

而我们的淮山糕呢，是以淮山为主要原料，配以猪瘦肉、白萝卜、虾米等

辅料制作的，是咸味的哦！由于淮山对人体具有“益肾气、健脾胃、止泄痢、

化痰涎、润皮毛”的作用，而且淮山能够满足我们现代人对于食物热量要低和易

于消化吸收的需求，所以淮山糕具有营养和保健双重优势，非常适合各类人群食

用。

那么，淮山糕如何烹饪和食用呢？

其实方法非常简单，各位亲购买淮山糕后，可以这样吃：

（1）蒸着吃：各位亲把淮山糕切块（3cm*2cm*1cm），放在瓷盘上，在蒸

锅中放水煮沸后，将瓷盘置于蒸锅的箅子中，蒸 5分钟后即可出锅食用。

（2）煎着吃：各位亲把淮山糕切块（3cm*2cm*1cm），放少许油，热油后，

以文火加热，并将淮山糕放入锅中煎至金黄色即可。

（3）与其他蔬菜搭配炒着吃：各位亲可以将淮山糕切块后，与青瓜、木耳、

胡萝卜、辣椒、香菇等搭配炒着吃，也是别有一番风味哦！

淮山糕不仅味道鲜美，而且营养价值和保健价值较高，目前已得到很多人的

推崇，相信未来，随着各位亲对健康需求的不断提高，淮山糕会越来越得到大家

的关注！

如果您有更好的食用方法，也请分享给我们！

祝各位亲身体健康，生活幸福！

广东源丰食品有限公司

2016年 12月 12日
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03：经济效益证明
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04：《食品新产品创新设计》实训项目及图片
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《淮山糕》实训任务工单

一、实训目的

1.认识茂名美食--淮山糕，淮山糕是以淮山为主要原料，配以猪瘦肉、白萝

卜、虾米等辅料制作的咸味年糕类产品，由于淮山对人体具有“益肾气、健脾胃、

止泄痢、化痰涎、润皮毛”的作用，而且淮山能够满足我们现代人对于食物热量

要低和易于消化吸收的需求，所以淮山糕具有营养和保健双重优势，非常适合各

类人群食用。

2.熟悉淮山糕的制作工艺、要点、关键控制点及控制技术。

3.理解淮山糕食品品质评价的方法、指标。

二、实训所需原材料及设备

所需原材料：淮山、木薯淀粉、猪肉、虾米、白萝卜、花生、花生油、酱

油、芝麻、虾米、味精、蚝油、浓香型白酒等。

所需设备：蒸煮锅、真空包装机、模具、灭菌锅

三、产品制作工艺流程

选择优质原料→原料预处理→混合→粉碎→混合、调味→模具成型→蒸熟、

杀菌→冷却→真空包装→金属检测→成品

1.淮山年糕的制作工艺

选择优质原料→原料预处理→混合→粉碎→混合、调味→模具成型→蒸熟、

杀菌→冷却→真空包装→金属检测→成品

2.淮山年糕的原料处理

2.1淮山

精选无霉变、无斑点的茂名市高州曹江溪朗上等淮山为原料，经清洗、去

皮、去水、蒸熟、研粉等处理工序方可。

2.2白萝卜

白萝卜选择优质、无霉变、无脱水的新鲜萝卜，清洗、去皮后待用。

2.3猪肉、虾米

猪肉采用优质猪腩肉，肥瘦适宜，切成 10cm*20cm的块状待用。虾米必须

经淘洗干净待用。

2.4花生
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花生必须选择无霉变，颗粒饱满的，去红衣。

3.淮山年糕生产的关键控制点

淮山年糕的生产过程严格按照关键控制点（CCP）进行监测、控制，以保证

淮山年糕的生产卫生性与安全性，详细见表 2。

3.1 CCP1：原料选择

淮山年糕原辅料种类较多，每次生产前均需进行进料检查，核实原料化验单，

对不符合要求的原辅料一定要拒收。

3.2 CCP2：杀菌

杀菌必须保证 121℃，15min以上，使得淮山年糕达到商业无菌。

3.3 CCP3：真空包装、金属检测

淮山年糕在真空包装前，必须对包装袋进行紫外杀菌，保证在无菌条件下实

现真空包装。要对产品做气密性和金属检测，要保证产品包装完整，无可见的金

属杂质等。

表 1 淮山年糕生产中的关键控制点（CCP）及控制方法

关键控制点

（CCP）
控制原因

控制

要点
控制方法 控制措施

CCP-1

原料、配料

CCP1-1

淮山接收

农药残留
农残不得超过

相关要求

由采购部、化验室、生产部对

每批产品供货商提供的药残检

验报告进行审查。

拒收不合格检验报

告原料

CCP1-2

猪肉、虾米、白

萝卜接收

致病菌、

兽药残留
不带有致病菌

由采购部、化验室、生产部对

每批猪肉、虾米、白萝卜等审

查相关证明

拒收不合格检验报

告原料

CCP1-3

调味料接收

违禁食品

添加剂

不得添加违禁

添加剂

由采购部、化验室、生产部对

每批调味料审查检验报告

拒收不合格检验报

告原料

CCP2

蒸煮、杀菌
致病菌

蒸锅内温度达

121℃，并保持

15min 以上

由操作员、生产班长对每批蒸

锅自动记录的温度和时间进行

检查、复核、记录

停止生产本批产品

进行隔离重新评估

CCP3 金属物 Fe Φ≦1.2mm， 由操作员用测试牌每小时检测 停止生产检修金属
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金属探测 SUSΦ≦2.0mm 金属探测仪灵敏度 探测仪追溯产品进

行重新检测

四、产品品质评价

评价依据：Q/GDYF 0003S-2016

表 2 淮山糕产品品质评价表

项目 测定结果 标准值 结论

色泽、滋味气味、

状态

黄色至褐色，具有相

应品种正常的色泽。

蒸熟后具有相应品种

的香味和滋味，无异

味。细腻、紧密、滑

润、不粘手，辅料分

布均匀，无肉眼可见

外来杂质。

水分/%≤ 50

酸价（以脂肪计）

（KOH）/（mg/g） ≤
5

过氧化值（以脂肪计）

/（g/100g） ≤
0.25

铅（以Pb计）/(mg/kg)

≤
0.5

菌落总数

大肠菌群

五、问题

淮山糕制作过程中，有无需要难以解决的问题？请问团队成员是如何解决

的？


