ICS 67.040
CCS X 10

z {aK R /H

T/ICZSPTXH 330—2025

NS BERERBET T ZAE

2025 - 12 - 05 &% 2025 - 12 - 05 5

T =R &%



T/CZSPTXH 330—2025
Bl

3
il

T AR SR BELE N A T REW S b o ARSCIF B A A BRI A AR L T 54T
RSO N TSR B AR IR
AR R A SN T2 . SR B o

AR BRGB/T 1.1—2020 (FRifAl TAESIN S513853 . FRiffb SCOF A5 4 RE RN ) iR e ke
ARG BRAERS | XMW . SR



T/ICZSPTXH 330—2025

BN RERERGZEIE T ZHE

1 SeHE

ARSCIFHLE TN BEKIRAS A T 2B RARTEFIE S, U EOR | RS . HilfE T2
e TR EDR . Fe R A
ARSCFIE T2 N 2R BEKIRAS

2 MeEsI A H

BN SO A G Y 2 S BRI B | IR AR SO AR BT D B 2 He, v H IR S 1 SO,
A2 H 3R B I RRASIE FH T A SO ASHE H RS HScH:, HEoH AR (AL Ira BB cp ) G H A
B

T/CZSPTXH 050 M3 FEAARE

T/CZSPTXH 058 M= =T kh

3 ARBMEX
T/CZSPTXH 050, T/CZSPTXH 058 L5 B A EFNAE S A 34
4 BRHRER

41 E#

411 JEoRl: XYRRP) 300 g, BEUM T 150g. HIEEN 20 g, DB 10g, WER 30g. fEK 100 g, 78
HW50g, 5. A 10g,

4.1.2 MK H5g. Bk 5g. BHE 3mL. JEMH 500 mL. #E¥ 20 mL.
42 EX

421 KIS REI 6 cm HEEIE

422 FRORICRVE, s, FRHLETE U iR &

5 ZEiEHRE

5.1 MkH.: &%, WA ETH,
5.2 avH.: fififlt. J1H.

6 FMETZE



T/ICZSPTXH 330—2025

6.1 #E&ETIE
6.1.1 KABEAVIRANAR; SEAVIARE, M AUEIFs 24K,

6.1.2 SEIFTRERINZL, BRI T Ko o A ARFTIIRIE , A 25 g SIS T2, FRUOIA 2 IR
Ki. 2g#h, MR EITRIFRER, RIFMARBREARMSEAR, S8,

6.1.3 CRHFASER ARG, VIR 6 em BUIETTE o AL, 2. BHE . WORT | &, JTEEEIST, HE 15 min
.

6.2 Fi
6.2.1 KEIRIH e SN BT IMOAL AR, HCE A M i S AOXSE A A L, IR JHR PR R SR I o 4 2R AT

6.2.2 CEAFRGBRPI LI E—RET, MAROKR, i HER R I R RS, BB
AN NS

6.2.3 F/NEDFAZTE, Kk 10 min ZRIFPIEET,

6.2.4 HULZUFH/NEDE, (I — 2 LR, RO n i s A s S R —1E,
etk g E R REMS

6.2.5 kEfgbeil, HICRIEININE 150 °Co KA PP ATRORBRASAS , MERR R R I G w5
i, WitZaihie, HRERIAT, W6 M.

7 B%

i

B AR LA E ] 46 cm (141 ) [5]5

00}
S
il

2R

8.1 EXREKX
KK,
8.2 fF

8.3 MOk

8.4 &I
BEEUAR

85 JRRE
BRE I,

9 HMERARE
2



T/ICZSPTXH 330—2025

NERE MRS, EE I EA 10 min ', BT LI60 *COELCR A I IR A).



T/ICZSPTXH 330—2025

W OR A
(R )
ERER

BA1 FmBE R




	前  言
	潮州菜 糙米酥鸡烹饪工艺规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原料及要求
	4.1　原料
	4.1.1　原料：净鸡腿肉300 g、鲜虾仁150 g、白膘肉20 g、马蹄肉10 g、海苔片30 g、糙米10
	4.1.2　调味料：盐5 g、味精5 g、料酒3 mL、调和油500 mL、梅膏酱20 mL。

	4.2　要求
	4.2.1　将海苔片修剪成6 cm直径的圆形。
	4.2.2　将糙米炒熟后，放凉，用搅拌机打磨成粉碎状备用。


	5　烹饪器具
	5.1　炊具：蒸笼、炒锅及配套工具。
	5.2　器具：砧板、刀具。

	6　制作工艺
	6.1　准备工作
	6.1.1　将白膘肉切成细末；马蹄肉切末后，用纱布包裹并挤干多余水分。
	6.1.2　鲜虾仁去除虾线，洗净吸干水分。将虾仁拍打成虾泥，加入25 g蛋清搅拌均匀，再依次放入2 味精、2 g
	6.1.3　将净鸡腿肉片成薄片，切成6 cm的正方形。加入葱、姜、料酒、味精、盐，抓拌均匀，腌15 min待用。

	6.2　烹调
	6.2.1　将调制好的虾胶挤成丸子状，放置在腌制好的鸡腿肉片上，用鸡腿肉将虾胶完全包裹住。
	6.2.2　包裹好的鸡腿肉均匀裹上一层蛋清，放入糙米碎中，使其表面沾满糙米碎并按压紧实，整形成小圆饼状。
	6.2.3　将小圆饼放入蒸笼，大火蒸10 min至熟并初步定型。
	6.2.4　取出蒸好的小圆饼，在其中一面均匀刷上蛋清，将裁剪好的海苔片覆盖在刷有蛋清的一面，轻轻按压，使海苔片紧
	6.2.5　起锅烧油，中火将油温加热至150 ℃。将处理好的糙米酥鸡放入锅中，炸至表面呈现金黄色后捞出，沥干多余


	7　盛装
	8　质量要求
	8.1　呈菜要求
	8.2　色泽
	8.3　口味
	8.4　香味
	苔香浓郁。
	8.5　质感 

	9　最佳食用时间

	（资料性）
	A.1　菜品造型图片参见图A.1。




