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U & T AR

GB 2733 iAW EbrE f. FRANPITEAK™
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3 ARIBFENX

THIARTEANE & T AR

tHE Trichiurus lepturus

fJE T AR BHESYIL T T b O RE B BT H R )ty #RA . IR b
P AE, PR, . HE SIS R PR

3.2
FALIE Pre—treatment

FEAE AT R T B AT RHEEAT D i TR B, RAEROE . kAR MR B ORHA . IR
S BRAE

3.3

A8 Forming
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M2 E Food temperature

FEE Al Y N e 0538 21 B 220 BE S OREF AR

BIEBHABTE Optimum eating time

TR A A 5 i 22 T RO B (]
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5B 5T EEE.

% Incense

TRRBPTEANET, ORI AE . M7, K. REEE

Ik Taste

RSB NA B REZ R R i B BEF K.
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# Body

FERA AR, DAL B A a h I 5.
3.1

I Utensils

FRAMLITEARAIR AN, -5 38 5 mUAHILEC

IN

R

4.1 EAKRER
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3 ABMZEX

i

3.2

THIARITEAE SGE T A

8 Trichiurus lepturus

R T A R FEMESI LT T R E NG5 B . M, RRAE . BT A,
A, PRI, R R SRR R T PR

FALEE Pre—treatment

BAERLAT ROR AT A AR AT ROA B I TAAL P, RO Bk, BB, TR R WIS
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3.3

3.4

B! Forming
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5B E Food temperature

TR il HH IS B 00802 30 B S IS BE 08 DR AR TRLEE

1ER A8 Optimum eating time

S A H i i 2 T B LI 1)
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5B 5T EEE.

% Incense

TRRBPTEANET, ORI AE . M7, K. REEE

Ik Taste

RSB NA B REZ R R i B BEF K.
3.10

F Body

FERA AR, DAL B A a h I 5.
3.1

Il Utensils

FRAMLITEARAIR AN, -5 38 5 mUAHILEC
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4.1 FEAKRER
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TNHISCAEXS T AFRAER 5] R AT A o FURANE H BRG] SR, BB CBEERTA 1I1E
U & T AR E

GB 2733 B & EFARHERE . RN il

GB 2721 B =ZEEZKRHE BHE

GB/T 15691 kIR b il FHH AR &4

GB/T 18186 fid ¥

GB/T 317 HWDWE

GB 5749 A:=yHIKFH 7K bRk

(BURIRSERZERENE) BEXRTHEEEHAR 2018 H125

3 KIBFEX
THIARIERIE SCE F At
3.1

fif® Scomberomorus niphorius

e R TR, B EHLE, TF R C AR IERER, Tk, WIRJE, F BRI,
R, — PR 200m-520mm, K AT KDL E . T20kgbl E, A6 TACA RIS, ohE Ao, 38
NS

3.2
FALIE Pre-treatment

FRLEEAT FATHIOS B AT RHEEAT D i TR, QR ROE . kR BT B ORbA . R
BT

3.3

B Forming

TR SR IR 22 e AL BT R A AN [F) TR AR B R B2 [ 5 A B A BR80T R R R e A
3.4

X% Heat Control

TR A F AR, BT A K K/ TR
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M2 E Food temperature

32 0 L 05 5 5 2 R (R IR T
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#

B{EEFRTE Optimum eating time

H 5 i S R B EL A
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o

#

EA?’*‘?
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£ Colour
e E/ Himit mEsE.

& Incense

B RANET, BREERAINAE. ff, 6. REEE T

Bk Taste

TESEHE A IRE S BN R. AL BR. RER AR
3.10

# Body

TE3EF AR, AR AR AR T ITE 4
3.11

I UtensiI's

FRAR LA TR AN, I 5 3 R IR .

4 [EREXR
4.1 BEAREXK

4.1.1 PR, ECRVRERNSIFF A GB 2733, GB 2721, GB/T 15691, GB/T 18186, GB/T 317, GB 5749
Pt o
41,2 B AT R A4 D0 JRORE AR A T R € ) SR o
4.2 E#
J £ 200g. FOKTIDEF 200g.
4.3 FH
% Nk 125g. /N 125g. JPERE 50g. IOXSERE 50g.
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NSRS T AARAER 5 R AT D o LA BRI SISO, s (BT &
U & T AR

GB 2733 &dh e EZbrHE . RN K i

GB 2716 & &h2e4EZ bRl MY

GB 2721 A EZKAME BHEH

GB/T 15691 & 3 Ab ik i il FH AR 45 1F

GB/T 18186 Midk ¥

GB 5749 AEIHIRH K bR#E

GB/T 317 HWbHE

(CEWRS B ZAaRENE) BERTgEEEHEAR 2018 H125

3 ARiFEFMEX

NAAREHE SE T AR
3.1

752 Hexagrammos otaki i

NG, LT RRE .
3.2

JBE3E Sea catfish

Mgls A, RN AR, RER, IAR. LT RRIEER A
3.3

/WA Larimichthys polyactis

ANEARAR TR, et AhiEAE. MR, N, R BT
3.4

#EE Aristichthysnobilis

o SN AR e e Am L Gkt RSk, FREE. RREE. tinbfEfh.
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3.5
FALIE Pre—treatment

FRTEREAT 2R A B A REAT W0 I AR, BAERSIE . kA MEET. Tt Bl IR
wEBRAR

3.6
BB Forming
¥ 2 JFRMA Iy AR ) E B IP) A5 FhA B TR A KA B2 ] 22 A B e S el ) 20 e 2 i A o A

‘M{%& Heat Control

TR A F AR, B A K B K/ TR R

5B E Food temperature

S i HE ot IR RE A Tk 1 Bt S N REAS PR OV

o

BIERARE Optimum eating time

TSR At 5 S (R R )
3.10

& Colour

6B 5zt ek,
3.11

& Incense

R RAENES, BRFERIINAE. fF, X, REEEA.
3.12

Ik Taste

TGS/ A RS BIMR. AL BR. AR WAK
3.13

#2 Body

TRIEE AR, DR B BEAERRTRIER .
3.14
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5.4 HHEIZEX
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6 FwME5RAZ
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3 ARIBFENX

IHIARTERE SGE T AR HE

3.1

752t Hexagrammos otaki i

NG, LT bR
3.2

FAALIE Pre-treatment

BAEREAT VAT A AR AT BRI I TAAL P, ARSI Bk, ML, TR R WIS
SR

3.3

FZ2! Forming

TR AR IR 22 e AL BT R A AN [F) TR B R B2 [ 5 A B A8 BR80T AR R R e A
3.4

Xf% Heat Control

T3 A IR, T KT RN 8] (4
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3.5
GRS E Food temperature
TR fh L BE A% 2k 3 B T S ) S CR AR IR

3.6

3.7

& Colour

A 5T ErE.
3.8

& Incense

TRBEARES, BFEERANNE., Af, X&F. RESFE.
3.9

Bk Taste

RSB PARIBEZ R R Bt B ARk
3.10

7 Body

TRRB ARTEAR, DAL B BRAE A ds T TR 4.
3.1

M Utensi Is

fRas MK FEIRAUR AN - IF 53 F R RO LA

4 RRIEK

4.1 EREX
4.1.1 FrHER. ECRAERIR T4 6B 2733, GB 2721, GB/T 15691, GB/T 18186, GB 5749, GB/T 317
it
4.1.2 R FH L R A4 0 R LR A R G R SR
4.2 Ef
WA 1 2%, Z9E 5508,
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5 MIgiE
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5.2 |MmaE
R sefa, VITRMRE, WA 18 i, &Hl.
5.3 Ziff

MV RIART . SR, KEsk. Sy SRERL RRIIRRETE, FAR#Z 100s. L
I b, fi e ZOBOK R il B8 b ] A BT H i

4 FMEIZEX
5.4.1 ZRHIERE, WAk 6] 7E 100s.

()]

5.4.2 S TIERERN=T0C,

o

S CES

o

A AR E RV TERAR I, SRS, ERIR .

6.2 HAEEHFE<5mnin.

~

FRantF e

~
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AFREENIE T AR 0 SRRV AUE S SRR I TR B IL et . S I
AHREEE ) TA A T 0 3 R
2 EMSIATH

NSRS T AARAER B R R AT Do LA H IR S H SO, oA (BT s
U & T AR

GB 2733 fr i A [ FKARMERE . RBNYIIE A= iy

GB 2716 & &4 EZ bRl MY

GB 2721 &éh&aEZRbrHE BHE

GB/T 15691 & 3 Ah ik i il F AR 45 1

GB/T 18186 MRifk ¥

GB 5749 AEIHIRH K bR#E

(RS &2 e EE) Bk gL 2018 F125

3 ANBEFMENX

FHNARGEFE SGE A T AR
3.1

EII& Perca fluviatilis

EVLAAEF FIALE L EX M, gi2oN “Tz” WabrK=—44.
3.2

FALIE Pre—treatment

FEAEHEAT VRO B AT RHEEAT D i TR, REROE . KR BT B ORbA . IR
S BRAE

3.3

$8 Forming

RFAE JURRZ 1y T A AT 1) - AN [RDTRAR B S B2 ] 7 Ak FRLASE OB 90 20 5 R P R AR i A
3.4

AfE& Heat Control

T3 A IR, T KT IR/ 8] (4
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GRS E Food temperature

R i HH R IS BE G 04 21 B I RES DR 7 RTRLEE

E{EEFRTE Optimum eating time

FEE A Y 5 b SR R O FL (8] o

f8 Colour

RE ST e,

& Incense

TRBEARES, BFEERANNE., Af, X&F. RESFE.
3.9

X Taste

RSB PARIBEZ R R Bt B ARk
3.10

2 Body

TRRB ARTEAR, DAL B BRAE A ds T TR 4.
3.1

M Utensils

fRas MK FEIRAUR AN - IF 53 F R RO LA

4 ERIEEK
4.1 FEARER

4.1.1 FrHERL ECREENN 54 GB 2733 GB 2716, GB 2721, GB/T 15691, GB/T 18186, GB 5749
bRt

4.1.2 HEIER =R AR LR B BT R R
4.2 EH

TSV 1100g.

18


https://baike.so.com/doc/6226311-6439633.html
https://fanyi.sogou.com/?keyword=taste&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS
https://fanyi.sogou.com/?keyword=utensils&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS

T/MSXH-013-2019A

4.3 Rt

FEEESKE 200g. 4 EHEE 150g. HEAR-4EA) 150g. HEITEH 1508, tAhiil 90g.
4.4 @R

B 250g. FURK 3g. B 2g. BMUEL 90g. KZAB 24g. ik 20g.

5 mMIiEiz

51 MRIEX

BN CEEE RN M E CEURS &M a8 EMN)  FEE g 2018 2 12
S RIE -

5.2 BMMALIE
5.2.1 MgiEfsER, ERBrfasg. AL, SRR, fdEGIIr, s N 5-6 J), JIMOZ) 3cm [A)EE.

5.2.2 KBARIFMEEEMIEG, EAERUKPRANZR. 2K, HHl 15min.
5.2.3 WBEHIEFHE

5.2.3.1 K @sk. WIRML SIRBGE. JEM X9, UBE. FIRIRUE, RN ST REL N BEIE R
3.2 WRIIRIE A, BRR . AT, RN ZEARI R, At bk

-3.3 KRR ERHE N B P AN SR, TR IR 0N KB 30min, <K HH G AT AR A
5.3 Ziff

5.3.1 FR AT SEa ke, BRI AL 8 AN TR L E4T )5 1 Smin J&, Kt B I, 7288 ] £
12min, FEPIHEGEE)E, SR AR HEm

5.3.2 CKECRI K Z BGOSR L .
5.3.3  HERN GBS, IINEZ . BREHE, EFERA6AE .
4 FHETZEX

S R . =T70C .

5.

N

o
N

(¢)]

6 MR

o

RS EYRER S, SEM IR EETE, FRIRE.
.2 BfEE AR <5min.

o

7 RmfiR

N

A B HIANEEE. FAL R UK. TBASSEDT S A AT R
2 BHHUETETLAEA RIS TUREBERNG. i iar S5 Al

N

19



T/MSXH-013-2019A

7 EXRG: HREKK
1 s

APRHERUE T % ORI ARTEAE L. JRRHESR . I RE . 2RS4, S e A 1 B
ASHR e Y Tt K P R R R A

2 PHesIAxH

NSRS T AARAE 5 R R AT Do LA H I SISO, iR (BT s
U & T AR

GB 2733 & dh 4 EEARUERE . VRBIPIMEAK fh

GB 2716 & d&h2e4EZbrifE MY

GB 2720 & &hZe 4 EZbrifE kG

GB 2721 B AEZKAME BHEH

GB 31637 frahZAaEFEbrilt £ HERH

GB/T 15691 & 3 Ab ik i il F AR 45 1F

GB/T 18186 MRifk ¥

GB 5749 AE¥HIRH K bR#E

CERRS B ZAaREMNE) BEXRTHREEHAR 2018 H125

3 ARNBEFMENX

FHIARIEAE SCE T A4
3.1

fiff Scomberomorus niphonius

fifg £ A Y S S, R AN, B H, SR, AT ACACTRETEES, REEEG . . RIEINA
3.2

FALIE Pre—treatment

FEAE AT Z R a0 E AR AR AT B0 I TAAL B, BFE I . KA. M. T, Rl Wik
HEEAE
3.3

AXBY Forming

TR SRR i AR BRI E R A AR AN R TR B R w2 ] 7 A B ASE JEUREAT) 0 8 T A T R
3.4

N{& Heat Control

20


https://baike.baidu.com/item/%E8%93%9D%E7%82%B9%E9%A9%AC%E9%B2%9B/2205096
https://baike.baidu.com/item/%E7%A1%AC%E9%AA%A8%E9%B1%BC%E7%BA%B2/1195405
https://baike.baidu.com/item/%E9%B2%85%E7%A7%91/8030651
https://baike.baidu.com/item/%E5%8C%97%E5%A4%AA%E5%B9%B3%E6%B4%8B/4167983

T/MSXH-013-2019A

TR A F R RES S B K R/ TR

M2 E Food temperature

FEE Al Y N e 0538 21 B 220 BE S OREF AR

R{EEFRE) Optimum eating time
S it 5 i 22T T BB LN (]
3.7
& Colour
BB/ SHIT AR,
3.8

% Incense

TRRBPTEANET, SOIEEERAI AR M7,

i
TH
7
TH
a8
H
A

3.9

Bk Taste

RSB NA B REZ R R i B BEF K.
3.10

# Body

FERA AR, DAL B A a h I 5.
3.1

I Utensils

FRAMLITEARAIR AN, -5 38 5 mUAHILEC

4 JRRIEX

4.1 FEAKRER

4.1.1 AR, RN EFS GB 2733, GB 2716, GB 2720, GB 2721, GB 31637, GB/T 15691, GB/T
18186+ GB 5749 Frifk.

4.1.2  EIE 4% 0 ROk LR LA b Ry G OB

4.2 EH

21


https://baike.so.com/doc/6226311-6439633.html
https://fanyi.sogou.com/?keyword=taste&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS
https://fanyi.sogou.com/?keyword=utensils&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS

T/MSXH-013-2019A

HI# 200g. i £ PITE 300g. JEZK 50g.
4.3 ER
HH 100g, #h 15g, WRkKG 16g, EIWE bg, EHAMUG 4g, HE K 75g, 2 8g, A 155, THEM 3g.

5 mMIgiz

51 fIIEX

BN IR U E CEPRS &M a8 EMNE) EEX i REEELR 2018 2 12
S RIE -

5.2 BMmAE
5.2.1 Btk sk RWE, ik BaE. ER, HIRSA
5.2.2 BAEER Y%, /K 30min, FE3k 0. 5em EEM 2em, ARGV 0. 5em BIRK 2 .

5.2.3 HHIATRER A I\ EIEHRIRE 2h (500g B0 1kg 7K, 32 8g, Z 15g, T1EML 3g, HK,
it 500g i) M7, PR .

5.3 iaRHEIE
5.3.1 K 1/3 AR AN EREANL, FH-LSIEW R, Ry, 2558 ek f Rk

5.3.2 BRI Ak RN AT BN, RSS2 3 RN 37 (500g LN 500g f13%), KT 100g
HiH, h 16, WK 15g, FIFE b, FIAHMUN 4g, KM 75g Hitd e, #Ahik, #FT14 15min, & 6min
) e R e B ORI N A 24 S RS

5.4 FE

WEHER 500g. #h 2g. 7K 235g, EMHAHLE 10-12 @, % 40min.
55 =i
5.5.1 JKHEVIGIHCSE 2. bem, 234 2em Y& . AT 10g. 715 150g-300g Fi/b &8
5.5.2 WTFEkL, MR 4-5 80 CGALED. TofmpBz. Fott. TBKE. T4 . Kb 8em=8. 5em.
5.5.3 FRrif AN, BREEHRL Lem A, BEFITIE, BUREEICER. ARG, 1T 25¢.

5.5.4 KRN Acm, WK T, BN =18, fiffasi. KENERPIHE OKRE, W
D TR A

5.6 HHEILZEXK

S H IR =707C .

6 FwM5RA

6.1 EFTFE ARSI, SEA BRI RESE, TR .

22



T/MSXH-013-2019A

6.2 IEEE 10 TIRIRIR T8, BE 20 14
6.3 BERAHID., NEE, THh.
6.4 HAEEMHFTE<15min.

7 FKafFe

7.1 NHIANEEE. B R PR TRASSE TS TN SR A AT FA
7.2 RERBOKERTE A TR I RENTE . SRS SR R

23



T/MSXH-013-2019A

F8IWy: =BT
1 SeE

APSHERUE T =8 7 I RORTEAE L JRRHEOR . I RE . SRS, S RF s 2R
Abr e T =87 R R R AT

2 AetsI A s

NSRS T AARAER 5 R R AT Do LA BT 51 SO, HEoHiioAR (BT g
SURD & T AR

GB 2733 & dh 4 EEARUERE . VRBIPIMEAK fh

GB 2707 &rahEEbRE 6 (R) & &rem

GB 2716 & &h2e4EZ bRl MY

GB 2720 & &h2e 4 EZbrifE R

GB 2721 A EZKAME BHE

GB 31637 frahZaEFEbrit £ HERH

GB/T 15691 & 3 Ah Mk i il F AR 45 1

GB 5749 AE¥HIRH K br#E

CEWRS B ZAaRENE) BB EHaR 2018 H125

3 ARIEMEX

THIARER E SCE T AR
3.1

iR Scomberomorus niphonius

fig £ A Y S L, REE AN, BOEH, SR, AR T ACACTRETEES, FREEEG . . RIEINA
3.2

FRALIE Pre-treatment

FETEREAT SO R B A REAT W0 I AL, BFERSIE . kA MEBT. T RHT . IR
wEBRAR

3.3

A% Forming

P8 AT JEURE 2 iy A BRI 5 ) 25 R AN TR S IR B RIS B2 3] 75 A B ek b 25 v Y R A i
3.4

‘M{& Heat Control

24


https://baike.baidu.com/item/%E8%93%9D%E7%82%B9%E9%A9%AC%E9%B2%9B/2205096
https://baike.baidu.com/item/%E7%A1%AC%E9%AA%A8%E9%B1%BC%E7%BA%B2/1195405
https://baike.baidu.com/item/%E9%B2%85%E7%A7%91/8030651
https://baike.baidu.com/item/%E5%8C%97%E5%A4%AA%E5%B9%B3%E6%B4%8B/4167983

T/MSXH-013-2019A

TR A F R RES S B K R/ TR

M2 E Food temperature

32 0 L 05 1 5 5 2 R (R IR T

o

*

E{EEFRTE Optimum eating time

TR A A i 22 T R B (]

& Colour
/S aPE.

% Incense

TR RANET, BRERERAIINAE, & 0. REEE T

Bk Taste

TE3EHE A IRE 2 BN R. &L BR. AR AR
3.10

#2 Body

TE3EH AR, UL RCER AR AR T ITE S
3.11

M Utensils

FRAS ML TARTIR AN, JF 53EE 5 FARILAC .

4  JERIZEEK
4.1 BEAREKX

4. 1.1 JrH R, BOREE N 54 GB 2733, GB 2707, GB 2716+ GB 2720. GB 2721. GB 31637,
GB/T 15691+ GB 5749 frifk.

4.1.2 LU FHHLE 44 00 R LR LA b R G R TR
4.2 ER

[Hky 180g. /INEISK 750g. HE3¢ 50g.
4.3 R

25


https://baike.so.com/doc/6226311-6439633.html
https://fanyi.sogou.com/?keyword=taste&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS
https://fanyi.sogou.com/?keyword=utensils&fr=websearch_submit&from=en&to=zh-CHS

T/MSXH-013-2019A

HERAER 200g. ARk £ T 100g. AU 20g. JE K 15g. A€ 20g. % 10g.
4.4 @R

ik 5g. MKS 8g. X9 9. +=F 1g.
5 mMIiEiz

51 MRIEX

BN LIRS CEURS &M a8 EMNE) EEXmHREEELR 2018 2 12
S RIE -

51 B|MmaE

5.1.1 el fa P PR ST RI I, g 230 ) F) R i PR et SRR DDA Tem (KT % M
5.1.2 KR T BEOKINESRYIRR 0. 3cms MR TE . K ESE 2k 0. 2emy &
e 2cm, SRJE VIR 0. 2em IR % H .

5.1.3 B TACRE PRI 1. 5em 17T, IZ0H 20g, BEAJEIMANZAE 8g, K bg. KK (500g
W, —mhff 20g, KHE 5g, A 3g, BRE 6g, HIARN 2¢) WL #EH .

5.2 Fm|

T EFZ LK 500g, V& 25g, JE A 25g, JT/K 126g, #E/K 1256g, B —F HIFKAIE, —FH
HOKFNE, AR P BRI AT—k2, R L% 8-10 .

5.3 Ziff
5.3.1 KA. 9 MEATAEAT . KEGFRUE T . OB RS R S E I IESE RS %

5.3.2 HANHATEEY 20g, AT 8. 5em FIMEEFH K, BT HUAZ 30g, AL RN
e, JFH)5 S8min BPAT H 4 .

54 HFUELZEXK

S H AR R, =60°C o

o

BMSER

o

A ARSI, SRR S, TRR .
L2 EFE 22em TSR, BEFEE 10 4.
.3 H AW A <<5min.

o o

~

Ran'F

~

A R IANEEE. FAL R, UK. TRASSEDT N S A AT IR
2 EEOCTATEAIR, R AR P P U SR

~

26




	目  次
	前  言
	第1道菜品：焖渤海刀鱼
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1
	带鱼 Trichiurus lepturus
	带鱼属于脊索动物门下
	3.2
	预处理 Pre-treatment
	3.3
	成型 Forming
	指烹饪原料经过带工处理切割成的各种不同形状及规格或经固型处理使原料初步定型的操作过程。
	3.4
	火候 Heat Control
	3.5
	菜品温度 Food temperature
	3.6
	最佳食用时间 Optimum eating time
	3.7
	色 Colour
	3.8
	香 Incense
	3.9
	味
	3.10
	形 Body
	3.11
	皿 

	4　原料要求
	4.1  基本要求
	4.1.1  所用主料、配料和调料应符合GB 2733、GB 2716、GB 2720、GB/T 1
	4.1.2  宜选用地产的名优原料以及具有地方特色的原料。
	4.3  配料
	选择水嫩、翠绿、径短、粗细适中的茼蒿200g。
	4.4  调料

	5　加工过程
	5.1  加工要求
	食品加工操作过程应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局 2018 第12号的有关
	5.2  食材预处理
	5.2.1  将渤海刀鱼去鳃、去鳍、去嘴尖、去尾尖、去除内脏和腹腔黑膜以及鱼血。
	5.2.4  茼蒿去除老茎、黄叶，清水洗净切成10cm的长段，锅中加水将茼蒿轻烫捞出控干水分备用。
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	第5道菜品：百秒蒸黄鱼
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1
	3.2
	预处理 Pre-treatment
	3.3
	成型 Forming
	指烹饪原料经过带工处理切割成的各种不同形状及规格或经固型处理使原料初步定型的操作过程。
	3.4
	火候 Heat Control
	3.5
	菜品温度Food temperature
	3.6
	最佳食用时间Optimum eating time
	3.7
	色Colour
	3.8
	香Incense
	3.9
	味
	3.10
	形Body
	3.11
	皿

	4　原料要求
	4.1  基本要求
	4.1.1  所用主料、配料和调料应符合GB 2733、GB 2721、GB/T 15691、GB/
	4.1.2  宜选用地产的名优原料以及具有地方特色的原料。
	4.2  主料
	活黄鱼1条，约重550g。
	4.3  配料
	长白山野生木耳10g，金针菇20g、葱花10g、红椒米5g。
	4.4  调料
	秘制海鲜汁。

	5　加工过程
	5.1  加工要求
	食品加工操作过程应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局 2018 第12号的有关
	5.2  食材预处理
	将黄鱼宰杀后，切下头和尾，鱼肉片成18片，备用。

	5.3  烹调
	用洗净的木耳、金针菇垫底。将鱼头、鱼片、鱼尾在其上依次摆成鱼形，上蒸锅蒸100s。将蒸好的菜品取出，

	5.4  制作工艺要求
	5.4.1  蒸制温度，时间严格控制在100s。
	5.4.2  菜品出品温度应≥70℃。


	6　器皿与装盘
	6.1  选用符合食物特性的器皿，菜品摆放均衡整齐，主料突出。
	6.2  最佳食用时间≤5min。

	7　菜品特点
	7.1  应分别从色泽、香气、味型、质感、形态等方面对菜品进行描述。
	7.2  百秒蒸黄鱼有肉质白皙、口感鲜香等特点。


	第6道菜品：香辣烤清江鱼
	1　 范围
	2　 规范性引用文件
	3　术语和定义
	清江鱼 Perca fluviatilis
	预处理 Pre-treatment
	成型Forming
	指烹饪原料经过带工处理切割成的各种不同形状及规格或经固型处理使原料初步定型的操作过程。
	火候 Heat Control
	菜品温度Food temperature
	最佳食用时间 Optimum eating time
	色Colour 
	香 Incense
	味 
	形 Body
	皿 

	4　原料要求
	4.1  基本要求
	4.1.1  所用主料、配料和调料应符合GB 2733、GB 2716、GB 2721、GB/T 1
	4.1.2  宜选用地产的名优原料以及具有地方特色的原料。
	4.2  主料
	清江鱼1100g。
	4.3  配料
	娃娃菜200g、金针蘑150g、梅林午餐肉150g、自制宽粉150g、色拉油90g。
	4.4  调料
	香辣酱250g、孜然粉3g、辣椒面2g、辣椒段90g、大葱段24g、姜蒜末20g。

	5　加工过程
	5.1  加工要求
	食品加工操作过程应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局 2018 第12号的有关
	5.2  食材预处理
	5.2.1  将活鱼宰杀，去除鱼鳍、内脏、鱼头剁开、鱼排剔开，在鱼身上剁5-6刀，刀口约3cm间距。
	5.2.2  将杀好的鱼清洗两遍后，在花椒水中放入葱段、姜末，腌制15min。
	5.2.3  炒自制香辣酱
	5.2.3.1  将二金条、朝天椒、豆瓣辣酱、花椒、鸡粉、冰糖、白胡椒粉，醪糟放入打碎机内搅碎备用。
	5.2.3.2  炒锅加底油烧热，把蒜末、姜末炒香，再放入红葱头末炒香，加入色拉油烧热。


	5.2.3.3  将搅碎的酱料倒入锅中不停搅拌，烧开后加香料改小火熬制30min，关火盛出放凉即可使
	5.3  烹调
	5.3.1  待炉内竹炭完全燃烧后，用铁网夹住鱼体放入碳上进行烤制3min后，将鱼取出刷油，在烤制约
	5.3.2  将配料用沸水烫熟后放入盘中，把烤好的鱼放上。
	5.3.3  热锅入凉油加辣椒段爆锅，加入老汤、自制香辣酱，煮开后浇到鱼身上。

	5.4  制作工艺要求
	菜品出品温度应≥70℃。

	6　器皿与装盘
	6.1　选用符合食物特性的器皿，菜品摆放均衡整齐，主料突出。
	6.2　最佳食用时间≤5min。

	7　菜品特点
	7.1　应分别从色泽、香气、味型、质感、形态等方面对菜品进行描述。
	7.2　香辣烤清江鱼具有肉质鲜美、口感香辣酥脆、汤汁浓郁等特点。


	第7道菜品：鲅鱼水饺
	1范围
	2规范性引用文件
	3术语和定义
	3.1    
	鲅鱼 Scomberomorus niphonius
	预处理 Pre-treatment
	3.3  
	成型 Forming
	指烹饪原料经过带工处理切割成的各种不同形状及规格或经固型处理使原料初步定型的操作过程。
	3.4  
	火候 Heat Control
	3.5  
	菜品温度 Food temperature
	3.6  
	最佳食用时间 Optimum eating time
	3.7  
	色 Colour
	3.8  
	香 Incense
	味 
	3.10  
	形 Body
	3.11  
	皿 

	4原料要求
	4.1  基本要求
	4.1.1  所用主料、调料应符合GB 2733、GB 2716、GB 2720、GB 2721、G
	4.1.2  宜选用地产的名优原料以及具有地方特色的原料。
	4.2  主料
	面粉200g、鲅鱼肉馅300g、韭菜50g。
	4.3  调料
	蛋清100g，盐15g，味精15g，白糖5g，白胡椒粉4g，猪大油75g，姜8g，葱15g，干花椒3

	5加工过程
	5.1  加工要求
	食品加工操作过程应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局 2018 第12
	号的有关规定。
	5.2  食材预处理
	5.2.1  将新鲜鲅鱼去头、去内脏，洗净血水；去骨、去皮，剔肉备用。
	5.3  馅料制作
	5.3.1  将1/3鲅鱼肉投入台式绞肉机，使用七号孔径带具，中档、均速制成鲅鱼肉粒。

	5.4  和面
	5.5  烹调
	5.5.1  水面切制长条2.5cm，搓均2cm的备用。每个剂子10g、剂子150g-300g配少量
	5.5.2  双手持杖，面皮4-5杖（无杖印、无偏皮、无硬心、无长舌、无折皱），大小8cm-8.5c
	5.5.3  手持面皮成凹型，距馅盘1cm处，横向打馅，双指捏合元宝型、不漏馅，饺子每个25g。
	5.5.4  水满至沿4cm，沸水下锅，煮勺顺沿转三圈，盖好锅盖。水再沸时盖欠两指（水饺鼓肚，出
	品佳），沥干水分再出品。
	5.6  制作工艺要求
	菜品出品温度应≥70℃。

	6  器皿与装盘
	6.1  选用符合食物特性的器皿，菜品摆放均衡整齐，主料突出。
	6.4  最佳食用时间≤15min。

	7  菜品特点
	7.1  应分别从色泽、香气、味型、质感、形态等方面对菜品进行描述。


	第8部分：三鲜包子
	1范围
	2规范性引用文件
	3术语和定义
	3.1    
	鲅鱼 Scomberomorus niphonius
	3.2
	预处理 Pre-treatment
	3.3  
	成型 Forming
	指烹饪原料经过带工处理切割成的各种不同形状及规格或经固型处理使原料初步定型的操作过程。
	3.4  
	火候 Heat Control
	3.5
	菜品温度 Food temperature
	3.6  
	最佳食用时间 Optimum eating time
	3.7  
	色 Colour
	3.8  
	香 Incense
	3.9
	味 
	3.10  
	形 Body
	3.11  
	皿 

	4原料要求
	4.1  基本要求
	4.1.1  所用主料、配料和调料应符合GB 2733、GB 2707、GB 2716、GB 272
	4.1.2  宜选用地产的名优原料以及具有地方特色的原料。

	面粉 180g、小白菜750g、韭菜50g。
	生五花肉200g、生咸鲅鱼丁100g、葱油20g、猪大油15g、葱花20g、姜10g。
	4.4  调料
	食盐5g、味精8g、鸡粉9g、十三香1g。
	5.1  加工要求
	食品加工操作过程应当符合《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局 2018 第12
	号的有关规定。
	5.1  食材预处理
	5.1.1  咸鲅鱼用肉厚面剃刺取肉，将剔刺后的咸鲅鱼肉炸成金黄色，然后切成1cm的丁备用。 
	5.1.2  将摘洗干净、控净水的小白菜切成0.3cm；将摘洗干净、控净水的韭菜去头0.2cm、去
	尾2cm，然后切成0.2cm的末备用。

	5.2  和面
	5.3  烹调
	5.3.1  将小白菜、9成熟五花肉丁、炸好咸鱼丁、配料、调料放一起搅拌均匀后加入韭菜拌匀备用。
	5.3.2  每个面剂子重量约20g，把面剂子擀成8.5cm的椭圆形面皮，每个包子放馅约30g，包好
	5.4   制作工艺要求
	菜品出品温度应≥60℃。

	6  器皿与装盘
	6.1  选用符合食物特性的器皿，菜品摆放均衡整齐，主料突出。
	6.3  最佳食用时间≤5min。

	7  菜品特点
	7.1  应分别从色泽、香气、味型、质感、形态等方面对菜品进行描述。



