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I 

 

前   言 

 

本标准附录 A、附录 B、附录 C、附录 D、附录 E 为资料性附录。 

本标准由湖北省商务厅提出并归口。 

本标准由湖北省烹饪酒店行业协会批准。 

本标准起草单位：华中农业大学、卢永良技能大师工作室、湖北省烹饪酒店行业协会、武汉

卢大师酒店管理公司、武汉湖锦娱乐发展有限责任公司、武汉艳阳天商贸发展有限公司。   

本标准主要起草人：谢定源、卢永良、余明社、邹志平、姚伟钧、涂水前、杨辉。 
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楚菜 黄焖圆子 

1  范围 

本标准规定了黄焖圆子的术语和定义、要求、试验方法以及检验规则，适用于楚菜黄焖

圆子的制作。   

2  规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本

适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。 

GB 2720-2015 食品安全国家标准 味精 

GB 4789.2-2016 食品安全国家标准 食品微生物学检验菌落总数测定 

GB 5009.3-2016 食品安全国家标准 食品中水分的测定  

GB 5009.4-2016 食品安全国家标准 食品中灰分的测定  

GB 5009.5-2016 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

GB 5009.6-2016 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB 5009.8-2016 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定 

GB 5009.44-2016 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定 

GB 5009.88-2014 食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定 

GB 5009.91-2017 食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定  

GB 5749-2006 生活饮用水卫生标准 

GB 28050-2011 食品安全国家标准与包装食品 营养标签通则 

GB 29921-2013 食品安全国家标准 食品中致病菌限量 

GB 31637-2016 食品安全国家标准 食用淀粉 

GB/T 5461-2016 食用盐 

GB/T 6192-2019 黑木耳 

GB/T 8937-2006 食用猪油 

GB/T 9959.3-2019 鲜、冻猪肉及猪副产品 第三部分：分部位分割猪肉 

GB/T 12456-2008 食品中总酸的测定 

GB/T 17528-2009 胡椒碱含量的测定高效液相色谱法 

GB/T 18186-2000 酿造酱油 

GB/T 21266-2007 辣椒及辣椒制品中辣椒素类物质测定及辣度表示方法 

GB/T 27306-2008 食品安全管理体系餐饮业要求 

GB/T 30383-2013 生姜 

NY/T 493-2002 胡萝卜 

NY/T 1273-2007 低芥酸菜籽色拉油 

SB/T 10638-2011 鲜鸡蛋、鲜鸭蛋分级 

DB46/T 33-2004 胡椒粉 
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DB45/T 266-2005 香葱 

餐饮服务食品安全操作规范（国家市场监督管理总局[2018]12 号） 

3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。 

3.1 清汤 

指选用鲜香味较好的烹饪原料，多为母鸡，放入清水中用小火长时间熬制并经过处理获

得的清澈透明、味道鲜香的烹饪用汤。 

3.2 色拉油 

指各种植物原油经脱胶、脱色、脱臭、脱脂等加工程序精制而成的高级食用植物油。市

场上出售的色拉油主要有大豆色拉油、油菜籽色拉油和花生色拉油等。 

3.3 口味分级 

按照菜品味感强弱，将菜品的咸鲜酸甜麻辣苦味各种味道由低到高分为六级，例如咸味

分为无咸味、微咸、咸味较轻、咸味中等、咸味较重及咸味很重六级，人几乎感觉不到其味，

则称无此味，在口味条中不表述。 

4  要求 

4.1 主要原辅料  

4.1.1 猪前夹肉应符合 GB/T 9959.3-2019 的规定，选用肥三瘦七的猪前夹肉为宜。 

4.1.2 胡萝卜花片应符合 NY/T 493-2002 的规定 

4.1.3 水发黑木耳应符合 GB/T 6192-2019 的规定 

4.1.4 鸡蛋应符合 SB/T 10638-2011 的规定 

4.1.5 食盐应符合 GB/T 5461-2016 的规定 

4.1.6 味精应符合 GB 2720-2015 的规定 

4.1.7 小葱应符合 DB45/T 266-2005 的规定 

4.1.8 姜末应符合 GB/T 30383-2013 的规定 

4.1.9 酱油应符合 GB/T 18186-2000 的规定 

4.1.10 熟猪油应符合 GB/T 8937-2006 的规定 

4.1.11 色拉油应符合 NY/T 1273-2007 的规定 

4.1.12 胡椒应符合 DB46/T 33-2004 的规定 

4.1.13 湿淀粉应符合 GB 31637-2016 的规定 

4.1.14 水应符合 GB 5749-2006 的规定 

4.1.15 其他辅料应符合国家相关标准要求和有关规定，不得使用非食品用原料和辅料。 

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/HBPX 013—2020 

 

 3 

原料配方可参考附录 A。 

4.2  制作工艺 

4.2.1 预处理 

将猪肉剁成蓉状，加入食盐、味精、姜末、葱末等调料和鸡蛋、清水搅拌上劲待用。鱼

肉制蓉，加入食盐、清水、味精、姜葱水、鸡蛋，搅拌上劲。小白菜洗净。 

4.2.2 烹调 

将上劲的肉蓉挤成圆子，用油炸至色泽淡黄时，捞出装入碗中，加入适量清汤，上笼蒸

透待用。将熟猪油放入锅内，加适量清汤、酱油、水发黑木耳、水发黄花菜、小白菜，烧开

后加味精、胡椒后勾芡，淋在圆子上，撒上葱末。 

制作工艺可参考附录 B。 

4.3 感官  

4.3.1 色泽：色泽黄亮。 

4.3.2 香味：香味浓郁。 

4.3.3 口味：咸鲜，咸味中等，鲜味中等。 

4.3.4 形态：圆子圆形，大小均匀，形态美观。  

4.3.5 质感：泡松软嫩，有弹性。 

菜品呈味成分可参考附录 C，色泽、形态、盛器可参考附录 E。 

4.4 卫生  

4.4.1 菜品新鲜、无异物、无异味。 

4.4.2 制作过程应符合《食品安全管理体系餐饮业要求》和《餐饮服务食品安全操作规范》。 

4.4.3 菌落总数应符合 GB 4789.2-2016 的规定。 

4.4.4 致病菌限量应符合 GB 29921-2013 的规定。 

4.5 出品温度及时间  

菜品中心温度≥70℃，菜品出锅至食用≤10min 为宜。 

5  试验方法 

5.1 感官检验 

将成品倒入白瓷盘中，观察外表色泽，嗅其香气；用小刀切开成品，观察内部色泽，品

尝滋味；捣碎，看是否有肉眼可见的杂质；通过口尝，检验质感是否适宜。  全
国
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5.2 微生物指标 

5.2.1 菌落总数 

按照 GB 4789.2-2016 的规定进行。 

5.2.2 致病菌 

按照 GB 29921-2013 的规定进行。 

6  检验规则 

6.1 组批与抽样 

6.1.1 组批 

同一班次、同一品种、同一规格的菜品为一批。 

6.1.2 抽样 

6.1.2.1 抽样用菜品应按制作工艺进行烹制。 

6.1.2.2 按菜品的主、辅料，在菜品的上、中、下不同位置，按项目分析要求采样 10 份。取

5 份用于分析，另 5 份备用。 

6.1.2.3 样品应编码，例如用随机的三位数字码，并尽快随机地分发给评价员，趁热于 5min

内进行检验。 

6.2 检验分类 

检验分为店内检验和型式试验两种 

6.2.1 店内检验 

    每批相同种类的菜品按 6.1.2 的规定抽样后，按 5.1 规定项目进行检验。 

6.2.2 型式试验 

6.2.2.1 型式试验在下列情况之一时进行： 

a) 新菜品定型鉴定时； 

b) 投产后，如原料、制作工艺有较大改变，可能影响菜品质量时； 

c) 菜品质量出现严重不合格时； 

d) 国家质量监督机构或行业主管部门提出型式试验要求时。 

6.2.2.2 型式试验项目 

型式试验项目为本标准的全部要求项目。 

6.3 判定规则 

6.3.1 店内检验 

店内检验的项目中，若有一项指标不合格，允许用备样复验一次，判定以复验结果为准。 

6.3.2 型式试验 

检验项目全部符合本标准规定要求时，判定该批产品合格。 
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检验结果中微生物指标不符合本标准规定时，判定该批产品不合格，不得复检。其他项

目如有任一项不符合本标准规定要求时，应重新从该批产品中抽取两倍样品进行复检。复检

结果全部符合本标准规定要求时，该批产品判为合格。如果复检结果仍有一项不符合本标准

规定要求时，判定该批产品为不合格。 

7  标签、装盛与传送 

7.1 标签 

7.1.1 标签应带有合格证标志、烹制时间和条码符号。 

7.1.2 标签上部的合格证字样表示该批品种的菜品已经检验合格；数字为烹制时间，其格式

为年、月、日、小时、分钟，均可由标签打印机自动生成。 

7.2 装盛 

7.2.1 应使用规格、型式及色调适当的盛器。 

7.2.2 盛器应经过消毒处理，并注意保持装盛过程中的清洁卫生。 

7.3 传送 

7.3.1 每批菜品按 5.1 的要求进行检验合格后，应在盛器的适当位置贴上附有条码标签的合

格三方可送出厨房交付传菜员。 

7.3.2 为避免人体与菜品的直接接触，应将菜品置于托盘内进行传送。 
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附录 A 

（资料性附录） 

原料配方 

原料 重量/g 原料 重量/g 

猪前夹肉（肥瘦比例 3:7） 350 熟猪油 15 

净鱼肉 150 色拉油 2500（耗 50） 

小白菜或胡萝卜花片 20 胡椒 4 

水发黑木耳 20 湿淀粉 25 

水发黄花菜 10 清汤 100 

鸡蛋 1 个 葱末 13 

食盐 8 姜末 23 

味精 5   

注：允许误差 ≤10% 

 

附录 B 

（资料性附录） 

制作工艺（示例） 

B1 预处理 

B1.1 将猪前夹肉剁成蓉状，装入盛器中，加入食盐、味精、姜末、葱末等调料和鸡蛋、清

水约 500 克搅拌上劲待用。 

B1.2 鱼肉制蓉，加入食盐、清水、味精、姜葱水、鸡蛋，搅拌上劲待用。 

B1.3 小白菜洗净。 

B2 烹调  

B2.1 将上劲的肉蓉挤成圆子，用 180℃左右的油炸至色泽淡黄时，捞出装入碗中，加入适

量清汤，上笼蒸透待用。将熟猪油放入锅内，倒入适量清汤，再加入酱油调色，放入水发黑

木耳、水发黄花菜、小白菜，烧开后加味精、胡椒，勾芡，淋在圆子上，撒上葱末即成。 

B2.2 炸圆子的油温要适中，太低会使炸出的圆子含油量大，太高则会影响色泽、口感。 

 

B3 盛器 

选用合适的盛器，如圆盘。 
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附录 C 

（资料性附录）  

呈味成分 

呈味物质 含量 

咸  以 NaCl 计  % 0.8~1.5 

甜  以蔗糖计   % <0.5 

酸  以柠檬酸计 % <0.025 

辣  以辣椒素计 % <6.485×10-5 

注：1、咸味物质参考 GB 5009.44-2016 检测，以 NaCl 计。2、甜味物质参考 GB 5009.8-2016 检测，

按照呈味物质味感强度相对值，将所测出的呈味物质换算成蔗糖。3、酸味物质参考 GB/T 12456-2008

检测，以乙酸计，按照呈味物质味感强度相对值，将所测出的呈味物质换算成柠檬酸。4、辣味物质参

考 GB/T 21266-2007、GB/T 17528-2009 检测，按照呈味物质味感强度相对值，将所测出的呈味物质换算

成辣椒素。5、按照咸、甜、酸、辣所含呈味成分换算后的呈味物质含量，分别由低到高分为六个区间，

本表所标注的含量是指菜品中换算后的呈味物质含量在某个区间内。 

 

附录 D 

（资料性附录） 

营养成分 

项目 每 100g 食部 营养素参考值% 

能量 904 kJ 11 

蛋白质 9.5 g 16 

脂肪 18.6 g 31 

碳水化合物 3.2 g 1 

钠 587 mg 29 

注：水分，灰分，蛋白质，脂肪，果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖，钠，分别采用 GB 5009.3-2016，

GB 5009.4-2016，GB 5009.5-2016，GB 5009.6-2016，GB 5009.8-2016，GB 5009.91-2017 所规定的检测方法

检测。碳水化合物按 GB 28050-2011 所规定的方法计算。 
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附录 E 

（资料性附录） 

菜品图片 
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