ICS 67. 040 O 40
CCS X 01 |
P < "
Caorl! X

Z (2 {an i

T/KHCY 002—2020

FURSUERSE 2285 Fske

2020 -10-30 5% 2020 - 11 - 30 sLjite

FHERKXKITWLhsS % %



T/KHCY 002—2020

H X
Il S+ euveeeeeeeee et e e et et e eeeeeseaeeaeeeaeeeate et e et e et e e eae e et e et e et e e enteant e et e etteeateeaa e et e e bt e aaeeeatesa e e teeaaeeeateeaeenateeaeesrteeteenaeesnes 11
5 vt s s s e ssss b s e ssssss e sssss 111
R ettt ettt ettt 1
2 BT D] S oo 1
B RAEB G IE Yoo 1
A FEARTESR oottt ettt et e ettt e s 1
oI TP 1
6 BRILTESR oo 2
T TSR e 2
8 HBEBE TSR oottt 2
O BB SR oottt ettt ettt e et ee e e et e e ettt e e e e e ettt e e et et e e et et e et e et et e et s et e enee e 2
10 B B IR JEBF T oottt 3



T/KHCY 002—2020

il

]

ASCAFFZIRGB/T 1. 1—2020 CARAEAL AR ZB 130 ARAEAL SO (1 a5 F R SR AR
.

AT A B UAT W = 48 IR

AR E AL TR RUATI & #L A AR AELL I T RE . M T bnAE AT FE R

A EEGEREN: g, PRYTEG RS, RS, BREE. BRESC. HEE. ERETE. X8,

AN E R KA -

AT A BB DT WL = T DT R

1T



T/KHCY 002—2020

El

il

P77 SO EL TR KBRS A 248 ML, A AR KB TREEETH, fTH
RSG5 LR, MR RAHLE . A R A A2 5 50 B 78 2 BRI, A B sis-10
UKL KIRO. 8 RIS U J5 oKk, S SR . R, REEPRCRIR, XR P HEAEE K
IR B B — 2 ORI L, B K SR AT K, SRR IR, Bedh, i i s AL X R
—RRFRE R B, BPSR, UGRIERIERAR ! T MR KA R EE AL

E1 FUBEKERSTEE

I1I



T/KHCY 002—2020

FHSEHIERSE 2 2 385 FEKE

1 SEH

ASCAFRE T IATRK B ARIE 558 . ZEARESR. MRIEOR, SRR Z0R, TZER, 0K,
T EOR . B IR K ]
AR T I TR K RN T

2 HEMsImxH

N FUSCA R P 2 S8 S R S|P TS AR S A AN T D () SR o Fdb, v HR R 51 SO,
1% H B B R RRCAS TS FH T AR SO A HI 51 - SO, iR CEFE A B ) d@i T4
A

GB/T 32432  FKHIWHIE

CJ/T 28 Rk Y SRR AW S

DB3308/T 074-2020 JTAvSEiE

3 RIBEEX
NHIARGERIE SGE T A

3.1

FLEKE
RT3 7K IR G 10 0 Oy B PR, AR R R 1) Ay 3 On A i 18, A& T A A 4 1)
TR L

4 EARER
bt FAESBR N A SDB3308/T  074-2020 IHFALSEENY IHLE .
5 MRIEX

51 8
FALE K B 750~900g.
5.2 FoHy
F&M90g, E3£10g, KF20g, EI10g, TFHHI30g, Z0HI30g, Z20g.

5.3 IERE


https://baike.baidu.com/item/%E5%BC%80%E5%8C%96%E5%8E%BF/7612062

T/KHCY 002—2020

£ 20g, £h15g.

5.4 Efh
YR 7K 1800m1 .
6 F|WEAEKX
6.1 Kkt
BRI S, NIFECT/T  28K1%E K.
6.2 ¥4

B R AR, NATAGB/T 324320 EK .,

7 ITEZEK
7.1 4k
711 CBEEEEKE A S, W, PRI . 08, JEEEER LB A . LK.

~

.2 RN EEELL N TIANE Lom 4 R, BOREBMEE, (RIFAMINEEE. EERVIEIEE.
1.3 BAEZEVIE K, PUE 0. 2em. % 2ems K dem K/ANAE, HWL WISAMETE, BLO. 3em %N
, AEVIB, L 3em KNE, Kiatlh, BLO. 2em ENE.

7.1.4 R KEEHE, PR

7.2 ZHITZE

7.2.1 CEAEEE K BB, OGN .

7.2.2 FpmiETEE 120°CE 150CH, BNEZER . Kiih, e 10s.

7.2.3 RNt HI20s, FEREMENS, FEAT 20s.

7.2.4 ENEHA, BINFK. KRG, Soh k& 8min, AN, KM, HML 4. B, ¥
& Imin BIATH 4R

™

8 RHEEX
8.1 BXxZas

MARYESE 2 Bl &AM, Bk B4R 25emif) i .
8.2 BEFE

BT

9 RREEXK



T/KHCY 002—2020

FP 5 o H =R

1 i DR A, EHL ZOAREEH

2 R K IR DIREE Ry, f R, R R S AR

3 B YU, L WE T Lin. MECRNYS), PORseR, Api
4 JRURR B 5 AT, Bt

10 RERMHRERAE
10.1 HERRARE
70C~85C.

10.2 mIEEARE

MEEm iz e ], IR EAANE I 10min B




	目  次
	前  言
	引  言
	开化菜制作规范  第2部分：开化清水鱼
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语与定义　
	开化清水鱼

	4　基本要求
	5　材料要求
	5.1　主料
	开化清水草鱼750～900g。

	5.2　配料
	5.3　调味料
	5.4　其他

	6　器具要求
	6.1　炉灶
	6.2　精锅

	7　工艺要求
	7.1　预处理
	7.1.1　将鲜活清水草鱼宰杀、刮鳞、开膛去内脏、去鳃，清洗后要求无鳞片、无血水。
	7.1.2　将鱼从鱼鳍处下刀间离1cm往下切开，要求骨段腹连，保持鱼的外形完整、直至切到鱼尾。
	7.1.3　将生姜切成片，以厚0.2cm、宽2cm、长4cm大小为宜，青椒、红椒切成椭圆形，以0.3cm宽为宜，
	7.1.4　将饮用水烧沸，待用。

	7.2　烹制工艺
	7.2.1　将精锅置中火上烧热，放入猪油。
	7.2.2　待油温升至120℃至150℃时，放入生姜片、大蒜片，煸香10s。
	7.2.3　放入鱼块，煎20s，再轻轻地翻锅，再煎20s。
	7.2.4　烹入料酒，倒入沸水。大火烧沸后，改中火煮8min，放入盐、紫苏叶、青椒、红椒、葱段，再煮1min即可


	8　装盘要求
	8.1　盛装器皿
	8.2　盛装方法

	9　感官要求
	10　最佳食用温度及时间
	10.1　最佳食用温度
	10.2　最佳食用时间



