ICS 67.040
CCS X 01

DB3308

/D N — N A B T D~ B 7 -

DB3308/T 074—2020

TN

2020-11-30 &% 2020 - 12 - 30 =Ljis

mMNTTHIZEEEER 4






DB3308/T 074—2020

H X
T B eveeveeeetee e et et et et et et et et et et et et et et et et ae et et et ete s ete et ete s etetete et ete et ete et eae et ete s ete et eaeetete et eseetess et eas et eteeteseetereeteaseteaeerens 2
G S ettt ettt et ettt ettt ettt ettt ettt b ettt te bt e b et e bt e b ek e b et e s s et e b et e b et e b ek e e b ek ea b ek ea b et e e b ete b et e b eke b e ke st et e bet e setebeteebetertas 3
S OO 4
D TG B SCAE oot 4
3 RIE G SE Moottt 4
B FEZRTEIR oottt ettt ettt ettt 4
B M e 5
B I T e 5
T B TEIR oottt 7



DB3308/T 074—2020

7.

Il

it

ARSCAHZIE GB/T 1. 1—2020 (FrpiEAL TAESN 25 1 #7: FrEAb O A AR SR iRLE
.
AR A B SO B RV A B R AR
AR e P T SR R T R A
AR RN THCE SO BRI AR R T E T BB R . WL a brdE i Fe b
THEERTATIE P 2« WL T Kb iE(E BA R AT . M i bn AL 7 B«

A EEREN: WU EERE. BER. /g, BREX. BEE SR, Elr. BRUEL

BRvETe ARETe. fTgse. PR, ENFSE. XIH. 0%
ARSI R RAT -



DB3308/T 074—2020

it

El

TH B b s = -C RS, T HaR, REILEESRMRRE . 2ot st KA
TIEE, IBETE R T R R A .

VERTHCIR B ST AAZ D WIS, L RER R EOE,  “BERE IR Rt Xk, HIFEZ2E H
THALTE Y. JTATE K555 O A2 RAR T 2 3 M52

AT AR HELL, 2 e SR A B SV E AR i, Lk K ik gy SR A
R E R RS, BSrRERTT .



DB3308/T 074—2020

FHLsEN

1 SEE

ASCAE TIFRMISEAER, M HfE T E. o5 2R,
ARSI T SR S AR AN 08 I8 R K

2 MMsIAxH

N SO AR P 2 IS R PR A AR SO AN T A R SRR o b, v H I ST S A
1% H XS B AR F T A SCfEs AR I 50 - SOrE, AR CEFEFTA s s @A
A

GB 2707 R M ZAEEZFRHE & (F) &, Br i

GB 2730 B RZAeEFANME WM PS5

GB 2733 M ZAEFhE B, FRANVITEK

GB 2749 E\MZEEFME HS5EH M

GB 2762 E M AEFKANE & Mi5 R &

GB 2763 E M AERARE &5 A 25 Rk B IR &

GB/T 8321 (FTEHRA) A2 348 A e

NY/T 1868  JERH&FEAEFAEN A HUACE

SB/T 10476 )i AR 55 4L O

DB33/T 559 Ll IXHTIHFK TR H A

BRSE h 2 EREE (EXmEEEHARAY 20184 125)

3 RiBEEX
FHIARIEANE SGE T A3

3.1

FHLIR

FHELIME AR e ds, BEZE 0. . . REMZIFBGE, $IERRARA “SEEEK”
PR, AR T RAG ST ) — MR s &

A PR M 2 SR E . B K LS

4 HAKREX

4.1 JFAESIOMRRE . AT OB TS K B IR AABE, BB, JESRAGER, BM x4,
JIR VA



DB3308/T 074—2020

4.2 ZyfBeEtE. UZooth. RIURKDOUONE, B RS IESE, XM IR A,
HWOIFE -

4.3 KAOAHREEYE. WIFG O 208 E. @SBRI, b RS Az e IZRE
Lo

5 %

51 HEMEEHM

5.1.1 N YRR SERI T & PSR, i AR MR

5.1.2 FHEZEHMNZEEX . TH X, QW EFL. TIys e, AmEhikinss, sikHER 500 K
P 83

5.1.3 Nt 2 7853 I8 2 AR ZAEFE HLAERE, FHUIREMEHRRFA NY/T 1868 23K,

5.1.4 RIS HYIRENTTE GB 2762 FIER, iR Z4im KikEIRENFTE GB 2763 FER, &
Ziffi IR FF4 GB/T 8321 (T4 MIZER,

52 mIMERM

5.2.1 i A Hh B AR R BTG 7 IR P E &, IR AR b

5.2.2 HARMFRE GMIELT & T RMIFR G5 X, sis<. B3 KIEZEA S $ ik br
X o

5.2.3 BRI R BB E . HREFEY. RELSS . RIEFR SR,

5.2.4 ff(FR) & BrEMMNATE GB 2707 MR, S NAFG GB 2749 MZER, TS A v
4y GB 2730 K,

5.3 KEMREM

5.3.1 MNIEFARMEFOREA, M., NEE ONAREAESEAERD o R, EAKEYIE KA,
Srivy 7/ NSRS N EEO £

5.3.2  NTLIFEFE/KF= IR YT R K FREA R, SR AR DIR /o, 50/ D s i, 6%, £ DB33/T
559 [IER

5.3.3 . FRENWIPEKE BT E GB 2733 ER,

4 EERA

A1 EEARHRIR . RrERRMOR . R OREFER R R
42 ARRLRIAT G AR [ AR AE R

()]

(S04,

6 FELZ

FAEEHIE TZ RS NTRE TS, BRI TS, ZETE. BT,
A BT Z
6.1.1 k%
6.1.1.1 NMARTHREMIIMR, U ITIREMIRIE, #Eik kK mik.

o



DB3308/T 074—2020

6.1.1.2 HEW B IR & AT TR GBI RIS TA) L R EEAI K%, kA BRIUBSM . G E R, T
HIRER, ah AR ZK

6.1.2 4l
MNARTE P EAY, e ERG ER T2, . B & TERIRIYIH, ERLEL
=1 YIHEIER

Eayil Gk UIGHIESS 3
A M2, R4, K5, a5
F WOE Ry BB AR SR ERUS . ETIA . IR | R, kA
BoX ERH, Kb, BRHR. Ejrt HOBAR . KAN—3
% K—7%. M—7%. BT ZKE - Mg s
T KT Ty AT SR, God, KRk TRA—EL

6.1.3 &%

WD EED NG =i, I LHIE R ERILAR2.
R2 ERINMIFHERREEXK

B i In TR R R R
1. ENYIE R RS R LK
BEH m 2. MR, K E&H) 2 h~3 h; BEALa, HEREE
3. ANBE I B Eh R

6.2 WHIZ

TSR LIRS Rl 1 ZOYBEBRIR A . SRR L ik A BRGER IR AR, 2 B moRE A in 1
R EOR LRS.

*3 FERARKEMIHEE BREEX

7 TR T TR W ER
3 L
T SR
MM T 2k, FIR R, W . B,
BER I ] s Y
L I — IERACRATLIIERORER | s ok

o &, AR,

3. FRk, F5 AT R
3 R . 7 - AR IR
.. SR VIR, AVIRE
gy | T B L A | GETE. F. B A
S I ’ A
3. R AT Ik, P .
AR
HRWH | 5. BRHUH. (IR Rl | 1L T, IR R, . B B




DB3308/T 074—2020

T Z R 2. CaEuatl S VE S SR T, FRATRR
#=3 (&)
R TR NN N RSN
L. TERUSE LK KA, I T oK s
WERRRTY | e frEh 2. BN TRy, BREE AR | AR
3. R I SAEUR A LE

6.3 EIREIZE

ISR A S it g s 1 P Al B R T 3G, VERNR L AR AER ], AN B A e B
R OPERISERAEILR, BN A R K R AR
b R K S 5 N YT DK 7 N S G O IINED CUNID (- N[N (=2

x4 EEMIHFERREEX

P LR BEER
n ORI T AL
2 SRR F4, TR AR e
M| s FINR et e T B AT ZZ;MW%’%ﬁ@*ﬁg’m
. S CHREEY, T — F R B | I
PR, it R
) 5 ORI T AL
v |2 ORI F4, TR AR RO, Z RS, R
3, PR e T B AT s
. e
A | b SRR TR, ALK Pl CEERNE, TR
Wb | b B FIE K P TR, JEET
Wb | PP R LR AR SR, KT 5 6 e
- BRI LIRS " RS, T
wao |0 COHRDRIAARIES), BRI ) s asist, bSO,
3, R IEER TSRO M, |
i b 60 S 11 e 0
i K%, IR, Il I i K A REE, SRR, ORI
m NI, I K PR, I
- TR, R R, AR SR PR 3 5 R
I PR %, bR 5 A PR 7 2 2, SR BER

6.4 RBTZ

6.4.1

ROEPERF AN A 22 hrdE 2 Ao

6.4.2 XERMEEMITEEEM, FERMZLEZR, MIEEMM.

6.4.3
it 2 o

AR PRI S HRE A, I R I . LSS SEML R L, Js RN NESETT 30,




DB3308/T 074—2020

7 BRBEX

7.1 THESERTIR ST &R, S EE . B BRSNS (BUURS & W 7 S EAEE)
7.2 MNAEFEREESE. FHNEM. RSN RIRSESRTTRNFIL TR, BRGSO 24
g5 B R MESAREVE T L SR

7.3 MRENFBIALSE . AUACEESR R 2 SB/T 10476-2008 (UM AR ALAGHITE Y J2AH ¢ (A7 [ BR 557 L
7.4 MRS NN TIPSR s, Bl AR, BCRHEHIE. BRAL BERMEAE .




	目  次
	前  言
	引  言
	推行开化菜标准化，其目的是总结和固化现有共性制作经验，让广大百姓更好掌握开化菜的做法，传播科学营养膳

	开化菜通则
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语与定义
	开化菜

	4　基本要求
	4.1　原生态的独特性。利用开化优越而独特的自然环境，就地取材，追求本色真味，食材绿色时令，力求以鲜制胜。
	4.2　多元化的包容性。以多元化、大纵深的汉文化为魂，善用大众普适技法，对菜品制作博采众长，兼收并蓄。
	4.3　大众化的普适性。坚持绿色康养、老少皆宜、经济实惠原则，让广大社会百姓吃的放心、吃的舒心。

	5　选材
	5.1　植物性食材
	5.1.1　应选用当地特色蔬菜和可食用野菜，选材时注重时令和食材精华部分。
	5.1.2　种植基地应远离城区、工矿区、交通主干线、工业污染源、生活垃圾场等，宜选用海拔500米以上的高山蔬菜。
	5.1.3　应施用经充分腐熟的农家肥和有机肥料，有机肥料使用应符合NY/T 1868的要求。
	5.1.4　食品污染物限量应符合GB 2762的要求，食品中农药最大残留限量应符合GB 2763的要求，农药使用

	5.2　动物性食材
	5.2.1　应选用当地自然放养或现代养殖方式养殖的动物性食材，选材时注重食材新鲜。
	5.2.2　自然放养畜禽应选择远离工业废物和农药污染的地区，或空气、土壤、水源等环境指数均达标的地区。
	5.2.3　现代养殖方式宜选择稻鸭共育、五园养鸡、农饲结合、农牧循环等模式。
	5.2.4　鲜(冻)畜、禽产品应符合GB 2707的要求，蛋与蛋制品应符合GB 2749的要求，腌腊肉制品应符合

	5.3　水产性食材
	5.3.1　应选用本地特色的草鱼、鲢鱼、小杂鱼（小石斑鱼等鱼种）、河虾、清水螺蛳等水产性食材，选材时注重食材鲜活
	5.3.2　人工养殖水产应采用坑塘流水养殖模式，养殖鱼种以草鱼为主，搭配少量鲤、鲫等，符合DB33/T 559的
	5.3.3　鲜、冻动物性水产品应符合GB 2733的要求。

	5.4　调辅料材
	5.4.1　宜选用本地天然、特色的调味料、辅料，保持食材原汁原味。
	5.4.2　调辅料应符合相关国家标准要求。


	6　制作工艺
	6.1　预处理工艺
	6.1.1　涨发
	6.1.1.1　应熟悉干货食材的性质，准确鉴别干货食材的品质，确定涨发的方法。
	6.1.1.2　准确掌握各种干货食材涨发所需的时间、温度和火候，涨发后呈现形态饱满、色泽自然、质地柔软，品质达到食用
	6.1.2　切制
	6.1.3　制汤

	6.2　调制工艺
	6.3　烹饪工艺
	6.4　装盘工艺
	6.4.1　应选择符合相应卫生、安全标准的器具。
	6.4.2　菜肴装饰宜选用可食性食材，符合食品安全要求，不得重复使用。
	6.4.3　应根据开化菜的特点，选用色彩寓意相近、视觉美观的器皿，运用盛入法、摆入法等方式，将成品盛装。


	7　服务要求
	7.1　开化菜餐饮服务场所、食品处理、清洁操作、餐用具保洁等应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
	7.2　应在基础装修、室内景观、服务人员服务等环节融入开化元素，宜采用具有开化文化特色的摆件、服务用具、餐具
	7.3　服务人员的礼貌、礼仪要求应满足SB/T 10476-2008《饭店服务礼仪规范》及相关岗位的职责要求
	7.4　服务人员应了解开化特色菜的历史、典故、传说，熟悉其制法、特点、营养价值和食用方法。



