


结实，肉色鲜红，无渗无液，无寄生虫，无腐烂异味，具自

然腥味。 

三、水产类：鳞片完整，有光泽无脱落，腮口紧闭，眼

球光亮透明，鱼鳃线红，鳍尾完整。鱼体饱满结实，肉精密

有弹性，无离骨脱刺现象，肛门凹陷，腹无胀气，肛门无异

物流出。无伤痕破体现象。 

四、主食类：米、面入库前必须抽样验收，检查质量、

数量、重量是否与申购单一致，是否达到验收标准。入库后

必须分类存放，整齐码放，配挂标识牌，标明名称及进货日

期。经常检查，保持清洁，以防漏雨、生虫、霉变、鼠爬。

库内必须通风干爽，无污物，无杂物，无异物。无易燃易爆

及有毒物品。 

五、副食调料类：入库前必须进行检验，质量、数量、

标签、保质期及包装是否完整，破损泄漏不许入库。入库后

上架存放，配齐标识牌，标明进货日期及保质期，本着先入

先出，后入后出的原则使用。库房要保持通风、防蝇、防鼠、

防盗，保持库内干爽清洁。 

六、热菜出品：必须高标准出菜，做到分量不足不出、

不合标准不出，热菜要熟，要烂、酥、软、滑、嫩、清、鲜、

脆，不得有半生不熟的现象出现。青菜必须保证即熟亦脆，

色要青绿、口感脆爽，不能炒过，口味主要靠油来突出，靠

少量复合油的复合味来体现。芡汁要薄要少要均匀、要包住、



要有亮度，杜绝青菜过分出水现象发生。勾芡浓稠度以原料

刚好不下沉为度，不能太稠或太稀。汤菜口味要清鲜，不能

出现浮油现象。肉类的菜要烂，口味要香而不腻，口感要富

有弹性。严禁使用亚硝酸钠等化学原料，严格控制松肉粉、

食粉的用量。炸类的菜品要酥，要金黄色，油不能大，不能

腻。个别外焦里嫩的菜要保持好原料的水分和鲜嫩度，严格

控制炸油的重复使用次数。海鲜类必须新鲜，口味清淡，料

味不能浓，保持原汁原味，不能老、咬不动，绝对不能牙碜、

不能腥。必须掌握好咸淡，菜品口味要温性、中性、要平和

平淡，要体现出复合味来，绝不能咸或偏淡，吃起来很舒服，

多数人都能接受，为体现复合味可在允许加糖的菜里加适量

的糖。热菜一定要热、要烫。炒是热炒、爆炒要用旺火、大

火，快速烹制出品，出品时必须保持 60-70 度。成品中不能

出现杂物、异物、害虫、飞虫等。热菜成品的颜色应体现出

原料的本身颜色，以自然色和接近自然色为主，严禁使用色

素及任何食品添加剂等。 

 


