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	油菜10 g ，应符合NY/T 743-2012的规定。
	火腿20 g ，应符合GB/T 20711-2006的规定。

	调料
	盐5 g，应符合GB 2721-2015的规定。
	味精6 g，应符合GB 2720-2015的规定。
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	烹饪器具
	炉灶宜选用燃汽炉灶、电磁炉灶。
	炊具宜选用双耳炒锅、单柄炒勺。
	器具应选用符合国家规定的计量器具（天平或电子称）。
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	卫生要求
	菜品新鲜，无异物、杂质、异味。
	制作过程应符合《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》等标准的规定。
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