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前 言

本文件 T/HNSZA 0002－2021 紫苏平锅牛蛙由若干部分构成，其结构如下：

——第 1 部分：菜肴烹调质量要求

——第 2 部分：紫苏调味酱加工质量要求

——第 3 部分：牛蛙养殖、运输与配送规范

——第 4 部分：紫苏种植与加工技术规程

本部分为 T/HNSZA 0002 的第 1 部分。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会提出。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会团体标准化委员会归口。

本部分涉及到知识产权应遵守《湖南省食品质量安全技术协会团体标准涉及知识产权的

管理规定》。

本部分起草单位：长沙味之翼湘餐饮管理有限公司、湖南省产商品评审中心。

本部分主要起草人：罗浩、郭珊、刘恳、邓剑、陈耕、杨代明。

本部分为首次制定。
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引 言

1 爆品的形成与门店连锁发展

“蛙来哒”紫苏平锅牛蛙，是牛蛙美食领域最受欢迎的代表性菜肴之一。

2010年，源于对餐饮的热爱，“蛙来哒”品牌创始人罗浩在长沙街头开办第一家门店，

翌年 8月注册长沙味之翼湘餐饮有限公司；这期间，罗浩、罗清兄妹两人尝试烤鱼、牛蛙、

鸳鸯火锅等多种形式的湘菜，均未取得理想的市场反馈，通过反思、调研、论证，决定调整

经营模式：聚集单品，舍弃卖得不错的火锅、烤鱼等菜品。经过不懈研发失败，终于 2015
年开发出紫苏牛蛙调味酱用于牛蛙美食烹饪，将紫苏特有的清甜香气，与 Q弹蛙肉相结合，

打造出以紫苏炭烧牛蛙为代表的原创十二种口味牛蛙美食菜单。紫苏炭烧牛蛙一经推出即受

到广大消费者尤其是年轻消费者的喜爱与推崇，瞬间燃爆湘菜餐饮市场。

作为从科技行业转行至餐饮业的罗氏兄妹，深知标准化对企业发展的重要性，从菜品研

发之初就立足于标准化生产与经营。为现实菜品的标准化，公司制定了紫苏调味酱的质量标

准，实现了工厂标准化生产与管理，确保产品风味口感的一致性，克服了传统中式餐饮原材

料复杂，制作方式多样，标准化难度大等核心问题。同时制定了牛蛙养殖、紫苏种植加工验

收质量标准，从源头上有效保障了菜品质量，彻底解决了多门店经营菜品品质一致性的问题；

除了菜品标准化外，公司还在门店运营、品牌宣传、培训考核、原材料采购、人才培养、加

盟体系等标准化建设方面不断与时俱进。2019年，紫苏炭烧牛蛙的专用盛装容器——平锅

锅体获得了国家实用新型专利，在湘菜爆品品类体系和强大的品牌力支撑下，蛙来哒登顶“中

国餐饮加盟榜 TOP100”正餐第一名！进驻全国 60 多个城市，成为牛蛙美食品类首个全国

门店数量突破 200家的品牌，成功开创了湘菜爆品紫苏牛蛙品类连锁经营模式。

2020年初，突如其来的新冠疫情席卷全球，公众目光再一次聚焦餐桌上的野生动物。5
月，国家出台《野生动物保护法》，禁止食用野生动物。这期间，认为牛蛙是野生动物的说

法甚嚣尘上，掀起了“牛蛙野味风波”。蛙来哒以牛蛙领军品牌的身份，积极组织各方资源，

与农业部门多方交流沟通，推动牛蛙水产身份的国家认可，从而为牛蛙产业的发展扫清了障

碍。

2021年，公司凭借平锅锅体实用新型专利，将紫苏炭烧牛蛙更名为紫苏平锅牛蛙，并

开启蛙来哒紫苏平锅牛蛙全国共享平台建设，启动流程再造工程，将蛙来哒门店运营、组织

管理、企业文化、人才培养等连锁经营标准化体系全面输出加盟门店；为保食品安全，持续

推进牛蛙养殖生态化，产业链连锁供给，实行牛蛙区域专供，统一配送。在不断推进自身强

大的同时，持续拉动牛蛙规模化养殖、紫苏规模化种植以及以“紫苏酱”为代表的食品加工

业健康有序发展。截至 2021年 8月，年平均销售牛蛙 20000吨，占据整个牛蛙销售市场的

3.4%的市场份额，带动牛蛙养殖产业以 1%的年增长率稳步提升；年均消耗紫苏叶 450吨，

占据紫苏销售市场 2.5%左右，成为最大的紫苏销售品牌之一。年需求紫苏牛蛙调味酱 400
余吨。至此，实现了以品牌加爆品引领复合调味料加工到紫苏种植与牛蛙养殖规模化、产业

链一条龙有序发展的良好格局。

蛙来哒作为公认的牛蛙美食标杆品牌，将致力于持续推动牛蛙养殖规模化、中式餐饮标

准化以及中餐连锁加盟模式的探索。也将继续以湖南为核心，以紫苏平锅牛蛙为招牌菜，持

续扩大连锁经营规模，成为享誉全球的湘菜美食连锁品牌。
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2 菜点典型形态示例

图片由长沙味之翼湘餐饮管理有限公司提供
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紫苏平锅牛蛙 第 1 部分 菜肴烹调质量要求

1 范围

本部分规定了紫苏平锅牛蛙的定义、特征、要求、服务规范、检验规则、检验规则和标

识、容器与上菜。

本部分适用于连锁湘菜 紫苏平锅牛蛙的烹饪。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期的版本适用于本文件；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 2716 食品安全国家标准 食用植物油

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品

GB/T 30383 生姜

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

SB/T 10292 食用调和油

DB43/T 421.1 湘菜基本术语、分类与命名 第 1 部分 湘菜基本术语及第 1号修改单

DB43/T 421.2 湘菜基本术语、分类与命名 第 2 部分 湘菜分类与命名及第 1 号修改单

DB43/T 422 湘菜烹调技术基本操作规范

DB43/T 470 净菜加工技术通则

DB43/T 566 餐饮计量规范

DB43/T 1634 湘菜连锁经营技术规范

3 定义与术语

DB43/T 421.1、DB43/T 422、DB43/T 470 和 DB43/T 1634 所规定的术语与定义适用于

本标准，以下定义亦适用于本标准。

3.1 紫苏平锅牛蛙

以牛蛙为主料，经油炸至香，加高汤、紫苏及炒香的紫苏调味酱煨制而成的动物性水产

品类热菜。
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4 特征

4.1 原辅料特征

4.1.1 牛蛙：应采用生态养殖方式生产的、蛙龄（变态后）在（4～6）个月的鲜活牛蛙，

每只重量为(200～400)克。

4.1.2 紫苏调味酱：应采用紫苏平锅牛蛙专用调味酱。

4.1.3 紫苏：应采用生态种植方式生产的新鲜紫苏或自然晒干的紫苏。

4.2 烹饪技术特征

预先熟制为油炸，烹调方法为煨。

4.3 菜肴风格特征

4.3.1 味型：紫苏香辣味。

4.3.2 菜肴特征：牛蛙黄亮，紫苏香浓，味辣爽快，Q 弹细嫩。

4.4 容器特征

外形呈六边形，锅底为平底，主体材质为铁制品，与食品的接触面覆涂层。容器符合

GB 4806.9 的要求，符合 ZL201930290626.4 外观专利特征，符合附录 B的要求。

5 要求

5.1 原辅料

5.1.1牛蛙应鲜活，符合 T/HNSZA 0002.3 及 GB 2733 的规定。

5.1.2 菜籽调和油应符合 SB/T 10292 及 GB 2716 的规定。

5.1.3 青辣椒、红辣椒、大蒜籽、葱花应新鲜无腐烂、无虫蛀、无霉变，符合 GB 2762 及

GB 2763 的规定。

5.1.4 干制紫苏应符合 T/HNSZA 0002.4 及 GB 2762 及 GB 2763 的规定。

5.1.5 紫苏调味酱应符合 T/HNSZA 0002.2 的规定。

5.1.6 生姜应符合 GB/T 30383 的规定。

5.1.7 烹调用水应符合 GB 5749 的规定。

5.2 制作要求

5.2.1 净菜加工

5.2.1.1 牛蛙宰杀：将鲜活牛蛙清洗干净、去头后，置常温清水中浸泡放血 10 分钟，取出

沥水，去皮去内脏，改切成块状待用；

5.2.1.2 其他净菜加工：按 DB43/T 470 的要求，青辣椒、红辣椒洗净切圈；姜洗净切片；

大蒜籽洗净切粒；紫苏洗净切丝；葱洗净切小段待用。

5.2.2 预先熟制
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菜籽调和油加热到约 220℃（215℃~225℃）后，将备制好的蛙肉投入锅中炸制约 25 秒，

至蛙肉显金黄色捞出待用，注意炸制后的蛙肉需要在 1小时内使用。如无法在 1 小时内使用

需冷藏（0～5）℃保存，冷藏超过 4 小时不得使用，应废弃。

5.2.3 煨

菜籽调和油加热至 150℃，加姜片炒至微卷出姜香味后，加入蒜籽炒至微黄出蒜香味，

再加紫苏调味酱翻炒，加高汤搅拌使酱料与高汤均匀混合，加入炸好的牛蛙、紫苏煨 2 分钟，

加青辣椒、红辣椒翻炒约 30 秒收汁，撒葱花装盘即可。

5.3 感官要求

感官要求应符合表 2规定。

表 2 感官要求

项 目 要 求 检验方法

盛装形态 装盘均匀盛放，呈堆放状

通过目测、鼻闻、口尝进行检验

色 泽 牛蛙黄亮，汤汁棕黄

质 地 Q弹细嫩

风 味 紫苏香浓、味辣爽快

杂 质 无正常视力可见异物

5.4 品质要求

品质指标应符合表 3规定。

表 3 品质指标

项 目 要 求 检验方法

蛋白质/（克/100克) ≥10 按GB5009.5测定

食盐（以NaCl计）/（克/100克) 0.8～1.3 按GB 5009.44测定

脂肪/（克/100克) ≤20 按GB 5009.6第一法测定

成品蛙肉(带骨)占比（%）≥ 44

用0.1克天平称一份菜的

质量，用筷子挑选出牛蛙

肉，沥汁30秒称重，计算。

5.5 安全要求

烹调过程中食品添加剂不得使用，其余安全指标应符合 GB 10136 的规定。

5.6 卫生要求

应符合 GB 31654的规定。

5.7 净含量

整份熟重(1450～1500)克，符合 DB43/T 566 的要求。
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6 服务规范

6.1 工作人员应符合 GB 31654-2021 中第 11 章的要求，且应穿工作服，着装整洁并佩戴服

务标志，温馨有礼貌，热忱服务。

6.2 如果顾客品尝前后发现质量问题，服务员应诚恳道歉并予以更换。

7 检验规则

7.1 出菜检验

每道菜肴出厨房前应通过感官检验合格方可上菜。

7.2 验收检验

顾客是感官指标的验收检验员之一。

7.3 仲裁检验

当顾客与供菜方对菜品的质量、安全发生异议时，双方共同协商解决，协商不成，应封

样提请有资质的食品质量安全检验机构进行仲裁检验。

8 标识、容器与运送

8.1 标识

菜肴标识应完整、准确、醒目和易于识读，菜肴名称应符合 DB43/T 421.2 的规定。标

注内容包括菜肴名称。

8.2 容器

盛装容器应符合附录 B 要求，其铁质材质应符合 GB 4806.9 的要求。

8.3 上菜

菜品制作好后要及时上桌并使用加热工具保温，保证菜品的食用温度和口感。
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附录 A

（规范性）
紫苏平锅牛蛙配方（一份）

A.1 主料：净牛蛙 750 克。

A.2 调料：青辣椒 200 克，红辣椒 150 克，紫苏调味酱 140 克，大蒜籽 100 克，姜片 50 克，

紫苏 50 克，葱花 2克。

A.3 助料：高汤 500 克，菜籽调和油 200 克（煨制用油），油炸用油 5000 克（炸 55 份牛蛙

后废弃）。
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附录 B

（规范性）

平锅锅体

B.1 材质特征 1：材质为铁。

B.2 外观特征 2：呈六边形，锅底为平面（符合 ZL201930290626.4）外观特征，如下图。

B.3 特征 3：对角带有手柄便于拿取。


