附件：
厦门市罐头加工产品分类扣除标准表
	产品名称类型
	产品适用税率
	主要原料（农产品）名称
	生产加工工艺流程
	产品单耗数量

	1、半成品

	1-1、牛油（半成品）
	16%
	牛肉
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→油炸→装袋
	1.1420

	1-2、炸猪手（半成品）
	16%
	猪脚
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐
	1.0215

	1-3、猪油（公用）
	16%
	猪腿肉
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→油炸→装袋
	1.1420

	2、罐头-畜牧类　

	2-1、黑椒牛肉酱80g
	16%
	黑胡椒粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0206

	
	
	黄豆
	
	0.0086

	
	
	面粉
	
	0.0016

	
	
	牛肉
	
	0.4286

	
	
	蒜头仁
	
	0.0206

	
	
	洋葱
	
	0.0637

	2-2、酱羊肝60克
	16%
	姜
	原料验收→解冻→处理、切块→预煮→切丁→金属探测→炒制→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1373

	
	
	羊肝
	原料验收→解冻→处理、切块→预煮→切丁→金属探测→炒制→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.9258

	2-3、咖喱牛肉240g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→腌制→预煮→金属探测→加汤→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0551

	
	
	牛肉
	
	0.4530

	
	
	蒜头仁
	
	0.0085

	
	
	土豆
	
	0.3594

	
	
	洋葱
	
	0.0786

	2-4、香辣牛肉酱（铝罐）110g
	16%
	黑胡椒粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0085

	
	
	红葱头仁
	
	0.0459

	
	
	黄豆
	
	0.0378

	
	
	辣椒胚
	
	0.0966

	
	
	面粉
	
	0.0069

	
	
	牛肉
	
	0.5262

	
	
	蒜头仁
	
	0.0424

	2-5、原味羊肝酱85克
	16%
	姜
	原料验收（羊肝）→解冻→取材、处理→切块→预煮→斩碎→金属探测→磨泥→加热→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0739

	
	
	羊肝
	原料验收（羊肝）→解冻→取材、处理→切块→预煮→斩碎→金属探测→磨泥→加热→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9288

	2-6、孜然牛肉丁（铝罐）85g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0500

	
	
	面粉
	
	0.0091

	
	
	牛肉
	
	1.6460

	3、罐头-干货类　

	3-1、茶树菇85克
	16%
	茶树菇
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.1043

	3-2、秋木耳160克
	16%
	黑木耳
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.0681

	3-3、香菇100克
	16%
	香菇
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.0183

	4、罐头-果蔬类　

	4-1、茶树菇170g
	16%
	黄豆
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0167

	
	
	面粉
	
	0.0030

	
	
	茶树菇
	
	0.2039

	4-2、橄榄菜170g
	16%
	橄榄
	原料验收→挑选→清洗→压榨→切丝→漂水→压榨→过金探→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0750

	
	
	黄豆
	
	0.0574

	
	
	面粉
	
	0.0105

	
	
	蒜头仁
	
	0.0358

	4-3、橄榄菜425g
	16%
	橄榄
	原料验收→挑选→清洗→压榨→切丝→漂水→压榨→过金探→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0725

	
	
	桂皮
	
	0.0004

	
	
	黄豆
	
	0.0559

	
	
	面粉
	
	0.0102

	
	
	蒜头仁
	
	0.0352

	4-4、红烧竹笋200克
	16%
	黄豆
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0320

	
	
	面粉
	
	0.0058

	
	
	蒜头仁
	
	0.0040

	
	
	竹笋
	
	0.7522

	4-5、辣味雪菜190克
	16%
	蒜头仁
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0083

	
	
	腌制雪里蕻
	
	1.1992

	4-6、茄汁黄豆300g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→浸泡→挑选→预煮→检选→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0011

	
	
	黄豆
	
	0.2038

	4-7、乳黄瓜(非彩)500g
	16%
	黄豆
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1102

	
	
	面粉
	
	0.0201

	
	
	腌制黄瓜
	
	1.4762

	4-8、乳黄瓜200克
	16%
	黄豆
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.0561

	
	
	面粉
	
	0.0102

	
	
	腌制黄瓜
	
	1.2695

	4-9、酸辣菜(非彩)500g
	16%
	包菜
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.7131

	
	
	胡萝卜
	
	0.1840

	
	
	辣椒干
	
	0.0063

	
	
	腌制黄瓜
	
	0.1416

	
	
	洋葱
	
	0.1037

	4-10、特制茶树菇（铝罐）85g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0056

	
	
	黄豆
	
	0.0205

	
	
	面粉
	
	0.0037

	
	
	茶树菇
	
	0.2191

	4-11、特制香菜心105g
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3764

	
	
	甘草
	
	0.0014

	
	
	黄豆
	
	0.0439

	
	
	面粉
	
	0.0080

	4-12、香菜心（白罐上品）170g
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9300

	
	
	甘草
	
	0.0019

	
	
	黄豆
	
	0.0607

	
	
	面粉
	
	0.0111

	4-13、香菜心(非彩)500g
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.7150

	
	
	甘草
	
	0.0054

	
	
	黄豆
	
	0.0824

	
	
	面粉
	
	0.0150

	4-14、香菜心170g
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8082

	
	
	甘草
	
	0.0019

	
	
	黄豆
	
	0.0532

	
	
	面粉
	
	0.0097

	4-15、香菜心180g
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.7246

	
	
	甘草
	
	0.0021

	
	
	黄豆
	
	0.0580

	
	
	面粉
	
	0.0106

	4-16、香菇橄榄菜170g
	16%
	白芝麻
	原料验收→挑选→清洗→压榨→切丝→漂水→压榨→过金探→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0132

	
	
	甘草
	
	0.0037

	
	
	橄榄
	
	0.0742

	
	
	黑豆
	
	0.0164

	
	
	黄豆
	
	0.0980

	
	
	面粉
	
	0.0178

	
	
	香菇脚
	
	0.1862

	4-17、油焖笋尖180g
	16%
	笋尖
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.7973

	5、罐头-红烧肉类　

	5-1、炒三丝（白罐上品）140g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→清洗→分段剔骨→取材→预煮→切丝→金属探测→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1500

	
	
	香菇
	
	0.0109

	
	
	笋丝
	
	0.4920

	
	
	猪腿肉
	
	0.4004

	5-2、炒三丝(非彩)425g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→清洗→分段剔骨→取材→预煮→切丝→金属探测→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1812

	
	
	辣椒干
	
	0.0023

	
	
	香菇
	
	0.0119

	
	
	猪瘦肉
	
	0.4360

	
	
	笋丝
	
	0.5017

	5-3、炒三丝（外销）198g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→清洗→分段剔骨→取材→预煮→切丝→金属探测→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1467

	
	
	辣椒干
	
	0.0027

	
	
	香菇
	
	0.0091

	
	
	笋丝
	
	0.4990

	
	
	猪腿肉
	
	0.3989

	5-4、炒三丝198g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→清洗→分段剔骨→取材→预煮→切丝→金属探测→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1429

	
	
	辣椒干
	
	0.0028

	
	
	香菇
	
	0.0094

	
	
	笋丝
	
	0.4918

	
	
	猪腿肉
	
	0.3982

	5-5、度小月肉燥170g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2003

	
	
	干红葱头
	
	0.1882

	
	
	黄豆
	
	0.0764

	
	
	姜
	
	0.0031

	
	
	面粉
	
	0.0139

	
	
	蒜头仁
	
	0.0745

	
	
	猪腿肉
	
	0.5111

	5-6、儿童肉酱120g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0754

	
	
	胡萝卜
	
	0.0174

	
	
	黄豆
	
	0.0751

	
	
	香菇
	
	0.0051

	
	
	面粉
	
	0.0137

	
	
	蒜头仁
	
	0.0066

	
	
	猪腿肉
	
	0.4065

	
	
	香菇脚
	
	0.0009

	
	
	猪皮
	
	0.0135

	5-7、肉酱（低糖）180g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3387

	
	
	红葱头仁
	
	0.1370

	
	
	胡萝卜
	
	0.0352

	
	
	黄豆
	
	0.1049

	
	
	香菇
	
	0.0060

	
	
	面粉
	
	0.0191

	
	
	猪瘦肉
	
	0.1438

	
	
	蒜头仁
	
	0.0092

	
	
	香菇脚
	
	0.0064

	
	
	猪皮
	
	0.0086

	5-8、肉酱180g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0240

	
	
	猪肥膘
	
	0.2096

	
	
	红葱头仁
	
	0.1440

	
	
	黄豆
	
	0.1067

	
	
	香菇
	
	0.0044

	
	
	面粉
	
	0.0194

	
	
	蒜头仁
	
	0.0066

	
	
	猪腿肉
	
	0.2175

	
	
	香菇脚
	
	0.0013

	
	
	猪皮
	
	0.0107

	5-9、黑猪肉酱85g
	16%
	干红葱头
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0951

	
	
	黑猪肥膘
	
	0.1086

	
	
	黑猪瘦肉
	
	0.4455

	
	
	黄豆
	
	0.0716

	
	
	面粉
	
	0.0130

	
	
	猪皮
	
	0.0143

	5-10、红烧扣肉（外销）227g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0008

	
	
	黄豆
	
	0.0414

	
	
	姜
	
	0.0013

	
	
	面粉
	
	0.0075

	
	
	猪中方肉
	
	1.0457

	5-11、红烧扣肉（外销）383g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0417

	
	
	姜
	
	0.0013

	
	
	面粉
	
	0.0076

	
	
	猪中方肉
	
	1.0354

	5-12、红烧扣肉227g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0006

	
	
	桂皮
	
	0.0003

	
	
	花椒粒
	
	0.0007

	
	
	黄豆
	
	0.0405

	
	
	姜
	
	0.0013

	
	
	面粉
	
	0.0074

	
	
	猪中方肉
	
	1.0970

	5-13、红烧扣肉383g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0414

	
	
	姜
	
	0.0013

	
	
	面粉
	
	0.0075

	
	
	猪中方肉
	
	0.9704

	5-14、红烧排骨（外销）256g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段取材→切块→冲洗→预煮→油炸→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0600

	
	
	姜
	
	0.0015

	
	
	猪肋排
	
	0.9760

	
	
	面粉
	
	0.0109

	5-15、红烧排骨（外销）397g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段取材→切块→冲洗→预煮→油炸→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0561

	
	
	姜
	
	0.0013

	
	
	猪肋排
	
	0.9911

	
	
	面粉
	
	0.0102

	5-16、红烧排骨256g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段取材→切块→冲洗→预煮→油炸→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0590

	
	
	姜
	
	0.0015

	
	
	猪肋排
	
	0.6888

	
	
	面粉
	
	0.0107

	
	
	猪中方肉
	
	0.1852

	5-17、红烧排骨390g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段取材→切块→冲洗→预煮→油炸→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.0088

	
	
	猪脊骨
	
	1.2530

	
	
	姜
	
	0.0015

	
	
	面粉
	
	0.0016

	5-18、红烧排骨397g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段取材→切块→冲洗→预煮→油炸→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	大姜
	
	0.0003

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0558

	
	
	姜
	
	0.0015

	
	
	猪肋排
	
	0.9429

	
	
	面粉
	
	0.0102

	5-19、红烧元蹄（外销）397g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→金属探测→清洗→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	黄豆
	
	0.0314

	
	
	姜
	
	0.0009

	
	
	面粉
	
	0.0057

	
	
	猪腿肉
	
	1.1420

	5-20、红烧猪脚390g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→清洗→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.0093

	
	
	姜
	
	0.0016

	
	
	面粉
	
	0.0017

	
	
	猪腿肉
	
	0.4268

	
	
	猪脚
	
	0.2549

	5-21、红烧猪肉（固275克）500克
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0082

	
	
	面粉
	
	0.0015

	
	
	猪腿肉
	
	0.8713

	5-22、红烧猪肉(非彩固375克)500g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0299

	
	
	面粉
	
	0.0054

	
	
	猪腿肉
	
	1.2417

	5-23、红烧猪肉（外销）256g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0565

	
	
	面粉
	
	0.0103

	
	
	猪腿肉
	
	0.8693

	5-24、红烧猪肉（外销）397g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0566

	
	
	面粉
	
	0.0103

	
	
	猪腿肉
	
	0.8694

	5-25、红烧猪肉227g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0576

	
	
	面粉
	
	0.0105

	
	
	猪腿肉
	
	0.7470

	
	
	猪中方肉
	
	0.0831

	5-26、红烧猪肉256g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0554

	
	
	面粉
	
	0.0101

	
	
	猪腿肉
	
	0.8508

	5-27、红烧猪肉390g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装瓶→封口→杀菌、冷却→擦瓶入库
	0.0097

	
	
	姜
	
	0.0015

	
	
	面粉
	
	0.0018

	
	
	猪腿肉
	
	0.6754

	
	
	猪中方肉
	
	0.0766

	
	
	猪皮
	
	0.0006

	5-28、红烧猪肉397g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0558

	
	
	面粉
	
	0.0102

	
	
	猪腿肉
	
	0.8512

	5-29、九品封肉500g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0067

	
	
	干贝
	
	0.0098

	
	
	桂皮
	
	0.0039

	
	
	海蛎干
	
	0.0062

	
	
	红葱头仁
	
	0.0032

	
	
	黄豆
	
	0.0108

	
	
	姜
	
	0.0039

	
	
	香菇
	
	0.0132

	
	
	栗子仁
	
	0.0536

	
	
	莲子
	
	0.0125

	
	
	面粉
	
	0.0020

	
	
	青葱
	
	0.0048

	
	
	蒜头仁
	
	0.0097

	
	
	笋干
	
	0.0149

	
	
	虾仁干
	
	0.0165

	
	
	香叶
	
	0.0008

	
	
	洋葱
	
	0.0104

	
	
	鱿鱼干
	
	0.0087

	
	
	猪中方肉
	
	0.8517

	5-30、辣不爽320g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0440

	
	
	花椒粒
	
	0.0156

	
	
	黄豆
	
	0.3026

	
	
	姜
	
	0.0003

	
	
	面粉
	
	0.0112

	
	
	猪腿肉
	
	0.0840


	
	
	小米椒（干）
	
	0.0271

	
	
	辣椒干
	
	0.0857

	5-31、辣肉酱315g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1090

	
	
	红葱头仁
	
	0.0503

	
	
	胡萝卜
	
	0.0136

	
	
	黄豆
	
	0.0623

	
	
	面粉
	
	0.0113

	
	
	猪瘦肉
	
	0.0797

	
	
	蒜头仁
	
	0.0035

	
	
	香菇脚
	
	0.0284

	
	
	猪皮
	
	0.0193

	5-32、毛氏红烧肉500g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0109

	
	
	桂皮
	
	0.0047

	
	
	黄豆
	
	0.0076

	
	
	姜
	
	0.0093

	
	
	面粉
	
	0.0014

	
	
	青葱
	
	0.0105

	
	
	蒜头仁
	
	0.0183

	
	
	香叶
	
	0.0020

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0041

	
	
	洋葱
	
	0.0236

	
	
	猪中方肉
	
	1.0020

	5-33、清蒸猪肉(固55%)425g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→蒸煮→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0061

	
	
	猪腿肉
	
	0.7741

	
	
	香叶
	
	0.0009

	
	
	洋葱
	
	0.0343

	5-34、台式香菇肉燥酱110g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→切块→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1945

	
	
	干红葱头
	
	0.1769

	
	
	黄豆
	
	0.0866

	
	
	姜
	
	0.0037

	
	
	香菇
	
	0.0199

	
	
	面粉
	
	0.0158

	
	
	蒜头仁
	
	0.0586

	
	
	猪腿肉
	
	0.4246

	5-35、特制炒三丝（铝罐）85g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→清洗→分段剔骨→取材→预煮→切丝→金属探测→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1740

	
	
	辣椒干
	
	0.0032

	
	
	香菇
	
	0.0219

	
	
	笋丝
	
	0.3922

	
	
	猪腿肉
	
	0.4632

	5-36、特制五香肉丁（铝罐）85g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→金属探测→预煮→上色→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0019

	
	
	花椒粒
	
	0.0023

	
	
	黄豆
	
	0.0648

	
	
	面粉
	
	0.0118

	
	
	猪腿肉
	
	1.5847

	5-37、特制五香肉丁85克（马口铁）
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→金属探测→预煮→上色→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0022

	
	
	花椒粒
	
	0.0022

	
	
	黄豆
	
	0.0669

	
	
	面粉
	
	0.0122

	
	
	猪瘦肉
	
	1.5098

	5-38、特制香菇肉酱（铝罐）110g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0918

	
	
	红葱头仁
	
	0.1463

	
	
	黄豆
	
	0.0839

	
	
	香菇
	
	0.0074

	
	
	面粉
	
	0.0153

	
	
	蒜头仁
	
	0.0079

	
	
	猪腿肉
	
	0.4317

	5-39、五香肉丁（外销）142g
	16%
	大茴（八角）粒
	原原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→金属探测→预煮→上色→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0021

	
	
	花椒粒
	
	0.0024

	
	
	黄豆
	
	0.0652


	
	
	面粉
	
	0.0119

	
	
	猪腿肉
	
	1.3295

	
	
	猪皮
	
	0.2498

	5-40、五香肉丁（外销）380克
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→金属探测→预煮→上色→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0022

	
	
	花椒粒
	
	0.0022

	
	
	黄豆
	
	0.0675

	
	
	面粉
	
	0.0123

	
	
	猪瘦肉
	
	1.0973

	
	
	猪腿肉
	
	0.2486

	5-41、五香肉丁142g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→金属探测→预煮→上色→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0019

	
	
	花椒粒
	
	0.0022

	
	
	黄豆
	
	0.0639

	
	
	面粉
	
	0.0116

	
	
	猪腿肉
	
	1.2667

	
	
	猪皮
	
	0.1286

	5-42、香菇肉酱（低糖）180g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0806

	
	
	红葱头仁
	
	0.1338

	
	
	胡萝卜
	
	0.0396

	
	
	黄豆
	
	0.0859

	
	
	香菇
	
	0.0041

	
	
	面粉
	
	0.0156

	
	
	蒜头仁
	
	0.0061

	
	
	猪腿肉
	
	0.3259

	
	
	猪皮
	
	0.0144

	5-43、香菇肉酱(非彩)397g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0842

	
	
	红葱头仁
	
	0.1086

	
	
	黄豆
	
	0.1024

	
	
	香菇
	
	0.0076

	
	
	面粉
	
	0.0187

	
	
	猪瘦肉
	
	0.3795

	
	
	蒜头仁
	
	0.0098

	
	
	猪腿肉
	
	0.0713

	
	
	猪皮
	
	0.0127

	5-44、香菇肉酱（外销）180g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0619

	
	
	红葱头仁
	
	0.1450

	
	
	黄豆
	
	0.0801

	
	
	香菇
	
	0.0067

	
	
	面粉
	
	0.0146

	
	
	蒜头仁
	
	0.0061

	
	
	猪腿肉
	
	0.3458

	
	
	猪皮
	
	0.0122

	5-45、香菇肉酱180g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0472

	
	
	红葱头仁
	
	0.1338

	
	
	黄豆
	
	0.0879

	
	
	香菇
	
	0.0047

	
	
	面粉
	
	0.0160

	
	
	蒜头仁
	
	0.0070

	
	
	猪腿肉
	
	0.3660

	
	
	猪皮
	
	0.0105

	5-46、香菇猪脚腿（外销）397g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0538

	
	
	香菇
	
	0.0086

	
	
	栗子仁
	
	0.0429

	
	
	面粉
	
	0.0098

	
	
	猪腿肉
	
	0.1424

	
	
	猪脚
	
	0.5641

	5-47、香菇猪脚腿397g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0531

	
	
	香菇
	
	0.0088

	
	
	栗子仁
	
	0.0427

	
	
	面粉
	
	0.0097

	
	
	猪腿肉
	
	0.1442

	
	
	猪脚
	
	0.5724

	5-48、猪肉笋（外销）198g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0377

	
	
	香菇
	
	0.0052

	
	
	辣椒干
	
	0.0012

	
	
	面粉
	
	0.0069

	
	
	笋干
	
	0.0960

	
	
	猪腿肉
	
	0.3517

	6、罐头-花生类　

	6-1、冰糖花生汤（185g）
	16%
	花生仁
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3182

	6-2、冰糖花生汤（固148g)312g
	
	
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	

	6-3、冰糖花生汤2840g（固1350g）
	
	
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	

	6-4、花生汤312g
	16%
	花生仁
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0526

	
	
	
	
	

	
	
	花生仁-脱膜（半粒）
	
	0.1035

	6-5、特制香焖花生（铝罐）100g
	16%
	花生仁
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.5488

	
	
	桂皮
	
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0002

	
	
	黄豆
	
	0.0120

	
	
	姜
	
	0.0016

	
	
	面粉
	
	0.0022

	6-6、香焖花生170g
	16%
	花生仁
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3659

	
	
	大茴（八角）粒
	
	0.0002

	
	
	桂皮
	
	0.0001

	
	
	花椒粒
	
	0.0002

	
	
	黄豆
	
	0.0114

	
	
	姜
	
	0.0014

	
	
	面粉
	
	0.0021

	7、罐头-蘑菇类　

	7-1、麻辣蘑菇（非彩）500g
	16%
	辣椒干
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0063

	
	
	蘑菇
	
	1.0811

	7-2、片菇（彩印固114g）184g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0897

	7-3、片菇（固156g）284g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9132

	7-4、碎菇（非彩易拉缩颈固227g）425g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9066

	7-5、碎菇（固156g）284g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8235

	7-6、碎菇（固1930g）2840g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.1573

	7-7、碎菇（固1932g）2840g
	
	
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	

	7-8、碎菇（固230g）415g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9454

	7-9、碎菇（黑英易拉缩颈固114g）184g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0305

	
	
	
	
	

	7-10、碎菇（黑英易拉缩颈固227g）415g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9512

	
	
	
	
	

	7-11、碎菇A（固1500g）2840g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8973

	7-12、碎菇A(易拉)184g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.1537

	7-13、碎菇D（固1850g）2840g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.1274

	
	
	
	
	

	7-14、碎菇D（固1928g）2870g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8422

	
	
	
	
	

	7-15、珍珠菇（整菇）310克
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0262

	
	
	蘑菇
	
	0.9195

	
	
	洋葱
	
	0.0928

	7-16、珍珠菇110克
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0148

	
	
	蘑菇
	
	1.3718

	
	
	洋葱
	
	0.0708

	7-17、整菇（彩印固200g）400g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8544

	7-18、整菇（彩印固240g)400g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9674

	
	
	
	
	

	7-19、整菇（彩印易拉固200g）400g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8440

	
	
	
	
	

	7-20、整菇（彩印易拉固227g）425g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9173

	
	
	
	
	

	7-21、整菇(彩印易拉固240g)400g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0105

	7-22、整菇(非彩易拉固240g)400g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0064

	7-23、整菇（固115g）200g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9757

	7-24、整菇（固156g）284g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.9239

	7-25、整菇（黑英易拉缩颈固114g）184g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0336

	
	
	
	
	

	7-26、整菇/15173（固1928g）2870g
	16%
	蘑菇
	原料验收→漂洗→预煮→冷却→分级→挑选→切片→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.1440

	8、罐头-其他类　

	8-1、八宝饭（甜）（素食）350g
	16%
	花生仁
	原料验收→去杂→淘洗、浸泡→蒸煮→抄拌→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0021

	
	
	瓜子仁
	
	0.0013

	
	
	桂圆干
	
	0.0022

	
	
	红芸豆
	
	0.0367

	
	
	面粉
	
	0.0031

	
	
	葡萄干
	
	0.0023

	
	
	豌豆
	
	0.0015

	
	
	无核红枣
	
	0.0061

	
	
	糯米
	
	0.3196

	8-2、八宝饭（甜味）350克(外销）
	16%
	花生仁
	原料验收→去杂→淘洗、浸泡→蒸煮→抄拌→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0037

	
	
	瓜子仁
	
	0.0019

	
	
	桂圆干
	
	0.0033

	
	
	红葱头仁
	
	0.0041

	
	
	红芸豆
	
	0.0380

	
	
	面粉
	
	0.0032

	
	
	葡萄干
	
	0.0022

	
	
	豌豆
	
	0.0017

	
	
	无核红枣
	
	0.0042

	
	
	糯米
	
	0.3177

	
	
	猪皮
	
	0.1188

	9、罐头-水产品类　

	9-1、XO酱80g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0010

	
	
	干贝
	
	0.1933

	
	
	干红葱头
	
	0.0542

	
	
	虾仁干
	
	0.1029

	9-2、拌炒酱290g
	16%
	白葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0542

	
	
	干贝
	
	0.0191

	
	
	红葱头仁
	
	0.0466

	
	
	蒜头仁
	
	0.0317

	
	
	虾米
	
	0.2107

	
	
	辣椒干
	
	0.1445

	9-3、丁香鱼（辣味）110克
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8002

	
	
	黑豆
	
	0.0644

	
	
	红葱头仁
	
	0.0165

	9-4、丁香鱼110g
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.8588

	
	
	黑豆
	
	0.0632

	
	
	红葱头仁
	
	0.0013

	9-5、丁香鱼150g
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.7900

	
	
	黑豆
	
	0.0468

	9-6、豆豉黄花鱼120g
	16%
	黑豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0850

	
	
	小黄鱼
	
	1.5023

	9-7、豆豉鲮鱼(非彩)227g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0006

	
	
	丁香
	
	0.0010

	
	
	冻鲮鱼
	
	1.0584

	
	
	甘草
	
	0.0016

	
	
	桂皮
	
	0.0007

	
	
	黑豆
	
	0.0981

	9-8、豆豉鲭鱼227g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0002

	
	
	丁香
	
	0.0003

	
	
	甘草
	
	0.0007

	
	
	桂皮
	
	0.0002

	
	
	黑豆
	
	0.0990

	
	
	花鲱鱼
	
	1.4451

	
	
	姜
	
	0.0010

	9-9、豆豉沙丁鱼156g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0001

	
	
	丁香
	
	0.0001

	
	
	黑豆
	
	0.0932

	
	
	花椒粒
	
	0.0001

	
	
	姜
	
	0.0053

	
	
	沙丁鱼
	
	1.7839

	9-10、豆香带鱼（原味）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1972

	
	
	带鱼
	
	1.1003

	
	
	红葱头仁
	
	0.0009

	9-11、豆香黄花鱼（原味）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2074

	
	
	红葱头仁
	
	0.0009

	
	
	小黄鱼
	
	0.9410

	9-12、海鲜酱80g
	16%
	干贝
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0279

	
	
	干红葱头
	
	0.1707

	
	
	蒜头仁
	
	0.0365

	
	
	虾米
	
	0.1980

	
	
	辣椒干
	
	0.1155

	9-13、黄花鱼(非彩)270g
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.8422

	9-14、黄花鱼（铝罐）60g
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	2.0474

	9-15、黄花鱼（原味）60克
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.9897

	9-16、酱香牡蛎（非彩）120克
	16%
	海蛎
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.5217

	
	
	黑豆
	
	0.0404

	
	
	红葱头仁
	
	0.0263

	
	
	黄豆
	
	0.0155

	
	
	姜
	
	0.0037

	
	
	面粉
	
	0.0028

	9-17、麻辣带鱼120克
	16%
	带鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	2.0006

	
	
	红葱头仁
	
	0.0023

	
	
	黄椒
	
	0.0524

	9-18、美味鱼酱120g
	16%
	甘草
	原料验收→冷藏→解冻→前处理→金属探测→蒸煮→后处理→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0059

	
	
	黑胡椒粒
	
	0.0031

	
	
	红葱头仁
	
	0.1209

	
	
	花鲱鱼
	
	0.3682

	
	
	姜
	
	0.0155

	
	
	沙丁鱼
	
	0.0501

	
	
	洋葱
	
	0.0636

	9-19、茄汁鲭鱼425g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0012

	
	
	花鲱鱼
	
	0.8889

	9-20、茄汁沙丁鱼(辣味)425g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	沙丁鱼
	
	0.8481

	9-21、茄汁沙丁鱼240g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0012

	
	
	沙丁鱼
	
	0.8622

	9-22、茄汁沙丁鱼425g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	沙丁鱼
	
	0.8167

	
	
	
	
	

	9-23、特制丁香鱼（铝罐）55g
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.0964

	
	
	黑豆
	
	0.0605

	
	
	红葱头仁
	
	0.0010

	9-24、五香带鱼（非彩）400g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0005

	
	
	带鱼
	
	2.1436

	
	
	黑胡椒粒
	
	0.0005

	
	
	红花椒粒
	
	0.0005

	
	
	姜
	
	0.0072

	9-25、鲜炸带鱼（原味）120g
	16%
	带鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.9925

	9-26、鲜炸沙丁鱼120g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0002

	
	
	丁香
	
	0.0002

	
	
	黑胡椒粒
	
	0.0002

	
	
	花椒粒
	
	0.0002

	
	
	黄豆
	
	0.0018

	
	
	姜
	
	0.0079

	
	
	面粉
	
	0.0003

	
	
	沙丁鱼
	
	2.1885

	9-27、鲜炸沙丁鱼（非彩）120克
	16%
	姜
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0130

	
	
	沙丁鱼
	
	2.3283

	9-28、香辣带鱼120g
	16%
	带鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.9702

	
	
	黄椒
	
	0.0848

	9-29、香辣丁香鱼（黄椒）110g
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.7828

	
	
	黑豆
	
	0.0636

	
	
	黄椒
	
	0.0678

	9-30、香辣黄花鱼（黄椒）120g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0007

	
	
	黄椒
	
	0.0923

	
	
	小黄鱼
	
	1.6640

	9-31、香辣沙丁鱼120g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0002

	
	
	丁香
	
	0.0002

	
	
	黑胡椒粒
	
	0.0002

	
	
	花椒粒
	
	0.0002

	
	
	黄豆
	
	0.0019

	
	
	姜
	
	0.0082

	
	
	面粉
	
	0.0003

	
	
	沙丁鱼
	
	2.1405

	9-32、香辣虾米165g
	16%
	白葱头仁
	原料验收→加工处理→金属探测→调味→装罐→封口→杀菌→擦罐入库
	0.1298

	
	
	干贝
	
	0.0199

	
	
	蒜头仁
	
	0.0312

	
	
	虾米
	
	0.2127

	
	
	辣椒干
	
	0.1351

	9-33、香辣鱼酱120g
	16%
	甘草
	原料验收→冷藏→解冻→前处理→金属探测→蒸煮→后处理→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0056

	
	
	黑胡椒粒
	
	0.0031

	
	
	红葱头仁
	
	0.1185

	
	
	花鲱鱼
	
	0.2481

	
	
	姜
	
	0.0154

	
	
	沙丁鱼
	
	0.2034

	
	
	洋葱
	
	0.0609

	9-34、油浸鲭鱼（非彩印固255g）425g
	16%
	花鲱鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.4015

	9-35、原味黄花鱼120g
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.7970

	10、罐头-调味类　

	10-1、豆豉
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→冷却→醅间发酵→下缸→捞豆→装罐→封口→杀菌→冷却→擦罐入库
	0.4416

	10-2、豆酱
	16%
	黄豆
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3994

	
	
	面粉
	
	0.0727

	10-3、调味酱油
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.7993

	
	
	面粉
	
	0.1456

	10-4、头遍清
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3994

	
	
	面粉
	
	0.0727

	10-5、川香酱300g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0374

	
	
	花椒粒
	
	0.0250

	
	
	黄豆
	
	0.1720

	
	
	面粉
	
	0.0089

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0247

	
	
	辣椒干
	
	0.0196

	10-6、儿童豆豉200g
	16%
	甘草
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→冷却→醅间发酵→下缸→捞豆→装罐→封口→杀菌→冷却→擦罐入库
	0.0029

	
	
	黑豆
	
	0.2966

	10-7、儿童酱油165ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.7134

	
	
	面粉
	
	0.1299

	10-8、供小厨酱油5.5kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.5234

	
	
	面粉
	
	0.0953

	10-9、豆酱120g
	16%
	黄豆
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.4179

	
	
	面粉
	
	0.0761

	10-10、酱油1560ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.2875

	
	
	面粉
	
	0.0524

	10-11、老抽5.5kg
	16%
	黄豆
	经过一年左右露晒发酵而成熟的翕仔抽油→存放、沉淀→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.0887

	
	
	面粉
	
	0.0161

	10-12、古早酱油1560ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3620

	
	
	面粉
	
	0.0659

	10-13、古早酱油165ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3625

	
	
	面粉
	
	0.0660

	10-14、古早酱油415ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3655

	
	
	面粉
	
	0.0666

	10-15、黑豆酱油165ml
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.1908

	
	
	黄豆
	
	0.3468

	
	
	面粉
	
	0.0632

	10-16、黑豆酱油415ml
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.1902

	
	
	黄豆
	
	0.3452

	
	
	面粉
	
	0.0629

	10-17、精选酱油5.5kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.0906

	
	
	面粉
	
	0.0165

	10-18、精制豆豉200g
	16%
	甘草
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→冷却→醅间发酵→下缸→捞豆→装罐→封口→杀菌→冷却→擦罐入库
	0.0025

	
	
	黑豆
	
	0.3059

	10-19、蘑菇酱油165ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.8740

	10-20、蘑菇酱油415ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.8726

	10-21、十年珍品酱油500ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	4.0968

	
	
	面粉
	
	0.7461

	10-22、特制酱油5.5kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.2863

	
	
	面粉
	
	0.0521

	10-23、天成纯酿造酱油(2年)250ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3617

	
	
	面粉
	
	0.0659

	10-24、天成黑豆酱油(2年)250ml
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3742

	10-25、天成酱油（5年）200ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	2.2414

	
	
	面粉
	
	0.4082

	10-26、天成酱油（2年）400ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.4036

	
	
	面粉
	
	0.0735

	10-27、天成特调酱油(2年)250ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.3672

	
	
	面粉
	
	0.0669

	10-28、调味酱油5.5kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.7004

	
	
	面粉
	
	0.1276

	10-29、现打酱油25千克
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.1772

	
	
	黄豆
	
	0.3205

	
	
	面粉
	
	0.0584

	10-30、现打酱油5.5kg
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.1696

	
	
	黄豆
	
	0.3067

	
	
	面粉
	
	0.0559

	10-31、香菇酱（香辣）190g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0471

	
	
	黄豆
	
	0.0353

	
	
	姜
	
	0.0098

	
	
	辣椒干
	
	0.0225

	
	
	面粉
	
	0.0064

	
	
	蒜头仁
	
	0.0088

	
	
	香菇脚
	
	0.1030

	10-32、香菇酱（原味）190g
	16%
	红葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0840

	
	
	黄豆
	
	0.0351

	
	
	姜
	
	0.0117

	
	
	辣椒干
	
	0.0237

	
	
	面粉
	
	0.0064

	
	
	蒜头仁
	
	0.0096

	
	
	香菇脚
	
	0.0916

	10-33、一级酿造酱油（思美香）5.5kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.6015

	
	
	面粉
	
	0.1095

	10-34、原晒豆豉100克
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→冷却→醅间发酵→下缸→捞豆→装罐→封口→杀菌→冷却→擦罐入库
	0.5084

	10-35、原晒豆豉370g
	16%
	黑豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→冷却→醅间发酵→下缸→捞豆→装罐→封口→杀菌→冷却→擦罐入库
	0.4624

	10-36、原晒豆酱370g
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→调配→装罐→杀菌→均质、过滤→冷却→擦罐入库
	0.4035

	
	
	面粉
	
	0.0735

	10-37、原晒酱油25kg
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	0.7035

	
	
	面粉
	
	0.1281

	10-38、珍品酱油165ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	1.8359

	
	
	面粉
	
	0.3344

	10-39、珍品酱油500ml
	16%
	黄豆
	原料验收→去杂、挑选→浸泡→蒸煮→真空冷却→拌料→醅间发酵→下缸发酵→抽油→调配→杀菌→均质、过滤→冷却→灌装→压盖
	1.5238

	
	
	面粉
	
	0.2775

	11、罐头-午餐肉类

	11-1、火锅午餐肉340g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0008

	
	
	猪肥膘
	
	0.2813

	
	
	去皮鸡胸肉
	
	0.2070

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2359

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0002

	11-2、天天有鱼午餐肉198g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.2430

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5090

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-3、午餐肉（G100彩印）397g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.1799

	
	
	猪瘦肉
	
	0.4667

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	
	
	猪皮
	
	0.0129

	11-4、午餐肉（非彩）1588g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.1668

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2843

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0004

	
	
	猪皮
	
	0.0114

	11-5、午餐肉（非彩）397g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0015

	
	
	猪肥膘
	
	0.1693

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2739

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	
	
	猪皮
	
	0.0126

	11-6、午餐肉(非彩印美丽牌)397克
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.1663

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2757

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	
	
	猪皮
	
	0.0162

	11-7、午餐肉（非彩）500g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0008

	
	
	猪肥膘
	
	4.4202

	
	
	猪瘦肉
	
	13.2077

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0006

	11-8、午餐肉（美丽牌彩印）397g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0015

	
	
	猪肥膘
	
	0.1679

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2773

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	
	
	猪皮
	
	0.0126

	11-9、午餐肉（三角梅牌彩印）397g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.1652

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2502

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0004

	
	
	猪皮
	
	0.0111

	11-10、午餐肉（外销）190g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.2035

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6118

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0004

	
	
	猪皮
	
	0.0069

	11-11、午餐肉（外销）360g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	猪肥膘
	
	0.2033

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6125

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0004

	
	
	猪皮
	
	0.0064

	11-12、午餐肉（印尼版彩印）397g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0016

	
	
	猪肥膘
	
	0.1646

	
	
	猪瘦肉
	
	0.2747

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	
	
	猪皮
	
	0.0134

	11-13、午餐肉（优质）190g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	猪肥膘
	
	0.2638

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5256

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	11-14、午餐肉（优质）360g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	猪肥膘
	
	0.2577

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5157

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	11-15、午餐肉190g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	猪肥膘
	
	0.2054

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6164

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0005

	
	
	猪皮
	
	0.0067

	11-16、午餐肉360g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0013

	
	
	猪肥膘
	
	0.2010

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6096

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0004

	
	
	猪皮
	
	0.0063

	11-17、优质午餐肉（餐饮）340g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0008

	
	
	猪肥膘
	
	0.4421

	
	
	猪瘦肉
	
	0.7262

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-18、优质午餐肉（非彩）1438克
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0008

	
	
	猪肥膘
	
	0.3044

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6066

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-19、优质午餐肉（外销）198g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.2496

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5000

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-20、优质午餐肉（外销）340g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0008

	
	
	猪肥膘
	
	0.2466

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5025

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-21、优质午餐肉(专供）1.488kg
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.3047

	
	
	猪瘦肉
	
	0.6040

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-22、优质午餐肉1.488kg
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.2520

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5105

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-23、优质午餐肉198g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.2487

	
	
	猪瘦肉
	
	0.5033

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	11-24、优质午餐肉340g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→绞肉→金属探测→真空斩拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0009

	
	
	猪肥膘
	
	0.2476

	
	
	猪瘦肉
	
	0.4874

	
	
	肉豆蔻
	
	0.0003

	12、罐头-粥、汤类　

	12-1、白果猪肚鸡284g
	16%
	白胡椒粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→蒸煮→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0014

	
	
	姜
	
	0.0029

	
	
	土鸡
	
	0.2210

	
	
	猪肚
	
	0.1105

	12-2、白萝卜龙骨汤284g
	16%
	白萝卜
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2187

	
	
	猪脊骨
	
	0.2647

	
	
	姜
	
	0.0050

	12-3、冰糖莲子185g
	16%
	莲子
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3097

	12-4、冰糖银耳（固22ｇ）240g
	16%
	菠萝
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0192

	
	
	红芸豆
	
	0.0023

	
	
	莲子
	
	0.0057

	
	
	银耳
	
	0.0084

	12-5、冰糖银耳185g
	16%
	菠萝
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0315

	
	
	红芸豆
	
	0.0032

	
	
	莲子
	
	0.0069

	
	
	银耳
	
	0.0098

	12-6、冬瓜龙骨汤284g
	16%
	冬瓜
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3001

	
	
	猪脊骨
	
	0.2630

	
	
	姜
	
	0.0049

	12-7、海带龙骨汤284g
	16%
	海带
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0606

	
	
	猪脊骨
	
	0.2693

	
	
	姜
	
	0.0048

	12-8、苦瓜龙骨汤284g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0096

	
	
	猪脊骨
	
	0.2654

	
	
	姜
	
	0.0050

	
	
	苦瓜
	
	0.1123

	12-9、玉米龙骨汤284g
	16%
	猪脊骨
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2666

	
	
	姜
	
	0.0047

	
	
	玉米
	
	0.1921

	13、软包-畜牧类　

	13-1、黑椒牛肉（软包）（180克）
	16%
	黑胡椒粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0145

	
	
	黄豆
	
	0.0030

	
	
	面粉
	
	0.0005

	
	
	牛肉
	
	0.7263

	
	
	蒜头仁
	
	0.0066

	
	
	洋葱
	
	0.0880

	13-2、红烧牛肉（软包）（250g）（特通）
	16%
	胡萝卜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.1759

	
	
	黄豆
	
	0.0286

	
	
	姜
	
	0.0054

	
	
	面粉
	
	0.0052

	
	
	牛腩
	
	0.6460

	
	
	蒜头仁
	
	0.0413

	
	
	土豆
	
	0.2764

	
	
	洋葱
	
	0.0181

	13-3、咖喱牛肉（软包)180g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→腌制→预煮→金属探测→加汤→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0725

	
	
	牛肉
	
	0.3595

	
	
	蒜头仁
	
	0.0084

	
	
	土豆
	
	0.4123

	
	
	洋葱
	
	0.0848

	13-4、咖喱牛肉（软包）240g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→腌制→预煮→金属探测→加汤→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0862

	
	
	牛肉
	
	0.3698

	
	
	蒜头仁
	
	0.0061

	
	
	土豆
	
	0.3789

	
	
	洋葱
	
	0.0753

	13-5、牛肉粒（软包）（15g）
	16%
	姜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0441

	
	
	牛肉
	
	2.8084

	13-6、牛肉酥（软包）10克
	16%
	姜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0052

	
	
	牛肉
	
	3.1494

	13-7、牛肉条（软包）（15g）
	16%
	姜
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0441

	
	
	牛肉
	
	2.8445

	13-8、香卤牛肉（软包）（15g）
	16%
	牛肉
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	2.1895

	13-9、羊肉煲(软包）500g
	16%
	大姜
	原料验收→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2436

	
	
	黄豆
	
	0.0184

	
	
	面粉
	
	0.0034

	
	
	山羊白条
	
	1.0482

	14、软包-干货类　

	14-1、黑豆400g
	16%
	黑豆
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.0233

	14-2、花生仁340g
	16%
	花生仁
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.0475

	14-3、黄豆400g
	16%
	黄豆
	原料验收→浸泡→挑选→分装→称重→封口→贴标→成品
	1.0590

	15、软包-果蔬类　　　

	15-1、风味杏鲍菇（软包）150g
	16%
	辣椒胚
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0529

	
	
	杏鲍菇
	
	1.2756

	15-2、罗汉斋240g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0786

	
	
	黄豆
	
	0.0080

	
	
	姜
	
	0.0017

	
	
	香菇
	
	0.0155

	
	
	栗子仁
	
	0.0699

	
	
	马蹄
	
	0.0786

	
	
	面粉
	
	0.0015

	
	
	竹笋
	
	0.0786

	15-3、梅菜笋丝80克
	16%
	芥菜
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.3316

	
	
	辣椒干
	
	0.0053

	
	
	笋丝
	
	0.4082

	15-4、素锦菜（软包）150g
	16%
	胡萝卜
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0767

	
	
	腐竹
	
	0.1628

	
	
	姜
	
	0.0034

	
	
	杏鲍菇
	
	0.3844

	
	
	竹笋
	
	0.3191

	15-5、酸辣金针菇（软包）150g
	16%
	红花椒粒
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0036

	
	
	红辣椒
	
	0.0336

	
	
	黄椒
	
	0.0459

	
	
	金针菇
	
	1.1335

	15-6、鲜香茶树菇（软包）150g
	16%
	黄豆
	原料验收→浸泡→清洗→处理→金属探测→压榨→抄拌→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0238

	
	
	面粉
	
	0.0043

	
	
	茶树菇
	
	1.5525

	15-7、香菜心80克
	16%
	菜心胚
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装包→封口→杀菌、冷却→擦包入库
	1.1358

	
	
	甘草
	
	0.0056

	
	
	黄豆
	
	0.0612

	
	
	面粉
	
	0.0111

	15-8、油焖笋尖（软包）30g
	16%
	笋尖
	原料验收→清洗→切片（条、块）→挑检→漂水→压榨→调味→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.6146

	16、软包-红烧肉类　

	16-1、豉汁排骨（软包）120g
	16%
	黑豆
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0177

	
	
	黄豆
	
	0.0090

	
	
	姜
	
	0.0040

	
	
	猪肋排
	
	0.9980

	
	
	面粉
	
	0.0016

	
	
	蒜头仁
	
	0.0060

	16-2、豉汁排骨（软包）150g
	16%
	黑豆
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0149

	
	
	黄豆
	
	0.0081

	
	
	姜
	
	0.0036

	
	
	猪肋排
	
	1.0035

	
	
	面粉
	
	0.0015

	
	
	蒜头仁
	
	0.0031

	16-3、豉汁排骨（软包特通）150克
	16%
	黑豆
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0146

	
	
	黄豆
	
	0.0058

	
	
	姜
	
	0.0032

	
	
	白胡椒粒
	
	0.0003

	
	
	猪肋排
	
	0.7433

	
	
	面粉
	
	0.0011

	
	
	蒜头仁
	
	0.0032

	16-4、橄榄菜肉末（180克）
	16%
	猪肥膘
	原料验收→挑选→清洗→压榨→切丝→漂水→压榨→过金探→烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0969

	
	
	黄豆
	
	0.0117

	
	
	姜
	
	0.0037

	
	
	面粉
	
	0.0021

	
	
	蒜头仁
	
	0.0183

	
	
	猪腿肉
	
	0.9289

	16-5、肉酱（软包）180克
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3330

	
	
	红葱头仁
	
	0.1497

	
	
	胡萝卜
	
	0.0231

	
	
	黄豆
	
	0.1051

	
	
	香菇
	
	0.0043

	
	
	面粉
	
	0.0191

	
	
	蒜头仁
	
	0.0048

	
	
	猪腿肉
	
	0.1498

	
	
	香菇脚
	
	0.0019

	
	
	猪皮
	
	0.1677

	16-6、骨肉相连（软包）150g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1484

	
	
	红葱头仁
	
	0.0072

	
	
	花椒粒
	
	0.0036

	
	
	黄豆
	
	0.0264

	
	
	辣椒干
	
	0.0216

	
	
	猪肋排
	
	0.3627

	
	
	面粉
	
	0.0014

	
	
	猪软排
	
	0.0054

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0053

	16-7、酱猪手（软包）225g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→清洗→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0003

	
	
	甘草
	
	0.0004

	
	
	桂皮
	
	0.0006

	
	
	红花椒粒
	
	0.0008

	
	
	黄豆
	
	0.0314

	
	
	姜
	
	0.0104

	
	
	面粉
	
	0.0057

	
	
	蒜头仁
	
	0.0092

	
	
	香叶
	
	0.0002

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0002

	
	
	猪脚
	
	1.2139

	16-8、九品封肉（软包）500g
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0059

	
	
	干贝
	
	0.0083

	
	
	桂皮
	
	0.0031

	
	
	海蛎干
	
	0.0084

	
	
	红葱头仁
	
	0.0030

	
	
	黄豆
	
	0.0105

	
	
	姜
	
	0.0042

	
	
	香菇
	
	0.0137

	
	
	栗子仁
	
	0.0441

	
	
	莲子
	
	0.0149

	
	
	面粉
	
	0.0019

	
	
	青葱
	
	0.0057

	
	
	蒜头仁
	
	0.0083

	
	
	笋干
	
	0.0198

	
	
	虾仁干
	
	0.0143

	
	
	香叶
	
	0.0010

	
	
	洋葱
	
	0.0102

	
	
	鱿鱼干
	
	0.0132

	
	
	猪中方肉
	
	0.8299

	16-9、卤肉（180克）
	16%
	红葱头仁
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0559

	
	
	黄豆
	
	0.0183

	
	
	面粉
	
	0.0033

	
	
	猪瘦肉
	
	0.1215

	
	
	蒜头仁
	
	0.0201

	
	
	猪腿肉
	
	0.3842

	16-10、梅菜扣肉(软包）180g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0036

	
	
	姜
	
	0.0050

	
	
	梅干菜
	
	0.1344

	
	
	面粉
	
	0.0006

	
	
	蒜头仁
	
	0.0030

	
	
	猪中方肉
	
	0.7522

	16-11、梅菜扣肉(软包）200g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0069

	
	
	姜
	
	0.0031

	
	
	梅干菜
	
	0.1312

	
	
	面粉
	
	0.0013

	
	
	蒜头仁
	
	0.0032

	
	
	猪中方肉
	
	0.6921

	16-12、笋干烧肉(软包）200g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0269

	
	
	姜
	
	0.0024

	
	
	面粉
	
	0.0049

	
	
	蒜头仁
	
	0.0035

	
	
	笋干
	
	0.0993

	
	
	猪中方肉
	
	0.4998

	16-13、台式肉酱（180克）
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.1370

	
	
	黑豆
	
	0.0496

	
	
	黄豆
	
	0.0171

	
	
	姜
	
	0.0215

	
	
	香菇
	
	0.0204

	
	
	面粉
	
	0.0031

	
	
	蒜头仁
	
	0.0164

	
	
	猪腿肉
	
	0.4253

	16-14、香菇肉酱（软包）50g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0908

	
	
	红葱头仁
	
	0.1445

	
	
	黄豆
	
	0.1008

	
	
	香菇
	
	0.0133

	
	
	面粉
	
	0.0184

	
	
	蒜头仁
	
	0.0095

	
	
	猪腿肉
	
	0.3698

	16-15、香菇肉酱20g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0871

	
	
	红葱头仁
	
	0.1393

	
	
	黄豆
	
	0.1037

	
	
	香菇
	
	0.0150

	
	
	面粉
	
	0.0189

	
	
	蒜头仁
	
	0.0141

	
	
	猪腿肉
	
	0.3469

	16-16、香辣软排（软包）120g
	16%
	红葱头仁
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0066

	
	
	花椒粒
	
	0.0041

	
	
	黄豆
	
	0.0296

	
	
	辣椒干
	
	0.0137

	
	
	猪肋排
	
	0.7330

	
	
	面粉
	
	0.0014

	
	
	猪软排
	
	0.6188

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0050

	16-17、香辣软排（软包）150g
	16%
	红葱头仁
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0073

	
	
	花椒粒
	
	0.0044

	
	
	黄豆
	
	0.0282

	
	
	辣椒干
	
	0.0142

	
	
	猪肋排
	
	0.7908

	
	
	面粉
	
	0.0013

	
	
	猪软排
	
	0.5603

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0038

	16-18、香辣软排（特通）150克
	16%
	红葱头仁
	原料验收（肋骨）→解冻→取材、处理→切块→油炸→金属探测→汤汁配制后装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0067

	
	
	花椒粒
	
	0.0007

	
	
	黄豆
	
	0.0268

	
	
	辣椒干
	
	0.0087

	
	
	猪肋排
	
	0.4812

	
	
	面粉
	
	0.0015

	
	
	猪软排
	
	0.3980

	
	
	小米椒（干）
	
	0.0045

	16-19、猪肉笋（笋干烧肉软包）120g
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→刮毛去污→预煮→上色→油炸→切块→金属探测→装罐→加汤→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0270

	
	
	姜
	
	0.0020

	
	
	面粉
	
	0.0049

	
	
	蒜头仁
	
	0.0043

	
	
	笋干
	
	0.1043

	
	
	猪腿肉
	
	0.0993

	
	
	猪中方肉
	
	0.3934

	17、软包-其他类　

	17-1、橄榄菜肉末拌饭（软包）300ｇ
	16%
	大茴（八角）粒
	原料验收→挑选→清洗→压榨→切丝→漂水→压榨→过金探→烹调→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0002

	
	
	橄榄
	
	0.1026

	
	
	桂皮
	
	0.0002

	
	
	红葱头仁
	
	0.0010

	
	
	黄豆
	
	0.0051

	
	
	面粉
	
	0.0009

	
	
	猪腿肉
	
	0.2015

	
	
	香叶
	
	0.0001

	17-2、咖喱鸡丁拌饭（软包）300ｇ
	16%
	红葱头仁
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→腌制→预煮→金属探测→加汤→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0012

	
	
	去皮鸡胸肉
	
	0.1807

	17-3、卤蛋（软包）30g
	16%
	草果
	鸡蛋→挑选→清洗→预煮→去壳→卤制→烘干→装袋→封口→杀菌→擦袋入库
	0.0055

	
	
	大茴（八角）粒
	
	0.0160

	
	
	桂皮
	
	0.0098

	
	
	黄豆
	
	0.0778

	
	
	鸡蛋
	
	2.4535

	
	
	面粉
	
	0.0142

	
	
	香叶
	
	0.0016

	17-4、烧肉粽140G
	16%
	红葱头仁
	原料验收→去杂→淘洗、浸泡→蒸煮→抄拌→清洗→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0040

	
	
	红芸豆
	
	0.0099

	
	
	黄豆
	
	0.0275

	
	
	香菇
	
	0.0093

	
	
	栗子仁
	
	0.0577

	
	
	面粉
	
	0.0050

	
	
	虾仁干
	
	0.0047

	
	
	糯米
	
	0.3741

	
	
	猪中方肉
	
	0.2164

	
	
	粽叶
	
	0.0362

	18、软包-禽类　

	18-1、宫爆鸡丁（240克）
	16%
	花生仁
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2544

	
	
	去皮鸡胸肉
	
	0.7979

	
	
	鸡蛋
	
	0.0482

	
	
	姜
	
	0.0080

	
	
	辣椒胚
	
	0.0418

	
	
	蒜头仁
	
	0.0199

	18-2、姜母鸭（软包）500g
	16%
	半片鸭
	原料验收→解冻→冲洗去污→取材→金属探测→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	1.5895

	
	
	大姜
	
	0.5069

	
	
	黄豆
	
	0.0012

	
	
	面粉
	
	0.0002

	19、软包-水产品类　　

	19-1、拌炒酱（软包）250g
	16%
	白葱头仁
	原料验收→处理→炒制→研磨→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0686

	
	
	干贝
	
	0.0230

	
	
	红葱头仁
	
	0.0919

	
	
	蒜头仁
	
	0.0375

	
	
	虾米
	
	0.2415

	
	
	辣椒干
	
	0.1619

	19-2、丁香鱼（软包）12g
	16%
	丁香鱼
	原料验收→解冻→处理挑选→检查把关→清洗（退盐）→沥干→油炸→挑选→检查把关→金属探测→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	1.5552

	
	
	黑豆
	
	0.0596

	19-3、豆豉黄花鱼（软包）120g
	16%
	黑豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0786

	
	
	小黄鱼
	
	1.4726

	19-4、豆豉黄花鱼（软包）12g
	16%
	黑豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0771

	
	
	小黄鱼
	
	1.7088

	19-5、豆香带鱼（辣味）（软包）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.2528

	
	
	带鱼
	
	1.3126

	
	
	红葱头仁
	
	0.0090

	19-6、豆香带鱼（原味）（软包）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.1908

	
	
	带鱼
	
	1.0442

	
	
	红葱头仁
	
	0.0090

	19-7、豆香黄花鱼（辣味）（软包）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.2080

	
	
	小黄鱼
	
	0.9252

	19-8、豆香黄花鱼（原味）（软包）120g
	16%
	大白芸豆
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.2032

	
	
	小黄鱼
	
	0.9354

	19-9、黄花鱼（原味）（软包）12g
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	2.1484

	19-10、麻辣带鱼（软包）150g
	16%
	带鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	1.5672

	19-11、香辣黄花鱼（黄椒）（软包）120g
	16%
	黄椒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0945

	
	
	小黄鱼
	
	1.6954

	19-12、香辣黄花鱼（黄椒）（软包）12g
	16%
	黄椒
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	0.0889

	
	
	小黄鱼
	
	1.5913

	19-13、原味黄花鱼（软包）120g
	16%
	小黄鱼
	原料验收→解冻→加工处理→盐渍、漂洗→金属探测→油炸→调味→装袋→封口→杀菌、冷却→擦袋入库
	1.7475

	20、软包-调味类　

	20-1、蒜蓉甜辣酱（10克）
	16%
	辣椒胚
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2233

	
	
	蒜头仁
	
	0.1408

	20-2、台式肉燥酱（软包）120g
	16%
	猪肥膘
	原料验收→解冻→冲洗去污→分段剔骨→取材→切块→主配料处理及烹调→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.2364

	
	
	黑豆
	
	0.0472

	
	
	黄豆
	
	0.0189

	
	
	姜
	
	0.0227

	
	
	香菇
	
	0.0177

	
	
	面粉
	
	0.0034

	
	
	蒜头仁
	
	0.0109

	
	
	猪腿肉
	
	0.2972

	20-3、甜辣酱（彩印）18克
	16%
	辣椒胚
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.4902

	20-4、甜辣酱18克
	16%
	辣椒胚
	原料验收→处理→炒制→研磨→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.3642

	21、软包-粥、汤类　　

	21-1、四果甜汤（软包）200g
	16%
	花生仁
	原料验收→挑选→水洗浸泡→检选→蒸煮→清洗→调味液配制→灌汤汁→装罐→封口→杀菌、冷却→擦罐入库
	0.0265

	
	
	枸杞
	
	0.0025

	
	
	红芸豆
	
	0.0126

	
	
	莲子
	
	0.0360

	
	
	
	
	

	
	
	薏仁
	
	0.0216

	
	
	银耳
	
	0.0121

	22、腌制肉类　

	22-1、爽滑猪肉片（腌制冻品）（2.0kg*1）
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→取材→切片→金属探测→加配料滚揉→装袋→封口→速冻转入冷库
	0.0029

	
	
	面粉
	
	0.0005

	
	
	猪腿肉
	
	0.7923

	22-2、爽滑猪肉丝（腌制冻品）（2.0kg*1）
	16%
	黄豆
	原料验收→解冻→取材→切丝→金属探测→加配料滚揉→装袋→封口→速冻转入冷库
	0.0029

	
	
	面粉
	
	0.0005

	
	
	猪腿肉
	
	0.7900


