
原料：黄鱼 1 条 胡萝卜
半根 豌豆 香葱 1 根 姜 1

块 大蒜 4 瓣料酒、盐、干淀

粉、番茄酱、清水、糖、水淀粉、

白醋

做法：

1、黄鱼去鳞，去鳍，去除

内脏，洗净后在鱼身双面切几

刀，用 1 茶匙盐和料酒腌制 30

分钟。

2、豌豆洗净，胡萝卜去皮

切丁，香葱，姜和大蒜都切碎

备用。

3、将腌制好的鱼双面拍

上干淀粉，锅中倒入宽油，油 8

成热时，放入锅中，炸至双面

金黄捞出沥干油分后放入盘

中摆好。

4、平底锅中倒入少许油，

将葱姜蒜碎编出香味后，倒入

胡萝卜丁和豌豆炒 2 分钟，加

入番茄酱，另 1 茶匙盐，白糖

和清水，淋入白醋，煮开后调

入水淀粉勾芡。

5、将炒好的糖醋汁淋在

鱼身上。

您有没有美食心得与我
们分享？想不想秀一秀您的招

牌菜？欢迎来信、来电与我们

进行互动。电子邮箱请发送至

lingfeng88123@yahoo.com.cn，
电话 8137717。

餐饮行业发展迎来新契机
创建示范店 出台新标准

3 月 2 日，临沂市召开的全市食
品药品监督管理工作会议上确定了餐

饮服务食品安全工作任务。而从 3 月

1 日起，全市范围内的餐饮业将实行
明码标价。新标准的出台和创建餐饮

服务示范区为临沂餐饮行业发展带来

新的契机。
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创建示范店 引领行业新发展

据了解，根据 2011 年临沂市“十
大民生工程”要求，临沂将创建餐饮服

务食品安全示范县，推进餐饮服务业

食品安全“十百千”示范工程，在全市
创建 10 个餐饮服务示范片区，100 条

示范街和 1000 个示范店。

为保证餐饮服务行业发展，临沂

将制定餐饮服务许可、食物中毒处置，

重大活动保障等工作规范，推行餐饮

服务食品安全承诺制度，落实餐饮服

务企业食品安全第一责任。并根据不
同业态许可标准，严格现场核查。

餐饮业经营须明码标价

从 3 月 1 日起，全市范围内的餐

饮业、旅店业将实行明码标价新标准，

“12358”字样标识需要贴在商家店面

醒目位置。

据了解，在新标准中，餐饮业服务
吧台摆列的酒水、饮料等商品，要使用

制式标价签标明品名、产地、等级、规

格、计价单位、价格。确需收取服务费、

加工费，需在价目簿中标明。同时，点

菜间采用实物或图片展示菜品的，应

使用餐饮业标价牌标明菜品的品名、

售价等。鲜活水产品按重量销售的，在

使用标价牌标明品名、单价同时附加

价目表标价。对时鲜菜、水产品可在价

格本中标示“时价”等字样。此外，大堂

酒水、小吃采用价目表明码标价的，需

按要求标明品名、产地、价格等。

业内人士表示，明码标价新标准
的实施将进一步规范餐饮行业经营。

而创建 1000 家餐饮服务示范店的机

会将促进市内餐饮行业的优胜劣汰，

全面提升餐饮行业的服务水准和质

量。对餐饮行业来说，这是进一步发展
壮大的良好契机。

（专刊记者 高龙)
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