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[bookmark: _Toc333435264][bookmark: _Toc341647375][bookmark: _Toc8014][bookmark: _Toc338683318][bookmark: _Toc338682294][bookmark: _Toc341647275][bookmark: BKQY]前  言
本文件包括嘉州菜 牛华麻辣烫制作工艺规范。
本文件按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件由乐山市商务局提出并归口。
本文件由四川省乐山市市场监督管理局批准。
本文件起草单位：乐山市嘉州美食文化研究院、四川旅游学院川菜发展研究中心、四川省川菜标准化技术委员会、乐山市五通桥绿缘麻辣烫、乐山市市中区佳园麻辣烫店、乐山市中心城区熊家婆麻辣烫里仁街店、乐山职业技术学院旅游系、乐山市第一职业高级中学旅游专业部
本文件主要起草人：祝志高、陈祖明、陈丽兰、杜莉、代勇刚、徐园媛、邓加文、熊华锋、胡文才、陈晴
[bookmark: BKYY]
[bookmark: _Toc7362]引  言

1 菜点源流
乐山五通桥是四川鼎鼎有名的“食府”之一，西坝豆腐、麻辣烫和豆腐脑都产于此，而该区的牛华镇，更是有着最佳麻辣烫和豆腐脑之称的“双料食府天堂”。牛华麻辣烫的汤汁以底油料、底干料、骨头汤熬制而成，麻辣烫的主料切制成型后穿在竹签上备用。麻辣烫的吃法不同于中餐菜，不是将已烹调好的菜肴端到桌子上就可以吃，而是把一些半成品菜品端到桌上，由食客操作(烹饪)，自烫自食。锅底红润飘香，肉类滑嫩爽口，碟料复合鲜香。
牛华麻辣烫美味可口，主料种类多样，包含蔬菜、肉制品、蛋制品、豆制品、食用菌类等，荤素搭配、植物蛋白与动物蛋白互补，营养均衡。
2 菜点典型形态示例



[bookmark: _Toc22661][bookmark: _Toc29579][bookmark: _Toc29349][bookmark: _Toc15326][bookmark: StandardName]嘉州菜 牛华麻辣烫制作工艺规范
[bookmark: _Toc331094151][bookmark: _Toc322681014][bookmark: _Toc341647377][bookmark: _Toc341647277][bookmark: _Toc331066419][bookmark: _Toc338683319][bookmark: _Toc338682296][bookmark: _Toc326569841][bookmark: _Toc328591620][bookmark: _Toc327186740][bookmark: _Toc327218849][bookmark: _Toc330997880][bookmark: _Toc333435265][bookmark: _Toc16565][bookmark: _Toc325953870][bookmark: _Toc322681114][bookmark: _Toc322615438][bookmark: _Toc328988266]范围
本文件规定了牛华麻辣烫在主要食材、制作工艺、质量、卫生、服务及检验方面的要求。
本文件适用于牛华麻辣烫的制作、检验、销售与教学。
[bookmark: _Toc328591622][bookmark: _Toc327186742][bookmark: _Toc341647278][bookmark: _Toc327218851][bookmark: _Toc322681116][bookmark: _Toc338682297][bookmark: _Toc325953872][bookmark: _Toc322681016][bookmark: _Toc331066420][bookmark: _Toc341647378][bookmark: _Toc338683320][bookmark: _Toc26579][bookmark: _Toc330997882][bookmark: _Toc328988268][bookmark: _Toc331094152][bookmark: _Toc333435266][bookmark: _Toc326569843]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，仅该日期对应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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 19641食品安全国家标准 食用植物油料 
GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求
CAC/RCP 53 新鲜水果和蔬菜卫生操作规范
SB/T 10946 川菜烹饪工艺
DB51/T 2137中国川菜服务规范
[bookmark: _Toc330997883][bookmark: _Toc325953873][bookmark: _Toc322681018][bookmark: _Toc322681117][bookmark: _Toc331066421][bookmark: _Toc331094153][bookmark: _Toc327218852][bookmark: _Toc333435267][bookmark: _Toc328988269][bookmark: _Toc341647379][bookmark: _Toc338683321][bookmark: _Toc328591623][bookmark: _Toc341647279][bookmark: _Toc326569844][bookmark: _Toc327186743][bookmark: _Toc338682298]中华人民共和国市场监督管理总局 餐饮服务食品安全操作规范 国市场监管总局发〔2018〕12号 
[bookmark: _Toc32026]术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。
[bookmark: _Toc342655632][bookmark: _Toc341647380][bookmark: _Toc338682299][bookmark: _Toc341647457][bookmark: _Toc14870][bookmark: _Toc341647280][bookmark: _Toc7849]
牛华麻辣烫 Niuhua Malatang
麻辣烫与麻辣火锅类似，不同的是，把肉和菜都穿在竹签上，吃的时候，将一大把竹签穿起的肉和菜放进翻滚的红汤中烫熟食用。
[bookmark: _Toc341647382][bookmark: _Toc338682301][bookmark: _Toc342655637][bookmark: _Toc342655634][bookmark: _Toc341647381][bookmark: _Toc341647285][bookmark: _Toc342655633][bookmark: _Toc341647282][bookmark: _Toc338682300][bookmark: _Toc27763][bookmark: _Toc341647385][bookmark: _Toc338682304][bookmark: _Toc341647281][bookmark: _Toc341647459][bookmark: _Toc341647462][bookmark: _Toc341647458][bookmark: _Toc30364][bookmark: _Toc338682381][bookmark: _Toc341647293][bookmark: _Toc338683323][bookmark: _Toc341647393]配方及食材选用要求
[bookmark: _Toc26825][bookmark: _Toc29736]配方
4.1.1食材配方
麻辣烫可选食材多样，畜肉、禽类、水产、蔬菜等均可烫制食用，推荐食材配方见表1。
推荐食材配方
	食 材
	重量/g
	食 材
	重量/g

	牛肉片
	50
	鹌鹑蛋
	50

	猪里脊
	50
	冻豆腐
	50

	排骨
	50
	生菜
	50

	鸭舌
	50
	香菇
	50

	黄喉
	50
	黄瓜
	50

	掌中宝
	50
	水发木耳
	50

	鸡胗
	50
	青笋
	50

	鸭肉条
	50
	土豆片
	50

	冒节子
	50
	莲藕片
	50

	郡把
	50
	空心菜
	50

	猪肚
	50
	独蒜
	50

	猪鞭
	50
	花菜
	50

	注：允许误差≤10%


[bookmark: _Toc21620]4.1.2味碟配方
牛华麻辣烫味碟配方见表2。
味碟配方
	干味碟
	湿味碟

	食 材
	重量/g
	食 材
	重量/g

	食盐
	10
	辣椒粉
	500

	味精
	5
	花椒粉
	300

	鸡精
	5
	孜然粉
	15

	鲜味王
	5
	食盐
	100

	青花椒粉
	3
	味精
	100

	辣椒面
	15
	鸡精
	50

	
	
	鲜味王
	50

	
	
	芝麻油
	200

	
	
	藤椒油
	100

	
	
	花生碎
	200

	
	
	蒜米
	500

	
	
	香菜
	250

	
	
	青尖椒碎
	250

	
	
	红尖椒碎
	250

	注：允许误差≤10%



4.1.3汤汁配方
牛华麻辣烫的汤汁配方见表3。
汤汁配方
	食 材
	重量/g
	食 材
	重量/g

	菜籽油
	150
	甘草
	5

	牛油
	150
	川沙仁
	2.5

	姜
	25
	香叶
	2.5

	蒜
	15
	香茅草
	2.5

	辣豆瓣
	30
	香果
	2.5

	辣椒粉
	50
	白芷
	2.5

	冰糖
	10
	草果
	2.5

	豆腐乳
	15
	白扣
	2.5

	豆豉
	10
	丁香
	1.5

	料酒
	25
	胡椒
	4

	八角
	6
	孜然
	2.5

	山奈
	2.5
	山楂
	4

	桂皮
	2.5
	干姜
	2.5

	茴香
	2.5
	灵草
	4

	黄枝子
	2.5
	橙皮
	4

	鲜味王
	5
	食盐
	10

	鸡精
	5
	青花椒
	3

	味精
	5
	枸杞
	7

	鲜汤
	2000
	
	

	注：允许误差≤10%



食材选用要求
[bookmark: _Toc4810]食材选用应符合GB 2707、GB 2721、GB 2762、GB 2763、GB 5749、GB/T 15691、GB 19641、CAC/RCP 53等相关国家标准的要求。
[bookmark: _Toc24207][bookmark: _Toc1071]制作工艺及要求
[bookmark: _Toc24025]制作工艺
[bookmark: _Toc10069][bookmark: _Toc14426][bookmark: _Toc18954][bookmark: _Toc23843]预处理
（1）所有食材经加工后，用竹签分别穿上。
（2）八角、山奈、桂皮、茴香、黄枝子、甘草、川沙仁、香叶、香茅草、香果、白芷、草果、白扣、丁香、胡椒、孜然、山楂、干姜、灵草、橙皮、冰糖、姜、蒜分别加工成碎。
味碟制作
（1）干味碟制作：食盐、味精、鸡精、鲜味王、枸杞、青花椒粉、辣椒粉入碗拌匀调成干味碟。
    （2）湿味碟制作：辣椒粉、花椒粉、孜然粉、食盐、味精、鸡精、鲜味王、辣椒油、芝麻油、藤椒油、花生碎、蒜米、香菜、青尖椒碎、红尖椒碎入碗拌匀调成湿味碟。
烹制及装盘
（1）锅中放菜籽油、牛油烧至120℃，放入姜、蒜、辣豆瓣、辣椒粉、冰糖、八角、山奈、桂皮、茴香、黄枝子、甘草、川沙仁、香叶、香茅草、香果、白芷、草果、白扣、丁香、胡椒、孜然、山楂、干姜、灵草、橙皮炒香，入豆腐乳、豆豉、料酒炒香，入鲜汤、食盐、青花椒、鲜味王、鸡精、味精、枸杞烧沸出味制成汤汁，倒入火锅中。
（2）将食材放入汤汁锅中烫涮成熟取出，拌上味碟料食用。
[bookmark: _Toc29107][bookmark: _Toc3441][bookmark: _Toc24964]制作要求
[bookmark: _Toc16145][bookmark: _Toc18360]锅中卤汁需烧沸后再放入食材烫涮，食材应全部浸入汤汁中。
[bookmark: _Toc22089][bookmark: _Toc23975]烫涮食材应先放入荤类食材，后放入素菜类烫食。
[bookmark: _GoBack]制作过程应符合GB 14881、GB/T 27306、SB/T 10946、餐饮服务食品安全操作规范的要求。
[bookmark: _Toc5695]质量要求
[bookmark: _Toc9147]味型要求
牛华麻辣烫的味型为麻辣味型。
[bookmark: _Toc29278]感官要求
感官指标应符合表4规定。
感官指标
	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	色泽红亮
	通过目测、鼻闻、口尝进行检验

	质地
	具有食材应有的质地
	

	风味
	麻、辣、烫，味道浓厚
	

	杂质
	无正常视力可见物
	


[bookmark: _Toc932]出品温度及时间要求
菜品最佳食用温度：菜品中心温度为70℃以上。
菜品最佳食用时间：制作完成至食用≤10min为宜。
[bookmark: _Toc28918]卫生要求
应符合《餐饮服务食品安全操作规范》和GB 14881的要求。
[bookmark: _Toc15233]服务要求
上菜服务是应符合DB51/T 2137的要求。
[bookmark: _Toc650]检验要求
[bookmark: _Toc25113][bookmark: _Toc17082][bookmark: _Toc24286]出菜检验
菜品提供方应在出品前对菜品质量及卫生进行检验，检验合格后方可上菜。
[bookmark: _Toc1346][bookmark: _Toc24957][bookmark: _Toc30721]验收检验
顾客是感官指标的验收检验员之一，应对菜品质量及卫生进行验收。
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