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	豆汤面工艺技术规范
	1　范围
	本标准规定了泸州市豆汤面的术语和定义、配方、原辅料、工艺流程、感官以及注意事项等要求。
	本标准适用于泸州市行政区域内豆汤面的加工烹制。
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	4.1　配方

	水性碱面条1000g，（十人量）大白豌豆200g，前夹猪肉250g，豌豆尖或菜心100g，猪化油10
	4.2　原料要求
	4.2.1　原辅食材及调味品应符合GB 2762、GB 2763、GB/T 12729.1的规定。
	4.2.2　豌豆，应选择大粒白豌豆，颗粒均匀饱满。
	4.2.3　细型水性碱面最佳，也可以用古蔺碱性干面代替。
	4.2.4　大骨汤色淡乳白，需熬制2小时以上。
	4.2.5  食用小苏打（NaHCO3），符合GB1886.2—2015规定要求，用量0.5-1%。
	4.2.6饮用水 符合。GB5749  规定要求


	5　工艺流程
	5.1预处理
	5.1.1　制豆臊。大白豌豆，淘洗干净后，加入食用小苏打碱、用温水完全淹没浸泡5小时，滗去碱液后淘去碱味，倒入冷
	5.1.2　猪棒子骨洗净，砸破用清水漂去部分血液，入冷水锅中烧沸后打去浮沫，放入大葱结，拍破老姜，碎胡椒粒，用中
	5.1.3　制肉臊：选用新鲜半肥瘦猪肉，煮至成7成熟起锅晾冷，改刀成0.4cm大小颗粒。
	5.1.4　锅中放油50g,将肉粒炒香加酱油5g、甜面酱，继续炒香至棕色，加入鲜汤调好味烧沸后盛入容器中保温待用
	5.2　煮制装碗
	5.2.1　定味：取碗10个，放入猪化油、酱油，食用盐，味精，姜汁，胡椒粉、葱花、骨头汤分匀于10个碗中。
	5.2.2　煮面：锅内掺水用旺火烧开，将面条抖散入沸水锅中煮至面条浮面熟透后，放入豌豆尖煮至断生连同面条一起捞入


	6　感官及味感
	7　注意事项
	7.1　制作工艺过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局[2018]12号）的规定。
	7.2　在炖制碗豆时，火候不能过大，注意不能脱壳。
	7.3　面臊子，要用刀切成筷子头，不宜用搅肉机搅打。
	7.4　汤应选用猪的棒子骨熬制的鲜汤。
	7.5　定味时汤汁宜宽，每碗滴酱油2至3滴。
	7.6　鲜汤应烫、豆汤臊、面臊应热。
	7.7　桌子上需备跳水泡菜、煳辣椒供客人选择佐餐。



