DB35105

bl 8 (A M W) 7 R

DB 5105/ TXXXXX—2019

e e T > 4] 3
E O T ZIANE
CGIEHFm)
XXXX = XX = XX £75 XXXX — XX — XX SCjis

PN T IR EEEIRE % f



DB5105/ TXXXXX—2019

H X
T B ervevereeteee et et et et et et et et et et et et et et et et ete et ete et et et et et et et et ete et ete s et et ete s ete e ete et ete et ete et ete s ete s ets et ete et ete et eteetereetesenne 11
5 et 111
S OO 1
2 BT G S e 1
3 TRIBEIIIE Moottt ettt ettt ettt ettt ettt et ettt ettt et ettt ea et et et et e ae et et et es et et teannane 1
4 TRFTFNEEEIFEEIR oot 2
B i e 2
D L AL FE ettt ettt ettt et et et e b et sttt eteete et e b e b et e st erteteeteeteebe et e b estensennensereeras 2
B JBEET JIBR IR oot e ettt e e e e et e e e s e et e e e e eeeeraees 2
T TE B IR ottt sttt 2



DB5105/ TXXXXX—2019

it

1l

AARMEAZGB/T 1. 1-2009 (FrifEAL TAESN SB1HR7>: PruERISS IR S ) 45 AL U

AARAE PN TR AT 3R

AHRE Y M TR S5 R A 1

AR F M T T 3 B R v

AARAERE AL M TR UATIL 2 DM TN EOR 2R e RIMAH TAE = il
BILEE. BURERTAT .

AArMEEEGERE N M) EHER. B, Riad. ZENA

1T



DB5105/ TXXXXX—2019

it

El

1. SRRIFR:

GG, CETINEL X AANTRAERSEE, I “—m7, RRESKRERZTR. £)1H
BIE], AATTSI AR P RS AL, NSV P 7 M — B by (AN 6, s 85455 S5 4,
Hapit g . Wi, #ERME . S Egmmanil. sl aERal, s ey e ok e
H BUIRAARZSE, KR SHURE,  [RIRAS .

B G PN RIEAE SR 03, Hi L2 B AE R BARERNE, B iU R 7)1 e fc
M2 G 2. “ULT 2GS E” 2012 RN 7 A RBUF NS AR A= 4 3%,
2019 4 1 A #0148 N RBURPE SRS Tt ARV OO HE™ 44 3¢

2, RRABEESRE

I1I



DB5105/ TXXXXX—2019

i
i
&F
H
\;:
i
>
&
oo

1 SEE
AARHERLE T2 GAERIRTEAE . BeT7 . JRER T2, BE AT EF K,
ASHR S 9 M T AT X I A 2E AR RN

2 MEMsIAxH

N FU SRS F A SRR R A AT o PR H AR 51 SO, AT H I RRASE A3
o FLRAEHIAR SIS, HEHRA CBHEEFTA MBS &R T A0

GB 2762 &l A EFhrdE & 55 YR &

GB 2763 it EEbriE B R AR KIRE IR &

GB/T 12729.1 Fr-FRIAIRR N K

BURSBw ERENE (TikEER2018]125)

3 ABMZEX

AR SUEF T A1
3.1

e

SRS — M BRIRIR ) S8 A 1 0 R K 2 AR TS o
B L P SERRE MK, iR <V
3.2

£57k

BEARLLGIE, B, WHOER, DAY B BN S AR, ISR LA i
AR, TR .

3.3

B

DU HIATR B SONRR, IR, TR, BEd . BT, ONE HKIR o BRSO R T L.
3.4

ARER

NA)WHE, HEAEY, BAMRRE®R T ZEMENEM, E2040T ).



DB5105/ TXXXXX—2019

4 B FNRAAREEK

4.1 R WU+ A=)

H16£1000g, FOP200g, FRSE150g, #£54100g, FEMi50g, Fuk100g, fetl2g. & HEAMe, £h3g.
Rk 2g. LIEI100g, JEE kEE72Ke, #£3E10g. KA 25g.

4.2 EER

FEARIENC: WA, RO, B4 RS, R, DL BRI, W, B,

AR I RAS [ AT TR . B RRTERL . 5K

»
w

[RARIER

4.3.1  JRUABER SRS ST A GB 2762, GB 2763+ GB/T 12729. 1 [HIE
4.3.2 WHK  Fi& GB5749 HE ER

4.3.3 GHEL A GB2721 PMUEESR

4.3.4 TAE, RIBEARIE. NO4RFL. s 0. TEATEE.
4.3.5 PR3, MHITE 80 RLA L, (R, BEAIRER, B .
4.3.6 IEFEE AT RNCEARE R A

4.3.7 RZFEE. IEBRYTIH AR A KRR TR ZE 32 R B 4

5 TERE
5.1 a2

5.1.1 B E, RS D, BRI A K 3cmy % 2em. J& 0. 2em B 5, M)A
Lem 7T FEAVIAEK 4ems %6 3ems & 0. 2em 1 BEFEFVIAK Sem, J& 0. 2em B Fs 322 VI E
0.3cm FIF s A A 0. 2em YR FERT .

5.1.2 PAEERBERCEARRIY . ARG RAAR . FEVRELL. RLIIM . BRELTIR, £
H

5.1.3  FIRHAMUBNBF, HH KW ERLEM G, NG S PERE (BPREHED  f5H.
5.2 ZHIRE

WA ARG, ACEINEEE T0CHANZE . WA TEMB B S, TIR=E. F . B &k,
INE KBS JE, M FTRIFAR, A, I, BE RN B TEKERELRL, BT
Bevh, BEEARZ, HIBNFE MR B RNKZHE N

6

2}
g2}

BB MIRR



DB5105/ TXXXXX—2019

JREETIIR . AR B AIARIL . RS
7 EEEWM

7.1 HMELZERENAS CRURS &M ZeRFE) (e S8 /mI2018]12 %) KIME.
7.2 GAENEARTRUETEK, REFESTEE (KY 10cm) .

7.3 BAHUFERGERM K, SRR EREZ.

7.4 TR RS E I AR

7.5 GHIR, ZRIRWRER MR, RERFFAE 60°C LA .




	目  次
	前  言
	引  言
	荤豆花工艺技术规范
	1　范围
	本标准规定了荤豆花的术语和定义、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荤豆花的加工烹制。
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	泸菜

	4　配方和原辅料要求
	4.1　配方（以十人量）
	4.2　蘸料

	基本搭配：糊辣椒、糍粑辣椒、自榨生菜籽油、木姜菜、木姜油、小葱、食用盐、味精、酱油等。
	根据口味不同还可加入碎熟花生、熟芝麻碎粒、蒜米。
	4.3　原辅料要求
	4.3.1　原辅食材及调味品应符合GB 2762、GB 2763、GB/T 12729.1的规定。
	4.3.2　饮用水   符合GB5749规定要求
	4.3.3　食用盐   符合GB2721  规定要求
	4.3.4　豆花，应色白味正、入口绵扎、细嫩滑口、形态完整。  
	4.3.5　酸菜,泡制在80天以上，色泽微黄，鲜香味酸，质地脆嫩。
	4.3.6　选择去皮前夹肥瘦相连的猪肉。
	4.3.7　木姜菜.选择泸州野生生长草本型木姜菜的嫩尖或嫩叶部分。


	5　工艺流程
	5.1预处理
	5.1.1　酸菜洗净后，去掉筋络部分，将酸菜的茎和叶柄片成长3cm、宽2cm、厚0.2cm的片，叶切成长1cm的
	5.1.2　熟花生捣碎成半米粒形、熟芝麻捣成细末、香葱切成葱花、木姜菜切细、老姜去皮切成片，待用。
	5.1.3　朝天辣椒放入锅中，用中火煸至表皮微糊熟后，放入石窝中舂成茸（俗称糍粑辣椒），待用。
	5.2　烹制装盘
	取锅炙锅后，放化猪油烧至70℃放入姜片、肉片、花椒葱段炒香，下酸菜、笋片、香菇炒出香味。加入骨头鲜汤

	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　豆花下锅前应滤干窖水，保持形态完整（长约10cm）。  
	7.3　整个制作过程始终采用中火，豆花要煮至热烫。
	7.4　烹制时酸菜一定需炒出香味。
	7.5　食用时，冬天尽可能采用保温方法，温度保持在60℃左右。



