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[bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由开封市市场监督管理局提出并归口。
本文件起草单位：开封市产品质量检验检测中心、开封市餐饮与住宿行业协会、开封市示范区老五全牛汤馆、鼓楼区大林全牛汤锅南关店、开封市顺河回族区王德保记全牛汤馆。
本文件主要起草人：邱媛婧、肖雪飞、董涛、林万福、李静、李媛
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[bookmark: BookMark3]引言
开封素有“八朝古都”之称，迄今已有4100余年的历史。特别是北宋时期，孕育了上承汉唐、下启明清、影响深远的“宋文化”。开封的饮食文化源远流长，是豫菜的重要发祥地。
牛肉汤做为一道菜肴,起源于古代。据史书记载,早在战国时期,牛肉汤就是贵族宴席上的美味佳肴。随着时间的推移，烹饪技艺的发展和各地饮食文化的变迁，将传统与现代的制作技艺充分融合，使牛肉汤逐渐诞生了本地特有风味，逐步发展成为开封的特色名吃全牛汤，如今已成为开封乃至整个河南地区都非常受欢迎的美食之一。
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全牛汤制作技艺的制定，对传承和发展开封全牛汤，推动产业链建设，促进开封全牛汤标准化、规模化及品牌化的发展具有重要意义。
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[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了开封市传统早餐全牛汤的术语和定义、原料、制作技艺、盛汤方式、感官要求。
本文件适用于开封市传统早餐全牛汤的制作。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772]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 2720  食品安全国家标准  味精
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 14934  食品安全国家标准  消毒餐（饮）具
GB/T 5461  食用盐
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

全牛汤
精选品质上乘的黄牛牛肉及牛骨头，经浸泡去血水、切块，大火熬，小火炖，熬制出汤汁浓白,不腥不膻，味道鲜美，营养丰富的全牛汤。
原料及要求
主料
牛肉、牛骨
采用1龄~3龄豫东饲养的黄牛经屠宰、分割而得的新鲜牛肉、牛骨，应符合GB 2707的要求。
牛副产品
牛头肉、牛肚、牛肺、牛舌、牛脑、牛腰，应符合GB 2707的要求。
辅料
香菜应符合GB 2762、GB 2763的要求。
食盐应符合GB 5461的要求。
味精应符合GB 2720的要求。
饮用水应符合GB 5749 的要求。
其他配料应符合相关食品安全标准的要求。
烹饪及盛装器具
烹饪器具
宜选用圆形汤锅（直径约95cm～100 cm）高度（直径约为55 cm～60 cm）,应符合GB 14934 的要求。
盛装器具
宜选用直径为15 cm～20 cm的瓷碗或不锈钢碗，应符合GB 14934 的要求。
制作技艺
浸泡
将牛肉、牛骨和牛副产品分别放入盆中用水浸泡8小时，间隔4小时换水1次，将水倒出，洗净备用。
配菜准备
香菜，洗净，切好备用。
熬制
将水放入圆形汤锅中加热，待水沸腾后将浸泡好的牛脊骨、牛腿骨放入圆形汤锅中，直至血沫完全排出后，放入牛肉、牛副产品等，慢火熬制2小时。
盛装方式
将已熟制切好的牛肉或牛副产品等放入漏勺中，在圆形汤锅中烫5～10秒后，放入碗中，按顾客要求添加适量香菜、食盐、味精等作料，最后盛入熬制好的汤即可。
感官要求
色泽
肉色鲜香，汁浓汤白。
滋味、气味
不腥、不腻、不膻、肉香浓郁。
口感
肉质软嫩，不柴，汤汁醇厚，奶香。
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