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[bookmark: _Toc463942501][bookmark: BKQY]前  言
本标准按GB/T 1.1-2009给出的规则起草。
本标准由永城市餐饮协会提出。
本标准主要起草单位：永城市质量技术监督局、永城市餐饮协会
本标准主要起草人：聂强、蔡俊峰、聂士元
本标准为首次发布。
[bookmark: _Toc463882540][bookmark: _Toc463942502][bookmark: BKYY]引  言
DB411481/T 006—2016
永城油茶已有近百年的历史，采用传统手工工艺，历经多道工序精心制作而成，状如琼脂、香浓味厚、不油不腻、口感极佳，为进一步提升永城传统小吃品牌，规范推广永城油茶小吃的加工、制作，特制定本标准。
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[bookmark: StandardName]永城传统小吃制作技术规程  油茶
[bookmark: _Toc463882518][bookmark: _Toc463882530][bookmark: _Toc463882541][bookmark: _Toc463942503]范围
本标准规定了永城传统小吃油茶的定义、设施和原料要求、制作过程和制作工艺要求。
标准适用于永城传统小吃油茶制作、加工过程（以下简称油茶）
[bookmark: _Toc463882519][bookmark: _Toc463882531][bookmark: _Toc463882542][bookmark: _Toc463942504]规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 1355  小麦粉
GB 5461  食用盐（含2号修改单）
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/16153  饭馆（餐厅）卫生标准
GB/T 22106-2008 非发酵豆制品
GB 1533  花生仁
GB/T 11761  芝麻
GB 18406.1 大葱
SB/T 10371 鸡精调味料
GB 8233 芝麻油
GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件
餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范（卫监督发〔2005〕260 号）
[bookmark: _Toc463882520][bookmark: _Toc463882532][bookmark: _Toc463882543][bookmark: _Toc463880024][bookmark: _Toc463942505]术语和定义
下列术语和定义适用本标准
[bookmark: _Toc463880025][bookmark: _Toc463942506]设施和原料要求
[bookmark: _Toc463942507]设施要求
宜选用特制铁锅
[bookmark: _Toc463942508]原料要求
[bookmark: _Toc463942509]小麦粉应符合GB 1355－2005 的要求。
[bookmark: _Toc463777313][bookmark: _Toc463777400][bookmark: _Toc463794933][bookmark: _Toc463794973][bookmark: _Toc463942510]水应符合GB 5749-2006 的要求。
[bookmark: _Toc463942511]豆腐皮应符合GB/T 22106-2008 非发酵豆制品。
[bookmark: _Toc463942512]花生仁应符合GB 1533-86的要求。
[bookmark: _Toc463942513]芝麻应符合GB/T 11761-2006的要求。
[bookmark: _Toc463942514]大葱应符合GB 18406.1 的要求。
[bookmark: _Toc463942515]鸡精调味料应符合SB/T 10371-2003的要求。
[bookmark: _Toc463942516]芝麻油应符合GB 8233-2008的要求。
[bookmark: _Toc463942517]五香佐料面应符合GB/T 15691-2008香辛料调味品通用技术条件的要求。
[bookmark: _Toc463942518]油茶的制作工艺
[bookmark: _Toc463942519]配料
[bookmark: _Toc463942520]主料：面粉5kg，花生1 kg，豆腐皮0.5kg，芝麻200g。
[bookmark: _Toc463942521]辅料：水40 kg，五香佐料面150g，香油150g，葱花100g，食用盐100 g，鸡精50 g。
[bookmark: _Toc463942522]炒面
将炒锅烧热，手放置炒锅上空感觉到热度即可把面粉放入其中翻炒，炒至面粉微黄，有麦香溢出即可。将炒好的面粉盛出，留做待用。
[bookmark: _Toc463942523]面筋制作
将面粉加入适量水，搅匀上劲，形成面团，稍后用清水反复搓洗，把面团中的淀粉和其它杂质全部洗掉，将洗好的面筋放入锅内蒸熟即可，留做待用。
[bookmark: _Toc463942524]油炸豆腐皮。
将豆腐皮晒至九成干，放入油锅中炸成金黄色即可，待用。
[bookmark: _Toc463942525]糊芝麻制作
将芝麻放入热锅中翻炒，炒至金黄色，散发出香味即可，留做待用。
[bookmark: _Toc463942526]香油葱花制作
葱花切成均匀的小丁，放入芝麻油中搅拌均匀，留做待用。
[bookmark: _Toc463942527]煮制
水沸之后，将油炸豆腐皮、花生、面筋、糊芝麻、五香佐料面放入水中，待水沸之后，放入食盐。将炒好的面粉加水调至糊状倒入锅中搅拌均匀。待锅中食材煮熟，放入香油葱花和鸡精调味，香气四溢的油茶即可出锅。
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