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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。本标准的发布机构不承担识别这些专利的责任。

本文件由襄阳科技职业学院提出。

本文件由湖北省标准化学会归口。
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襄阳牛肉面制作技术培训指南

1 范围

本文件规定了襄阳牛肉面制作技术培训的培训原则、培训目标、机构及师资、培训对象、培训内容、

培训方式、培训考核评价与改进。

本文件适用于襄阳牛肉面现场加工制作岗位从业人员技能规范化培训。

2 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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 16798 食品机械安全要求

GB 27216 食品安全国家标准 植物油

GB 31603 食品安全国家标准 食品接触材料及制品生产生产通用卫生规范

GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 41438 食品安全国家标准 牛肉追溯技术规程

SB/T 10426 餐饮企业经营规范

GZB-4-03-02-01 国家职业技能标准 中式烹调师(药膳制作师)

GZB-4-03-02-02 国家职业技能标准 中式面点师

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 培训原则

4.1 传承与创新相结合

培训应尊重襄阳牛肉面传统制作工艺，保持“一辣二麻三鲜”的核心风味特征，同时引入现代食品

安全管理理念和标准化操作技术。

4.2 理论与实践相结合

培训内容应包括理论知识讲授和实际操作训练，理论课时与实操课时比例宜为3:7或4:6。

4.3 食品安全优先

培训全过程应将食品安全与卫生规范作为首要内容。

4.4 标准化与个性化统一

在关键工艺环节实施标准化控制的同时，保留适度技术发挥空间，鼓励在传统基础上的合理创新。
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5 培训目标

5.1 精准掌握牛肉（牛杂）、汤料、牛油红油制作基本的操作技能要求，熟知食品安全法律法规、标

准规范和操作过程中的安全性要求，具备胜任开展岗位工作的能力。

5.2 熟练掌握碱水面烹煮参数控制、牛肉（牛杂）熟度判断等核心技能；精通汤底原料预处理、牛油

红油熬制火候把控、调味配比等专业技术。

5.3 能准确识别碱水面条储存、烹煮及汤底熬制、储存中的食品安全风险（如碱水面变质、煮面交叉

污染、汤底酸败等），掌握风险排查、隐患整改与应急处置方法，降低就业后企业食品安全事故发生率。

6 机构及师资

6.1 培训机构

6.1.1 具有培训资格的企业或培训机构应符合以下基本条件：

a)有组织机构和管理制度；

b)具备与培训任务相适应的教师；

c)具备进行培训所需的场所、设施、设备；

d)课程设置符合专业人员岗位要求；

e)为考核合格者颁发岗位能力证书。

6.1.2 应根据制作襄阳牛肉面的核心技能要求和本指南制定的培训计划、培训大纲、课程设置等，向

培训、考核合格人员颁发培训合格证书、中式烹调师、中式面点师或者“襄阳牛肉面专项职业能力”等

证书。

6.1.3 承担培训教学任务，按照既定的培训目标，为学员提供优良的软、硬件资源、实践场地和管理

服务，对学员、培训过程等进行监督管理。需拥有专业师资团队、理论与实操课程体系，制定相关质量

评价方案；需配备标准实训场地（含煮面实训区、调汤实训区、碱水面储存展示区）与设备，保障培训

质量。

6.2 培训师资

6.2.1 理论师资

需具备大学本科及以上学历，5年以上食品安全管理或餐饮行业培训经验，持有教师资格证或食品

安全相关专业中级及以上职称。

6.2.2 实操师资

实操师资需有5年以上襄阳牛肉面制作经验，持有高级工及以上中式烹调师或中式面点师职业技能

等级证书。

7 培训对象

培训对象为拟从事或现从事襄阳牛肉面现场加工制作的人员。

8 培训内容

8.1 内容设置

培训内容分为共性培训内容与岗位专项培训内容，总课时不少于80课时，其中：基础培训内容占比

25%（不少于20课时），岗位专项培训内容占比75%（不少于60课时）。内容全面覆盖法律法规、标准规

范、操作技能、食品安全、职业道德、服务规范等模块，确保理论够用、实操过硬、合规达标。

8.2 培训阶段设置

8.2.1 第一阶段（基础培训）
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以基本理论、基础知识、基本技能、法律法规、门店运营、应急安全管理等培训为主。具体内容见

参考文献。

8.2.2 第二阶段（岗位专项培训）

采取现场演示、模拟操作、上岗演练等方式开展，实操课时占比不低于75%。通过反复训练与考核

评估，确保培训对象熟练掌握岗位操作技能，具备独立上岗能力。培训过程中应遵守GB 2707、GB 5749、

GB 10146、GB 14881、GB 16798、GB 27216、GB 29921、GB/T 41438、SB/T 10426等规定。具体内容详

见附录A。

9 培训方式

9.1 现场演示

在实训车间演示煮面师、调汤师、牛肉（牛杂）等核心操作，同步讲解操作要点与易错点，学员跟

随模仿学习。

9.2 分组实操

学员按岗位分组，在师资指导下进行实操练习，针对学员操作问题逐一纠正。

9.3 上岗演练

与本地知名襄阳牛肉面门店建立合作，组织学员到门店进行上岗演练，在真实工作场景中参与出餐

（煮面、调汤配合）。

9.4 线上辅助教学

利用线上培训平台，提供法律法规、理论知识视频开展，学员可利用碎片化时间学习；建立培训群，

在线解答学员疑问，分享岗位操作技巧与行业就业信息。

10 培训考核评价与改进

10.1 考核评价

10.1.1 考核内容以 GZB-4-03-02-01、GZB-4-03-02-02 为依据，理论考核考查法规与标准知识；实操

考核中，需完成碱水面条烹煮、完成汤底熬制与调味、完成牛肉牛杂制作，具体考核要求及内容见附录

B。

10.1.2 评分标准理论考核 60 分合格，实操考核以成品品质（口感、风味）、操作规范（卫生、参数

控制）为评分维度，60 分合格，两项均合格视为考核通过。

10.2 认定与改进

10.2.1 证书认定

经考核合格宜获取颁发培训合格证书、中式烹调师(药膳制作师)、中式面点师或襄阳牛肉面专项职

业能力证书。

10.2.2 应用改进

合格学员纳入产业协会就业推荐库，可凭证书优先推荐就业；考核不合格学员，1个月内可免费补

考1次，补考仍不合格需重新培训。
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A
A

附 录 A

（规范性）

岗位专项培训

A.1 牛肉（牛杂）制作技术专项培训

A.1.1 基础技能

A.1.1.1 牛肉（牛杂）原料认知与预处理

掌握牛肉（牛杂）核心原料的品质鉴别、采购验收标准；牛肉（牛杂）清洗、浸泡去血水、刀工处

理、焯水去浮沫的预处理流程，确保臊子无腥膻味。

A.1.1.2 设备操作

炒锅、炉灶的使用与清洁、火候控制，精准控制烧、卤煮制过程。

A.1.2 核心工序

牛肉（牛杂）烧卤煮时长、基础调味调色；掌握火候对牛肉（牛杂）臊子品质的影响，调味品投放

对牛肉（牛杂）臊子色、香、味的影响，通过调试掌握襄阳牛肉面特色风味。牛肉（牛杂）烹煮火候时

长、调料比例、调味投放时机、水量占比等。

A.1.3 验收标准

对牛肉（牛杂）原料、油料、调料等根据行业和国家标准确立严格验收标准。

A.1.4 安全与卫生规范

A.1.4.1 卫生管控

炒锅、汤锅、工具清洁、调料、辅料、香料包使用、牛肉（牛杂）臊子储存等，符合食品安全储存

要求。

A.1.4.2 添加剂合规使用

如需使用食品添加剂，严格按照 GB 2760标准控制用量；禁止使用非食用物质（如工业用盐、罂粟

壳），避免违法违规。

A.1.4.3 品质把控

通过“看、闻、尝”判断牛肉（牛杂）臊子品质，不合格牛肉（牛杂）臊子（如腥膻臭味、酸败、

变色）需及时废弃，不得使用，保障消费者食用安全。

A.2 调汤师专项培训

A.2.1 基础技能

A.2.1.1 汤底原料认知与预处理

掌握汤底核心原料的品质鉴别、采购验收标准；牛骨浸泡去血水、焯水去浮沫的预处理流程，确保

汤底无腥膻味。

A.2.1.2 设备操作

汤锅的使用与清洁、火候控制，精准控制熬制过程。

A.2.2 核心工序

汤底熬制、基础调味；掌握火候对汤底品质的影响，通过调试掌握襄阳牛肉面特色风味。

A.2.3 验收标准
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对碱面条、牛骨、饮用水、调料等根据行业和国家标准确立严格验收标准。

A.2.4 安全与卫生规范

A.2.4.1 卫生管控

汤锅清洁、香料包使用、汤底储存等，符合食品安全储存要求。

A.2.4.2 添加剂合规使用

如需使用食品添加剂，严格按照 GB 2760标准控制用量；禁止使用非食用物质（如工业用盐、罂粟

壳），避免违法违规。

A.2.4.3 品质把控

通过“看、闻、尝”判断汤底品质，不合格汤底（如发酸、发浑、发苦、起泡）需及时废弃，不得

使用，保障消费者食用安全。

A.3 牛油制作技术专项培训

A.3.1 基础技能

A.3.1.1 牛油原料认知与预处理

掌握核心原料牛的纯脂肪组织、食用油、辣椒、豆瓣酱、香料的品质鉴别、采购验收标准；牛纯脂

肪组织清洗、刀工处理、半成品牛油预处理流程，确保牛油无腥膻味。

A.3.1.2 设备操作

炒锅、炉灶的使用与清洁、火候控制，精准控制熬制过程。

A.3.2 核心工序

牛纯脂肪组织、半成品牛油熬煮时长、基础调味调色；掌握火候对牛油品质的影响，调味品投放对

牛油色、香、味的影响，通过调试掌握襄阳牛肉面特色风味。

A.3.3 验收标准

对牛的纯脂肪组织、油料、调料等根据行业和国家标准确立严格验收标准。

A.3.4 安全与卫生规范

A.3.4.1 卫生管控

炒锅、汤锅、工具清洁、牛的纯脂肪组织、食用油、调料、辅料、香料包使用，牛油储存等，符合

食品安全储存要求。

A.3.4.2 添加剂合规使用

如需使用食品添加剂，严格按照 GB 2760标准控制用量；禁止使用非食用物质（如工业用盐、罂粟

壳、苏丹红），避免违法违规。

A.3.4.3 品质把控

通过“看、闻、尝”判断牛油品质，不合格牛油（如腥膻臭味、发酸、发苦、变色）需及时废弃，

不得使用，保障消费者食用安全。
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B
B

附 录 B

（资料性）

襄阳牛肉面专项职业能力考核要求

襄阳牛肉面专项职业能力考核要求详见表B.1。

表 B.1 襄阳牛肉面专项职业能力考核要求

序号 工作任务 操作规范 相关知识 考核比重

1 挑选食材
1.熟练鉴别碱面条；

2.熟练鉴别牛肉质量。

1.碱面条参照国家标准GB/T40636；

2.牛肉等级标准参照GB/T29392。
10%

2 熬制红油

1.食材准备及摆放；

2.制作流程熟练；

3.能识别油温。

1.牛油、料的比例适当；

2.加料及熬制的时间掌握的好，无糊味。
25%

3 汤料制作

1.汤锅的使用与清洁、火候控制，精底

熬制、基础调味；

2.掌握火候对汤底品质的影响，通过调

试掌握襄阳牛肉面特色风味准控制熬

制过程。

1.认识相关的原料及特性；

2.熬制火候时长、投料顺序、水量占比；

3.加料的时间、比例及最后的定味。

25％

4 面臊子制作

1.工用具准备及摆放；

2.熟悉烧牛肉的香料比例；

3.不同口味臊子制作流程要熟练。

1.认识相关的香料及特性；

2.牛肉等臊子原料初加工及烧制过程；

3.豆腐、海带、炸酱等臊子制作方法；

4.加料的时间、比例及最后的定味。

25％

5 捞面、浇面

1.每碗面的数量把控均衡、适量；

2.捞面流程熟练；

3.浇面流程熟练。

1.捞面的水温、时间把握；

2.达到每碗面豆芽都在碗底，并且碱水要沥

干；

3.浇面臊子的先后顺序、口味适中（浇高汤

-浇臊子-浇牛油-撒葱花）。

15%
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