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襄阳牛肉面实体店原料加工技术规程 第 3 部分 牛油

1 范围

本文件规定了襄阳牛肉面实体店牛油的术语和定义、原辅料要求、加工环境与设备、加工工艺、卫

生要求内容。

本文件适用于襄阳牛肉面实体店牛油红油的加工制作活动，其他相关场所开展同类牛油红油加工可

参照执行。

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 2721 食品安全国家标准 食用盐

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 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 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

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/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB/T 20560 郫县豆瓣

GB/T 30382 辣椒（整的或粉状）

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB 35848 商用燃气燃烧器具

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 原辅料要求

原料

4.1.1 鲜牛油或半成品纯牛油

应符合GB 10146相关规定。

辅料

4.2.1 干辣椒

应符合GB/T 30382相关规定。

4.2.2 郫县豆瓣

应符合GB/T 20560相关规定。

4.2.3 香辛料
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应符合GB/T 15691、GB 2762、GB 2763相关规定。

4.2.4 食用盐

应符合GB 2721相关规定。

4.2.5 食品添加剂

如需使用，应符合GB 2760相关要求，不得使用非食用物质。

5 加工环境与设备

加工环境

加工场所应符合GB 31654、GB 14881的规定。

加工设备

5.2.1 质量要求

加工设备应符合GB 4806.1、GB 4806.7、GB 4806.9、GB 35848的规定。

5.2.2 熬制设备

应选用食品级不锈钢材质制成的汤锅，配备温控装置，耐腐蚀、易清洁，无破损、无渗漏。

5.2.3 过滤设备

应选用食品级滤网，滤网孔径不大于0.5mm，便于拆卸清洗。

5.2.4 称量器具

经计量检定合格，精度符合称量要求。

5.2.5 储存容器

应选用食品级材质，密封性能良好，清洁卫生，标识清晰。

5.2.6 其他设备

原料处理工具、储存容器等均为食品级材质，清洁卫生，使用前后彻底清洗消毒。

6 加工工艺

加工工艺流程

加工工艺流程见附录A。

原辅料预处理

6.2.1 牛油

将纯牛油切成小块，放入干净容器中，常温软化或低温融化，去除筋膜等杂质。

6.2.2 干辣椒、郫县豆瓣

干辣椒选择中辣和不辣的，比例为1：1，去除干辣椒中的蒂、籽及杂质，打成辣椒面装入盆中，盆

中再加入相同比例的郫县豆瓣，最后加入一定比例的水搅拌均匀，参考比例为（郫县豆瓣+辣椒面）：

水=1：1。

6.2.3 香辛料

去除洋葱、大葱中的杂质、霉变部分（已霉变的部分可切除后继续使用），用清水快速冲洗干净，

沥干水分切成小块。
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6.2.4 香辛料粉碎

桂皮、草果、白芷、香砂、小茴香等香辛料按比例粉碎，建议1500g香料粉的香料参考比例为山奈

50g、桂皮100g、草果100g、白蔻100g、栀子100g、八角150g、香叶150g、香砂100g、小茴香150g、良

姜100g、白芷150g、青花椒250g。

熬制

6.3.1 按照 1:2 的比例向锅中加入植物油和处理好的牛油，小火加热至完全融化后开中火，当油温升

至 220℃~230℃时关火，加入切好的洋葱或大葱，炸至焦黄色时沥油捞出。

6.3.2 再次开火，当温度升至 160℃~170℃时，分次加入搅拌均匀的辣椒面和豆瓣，小心油溢出锅外，

小火熬制 15 分钟~20 分钟，直至油里面的水分全部熬干。

6.3.3 当温度再次升至 160℃~170℃时，加入粉碎的香料粉，至香辛料香气充分析出，辣椒面豆瓣颜

色变成褐色，油深红油亮时停止加热。

过滤

6.4.1 熬制完成后，应装在密闭不锈钢容器内，存放时长不低于 48 小时，再次小火加热融化，用过滤

设备过滤，去除辣椒残渣和香辛料碎屑，收集过滤后的牛油。

6.4.2 过滤过程中避免牛油长时间暴露在空气中，减少污染风险。

冷却储存

6.5.1 将过滤后的牛油倒入清洁的食品级容器中，置于清洁作业区内自然冷却。

6.5.2 冷却后的牛油应及时密封，防止异味污染和细菌滋生。

7 卫生条件

人员卫生

应符GB 31654、GB 14881相关规定。

过程卫生

7.2.1 牛油冷藏（0℃~4℃）或冷冻储存，干辣椒、香辛料存放在干燥、通风、阴凉场所，避免受潮霉

变。

7.2.2 工器具、容器定期清洗消毒，清洗消毒后的器具存放在清洁场所；加工场所每日进行全面清洁

消毒，包括地面、墙壁、设备、操作台等。

7.2.3 牛油现熬现用为宜，如需储存，冷却后密封冷藏（0~4℃），储存期不超过 3 个月；再次使用前

无需加热，直接取用。

7.2.4 其它过程卫生应符合 GB 31654、GB 14881 相关规定。

8 记录留存

记录原辅料采购、处理、加工等操作档案，保存期限不得少于12个月。
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A
A

附 录 A

（规范性）

襄阳牛肉面牛油加工工艺流程

襄阳牛肉面牛油加工工艺流程见表A.1。

表 A.1 襄阳牛肉面牛油加工工艺

加工类别 加工名称 加工工艺

原料预处理 牛油 将纯牛油切成小块，放入干净容器中，常温软化或低温融化，去除筋膜等杂质。

原料预处理 干辣椒

郫县豆瓣

干辣椒选择中辣和不辣的，比例为1：1，去除干辣椒中的蒂、籽及杂质，打成辣椒面装入

盆中，盆中再加入相同比例的郫县豆瓣，最后加入一定比例的水搅拌均匀，参考比例为（郫

县豆瓣+辣椒面）：水=1：1。

原料预处理 香辛料 去除洋葱、大葱中的杂质、霉变部分（已霉变的部分可切除后继续使用），用清水快速冲

洗干净，沥干水分切成小块。

原料预处理 香辛料粉碎 香料粉碎参考比例为山奈50g、桂皮100g、草果100g、白蔻100g、栀子100g、八角150g、香

叶150g、香砂100g、小茴香150g、良姜100g、白芷150g、青花椒250g。。

熬制 葱油熬制 按照 1:2 的比例向锅中加入植物油和处理好的牛油，小火加热至完全融化后开中火，当油

温升至 220℃~230℃时关火，加入切好的洋葱或大葱，炸至焦黄色时沥油捞出。

熬制 辣椒豆瓣熬制再次开火，当温度升至160℃~70℃时，分次加入搅拌均匀的辣椒面和豆瓣，小心油溢出锅

外，小火熬制15分钟-20分钟，直至油里面的水分全部熬干。

熬制 香料粉熬制 当温度再次升至 160℃~170℃时，加入粉碎的香料粉，至香辛料香气充分析出，辣椒面豆

瓣颜色变成褐色，油深红油亮时停止加热。

过滤 静置与过滤 熬制完成后，应装在密闭不锈钢容器内，存放时长不低于48小时，再次小火加热融化，用

过滤设备过滤，去除辣椒残渣和香辛料碎屑，收集过滤后的牛油。

冷却储存 冷却与密封 将过滤后的牛油倒入清洁的食品级容器中，置于清洁作业区内自然冷却；冷却后的牛油应

及时密封，防止异味污染和细菌滋生。
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