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	郏县饸饹面烹饪技艺
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原料及要求
	4.1　原料
	4.1.1　主料
	    煮熟后的面条：大碗600g，小碗400g。熟羊肉或牛肉30g。
	4.1.2　配料
	    葱花或蒜苗、香菜共30g。
	4.1.3　调料
	    味精5g。
	4.2　 要求
	4.2.1  基本要求
	    食材应新鲜、卫生，无异味、无杂质。
	4.2.2  小麦粉
	     应符合GB/T 8607或GB/T 1355的要求。
	4.2.3  羊肉
	     应符合GB/T 9961的要求。
	4.2.4  牛肉
	     应符合GB/T 17238的要求。
	4.2.5  高汤用水   
	应符合的GB 5749要求。
	4.2.6  辣椒
	     应符合GB/T 30382的要求。
	4.2.7  青菜
	     应符合的GB/T 22306和NY/T 744要求。
	4.2.8  食用盐
	应符合的GB/T 5461要求。
	4.2.9  味精
	     应符合的GB/T 8967要求。


	5　器具与餐具
	6　制作工艺
	7  感官要求
	8  卫生要求


