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太和板面制作技术规范
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了太和板面制作技术规范的术语和定义、设备要求、原辅料要求、太和板面制作工艺和太和板面的感官要求。
本文件适用于太和板面的加工制作。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]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/T317小麦粉
GB/T1355白砂糖
GB2707食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品
GB2716食品安全国家标准植物油

[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
太和板面TaiheBanmian
以小麦粉为主要原料制作成面剂，摔打后制成宽条湿面，煮制过程中加入叶菜类蔬菜，煮熟后加入调料、板面羊肉面卤或牛肉面卤，制成的具有太和特色风味的面制小吃食品。
设备要求
太和板面制作设备及用途如表1所示。
太和板面制作专用设备及其用途
	项目
	专用设备名称
	用途

	手工制作
	生食砧板、熟食砧板、擀面杖、粉包
	加工、成型

	机制制作
	和面机、压面机、切面机
	加工、成型


通用设备及用途如表2所示。
太和板面制作通用设备及其用途
	项目
	通用设备名称及主要技术参数
	用途

	冷藏设备
	冷藏冰箱，温度范围0℃～4℃
	冷藏

	冷冻设备
	冷冻冰箱或冰柜，温度范围-18℃及以下
	冷冻

	烹饪热加工设备
	炒灶、汤炉、炒锅、汤勺、炒勺、锅铲、品尝勺、筷子等
	烹饪热加工

	计量器具
	磅秤、电子台秤、电子天平、量杯、量筒、量尺、测温勺、温度计、红外线测温仪、计时器等
	质量测量、体积测量、温度测量、计时



原辅料要求
所有原辅料除应符合下列标准要求外，均应符合GB2761、GB2762、GB2763的要求，其中预包装食品原辅料还应符合GB7718、GB28050、GB29921的规定，散装食品原辅料还应符合GB31607的要求。
小麦粉应符合GB/T1355的要求，同时湿面筋含量≥30%。
生活饮用水应符合GB5749的要求。
鸡蛋应符合GB2749和SB/T10638的要求。
食用盐应符合GB2721和GB/T5461的要求。
鲜、冻羊肉应符合GB2707和GB/T9961的要求。
鲜、冻牛肉应符合GB2707和GB/T17238的要求。
天然香辛料应符合GB/T21725的要求，不得添加本文件范围外的品种；质量应符合GB/T15691要求，同时还应符合具体添加天然香辛料品种的标准要求。
番茄酱应符合GB31644和NY/T956的要求。
食用植物油应符合GB2716的要求，同时还应符合具体添加植物油品种的质量标准要求。
酿造酱油应符合GB2717和GB/T18186的要求。
酿造食醋应符合GB2719和GB/T18187的要求。
咖喱粉应符合咖喱粉的要求。
调味料酒应符合GB31644和SB/T10416的要求。
白砂糖应符合GB13104和GB/T317的要求。
羊油/牛油应符合GB10146的要求。
鸡精应符合SB/T10371的要求。
味精应符合GB2720的要求。
叶菜类蔬菜应符合相应品种的质量标准要求或有关规定。
太和板面制作工艺
手工太和板面制作工艺
制作过程按500g面粉量进行操作。
和面
和面时应分三次加饮用水：在500g面粉中应先加入水总量的1/2即100g；待面粉和水抄拌成穗子状或雪片状时，再加入水总量的1/4即50g；继续抄拌成大块状时加入水总量的1/4即50g。抄拌时应由外向内、由下向上，用力均匀，手不沾水，以粉推水，促进水和面粉紧密结合。和好的面团应用湿布盖上或放置在密封的容器中，在15℃～25℃的环境下醒面20分钟。
揉面
揉面时身体应与案板保持10cm的距离，双脚与肩同宽、呈丁字步。揉面应采用双手，右手使劲，左手辅助，用力均匀，顺着一个方向揉，以免破坏面筋网络。面团应反复揉至无干块、柔润，表面光滑，呈圆柱形。揉面结束时做到面光、手光、盆光。
剂子成型
揉好的面团醒30分钟，搓出长条形，直径长约1.5cm，长度12cm～13cm，约重0.30kg。做好之后用保鲜膜密封，放入保鲜柜中。使用时取6～8根剂子，两手用擀面杖将剂子擀成40cm左右长条，然后双手捏住各个面的两头，用力摔在案板上，边摔边拉长，拉长1m左右，摆成行。成品横截面呈宽条，长80cm～85cm，宽1.8cm～2.0cm、厚0.12cm～0.15cm。面条应长短一致，表面平整、无毛边，薄厚均匀。
机制太和板面制作工艺
制作过程按25kg面粉量进行操作。在面粉25kg内加入饮用水10.6kg、鸡蛋0.25kg、食盐0.35kg，开机搅拌1min制成面块。面块应自动注入揉面槽，揉面3min至无干块、柔润、表面光滑的面片。面片应从揉面槽开始压面3次，制成表面光滑、柔润的面片。制品呈横截面呈宽条，长80cm～85cm，宽1.8cm～2.0cm、厚0.12cm～0.15cm。
面卤制作工艺及感官要求
太和板面常配的面卤有太和板面羊肉卤和太和板面牛肉卤。
太和板面羊肉卤制作工艺见附录A。
太和板面牛肉卤制作工艺见附录B。
太和板面的面卤的感官要求应参照表3.
太和板面的面卤加工及感官要求
	项目
	感官要求

	羊肉面卤
	色泽红亮，咸淡适中，具有以羊肉为主的鲜辣味，香气浓郁

	牛肉面卤
	色泽红亮，咸淡适中，具有以牛肉为主的鲜辣味，香气浓郁


板面煮制
板面入锅中后应煮30秒钟左右，放入叶菜再煮30秒钟即可。
板面装碗
将太和板面捞入碗中，浇上面卤，且覆盖表面的2/3。
太和板面感官要求
取面条、面卤各适量置于相应白色或无色容器中，采用目测、鼻嗅、口尝的方法进行测试。
面条应色泽均匀一致，有弹性，口感筋道顺滑，长短宽窄一致，厚薄均匀。
面卤应色泽正常，咸淡适中，味道鲜辣，香气浓郁。
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（资料性）
太和板面羊肉卤制作过程
所需食材
原料：羊油30kg、羊肉25kg、干辣椒2.5kg。
辅料：葱1.5kg、姜2kg、八角400g、花椒100g、桂皮400g、草果200g、小茴香25g、草豆蔻150g、良姜350g、毛桃50g、荜茇50g、肉豆蔻200g、山奈75g、山楂100g、青皮25g、香叶100g、香砂150g、红豆蔻75g、白豆蔻75g、孜然600g、砂仁100g、陈皮50g、白芷50g、甘草75g。
调料：细辣椒面1.5kg、食用盐2kg、番茄酱1kg。
制作方法
先把精选新鲜生羊油切成小块放入锅中，把小料一起放入花椒、小茴香、香叶，大火熬制1h，油温升到200℃左右后，生油炼熟后把小料捞出后，放入植物油降温。
待油温降到100℃左右，放入葱、姜、八角、白芷、香砂、白豆蔻、桂皮、毛桃、良姜、丁香、肉豆蔻、草果等天然香辛料。继续加热，让油温缓慢升到200℃左右。关火，1小时左右时间，油温始降100℃左右，放入干辣椒，在整个炸制过程中要不停搅拌，使辣椒受热均匀，炸至稍微变色，再放入切成1.5厘米左右的小方块羊肉，大锅炖40min，羊肉八成熟即可。
最后放入细辣椒面、食用盐、番茄酱，搅匀出锅。






（资料性）
太和板面牛肉卤制作过程
所需食材
原料：牛油12.5kg、植物油5kg、猪油7.5kg、牛肉25kg、干辣椒2.5kg。
辅料：葱1.5kg、姜2kg、八角400g、花椒100g、桂皮400g、草果200g、小茴香25g、草豆蔻150g、良姜350g、毛桃50g、荜茇50g、肉豆蔻200g、山奈75g、山楂100g、青皮25g、香叶100g、香砂150g、红豆蔻75g、白豆蔻75g、孜然600g、砂仁100g、陈皮50g、白芷50g、甘草75g、千里香50g、桂枝50g。
调料：细辣椒面1.5kg、食用盐2kg、番茄酱1kg。
制作方法
精选新鲜生牛油切成小块放入锅中，放入花椒、小茴香、香叶，大火熬制1小时，油温升到200℃左右后，生油炼熟后把小料捞出后，放入植物油降温。
油温降到100℃左右放入葱、姜、八角、白芷、香砂、白豆蔻、桂皮、毛桃、良姜、丁香、肉豆蔻、草果、千里香、桂枝等天然香辛料，继续加热，让油温缓慢升到200℃左右。关火，1小时左右时间，油温始降100℃左右，放入干辣椒，在整个炸制过程中要不停搅拌，使辣椒受热均匀，炸成稍微变色，再放入牛肉切成1.5cm左右的小方块，大锅炖40min，牛肉八成熟即可。
最后放入细辣椒面、食用盐、番茄酱，搅匀出锅。
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