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宝鸡特色饮食制作 烤全羊
征求意见稿 FORMDROPDOWN 

     
 FORMDROPDOWN 
XXXX - XX - XX发布
XXXX - XX - XX实施
宝鸡市市场监督管理局  发布

前  言
本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件结构和起草规则》的规定起草。
本文件由宝鸡市商务局提出并归口。

本文件起草单位：陕西关山草原旅游发展有限公司、陇县关山草原旅游风景区管理委员会。

本文件主要起草人：陈少锋、宋海林、梁卫东、彭晓辉、吕碧锁、卢智超、刘涛、朱静。
本文件由陕西关山草原旅游发展有限公司负责解释。
本文件首次发布。
联系信息如下：
单位：陕西关山草原旅游发展有限公司
电话：0917-4589837
地址：陇县天成镇关山村
邮编：721204
宝鸡特色饮食制作 烤全羊

范围

本文件规定了宝鸡特色饮食制作烤全羊原料要求、烹饪器具、制作工序、质量要求、装盘和食用方式的要求。

本文件适用于宝鸡特色饮食烤全羊的制作。

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 5461食用盐

GB 5749生活饮用水卫生标准

GB/T 9961鲜、冻胴体羊肉

GB/T 15691香辛料调味品通用技术条件

NY/T 493食用油

NY/T 1071 洋葱  

NY/T 1072 大蒜
SB/T 10296鸡蛋液

 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1 腌制

将初加工好的去皮胴体羊放入器皿中加入所需的调味品浸泡一定时间的加工过程。

3.2 烤

将腌制好的去皮胴体羊，用木炭等发热源产生的干热空气加热制熟的烹调方法。

 原料要求

原料

主料：去皮胴体羊20000g-25000g。

配料：食用油500g、洋葱500g、蒜瓣500g、蛋液250g。
调料：食用盐200g、香叶20g、孜然粉500g、辣椒面200g。

要求

主料应选择12月龄~18月龄的绵羊或山羊，并符合GB/T 9961的规定。

食用盐应符合GB 5461的规定。

孜然粉应符合SB/T 10296的规定。

鸡蛋液应符合NY/T 493的规定。

香叶应符合NY/T 578的规定。

食用油应符合NY/T 580的规定。

洋葱应符合NY/T 1071的规定。

烹饪器具

5.1  灶具

选用以木炭为燃料的砖砌传统烤炉或以电为发热源的电烤箱。

5.2  炊具

选用固定全羊造型的铁架、钢架。

制作工序

烹调

将食用盐、姜、花椒、香叶等调制成腌制水，混匀后涂抹于羊肉双面，腌制30min。

腌制好后，固定在炊具上。

将灶具预热至220℃,上架烤制。

烤制期间将鸡蛋液、辣椒面、孜然粉、食用盐、香叶混匀后涂抹于表面，旋转烤制。

烤熟后放入长方形盘中，拆除炊具。

要求

6.2.1 烤制时间

      结合去皮胴体羊大小、品种确定烤制时间，3 h至 5 h为宜。

6.2.2 烤制温度

  200°C 至 220°C 烤干定型后，降温至160°C 至 180°C 旋转烤制。

7   质量要求

7.1 感官要求

7.1.1  色泽金红透亮，无焦糊。

7.1.2  保持去皮胴体羊完整性，且具有羊肉特有香味。

7.1.3  皮酥脆，肉鲜嫩。

7.1.4  以咸鲜为主，可随蘸料调整口味。

7.2卫生要求

制作过程应符合《食品安全法》《食品生产加工卫生规范》《餐饮服务食品安全操作规范》等要求：

8、食用方式

盛盘后，可用手撕碎直接食用，也可蘸椒盐面或配洋葱、蒜瓣等食用。从出炉到食用，时间不超过20min、温度不低于60℃。
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