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前 言

本文件 T/HNSZA 0001－2021 炊烟小炒黄牛肉由若干部分构成，其结构如下：

——第 1 部分：菜肴烹调质量要求

——第 2 部分：陈坛剁辣椒加工质量要求

——第 3 部分：湘西黄牛采购、屠宰与配送规范

本部分为 T/HNSZA 0001 的第 3 部分。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会提出。

本部分由湖南省食品质量安全技术协会团体标准化管理委员会归口。

本部分涉及到知识产权应遵守《湖南省食品质量安全技术协会团体标准涉及知识产权的管理规定》。

本部分起草单位：炊烟餐饮管理有限公司、湖南红星盛业食品股份有限公司、湖南赤松亭农牧开发

有限公司、新晃老蔡食品有限责任公司、湖南省食品和工业产品生产许可审查中心。

本部分主要起草人：杨代明、陈然、戴勇攀、陈芳武、何丽华。

本部分为首次制定。
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引 言

1 湘西黄牛的产业链连锁

牛作为耕畜，历朝历代对其都着重保护，不得无故宰杀，牛肉成为少有的珍贵食材。在我国经历了

40 年改革开放的现代化建设过程中，一跃而成为世界经济第二大体，迅速消除了 8 亿多人的贫困，农

业生产力大为发展，基本上实现了机械化作业，牛作为耕地的必备生产工具行将退出历史舞台，“耕牛”

这个名词几乎成为历史，老一辈对耕牛深厚的相濡以沫的感情成为这一辈人永久的记忆而将远去。牛作

为中国人的食用畜禽饲养已成为自然而然的现实，牛肉因为牛吃草而很少兽药残留的安全性和高蛋白

质、低脂肪的特点，符合人们健康、养生的诉求，在大部分中国人的饮食结构中，使牛肉的占比越来越

高，逐步在比肩欧美发达国家，牛肉将是日常消费的主流高档肉食，更受小孩、女士、健身人士的欢迎。

随着人民生活水平的提高，吃牛肉、牛排，已经成为一种潮流趋势。因为食材昂贵，被消费者、家庭奉

为“上等菜”。

五、六年前的湖南餐饮业陷入了价格战中，以至于市场上几乎买不到不打水的牛肉，在消费者心目

中，牛肉的质量大打折扣；作为和辣椒炒肉、剁椒鱼头一样的经典湘菜，小炒黄牛肉的餐饮消费人气不

旺，曾一度消沉，但湖南人还是很喜欢的。如何提升小炒黄牛肉的品质，彰显其更高营养价值，重振其

昔日雄风，成为湘菜人迫切需要解决的问题。

要制作更高质量、体现高价值的小炒黄牛肉，牛肉的选择是关键。炊烟厨师团队通过反复试菜选中

了湘西黄牛肉或新晃黄牛肉。相较于其他品种黄牛肉来说，湘西黄牛肉在山野中自然放养，脂肪少，肉

质紧密鲜嫩，维生素、矿质元素含量丰富，氨基酸组成全面均衡，胆固醇低，是湘西得天独厚的养殖环

境造就了湘西黄牛的臻品天成的卓越品质。

至此，精选野生放养 800 天左右湘西黄牛并自建从采购到屠宰、配送的供应链以确保湘西黄牛肉的

纯正品质，从而赋予了炊烟小炒黄牛肉滑嫩脆弹的风味特征，于 2018 年 6 月隆重推出后，半年之内一

举爆红，引领湘菜升级发展，从而为公司连锁扩张打下了坚实的基础，爆品价格一路看涨，对湘西黄牛

肉的需求急剧增加，有最初的日屠宰 2 头到 2019 年的 10 头~12 头，至 2021 年 5 月的 12 头～18 头，

采购湘西黄牛价格从2018年 32元/千克毛重到2019年38元/千克毛重,到2021年 5月40元/千克毛重，

极大地提升了湘西黄牛价格，为保持湘西黄牛自然养殖的优良品质，扶助湘西山区农民脱贫致富，铺就

了顺价销售的产业化发展道路，由于湘西黄牛是小型黄牛品种，喂养 2 年半后生长到体重 300 千克~400

千克就不再增重了，比起其他黄牛在同样喂养时间内可以快速到 1000 千克~1500 千克体重来说，湘西
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黄牛肉的成本显著高于其他黄牛肉，但消费者对湘西黄牛肉的优良品质没有充分认识体会，导致市场价

格与其他黄牛肉相差不大，价格倒挂现象扼制了湘西黄牛的规模化养殖，至今连湘西黄牛小规模养殖都

无从谈起，没有产业链上相应规模养殖公司的有效对接，公司不得不自建的湘西黄牛肉供应链，随着连

锁规模迅速扩大而愈来愈分心吃力，公司迫切需要与湘西地方政府支持共同建设湘西黄牛或新晃黄牛养

殖基地及其黄牛肉供应链，助力乡村振兴战略实施，联合解决县域经济的结构质量问题。
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2 湘西黄牛示例图

3 屠宰后使用的湘西黄牛肉形态示例

后腿牛肉 牛腱子
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牛脖子肉 牛腩

前腿牛肉 雪花牛肉

图片由炊烟餐饮管理有限公司提供
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炊烟小炒黄牛肉 第 3 部分：湘西黄牛采购、屠宰与配送规范

1 范围

本部分规定了炊烟小炒黄牛肉的湘西黄牛采购验收、屠宰暂存、打包配送。

本标准适用于连锁湘菜炊烟小炒黄牛肉供应链中定制的湘西黄牛的采购验收、屠宰与鲜

肉配送。

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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范

GB/T 17238-2008 鲜、冻分割牛肉

GB 18393 牛羊屠宰产品品质检验规程

GB 18394-2001 畜禽肉水分限量

GB/T 19477 畜禽屠宰操作规程 牛

GB/T 28640 畜禽肉冷链运输管理技术规范

SN/T 3774 牛的饲养、运输、屠宰动物福利规范

DB43/T 470 净菜加工技术通则

市场监管总局关于发布餐饮服务食品安全操作规范的公告(2018 年第 12 号)

3 小黄牛采购验收

3.1 小黄牛采购标准：

(1)纯种自然放养的湘西雄（公）黄牛；

(2)牛龄在（30~48）个月（2 齿-6 齿）；

(3)每头毛重在（300~450）千克之间；

(4)每一头牛都要有身份溯源或经过当地动物检疫部门做验尿、验血检查并提供每一头

的检验检疫证书，杜绝瘦肉精牛、五号病牛，达到食品安全要求。

3.2 放养小黄牛的识别

（1）牛的精神特别好，野性十足；

（2）因长期在外行走食草，牛蹄磨损厉害，牛蹄分叉明显，牛肚子比价大；
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（3）牛皮包裹的很紧，很难抓起；

（4）毛色不是很亮，但很干净；

（5）牛的外形看上去呈弧形，牛肚下掉明显，有牛峰包；

（6）杀出来的牛油很少，每头牛出油在 20 斤以下。

3.3 小黄牛饲养、运输

小黄牛饲养、运输的动物福利应符合 SN/T 3774 第 4章（4.5和 4.7除外）、第五章的要求；

3.4 验收

3.4.1 宰牛单位做好如下准备工作：分了颜色的框子，磨快的分割刀，干净的手套，清洗晾

干的彩色条布，表格等。

3.4.2 宰牛单位马上对基地送来的小黄牛按采购标准进行验收，并逐头（或者整批）称重登

记，供应商开具送货单，加工部宰牛组两人以上签字确认作为入库结算依据。

3.4.3 送宰检验，提取每一头牛的尿液，使用瘦肉精快速检测试纸进行检测，尿液检测为阳

性的牛为不合格牛。

4 宰前准备

4.1 小黄牛屠宰加工过程卫生要求

应符合 GB 12694的规定。

4.2 小黄牛屠宰暂养、屠宰过程的动物福利要求

应符合 SN/T 3774 第四章、第六章的规定。

4.3 小黄牛的屠宰操作要求

应符合 GB/T 19477 的规定。

4.4 小黄牛屠宰场暂养特殊要求

4.4.1 购牛运回后第一天只给饮水，不喂草料，第二天喂粗饲料。

4.4.2 喂牛顺序：先喝水或青草，再喂精饲料，最后给干草。

4.4.3 喂养时间，凌晨 5:00 一次，中午 11:30 一次，每天两次，夏季饮水可增加一次，应

把牛喂饱。

4.4.4 每次喂牛，应供给充足的饲料和水，时间不能太短，一头牛大约喂 10 分钟，达九成

饱即可。

4.4.5 饲料的比例：玉米粉+麦秸粉各 50%；或青草、干草（玉米粉+麦秸粉+少量食盐搅拌均

匀）。饲料必须做到先进先出，防止起霉；变质。

4.4.6 放饲料的盆和喂水的桶必须保持干净。

4.4.7 牛场清洁员应 3-5 天一次定期清理牛场卫生，保持牛场的干燥，干净。

4.4.8 每天观察牛的精神状态，不吃饲料或不喝水有问题的牛必须告知上级管理人员，做到

先屠宰。

4.4.9 每天负责监督牛的数量进出并登记。
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5 屠宰

5.5.1 宰杀

把牛牵到屠宰场，宰杀后用自来水冲洗牛蹄至干净，马上放血、开膛，去内脏、牛鞭。

第一时间将牛后腿坐档肉从中间切开散热，掏出内脏后对牛肠、牛草肚、蜂窝肚、毛肚进行

清洗，将草肚，蜂窝肚用石灰水浸泡去黑膜，用自来水冲洗 10 分钟以上，退去石灰味后装

入有毛肚的框内，其他内脏放入另一个框内，但肠肚、带血内脏、带毛下脚料应分开存放。

5.5.2 剥皮

5.5.2.1 机器剥皮时，关注肚皮是否留下，可对屠宰师傅事前提出要求。

5.5.2.2 关注剔牛胸骨时，大小是否合理，尽量不带牛腩肉，同时关注牛头肉、牛舌子是否

剥干净，收好放入框中。

5.5.3 分割

5.5.3.1 分割前的准备。牛肉推到分割处，要挂在电扇下面，或者用自带的电扇吹，风扇风

速不能太大（普通风扇一档的风速），避免牛肉被吹干。地下垫彩条布，要求杀牛师傅第一

时间去架子骨、排骨。每一头牛宰杀时要安排一个专人负责快速分割，两头牛同时宰杀时，

要安排两人以上同时快速分割，依此类推。

5.5.3.2 分割要求。分四腿后马上挂起，开启电风扇吹风快速散热，带手套按纹路一块一块

分割（以避免直接用手抓牛肉，影响牛肉品质），第一时间应用钩子钩在带筋少肉边缘处挂

起（注意：每头牛用一种颜色的钩子），每挂之间留有空隙，再去板筋、蹄筋及厚油，保留

肉膜及浅油。将牛筋、牛油分类放入框中，牛蹄、牛骨头对外处理，填写表格。分割时再次

对有明显的筋，厚油部位剔除，比较零碎有淤血的肉也要剔除，剔油时尽量在肉的表面留有

一厘米厚的油不剔尽。

5.5.4 鲜肉动检

动检专员应在屠宰过程中按 GB 18393 要求进行同步检疫，确保成品牛肉检疫合格。

5.5.5 鲜肉运输

在运输前半小时打开制冷空调，夏季使车内温度降至 20℃以下，将分割的牛肉带钩子

挂在架子上，每块中间留空隙。

5.5.6 暂存

运到公司后，将牛肉挂在肉类分割间指定的架子上暂存，中间留空隙，夏季温度应控制

在 20℃以下，不能有明显的风吹感（冬季气温 15℃以下不作要求）。

6 打包配送

6.1 中央厨房的卫生要求

应符合《餐饮服务食品安全操作规范》(市场总局 2018 年第 12 号公告)的相应规定。

6.2 新鲜牛肉配送分割

应符合 DB43/T 470 的相关要求。同时还应满足以下要求：
头天晚上，将保温箱放入冷库中降温处理，早上配送时在箱底垫纱布。根据配送计划，
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将牛腩、牛腱子、前腿里脊肉、后腿里脊肉部位分别计算出门店每部位配送重量和比例，再
进一步分割搭配好牛腩、牛腱子、牛腿肉、牛脖子肉、牛里脊肉（早上分货前，牛腩部位最
薄且两边带有筋膜的部位不要配送到门店，留作他用），并在保温箱四周以及上铺放温润挤
不出水的纱布，保温箱内有分层架，牛肉不能堆压，维持温度在（10~12）℃。

剩余牛肉要平铺摊开，应用湿润挤不出水来的纱布包好，分层放置，在（10~12）℃的
冷藏柜中。

根据每头牛的情况，逐项填写表格，算出出肉率交财务。

6.3 配送到门店

冷链配送应符合 GB/T 28640 的关于牛肉的要求。

7 黄牛肉质量与检验

7.1 黄牛肉品质

应符合表 1规定。

表 1 黄牛肉品质要求

项 目 要 求 检验方法

感
官
要
求

色泽
肌肉有光泽，色泽鲜红或深红，脂肪
呈乳白色或淡黄色。

按 GB/T 17238-2008 中
6.1 规定的方法检测。

气味
应具有新鲜黄牛肉固有的气味，无异
味、无腐败味。

弹性 指压的凹陷可恢复。

粘性
外表微干或有风干膜，不粘手。切面
粘手。

肉眼可见异物
不得带伤斑、血淤、血污、碎骨、病
变组织、淋巴结、脓包、浮毛或其他
杂质。

煮沸后肉汤
澄清透明，脂肪团聚于表面，具有特
有鲜香味，无异味。

按 GB/T 5009.44--2003
中 3.2 测定

水分/（g/100g)

牛腩 66.5~72.0

按 GB 18394-2001 中
5.1 的规定制样，按 GB
5009.3 测定

里脊牛肉 73.5~76.5

雪花牛肉、腿牛肉 73.5~76.0

7.2 安全要求

应符合符合 GB 2707 的规定，检验按 GB 2707 中规定的方法进行。

7.3 出厂检验

检验员应按表 1的检验项目检验合格，测量肉品中心温度后进行合格与不合格标注。

8 标识、包装与贮运

8.1 标识

应标识湘西黄牛编号、分割时间、保质期、贮运温度。

8.2 产品包装

可采用保温箱、吊挂等形式装运，维持温度（10~12）℃。

8.3 运输

应符合 GB/T 28640 规定要求。
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8.4 保质期：从屠宰分割后计时，不超过 12 小时。


