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[bookmark: _Toc8919][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
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武义醋鸡
[bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc199844081][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc28520]范围
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc199844082][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了武义醋鸡的术语和定义、基本要求、原辅料要求、烹饪器具、制作工艺、技术要求、检验规则、标志、包装、运输、贮存要求。
[bookmark: _GoBack]本文件适用于武义县行政区域内，以鲜鸡肉为主要原料，经特定腌制、卤制、收汁工艺制作而成的具有武义地域特色的醋鸡产品（含现制现售及预包装产品）。
[bookmark: _Toc20900]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。
[bookmark: OLE_LINK1]GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2717 食品安全国家标准 酱油
GB 2719 食品安全国家标准 食醋
GB 2720 食品安全国家标准 味精
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品
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 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 4806.12 食品安全国家标准 食品接触用竹木材料及制品
GB/T 5461 食用盐
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 13662 黄酒
GB 15196 食品安全国家标准 食用油脂制品
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB/T 30383 生姜
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
GB/T 35883 冰糖
GB/T 35885 红糖
NY/T 744 绿色食品 葱蒜类蔬菜
[bookmark: _Toc199844083][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc6871]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc199844084]
武义醋鸡 Wuyi vinegar chicken specification
以武义本地或符合要求的三黄鸡为主要原料，配以本地酿造米醋、黄酒、冰糖、生姜、大蒜等辅料，经预处理、大火收汁等传统工艺制作，具有色泽红亮、肉质紧实、酸中带甜、咸鲜适口典型风味特征的武义特色熟肉制品。
[bookmark: _Toc22653]基本要求
场所、人员和加工过程的卫生要求应符合GB 31654及《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
食品添加剂的使用应符合GB 2760的要求。
食品接触材料及制品应符合GB 4806.1的要求。
食品中的真菌毒素和污染物含量应符合GB 2761和GB 2762的要求。
[bookmark: _Toc22781]原辅料要求
主料
主料应选用武义地区三黄鸡，原料鸡须经动物检疫检验合格；宰杀加工后应符合GB 2707食品安全相关规定。所有原料应新鲜、无异味、无损伤；体表洁净、无绒毛杂质，喙部去除硬甲，鸡爪去除老皮，内脏清理干净，腹腔无肺叶、筋膜及淤血残留。
辅料
生姜
应符合GB/T 30383的规定。
大蒜
应符合NY/T 744的规定。
冰糖
应符合GB/T 35883的规定。
红糖
应符合GB/T 35885的规定。
调料
食用油
应符合GB 15196的规定。
食用盐
应符合GB 2721、GB/T 5461的规定。
味精
应符合GB 2720的规定。
胡椒粉
应符合GB/T 15691的规定。
酱油
应符合GB 2717的规定。
米醋
应选用粮食酿造米醋，产品质量应符合 GB 2719 规定，总酸（以乙酸计）≥3.5 g/100 mL，无异味、无沉淀。
黄酒
应选用符合GB/T 13662规定的黄酒，酒精度≥12% vol。
[bookmark: _Toc23447]烹饪器具
灶具
宜选用燃气灶具、蒸锅等加工设备，设备质量与安全性能应符合GB 35848相关规定。
炊具
宜选用竹木材质蒸笼，其产品质量及卫生指标应符合 GB 4806.12 的规定。
[bookmark: _Toc30245]制作工艺
切配
加工制作前，将整鸡斩切为(3±0.5)cm的块状，鲜姜斜切为厚度 0.2 cm 的薄片。切配完成的食材宜在2h内烹调加工；若无法及时烹调，应置于0～10℃冷藏条件下贮存，贮存时长不得超过 4 h。
烹调
炒制
将炒锅置于加热炉具上，加入菜籽油200g，大火加热至油温80℃，放入鸡块翻炒3min，至表面呈金黄色泽。依次加入姜片80克、蒜瓣50g、生抽80g、老抽20、米醋200g、黄酒100g、白砂糖20g、食用盐7g，大火翻炒约2分钟；待姜蒜香味析出后，沿锅边淋入米醋100g，调至中火继续焖制约5min。
收汁
待鸡肉析出油脂后，调旺火进行收汁，期间持续翻动物料，防止焦糊粘锅；待汤汁浓稠并均匀裹覆于鸡肉表面、成品色泽红亮时，第三次沿锅边淋入米醋100g，即可出锅。
[bookmark: _Toc29526]技术要求
感官要求
应符合表1的要求。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	红亮均匀，有光泽，无焦糊色

	滋味与气味
	具有武义醋鸡特有的酸、甜、咸、鲜复合风味，无酸败、无异味

	组织状态
	肉质紧实有弹性，切块整齐，无松散、无杂质

	杂质
	无肉眼可见外来杂质


理化指标
应符合表2的要求。
理化指标
	项目
	单位
	要求

	水分
	g/100g
	≤75

	食盐（以NaCl计）
	g/100g
	2.0~5.0

	总酸
	g/100g
	≥0.3

	亚硝酸盐
	mg/kg
	不得检出


安全指标
污染物限量
应符合GB 2762的规定。
微生物限量
应符合GB 2726的规定。
真菌毒素限量
应符合GB 2761的规定。
[bookmark: _Toc14689]检验规则
组批
以同一原料、同一生产工艺、同一规格生产的产品，划分为一个检验批次。
出厂检验
每批次产品应经检验，各项指标合格后方可出厂；检验项目包含感官要求、水分、食盐及总酸。
型式检验
正常生产条件下，每 6 个月开展一次全项检验；当原辅材料、生产工艺发生重大变更时，应及时开展检验，检验项目为本文件第8章规定的全部内容。
判定规则
所有检验项目均符合本标准要求时，判定该批产品为合格品。检验结果中若有一项不符合本标准要求，应重新从同批产品中加倍抽样进行复检，复检合格则判该批合格；若复检仍有指标不合格，则判定该批产品为不合格。
[bookmark: _Toc471]标志、包装、运输和贮存
标志
预包装产品标签应符合GB 7718的规定。
标签核心标注内容应包含：
1. 产品名称；
1. 制作日期；
1. 保质期；
1. 贮存条件；
1. 净含量。
包装
包装材料应具备无毒、无害、洁净的特性，各项卫生指标需符合食品包装相关卫生规范及标准要求。
运输
运输工具应保持清洁、干燥、无异味，储运过程中应采取防护措施，避免产品遭受日晒、雨淋及挤压损伤。
贮存
现制现售产品：于 0℃～4℃条件下冷藏贮存，保质期不超过24h。
预包装产品：在 0℃～4℃环境冷藏贮存，保质期不超过7d；于- 18℃及以下条件冷冻贮存，保质期不超过90d。
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