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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》的规则起草。

本文件由丰都县麻辣鸡产业协会提出并归口。

本文件起草单位：XXX、XXX、XXX、XXX。

本文件主要起草人:XXX、XXX、XXX、XXX。

丰都麻辣鸡生产加工技术规范

范围

本文件规定了丰都麻辣鸡的术语和定义、生产场所、原辅料、加工技术、检验方法、标识与标志、储存与运输、生产记录等方面要求。

本文件适用于丰都麻辣鸡的生产加工。

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/T 191 包装储运图示标志

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂 

GB/T 6388 运输包装收发货标志

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 19303 熟肉制品企业生产卫生规范

GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

NY 467 畜禽屠宰卫生检疫规范

DBS50/ 029 食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范

术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

生产场所要求

4.1 生产企业场地选址及厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、生产过程的食品安全控制应符合GB 14881和GB 19303的规定，生产场所功能布局还应符合《肉制品生产许可审查细则》的要求。

4.2 小作坊原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则应符合DBS 50/029 的规定。

原辅料要求

5.1 仔公鸡肉应符合GB 2707的规定。
5.2 其它辅料应符合相关国家标准及有关规定。
5.3 食品添加剂品质应符合相关国家标准及有关规定。使用范围和用量应符合GB 2760 的规定。
加工技术要求

6.1 工艺流程

主要工艺流程应符合图1的规定。




图1：麻辣鸡主要工艺流程图

6.2 加工技术

6.2.1 预处理
6.2.1.1 预处理车间的温度应控制在20 ℃以下。

6.2.1.2 屠宰检疫按NY 467 规定执行。鸡宰杀褪毛后，须用杂质以及悬浮物较少的优质冷生活饮用水全面冲洗3次，清洗完毕后根据气候、天气等实际情况控制晾制的时间，以不见血水为宜。

6.2.1.3 冻禽原料用流动水清洗解冻，同时将不合格的原料及异物挑出。

6.2.1.4 操作台及工器具等需每2 h清洗消毒一次。

6.2.2 配料

6.2.2.1 属于食品添加剂的辅料，其使用范围和用量应符合GB 2760的规定。

6.2.2.2 严格按照产品加工配方进行辅料配比。

6.2.3 煮制

处理后的鸡肉放入煮锅中，在沸腾状态下煮至断生后即可。

6.2.4 晾制

将半成品麻辣鸡从煮锅中取出后，放至0 ℃~10 ℃晾制40 min～60 min，完成冷却和自然上色。

6.2.5 蘸水调制

选用辣椒、花椒、植物油、芝麻油、芝麻、糖、胡椒等中的一种或多种原料，加入生活饮用水进行调制。

6.2.6 分切

鸡颈斩块，翅膀斩小，鸡片开去骨，改成厚片。

6.2.7 包装

使用的产品包装容器与材料应符合相应国家标准的有关规定，防止有毒有害物质的污染。

7  检验

应按照T/FDMLJ 002《丰都麻辣鸡质量要求》对产品进行出厂检验。

8  标识与标志

8.1 预包装产品的标志

应符合GB 7718和GB 28050的规定。包装储运标识应符合GB/T 191和GB/T 6388的规定。

8.2 小作坊产品的标识

应符合DBS50/ 029的规定。

9  储存与运输

应符合GB 20799的相关规定。

10 生产记录

生产记录应完备，符合GB 20799的规定。
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