
丰都县麻辣鸡产业协会《丰都麻辣鸡生产加工技术规范》

编制说明

一、任务来源及简要起草过程

(一)任务来源

根据丰都县麻辣鸡产业协会《关于发布丰都麻辣鸡生产加工技术规范、丰都麻辣鸡质量要求和丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范3个团体标准的立项公告》丰麻协[2021]X号的要求，起草单位对团体标准T/FDMLJ 001-2022《丰都麻辣鸡生产加工技术规范》进行制定。

(二)简要起草过程 

本标准的制定工作从2021年5月份开始，起草单位为：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。起草人为：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。

本标准按照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》起草。

起草工作组在制定标准制定工作计划后，广泛进行调研，查阅、收集有关麻辣鸡生产情况和技术资料，深入生产企业和小作坊调研生产工艺、流程及销售情况，为以经检验检疫合格的仔公鸡为原料，经预处理、配料、煮制、晾制、蘸水调制、分切、包装等工艺生产而成的具有色泽红亮，香味浓郁，味道麻辣特征的熟肉制品丰都麻辣鸡编制了此标准。

主要参照标准包括NY 467《畜禽屠宰卫生检疫规范》、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 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》、《肉制品生产许可证审查细则》、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》和DB50/T 616《渝菜 麻辣鸡块烹饪技术规范》。

标准相关条款的设立主要考虑丰都麻辣鸡加工以小作坊为主、加工企业为辅的产业现状，对两种产业形态的加工技术制定不同要求。于2021年11月X号形成征求意见稿，并在全国团体标准网上进行线上征求意见，针对麻辣鸡加工企业、小作坊、监管部门和科研机构进行线下征求意见。在上述各项工作的基础上于2021年X月完成《丰都麻辣鸡生产加工技术规范》标准送审稿及编制说明。于2022年XX月XX日，该标准送审稿通过了丰都县麻辣鸡产业协会组织召开的标准审定会的审定。

二、标准制定的目的和意义

丰都麻辣鸡块，约有2000多年历史文化，名列重庆市第四批非物质文化遗产名录中，为丰都著名的特色传统小吃。丰都麻辣鸡的佐料讲究三油三重，三油即油辣子、红油、香油；三重即辣椒重、花椒重、汤卤重，这样加工好的麻辣鸡，集色、香、味、型于一身，色泽红亮鲜香，香味浓郁四溢，味道麻辣鲜甜，鸡块形状美观，入口肉质劲道而细脆，真可谓辣的有力，麻的够劲，回味悠长，成为丰都乃至重庆市的一张独具特色的美食品牌名片。截至目前，丰都麻辣鸡生产企业已有5家，销售实体店、网店等市场主体超过300家，麻辣鸡从业人员超过3000人。“孙记麻辣鸡”“隆婆婆麻辣鸡”“鬼城麻辣鸡”相继荣获重庆老字号。2020年，全县麻辣鸡线上线下交易额达4.5亿元。丰都县麻辣鸡产业的蓬勃发展，产业已有一定的影响力。但由于丰都麻辣鸡加工行业门槛较低，生产设备和流程较简单，缺乏品质管理体系，产品品质无法维持稳定性。目前，还没有统一的行业标准。强势品牌的缺失，使得引导市场竞争步入正轨的步伐日趋缓慢，恶性竞争和原料飞涨是企业减少产品称装质量、添加替代物质以降低生产成本的主要根源。再者由于目前肉制品加工行业的管理体制、质量监督体系、生产企业的产品标准不够完善，生产企业的质量意识、技术水平、加工工艺、加工设备和操作人员的卫生条件、原料、辅料、添加剂、香辛料等方面还存在一定回题，如违规使用食品添加剂、非法使用工业级原材料等，使肉制品的质量不稳定。一些刚起步的个体企业，原辅料进货渠道混乱，以注水肉、劣质肉等为原料，使得产品质量难以保证，很难形成品牌效应。就部分生产企业和小作坊而言，主要存在体制活力不够、管理人员和职工素质差、缺乏先进的技术支持、效益差、领导者经营思想有待于进一步改进。麻辣鸡加工工艺流程应科学、合理、规范，采取必要的措施防止生肉食品和熟肉食品、原料与半成品和成品的交叉污染。加工工艺和生产过程是影响食品质量安全的重要环节，工艺流程控制不当会对食品质量安全造成重大影响，造成物理性危害、化学性危害、生物性危害等。

因此统一麻辣鸡行业的生产加工技术规范非常有必要，对选址、建厂到生产、运输和销售等每一个环节做出规定，才可以更好地控制麻辣鸡行业的食品安全。

三、与我国有关法律、法规和标准情况的说明

本标准的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民共和国标准化法》及实施条例等有关法律法规、部门规章、文件的规定和要求，与其无冲突。

四、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、检验方法、检验规则等）的依据

㈠ 标准的结构

本标准共分为10章：

1 范围

2 规范性引用文件

3 术语和定义

4 生产场所要求

5 原辅料要求

6 加工技术要求

7 检验

8 标识与标志

9 储存与运输

10生产记录

㈡ 标准制定的内容及相关指标设置依据

1、标准名称 

丰都麻辣鸡生产加工技术规范。  

2、标准编制原则和依据

本标准规定了“丰都麻辣鸡”的生产场所要求、原辅料要求、加工技术要求、检验、标识与标志、储存与运输、生产记录。在《丰都麻辣鸡生产加工技术规范》标准的制订中，我们遵循“科学性、真实性、可行性、统一性、规范性”、并能实现麻辣鸡在生产企业和小作坊生产加工的原则，参考了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》、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》、《肉制品生产许可证审查细则》、DB50/T 616《渝菜 麻辣鸡块烹饪技术规范》和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》等相关标准，结合丰都麻辣鸡生产的相关企业实际，制定了生产加工环节的工艺参数。

 3、各项指标的确定和依据说明 

⑴  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。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。

⑵  加工要求：参考DB50/T 616《渝菜 麻辣鸡块烹饪技术规范》，丰都麻辣鸡主要工艺流程为：




对于各工艺流程的技术要求，以加工出符合丰都麻辣鸡的品质特征为出发点，结合丰都麻辣鸡生产企业实际，作如下工艺参数要求：

a、预处理：预处理车间的温度应控制在20 ℃以下。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。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。操作台及工器具等需每2 h清洗消毒一次。

b、辅料配制：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。严格按照产品加工配方和工艺进行辅料配比。

c、煮制：处理后的鸡肉放入煮锅中，在沸腾状态下煮制断生后即可。

d、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。

e、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，加入老卤水和少许清水进行调制。

f、分切：鸡颈斩块，翅膀斩小，鸡片开去骨，改成厚片。

g、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。

（3）检验按照T/FDMLJ 002-2022《丰都麻辣鸡质量要求》和《肉制品生产许可审查细则》中对出厂检验的要求进行，需检测感官、净含量、菌落总数和大肠菌群。 

（4）标识与标志：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。小作坊产品的标识应符合DBS50/ 029的规定，醒目标注“小作坊食品”。

（5）储存与运输应符合GB 20799的相关规定，冷藏运输前应将产品中心温度降低至0 ℃~4 ℃，运输及贮存过程中温度应保持在0 ℃~4 ℃。

（6）生产记录应完备，符合GB 20799的规定。

五、重大意见分歧的处理结果和依据

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。
六、其他应予以说明的事项

主要的参考资料

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

DB50/T 616 渝菜 麻辣鸡块烹饪技术规范

肉制品生产许可证审查细则

                   《丰都麻辣鸡生产加工技术规范》标准编制组

                                   2021年11月
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