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前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准由筠连县市场监督管理局提出。

本标准起草单位：XXX。

本标准主要起草人：XXX。

筠连椒麻鸡生产技术规范

范围

本标准规定了筠连椒麻鸡的术语和定义、原料、制作工艺、质量要求等。

本标准适用于筠连椒麻鸡的生产加工。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 1536  菜籽油
GB 2707  鲜（冻）禽肉卫生标准

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 3095 环境空气质量标准

GB 5461  食用盐

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB/T 7900  白胡椒
GB/T 11761 芝麻
GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范

GB 18186 酿造酱油
GB 18187 酿造食醋
GB 19303 熟肉制品企业生产卫生规范

GB/T 19424 天然植物饲料原料通用要求

GB/T 25886 养鸡场带鸡消毒技术要求

GB/T 30382  辣椒（整的或粉状）

GB/T 30383  生姜

GB/T 30391  花椒

GB/T 35883 冰糖

GB/T 35885 红糖

NY/T 388 畜禽场环境质量标准
NY 467 畜禽屠宰卫生检疫规范

NY/T 472 绿色食品 兽药使用准则 

NY/T 744  绿色食品 葱蒜类蔬菜

《中华人民共和国动物防疫法》(2015年修正)
《中华人民共和国兽药典》

术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

筠连乌骨鸡 Junlian black bone chicken 
筠连乌骨鸡，也叫筠连乌鸡，是四川山地乌骨鸡主要类型，原主产筠连县苗汉杂居地区，如团林、联合、高坪、蒿坝等乡镇，经过多年发展现已遍及全县各乡镇，以冠、喙、髯、舌、皮、肉、骨及内脏(含油)乌黑为主要特征，其中皮乌、肉乌和骨乌称为“三乌”。

筠连椒麻鸡 Junlian spiced chicken with chili sauce 
以产自宜宾市筠连县境内放养的筠连乌骨鸡为主要材料，按照传统工艺，经过初加工、浸熟、斩块、调味等工艺烹制而成，具有独特风味的椒麻鸡制品。

原料

主料

应选取生态放养的筠连乌骨鸡（公鸡），其中乌骨鸡养殖时间为7 月~12 月，最佳鸡龄为8 月~10 月，重量为2.25 kg～2.75 kg，最佳重量为2.40 kg，产品质量符合GB 2707的要求。筠连乌骨鸡饲养技术参见附录A。

辅料
辣椒

采用二荆条干辣椒，应符合GB/T 30382要求。

菜籽油
采用纯菜籽油，应符合GB/T 1536的要求。

花椒
采用青色和红色花椒，应符合GB/T 30391的要求。

醋
采用老陈醋，应符合GB 18187的要求。
酱油
采用黄豆酱油，应符合GB 18186的要求。
芝麻
采用白芝麻，应符合GB/T 11761的要求。
姜
应符合GB/T 30383的要求。

葱
应符合NY/T 744的要求。

胡椒粉
采用白胡椒粉，胡椒粉应应符合GB/T 7900的要求。

加工用水
应符合GB 5749的规定。

食用盐
应符合GB 5461的规定。

红糖或冰糖
红糖应符合GB/T 35885规定；冰糖应符合GB/T 35883的规定。

其他辅料

其他辅料应符合相应产品质量要求，用量符合传统配料要求。
制作工艺

工艺流程
      
[image: image1]
工艺要求

屠宰与加工

屠宰卫生检疫按NY 467规定执行，加工企业的卫生要求应满足GB 19303的规定。宰杀褪毛后，在肚腹处划一个小口，刨除内脏，洗净备用。

浸熟

冷水下锅，保持整只鸡浸入水中且受热均匀，待鸡完全熟透后捞出，并快速冷却沥干。浸熟的鸡皮质紧实有弹性，鸡皮不破损，无血水流出。

斩鸡

将鸡块斩成“一字条”形状。
调制蘸水

纯菜籽油烧热后，浇泼至0.2 mm~0.3 mm破碎的干辣椒，制成油辣椒冷却备用。将水、葱、老姜、胡椒粉加入锅内熬制葱姜水出香味后捞出固体后备用。再将食用盐、白芝麻、花椒、酱油、红糖或冰糖、油辣椒、葱姜水按一定的比例混合配制成蘸水。
装盘

将斩好的鸡块摆盘，装盘造型整齐美观，待食用前浇淋蘸水。
制作过程卫生要求

应符合《餐饮服务食品安全监督管理办法》《餐饮服务食品安全操作规范》规定要求。

质量要求

感官指标

应符合表1的规定。

表1  感官指标

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	红亮有光泽
	取适量试样置于洁净的白色盘（磁盘或同类容器）中，在自然光下观察色泽和形态、质感，闻其香味，用温水漱口，品其口味

	香味
	菜品本味道浓郁
	

	口味
	麻辣鲜香
	

	形态
	鸡块大小均匀，骨肉皮相连
	

	质感
	皮脆，肉质细嫩有嚼劲
	


食品安全指标

应符合GB 2707、GB 2761、GB 2762及相应的国家法规及公告的规定。


（资料性附录）
饲养技术

饲养场地

场地应建在地势干燥、背风向阳、环境安静无污染、无兽害、水源充足安全、排水和供电方便的地方，且距离干线公路、村镇居民集中居住点、生活饮用水源地、其它畜禽养殖场及屠宰场、加工厂1km米以上，周围3km范围内无污染源。
有适宜放养鸡可食的野草、虫、蚁、蚯蚓、昆虫、腐殖质、砂砾以及含硒的沙壤土质等野生饲料资源的林地、果园、草地、荒山荒坡等场地。
满足卫生防疫要求。
环境要求

饮用水按 GB 5749 的规定执行。 

环境卫生质量应达到 NY/T 388 规定要求。

环境空气质量应达到 GB 3095 规定要求。
放养场地内不得使用可导致中毒或残留的农药等有害物质。

饲养过程管理
引种

应从具有《种畜禽生产经营许可证》，且近两年未发生重大疫病的原种场或资源场引进。
应选择精神活泼，两眼有神，绒毛整洁，脐部收缩良好，外观无畸形或缺陷，肛门周围干净，两脚站立着地结实，行走正常，握在手中挣扎有力的健雏。

育雏期饲养

选择合理的育雏方式，确保良好的饮水、温度、湿度、通风、光照、密度等条件。

同日龄、同品种的乌骨鸡若个体体重、强弱差别明显，要分开饲养。不同日龄的雏鸡不宜混群饲养。

生态放养

将舍内育雏（育成）结束后的鸡，白天散养在经隔离管理的林地、果园、草地以及荒山荒坡等自然生态环境中，任其自由活动、觅食，晚归鸡舍的养殖方式。

天然植物饲料按GB/T 19424的规定执行。
疫病防治

消毒 

按 GB/T 25886 的规定执行。
免疫程序

应根据《中华人民共和国动物防疫法》及其配套法规的要求，结合当地实际情况，制定免疫程序，做好疫病的预防接种工作。

驱虫

驱虫药的选用按《中华人民共和国兽药典》的规定执行。

疫病处置

按《中华人民共和国动物防疫法》的规定执行。

兽药使用

所用的兽药应按照 NY/T 472 的规定执行。

档案管理

应建立涉及养殖全过程的养殖档案，档案信息应当准确、真实、完整、及时，确保筠连乌骨鸡产品可追溯。 

所有档案应在出栏后保存 2 年以上。
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