湖南省《地理标志产品 临武鸭(卤制鸭）》

编 制 说 明

一、任务来源

根据湖南省质量技术监督局文件“《湖南省市场监督管理局关于公布2019年度第1批地方标准制修订项目计划的通知》（湘市监办字〔2019〕59号），拟在2020年完成《地理标志产品 临武鸭（卤制鸭）》地方标准的制定工作。该标准制定由临武县人民政府、临武县市场监督管理局牵头，由临武县临武鸭产业协会、湖南临武舜华鸭业发展有限责任公司、郴州舜华鱼业有限责任公司、临武舜华鸭业养殖有限责任公司等单位主要起草，由湖南省地理标志产品标准化技术委员会归口。

二、制定标准的目的、意义

临武鸭是一个大型肉蛋兼用型的优良地方品种。原产区地处湖南省临武县境内,中心产区武水两岸的楚江、武源、花塘、武水、双溪、南强、土桥、城关等乡镇。临武鸭具有悠久的历史，在临武《县志》就有详细记载。在临武优越的自然条件和产区劳动人民长期选种选育的综合作用下，逐步形成了具有体形大、生长快、适应性强、肉质鲜美、风味独特等特色的地方良种。在内地、沿海地区和港澳市场均受欢迎。湖南临武舜华鸭业发展有限责任公司将临武鸭做成了一个享誉全国的农业产业化国家重点龙头企业，2019年临武鸭产业化产值达到13亿元，带动围绕产业发展就业人员达1.1万人，既为发展省内外养殖业和丰富产品市场作出了积极贡献，也有效地调动了产区群众发展养鸭的积极性，促进了产区就业、扶贫、乡村振兴和农村经济的可持续发展。

根据《中华人民共和国标准化法》、《地理标志产品保护规定》等国家及地方规定，制定《地理标志保护产品 临武鸭（卤制鸭）》地方标准，有助于提升临武鸭产业发展，占领国内（国际）、企业间经济、科技竞争的制高点。同时，有利于促进自有技术向国家标准转化，即专利标准化，提升自主创新能力和促进优化升级，提高企业产品、服务的市场认同度，有利企业扩大市场份额，提高企业的竞争力；有助于率先推向市场、规范市场，使企业获得绝好的保护自我发展的壁垒，率先调整产品、服务质量，以抢点市场先机；有助于提升企业在行业内的知名度和权威性及品牌打造；有助于掌握行业发展的话语权和主动权，有效规避竞争，提高竞争门槛，淘汰不符合标准的企业，提升整个行业的技术和质量，引导同行业的发展方向甚至重新定位。

三、制定标准的原则

1、合规的原则

制定本标准遵循国家有关法律、法规的要求，符合国家、省政府有关农业和标准化方面的政策规定。

2、安全的原则

制定本标准遵循确保质量安全的原则，标准中有关质量安全控制按绿色农产品相关要求确定。

3、科学的原则

制定本标准遵循生态、环保、科学的原则，标准的内容要求科学可靠。

4、可操作的原则

本标准所确定的术语和定义、各项要求应符合我省农业生产的特点特色，方便食用农产品在采标过程中的实际操作。

四、标准制定的过程

1、前期准备工作

2020年8月开始启动制订工作，8月上旬召开地方标准起草启动会，确定本标准制定由临武县人民政府、临武县市场监督管理局牵头，由临武县临武鸭产业协会、湖南临武舜华鸭业发展有限责任公司、郴州舜华鱼业有限责任公司、临武舜华鸭业养殖有限责任公司等单位成立编制组，制定了工作计划，起草人员由周细圣、唐涛、苏华章、谭姣晖等组成，确定了人员分工，确定了制定的方法与思路，明确了各阶段的任务与目标。
2、开展调查研究

2020年8月至9月，编制组成员收集与起草标准有关的资料，收集了GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品、GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品等资料10余份，进行了广泛的调查研究，同行们开展了广泛的、面对面的意见交流，这些工作，为标准起草打下了较为充分的基础。

3、完成标准的征求意见稿

2020年9月完成标准初稿，聘请相关专家审核、研讨、检索标准初稿准确性与可行性，根据专家意见修改后完成标准制定（修订）上报、跟进工作，形成标准征求意见稿，同时撰写了编制说明。

4、征求意见

2020年9月至12月，期间编制组进行了两轮标准意见征求，征集意见的单位或部门有湖南省畜牧兽医研究所、郴州市农业农村局、临武县临武鸭产业协会等11个，含5家企业单位、3个主管部门、2所专业科研院所、1所产业协会，征集意见的专家达8位，期间共收集意见15条，经分析采纳10条，无意见的回复8条。

5、编制标准送审稿

2020年11月，编制组再次组织10多位主要专家和领导将收集到的反馈意见，经过分析、整理，对标准的内容进行了逐项修改和完善，形成了标准送审稿。拟在湖南省市场监督重标准化处的领导下，邀请有关专家召开标准审查会，对标准进行审查并提出修改建议。

五、制定标准的依据

在编制该项标准的过程中，我们依据的标准有：GB17924-2008《地理标志产品标准通用要求》、GB 2707-2016《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、GB 2726-2015《 食品安全国家标准 熟肉制品》等相关国家标准，参照的标准有：湖南省地方标准DB43/T43 815-2014 《地理标志产品 常德酱板鸭》等。

六、标准的主要内容说明

1、标准的适用范围

本标准适用于临武鸭(卤制鸭）的生产。

2、 标准的主要内容

（1）本标准规定了临武鸭(卤制鸭）的术语和定义、保护范围、要求、试验方法、检验规则和标志、标签、包装、运输、贮存。

（2）根据二十多年来临武鸭（卤制鸭）生产的成功经验和做法，本标准规定了临武鸭（卤制鸭）选用的原料标准要求，特明指出了所需原料应来自源产地保护的临武鸭。规定了临武鸭（卤制鸭）的生立工艺要求，明确了屠宰工序烫毛的温度和时间；规定的卤制的盐分、糖分的要求，以及卤制的时间要求；规定了油炸和烘烤的温度要求；规定了包装的方式。

（3）对临武鸭（卤制鸭）的质量标准和检验方法进行了规定。规定了临武鸭（卤制鸭）的蛋白质和食盐的限值标准。
七、标准结构框架

本标准文本包括的主要章节内容如下：

前  言


1　范围


2　规范性引用文件


3 术语和定义
4　保护范围


5　要求


6　检验规则


7　检验方法


8　标志、包装、运输、贮存、保质期
八、与其他标准的关系

目前，有GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品、GB/T23586酱卤肉制品、DB43/T43 815 常德酱板鸭等几个食品安全标准。本标准在编制过程中，尽量直接引用的方式或修改引用相关国家标准、行业标准主要技术内容，确保与相关国家标准、行业标准相协调、相衔接。
九、标准预计产生的经济、社会效益

临武鸭是湖南省优良的地方麻鸭品种，在临武有几百年的饲养历史。临武及周边县市的产地环境条件得天独厚，适合该品种的养殖。经过多年的生产技术改造升级，生产技术日趋科学与成熟，形成了临武鸭（卤制鸭）独特的风味，深入广大消费者的喜爱，临武鸭（卤制鸭）已成为了广大消费者居家、休闲、馈赠的湖南特色产品，成为了临武一张名片。该标准从屠宰、烫毛、脱毛、去内、预煮、卤制、油炸、烘烤、调味、包装等方面进一步规范临武鸭（卤制鸭）的生产要求。标准的实施，能确保临武鸭品质纯正、独特风味、质量稳定和食用安全，促进企业经济效益提升，推动临武鸭农业产业化的快速发展，从而促进农民致富增收。
