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[bookmark: BookMark2][bookmark: _Toc181095390]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。
本文件由湖南省知识产权局提出。
本文件由湖南省地理标志标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：怀化市洪江区家禽业协会、湖南农业大学、怀化市市场监督管理局、洪江区畜牧水产事务中心、洪江区市场监督管理局、湖南云飞凤农业有限公司、怀化市农业农村局。
本文件主要起草人：曲湘勇、尹艳群、邓雨英、刘焱、朱世伟、李梅春、尹晓琴、戴萍、李柯嫱。


[bookmark: _Toc180675673][bookmark: _Toc180661516][bookmark: _Toc180662072][bookmark: _Toc180661682][bookmark: _Toc180675630][bookmark: BookMark3][bookmark: _Toc181095391]引言
洪江雪峰乌骨鸡是雪峰山脉区域生产的特有地方产品。据史料记载，1874年（清同治13年）《重修黔阳县志》(注：原黔阳县即现雪峰山脉中心区-洪江)十八卷（物产·羽之属）中记载：“家鸡有数色，以毛白而皮肉与骨皆乌者为佳。” 一直以来当地农家普遍都有利用山林环境放养洪江雪峰乌骨鸡的习惯。区域内百姓喜用洪江雪峰乌骨鸡作为餐桌上的美味佳肴和互相馈送的珍贵礼品，是产妇“坐月子”的首要滋补品。近年来当地大力发展洪江雪峰乌骨鸡产业，使其成为了乡村振兴战略的一个重要产业。
通过制定湖南省地方标准《地理标志产品洪江雪峰乌骨鸡》，加强“洪江雪峰乌骨鸡”国家地理标志产品的宣传和管理，让生产者按标准要求，规范生产过程，更好的保证产品质量特色，做大做强品牌，充分发挥品牌效益，提高产品核心竞争力，从而进一步夯实产业发展基础，为怀化乃至周边地区实施产业振兴提供有力的科技支撑。

[bookmark: BookMark4]

地理标志产品 洪江雪峰乌骨鸡
[bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc180675674][bookmark: _Toc180675631][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc180661683][bookmark: _Toc180662073][bookmark: _Toc180661517][bookmark: _Toc181095392]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了地理标志产品洪江雪峰乌骨鸡的保护范围、品种要求、养殖技术、加工要求、质量要求、检验方法、检验规则和标志标签、包装、运输与贮存。
本文件适用于地理标志产品洪江雪峰乌骨鸡养殖、生产和销售。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc180661518][bookmark: _Toc180675675][bookmark: _Toc180662074][bookmark: _Toc180661684][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc180675632][bookmark: _Toc181095393]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 5009.5 食品安全国家标准食品中蛋白质的测定
GB 5009.124 食品安全国家标准食品中氨基酸的测定
GB 5009.168 食品安全国家标准食品中脂肪酸的测定
GB/T 9695.19 肉与肉制品取样方法
GB 16869 鲜、冻禽产品
GB 18394 畜禽肉水分限量
GB 18596 畜禽养殖业污染物排放标准
GB/T 19478 畜禽屠宰操作规程鸡
NY 5027 无公害食品畜禽饮用水水质
NY/T 5030 无公害农产品兽药使用准则
NY 5032 无公害食品畜禽饲料和饲料添加剂使用准则
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc180662075][bookmark: _Toc180661685][bookmark: _Toc180661519][bookmark: _Toc180675633][bookmark: _Toc180675676][bookmark: _Toc181095394]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

洪江雪峰乌骨鸡 Hongjiang Xuefeng black-bone chicken
指在地理标志产品保护范围内饲养的具有乌皮、乌肉、乌骨、乌喙、乌脚、乌冠、乌舌“七乌”及耳叶蓝色为主要特征的乌骨鸡。
[bookmark: _Toc180662076][bookmark: _Toc180675634][bookmark: _Toc180661686][bookmark: _Toc180661520][bookmark: _Toc180675677][bookmark: _Toc181095395]保护范围
国家质量监督检验检疫总局2020年399号公告批准的湖南省怀化市鹤城区、中方县、芷江侗族自治县、洪江市、溆浦县、麻阳苗族自治县、辰溪县、会同县、洪江区共9个县、区、市现辖行政区域。地域保护区域图见附录A。
[bookmark: _Toc180675678][bookmark: _Toc180662077][bookmark: _Toc180661521][bookmark: _Toc180661687][bookmark: _Toc180675635][bookmark: _Toc181095396]品种要求
雪峰乌骨鸡。
[bookmark: _Toc180675636][bookmark: _Toc180661522][bookmark: _Toc180661688][bookmark: _Toc180662078][bookmark: _Toc180675679][bookmark: _Toc181095397]养殖技术
[bookmark: _Toc180661690][bookmark: _Toc180662080][bookmark: _Toc180661524][bookmark: _Toc180675637]苗种
雏鸡来自省级以上畜牧主管部门认定的雪峰乌骨鸡原种场或扩繁场。
[bookmark: _Toc180662081][bookmark: _Toc180675638][bookmark: _Toc180661691][bookmark: _Toc180661525]产地选址
饲养场应选择地势高燥、采光充足、水源充足卫生、排水良好、环境安静、隔离条件好、具有一定遮阴条件的草地、林地、果园及其他适宜环境。环境条件应符合NY/T 5343的要求。
[bookmark: _Toc180662082][bookmark: _Toc180675639][bookmark: _Toc180661526][bookmark: _Toc180661692]饲养方式
洪江雪峰乌骨鸡集中保温育雏后需采用放养方式，白天将鸡放养在林地、果园、农田、草山草坡等生态自然环境中，自由觅食结合人工补饲，晚上回舍集中管理。放养天数不低于90天。饲养过程应按照《畜禽标识和养殖档案管理办法》要求如实填写各类档案台账。
[bookmark: _Toc180662083][bookmark: _Toc180675640][bookmark: _Toc180661693][bookmark: _Toc180661527]饮水质量
应符合NY 5027的要求。
[bookmark: _Toc180661694][bookmark: _Toc180662084][bookmark: _Toc180675641][bookmark: _Toc180661528]饲料质量
应符合NY 5032的要求。
[bookmark: _Toc180661695][bookmark: _Toc180675642][bookmark: _Toc180661529][bookmark: _Toc180662085]兽药使用
饮水或拌料方式添加兽药。兽药使用应符合《中华人民共和国兽药典》、《兽药停药期规定》（中华人民共和国农业部公告第278号）、NY 5032-2006的规定。
[bookmark: _Toc180662086][bookmark: _Toc180661530][bookmark: _Toc180661696][bookmark: _Toc180675643]疫病监测
鸡场应依照《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疾病监测方案。鸡场常规监测包括：禽流感、鸡新城疫等。
[bookmark: _Toc180661531][bookmark: _Toc180662087][bookmark: _Toc180661697][bookmark: _Toc180675644]疫病控制
鸡场发生疫病或怀疑发生疫病时，兽医人员应及时进行诊断，并尽快向当地畜牧兽医行政管理部门报告疫情，依据最新版的《中华人民共和国动物防疫法》的要求及时采取措施。
[bookmark: _Toc180675645][bookmark: _Toc180661532][bookmark: _Toc180661698][bookmark: _Toc180662088]废弃物排放
按GB 18596的要求进行。
[bookmark: _Toc180675646][bookmark: _Toc180662089][bookmark: _Toc180661699][bookmark: _Toc180661533]病死鸡无害化处理
按农业部关于印发《病死及病害动物无害化处理技术规范》的通知(农医发〔2017〕25号)的要求进行。
[bookmark: _Toc180661700][bookmark: _Toc180661534][bookmark: _Toc180662090][bookmark: _Toc180675647]检疫
活鸡应符合中华人民共和国农业部公告第2516号的规定。
[bookmark: _Toc180661701][bookmark: _Toc180662091][bookmark: _Toc180675648][bookmark: _Toc180661535]出栏
16 周龄以上，公鸡体重≥1.4kg，母鸡体重≥1.2kg。
[bookmark: _Toc180662092][bookmark: _Toc180661702][bookmark: _Toc180675680][bookmark: _Toc180675649][bookmark: _Toc180661536][bookmark: _Toc181095398]加工要求
[bookmark: _Toc180675650]屠宰特征
洪江雪峰乌骨鸡的肌肉呈浅乌色，皮和骨膜为乌色，脂肪略带乌色，血为乌红色。
洪江雪峰乌骨鸡的肌胃、肝、心等内脏和肠系膜均为浅乌色。
鸡源
来自产地范围内符合出栏标准的健康鸡只。
工艺流程
检疫→静养2小时→屠宰→脱毛→剖腹→整理内脏→清洗胴体→杀菌→沥干→包装→速冻→冷冻。详见附录B。
工艺流程要点
时间要求。从屠宰到包装入冷库的流程，时间不超过3小时。
脱毛。浸烫水温63 ~ 65℃，时间60-90秒,
速冻。温度-35 ~ -40℃，时间68小时。
冷冻。温度-18℃，冷冻期<1年。
[bookmark: _Toc180661537][bookmark: _Toc180675651][bookmark: _Toc180661703][bookmark: _Toc180675681][bookmark: _Toc180662093][bookmark: _Toc181095399]质量要求
[bookmark: _Toc180662094][bookmark: _Toc180661538][bookmark: _Toc180661704][bookmark: _Toc180675652]感官特色
体重应符合表1的规定。
活体鸡体重要求
	时间
	性别
	体重

	五月龄
	公
	≥1.4kg

	六月龄
	母
	≥1.2kg

	八月龄
	母
	≥1.4kg

	十二月龄
	母
	≥1.5kg



外观、组织形态应符合表2的规定。
外观、组织形态要求
	项目
	要求

	外观
	羽毛有黄麻、黑色及白色，呈片状。耳叶蓝色，具有乌喙、乌脚、乌皮、乌肉、乌骨、乌冠、乌舌等“七乌”特征。

	组织形态
	肌肉丰满有弹性，胴体表面光泽呈乌色，肉质细嫩。


[bookmark: _Toc180661705][bookmark: _Toc180661539][bookmark: _Toc180662095][bookmark: _Toc180675653]理化指标
应符合表3的规定。
理化指标
	项目
	指标

	粗蛋白（%）
	≥23

	谷氨酸（%）
	≥3

	不饱和脂肪酸在脂肪酸中含量（%）
	≥60

	[bookmark: _Toc180661540][bookmark: _Toc180662096][bookmark: _Toc180661706][bookmark: _Toc180675654]解冻失水率（%）
	≤4


卫生要求
应符合GB 16869的规定。
[bookmark: _Toc180661541][bookmark: _Toc180661707][bookmark: _Toc180675682][bookmark: _Toc180675655][bookmark: _Toc180662097][bookmark: _Toc181095400]检测方法
[bookmark: _Toc180661708][bookmark: _Toc180661542][bookmark: _Toc180675656][bookmark: _Toc180662098]感官检验
[bookmark: _Toc180661709][bookmark: _Toc180662099][bookmark: _Toc180661543]活体鸡
在正常光线下目测检查。
[bookmark: _Toc180661544][bookmark: _Toc180662100][bookmark: _Toc180661710]白条鸡
取适量试样置于洁净的白色盘（瓷盘或同类容器）中,在自然光下观察色泽和状态。
[bookmark: _Toc180662101][bookmark: _Toc180661545][bookmark: _Toc180661711]体重测定
采用5kg±5g案秤测量鸡的体重，取平均值，重量单位用克(g)。
[bookmark: _Toc180661714][bookmark: _Toc180662104][bookmark: _Toc180675657][bookmark: _Toc180661548]理化指标检验
[bookmark: _Toc180661716][bookmark: _Toc180661550][bookmark: _Toc180662106]解冻失水率
按GB 16869规定的方法测定。
[bookmark: _Toc180662107][bookmark: _Toc180661717][bookmark: _Toc180661551]粗蛋白
按GB 5009.5规定的方法测定。
[bookmark: _Toc180662109][bookmark: _Toc180661719][bookmark: _Toc180661553]谷氨酸
按GB 5009.124规定的方法测定。
[bookmark: _Toc180662110][bookmark: _Toc180661720][bookmark: _Toc180661554]不饱和脂肪酸百分比
按GB 5009.168规定的方法测定。
[bookmark: _Toc180661558][bookmark: _Toc180675683][bookmark: _Toc180661724][bookmark: _Toc180675658][bookmark: _Toc180662114][bookmark: _Toc181095401]检验规则
[bookmark: _Toc180661725][bookmark: _Toc180675659][bookmark: _Toc180662115][bookmark: _Toc180661559]抽样检验
组批
以同一品种、同一饲养周期、同时出栏的为一批。
[bookmark: _Toc180662117][bookmark: _Toc180661727][bookmark: _Toc180661561]抽样
按照表4的规定抽取样本，每批抽样量应不少于2只。
表4 抽样表
	批量范围
	抽样数量（只）

	1000（含）以下
	2

	1001-5000（含）
	3

	5000以上
	4


白条鸡
按GB/T 9695.19的规定执行。
[bookmark: _Toc180675660][bookmark: _Toc180661562][bookmark: _Toc180661728][bookmark: _Toc180662118]出厂（场）检验
[bookmark: _Toc180661729][bookmark: _Toc180661563][bookmark: _Toc180662119][bookmark: _Toc180675661]每组批产品应进行出厂（场）检验，检验合格后方可出场。出厂（场）检验由生产单位执行，检验项目为感官要求、体重。
[bookmark: _Toc180661730][bookmark: _Toc180662120][bookmark: _Toc180675662][bookmark: _Toc180661564]型式检验
检验项目为本文件中第9章规定的全部项目，有下列情况之一时应进行型式检验：
----申请使用绿色食品标志时；
----正式生产后，原料、生产环境有较大变化，可能影响产品质量时；
----国家质量监督机构或主管部门提出进行型式检验要求时；
----有关各方对产品质量有争议需仲裁时。
判定规则
所检项目全部符合本文件规定时，判定该批产品合格。若出现不合格项时，可加倍抽样复验，复验合格则判为该批产品合格;复检结果仍有不合格项目，则判定该批产品为不合格。
[bookmark: _Toc180661731][bookmark: _Toc180661565][bookmark: _Toc180675663][bookmark: _Toc180675684][bookmark: _Toc180662121][bookmark: _Toc181095402]标志、标签、包装、运输、贮存
[bookmark: _Toc180661732][bookmark: _Toc180675664][bookmark: _Toc180661566][bookmark: _Toc180662122]标志、标签
活鸡脚上佩戴脚环或溯源二维码吊牌，二维码中含有生产厂家；
标签应符合GB 7718、GB 28050和《地理标志专用标志管理办法》的要求。外包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc180662123][bookmark: _Toc180661567][bookmark: _Toc180675665][bookmark: _Toc180661733]包装
活鸡按笼进行包装，鸡笼结构：长75厘米，宽62.5厘米，高27厘米，可容纳成年商品鸡10-12只。
冰鲜鸡内外包装材质符合国家相关标准，按每只家禽一袋的规格进行真空打包。包装上含有洪江雪峰乌骨鸡及性别；执行的标准号；生产日期；出厂单位名称、地址；饲养天数。
[bookmark: _Toc180675666][bookmark: _Toc180661568][bookmark: _Toc180661734][bookmark: _Toc180662124]运输
活鸡可用一般运输工具运输。运输中注意事项：
----装车高度2米，即鸡笼重叠限于7层；
----炎热季节运输备有遮阳棚，通风良好，做好防暑降温；寒冷季节做好防风、防雨和保暖。冰鲜鸡使用带有制冷装置运输工具，运输工具应清洁卫生，无异味，无漏水，制冷效果良好。
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——冰冻鸡进行真空打包速冻后可放入-18℃冷冻仓库、车辆及相关冷冻设施进行冷冻贮存，但冷冻期贮存不得超过1年。
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（规范性）
洪江雪峰乌骨鸡地理标志产品保护范围
洪江雪峰乌骨鸡地理标志产品的保护范围区域图如图A.1所示。
[image: C:\Users\ADMINI~1\AppData\Local\Temp\ksohtml12804\wps1.jpg]
图A.1 洪江雪峰乌骨鸡地理标志产品保护范围区域图


[bookmark: _Toc181095404]
（资料性）
雪峰乌骨鸡冷鲜产品生产加工规程
宰前要求
待宰鸡应来自保护区，健康状况良好，并有当地畜牧部门出具的检疫合格证明。
由检疫人员严格把关，确认健康且开具正规检疫合格证明的鸡群，方可进入候宰区，分批候宰。
鸡在宰前静养2小时。
挂机
轻抓轻挂，将合格鸡的双脚同时挂在挂钩上。
鸡体表面和肛门四周粪便污染严重的鸡集中处理，最后上挂。
挂鸡间与屠宰间要分开。
电麻
挂鸡上传送带后，自动电麻，电压（30±5）V，要求麻昏不致死。
刺杀放血
右手将刀伸入禽只的口中，在头和颈的交叉处划一刀，割断禽只动脉放血，放血时间为（3-5）秒。
浸烫
浸烫水温一般以（64±1）℃度为宜，浸烫时间（60-90）秒，浸烫时采用流动水或经常换水。
脱毛
通过脱毛机进行脱毛，操作人员手工对胴体上的小毛进行清理，脱毛完毕用清水冲洗鸡胴体，要求体表不得有粪便、羽毛。
摘取内脏
割颈。在禽只的右边开一个小于3cm的小口，并割断食管。
切肛。在禽只的腹部与肛门之间开一道7cm—8cm的“T”字形刀口。
撬脏。将撬脏工具伸入禽只腹腔内适当位置，利用杠杆原理，用力把内脏撬出。在撬脏时并把嗉囊一并撬松。
拉脏。把腹腔内的嗉囊、心、肝、肠一次性全部拉出并摘断肠，把内脏放入内脏槽内流入下一工序。
内脏分离分项处理后入库。
将胴体进行冲洗、定型挽脚。
杀菌沥干
将预冷机内的水温降至4℃以下。
添加食用NaClO 30ppm-50ppm的溶液对产品消毒。
调整预冷机变速使预冷时间在30分钟-40分钟，使产品中心温度降至8℃以下。
风冷后进入下一工序。
分级加工包装
按生产要求将鸡进行分类包装。
所有产品按A、B、C三个等级分类，按100g为级位。
0. A级品，无破损，花身和淤血分别小于2cm2，无断翅断脚。
B级品，轻微破损，花身和淤血分别小于4cm2，断翅断脚、骨头不外露。
C级品，严重花身、破皮、断头、淤血大于4cm2的产品。
保鲜和速冻
对产品进行保鲜和速冻处理，保鲜温度为（-2±2）℃，速冻温度-35度左右，速冻完迅速放进冷冻库。冷冻。温度-18℃，冷冻期<1年。
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