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本标准由四川省畜牧业协会蛋鸡业分会提出。

本文件由四川省畜牧业协会归口。

本文件起草单位：四川省畜牧业协会蛋鸡业分会、四川农业大学动物营养研究所、四川农业大学动物科技学院、四川大学生命科学学院、乐山市禽业协会、夹江县禽蛋产业协会、四川厚全生态食品有限公司、凤集食品集团有限公司、四川圣迪乐村生态食品股份有限公司、四川正大蛋业有限公司、成都心连心农业有限公司、四川省乐山市明仕农业发展有限公司、四川青未农业有限责任公司、四川青衣厚全商业运营管理有限公司、沈师傅食品有限公司、上海莱伽文化传播有限公司

一、工作简况
（一）任务来源

本团体标准由四川省畜牧业协会蛋鸡业分会提出并经四川省畜牧业协会立项，四川省畜牧业协会归口，标准名称《四川优质鲜鸡蛋生产规范》。随着国内蛋鸡产业快速向规模化、品牌化转型，普通商品蛋生产规范多聚焦基础防疫与产量，缺少面向优质鲜鸡蛋（蛋壳品质、蛋内风味、低药残、低应激、可追溯）的全链条系统性技术规范。现有国标、行标多为底线型强制或通用规程，对品种选择、阶段营养、鸡蛋初加工、品质管控等优质化指标指导性不足，为统一四川优质鲜鸡蛋生产管控要求、支撑优质优价、保障蛋品质量安全，立项编制本团体标准。

（二）主要起草单位
四川省畜牧业协会蛋鸡业分会、四川农业大学动物营养研究所、四川农业大学动物科技学院、四川大学生命科学学院、乐山市禽业协会、夹江县禽蛋产业协会、四川厚全生态食品有限公司、凤集食品集团有限公司、四川圣迪乐村生态食品股份有限公司、四川正大蛋业有限公司、成都心连心农业有限公司、四川省乐山市明仕农业发展有限公司、四川青未农业有限责任公司、四川青衣厚全商业运营管理有限公司、沈师傅食品有限公司、上海莱伽文化传播有限公司

（三）编写人员与分工

本标准主要起草人：黄祖尧、张克英、王建萍、尹华东、雷昌伟、郑瑛、宋兴国、叶丽、何国茹、刘春梅、赵龙钢、王琼、彭子丹、杨群、雷雨、杨虎、李光树、沈强、蔡军、李丁丁。相关工作包括统筹规划、技术和标准化指导、生产和市场调研、资料收集、文本撰写、实验室比对、数据处理等。

（四）主要工作过程

1.资料调研阶段：系统收集蛋鸡养殖、饲料营养、疫病防控、蛋品加工、无害化处理相关国家/行业/地方标准、学术专著、期刊文献，梳理现行法规与技术研究成果，确定标准九大核心模块（蛋鸡场规划与设计、育种引种要求、营养需要与饲料、饲养各阶段管理、疫病防控、鸡蛋收集与初加工、鸡蛋质量与安全管理、生产档案管理、病死鸡与废弃物处理）。

2.企业调研与试验数据收集：走访规模化优质蛋鸡场、清洁蛋加工厂，调研笼养、层叠笼养模式生产痛点，收集育雏、育成、产蛋各阶段环境参数、饲料配方、免疫程序、鸡蛋清洗分级参数。

3.标准初稿编制：依据 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》框架撰写标准文本，配套编制说明，逐条说明条款依据。

4.征求意见与修改完善：征求意见稿阶段将向畜牧技术推广机构、蛋鸡养殖企业、检测机构、高校专家征求意见，对选址防疫距离、引种检疫、饲料霉菌毒素控制、休药期、鸡蛋清洗工艺、档案保存期限等条款修改完善，形成送审稿。

二、标准编制原则和标准主要内容设置说明
（一）编制原则

本标准的编制遵循以下原则：

1.合规底线原则：优先符合《中华人民共和国动物防疫法》《中华人民共和国食品安全法》《饲料和饲料添加剂管理条例》等法律法规，与强制性国标保持一致，不低于国家食品安全、动物防疫底线要求以及农业农村部相关规定文件。

2.优质导向、适度高于通用标准：在基础生产规范之上增加优质蛋专属管控要求，重点控制应激、药残、蛋壳污染、微生物污染，兼顾鸡蛋风味、蛋重均匀度、蛋壳色泽等商品品质指标。

3.科学性与可操作性兼顾：技术指标来源于已公开发表的畜牧研究文献、现行行业标准和规模化场生产验证数据，适合国内商品蛋鸡规模化场、家庭农场落地执行。

4.系统性原则：覆盖从建场、引种、饲养、疫病防控、集蛋加工、质量管控、记录追溯、病死鸡处置全链条，实现从鸡到蛋全程管控。

标准主要内容设置说明

1、蛋鸡场的规划与设计
本章节规定场址选址、场区功能分区、净污分流、配套设施要求及鸡舍设计要求。条款依据说明：场址应符合当地畜禽养殖禁养区、限养区规划，场区环境空气质量应符合GB 3095要求。水源应充足，水质应符合GB 5749的要求，取用方便，排水便利。交通、电力应便利。场址应选择地势高燥、平坦的地方。在丘陵山地建场应尽量选择阳坡。
场区雨水与污水应实行分流。场区净道与污道应分开且无交叉。配套设置隔离消毒设施。应按管理区、生产区和隔离区三个功能区布置。鸡舍设计要求应根据四川盆地气候特点，重点考虑夏季防暑降温、通风除湿的设计。

2、育种引种要求

本章节规定品种选择原则、引种资质。 条款依据说明：应从具有《种畜禽生产经营许可证》的种鸡场引种。宜选择适应四川气候条件的蛋鸡品种。

3 、营养需要与饲料

本章节规定饲料原料管控、饲料添加剂使用、霉菌毒素控制，围绕提升蛋壳质量、蛋黄色泽、蛋风味、降低代谢应激设置管控点。 

条款依据说明： 饲料应符合GB 13078的要求。饲料添加剂的使用应符合《饲料添加剂品种目录》和《饲料添加剂安全使用规范》的要求。不应使用国务院兽医行政管理部门公布的饲料原料目录和饲料添加剂目录以外的物质。可使用天然植物饲料原料、发酵类饲料、酶制剂、益生菌等对蛋鸡肠道、生殖系统以及蛋品质进行营养调控。通过营养手段改善蛋鸡健康状况，减少鱼腥味等不良风味物质的产生。可通过在饲料中添加富含叶黄素、玉米黄质的原料，改善蛋黄颜色和风味。原料控制方面，应严格控制饲料原料中的重金属、真菌毒素等污染物含量，确保饲料安全。

4、饲养各阶段管理

划分育雏期（0~6周齡）、育成期（>6周龄~16周龄）、开产前期（17~18周龄）、产蛋期（自开产前期至淘汰），规定温湿度、光照、通风、转群、应激管控、空气质量要求。 

条款依据说明：育雏前期高温高湿逐步降温，控制温差；光照方案严格执行渐减、恒定、渐增原则，防止早熟、脱肛；通风优先保证空气质量，控制氨气、硫化氢浓度；层叠笼养控制笼位密度；转群、免疫、换料操作减少应激；产蛋期稳定环境参数，减少蛋壳品质波动；执行“全进全出”工艺，同一鸡舍同批次进鸡、同批次淘汰，空舍彻底清洗消毒。 

5、疫病防控

本章节包含消毒、免疫、四川地区常见疫病防控。应保证消毒设施有效性，定期对鸡舍、场地、工具等进行消毒，并建立消毒记录。应按品种、日龄制定科学合理、详细的免疫程序。应定期对抗体进行检测，确保免疫效果。免疫记录应详细登记并存档。应重点防控高致病性禽流感、新城疫、减蛋综合征等蛋鸡常见疫病。应根据四川省动物疫病流行情况，适时调整免疫程序。
6、鸡蛋收集与初加工

针对优质鲜蛋的集蛋、分拣、包装设置技术要求，是区别于普通鲜蛋规范的重点章节。 

条款依据说明：每日定时集蛋，减少鸡蛋在鸡舍高温高湿环境停留时间；破损蛋、脏蛋应单独收集，不得与合格蛋混合。分拣前应检查输蛋线，确保无杂物污染。雨天应检查出蛋口和外部蛋线的防雨情况。鸡蛋装盘时应小头朝下、大头朝上，所有鸡蛋必须入窝，不得出现横放。分拣过程发现破蛋应及时停机清理，避免大面积污染。包装材料应符合食品安全要求，包装应严密、整洁，标识清晰。包装质量与规格按 GB/T 39438 执行。

7、鸡蛋质量安全管理

规定四川优质鲜鸡蛋品质管理、分级处理、可追溯要求。蛋鸡场向销售点明确鸡蛋来源以及产地，贴上产地或养殖场标签。应及时发现质量问题，并及时解决。
生产档案管理

按 NY/T 3445 的规定执行。

9 病死鸡与废弃物处理

规定病死鸡应进行无害化处理，处理方式应符合国家相关规定。粪便处理按 GB/T 36195 的规定执行，粪便无害化处理、资源化利用。污水处理，养殖场污水排放应符合 GB 18596 的要求。

三、主要试验（或验证）情况说明
本标准起草过程中，选取 3 家规模化优质蛋鸡场（层叠笼养清洁蛋模式）对光照程序、日粮钙磷配方、休药期管控条款开展验证：在规范参数下，蛋壳破损率降低、药残抽检合格率稳定、鲜蛋货架期稳定性优于常规管理模式，技术指标具备可行性；指标未设置超出国内设备、管理能力的苛刻条件，兼顾中小型优质蛋农场和大型蛋品一体化企业。
四、与现行相关法律、法规、强制性国家标准及相关标准协调配套情况
本标准所有强制性底线条款全部对标国家现行法律、强制国标；本文件为团体标准，定位是优质鲜鸡蛋生产规范，严于通用蛋鸡养殖规程，和 NY/T 4828、GB/T 5916、GB 2749 等国标行标协调互补，不存在冲突；当本标准条款与国家强制性文件冲突时，以国家强制性文件为准。

五、重大分歧意见的处理经过和依据

暂无。

六、标准作为强制性或推荐性标准的建议

本标准为团体标准，供协会会员单位、四川优质蛋生产企业自愿采用，用于优质鲜鸡蛋生产管控、基地认定。

七、贯彻标准的要求和措施建议

1.标准发布后组织宣贯培训，面向蛋鸡场场长、兽医、品控、蛋品加工人员培训生物安全、饲料营养、集蛋初加工、兽药休药期、追溯记录要点；

2.配套推荐记录表模板（引种台账、免疫、用药、集蛋、无害化处理记录）；

3.鼓励团体内优质蛋基地按本标准开展自评，作为优质鲜鸡蛋品牌采信依据；

4.持续跟踪实施效果，根据疫病流行、新兽药、蛋品检测标准更新适时修订。
八、废止现行有关标准的建议

无。本标准为新编团体标准，无替代的同归口团体标准。

九、其他应予说明的事项

本标准聚焦四川优质鲜鸡蛋，不适用于种蛋、蛋制品深加工原料蛋；

标准中涉及兽药、消毒剂选用，均要求在执业兽医指导下使用；

本编制说明所列文献为核心参考文献，正式版本文末附参考文献清单。
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