
《白云区特色小吃 蚌湖麻糍》团体标准

编 制 说 明

一、任务来源

《白云区特色小吃 蚌湖麻糍》团体标准已于 2022 年 7月经广东

省市场协会正式批准立项，项目预计开发周期为 2022 年 7 月至 2022

年 11 月。广州市白云区人力资源和社会保障局提出制定该项团体标

准，本标准由广东省市场协会归口。本团体标准的主要起草单位是广

州市白云区人力资源和社会保障局、广州市朱仔餐饮有限公司、广州

标新科技有限公司。

二、目的和意义

粤菜是中国传统“四大菜系”之一，以其清、鲜、爽、嫩、滑的

特性闻名于世。改革开放四十年来，随着广东省社会经济的持续、快

速成长，以粤菜为代表的广东餐饮市场规模随之不断扩大，实力显著

增强。粤菜产业经历了市场机制建设阶段，市场快速发展阶段，市场

巩固提升阶段等三大发展机遇期，成为市场化程度最高、持续增幅最

长、受社会关注度最广、对广东省国民经济其他行业贡献率最大的消

费领域内第一大行业，同时也为中国餐饮业整体提升起到了推波助澜

的决定性作用。

粤菜是中华饮食文化的精粹，无论规模还是全球影响力都位列中

国各大菜系之首。粤菜标准化的主要内容包括原料采购与加工标准化、



烹调工艺的量化与程序标准化、菜品的质量与评价标准化、烹调设备

的机械化与自动控制标准化及餐饮业全方位管理的标准化。粤菜在

20世纪 70 年代由商务部组织编写《中国菜谱》的过程中进行过汇总

之后再未进行大规模的系统整理。一方面，大量传统菜品或新增菜品

由于没有很好的汇总、归纳、记录，在长期的发展过程中濒临失传，

对粤菜饮食文化的原真性而言是巨大的损失。另一方面，政府对粤菜

缺乏系统性、持续性、品牌性的宣传、包装与推广，民众也缺乏对粤

菜文化的深刻性、科学性认识。就全国市场的粤菜门店数量与比例而

言，粤菜并没有从真正意义上走出去。出去的也只是单店、只是厨师

团队、只是粤菜菜品，导致粤菜在广东省外的发展是低迷的、薄弱的。

粤菜真正走出去的重要指标必须具备品牌性、标准性、健全的供应链、

持续的创新力。

粤菜文化源远流长，如今粤菜标准化建设工作持续展开，关于粤

菜菜典还尚未建立。对于粤菜，粤菜菜典既能配合文化传播，又能达

到社会和经济效益。因此，菜典在粤菜的发展中起到核心的作用。同

时，我国其他菜系已经陆续开展相关的菜系菜典标准化研究，在 2006

年，安徽省地方标准《徽菜体系表》( DB34/T 5810-2006)就正式发

布实施，发布 DB3410/T 29-2007《徽菜黄山一绝》等十多个菜肴的

地方标准并于 2009 年形成《中国徽菜标准》，后继编写出版了《中

国徽菜标准菜谱》；2007 年河南省发布了地方标准 DB41/T 508-2007

《豫菜基本规范》；2008 年山东省标准化研究院组织专家对鲁菜地

方标准进行审编，于 2010 年 5 月开始实施《鲁菜标准体系》(DB37/T



1610 -2010)。

因此，在《“粤菜师傅”工程标准体系和路线图（2020-2024）》

的指导下，优先开展白云特色小吃蚌湖麻糍团体标准制定的编写工作，

有助于推动粤菜菜品规范化建设。同时，对于白云特色小吃团体标准

的研制有助于促进对本土特色菜肴的挖掘、创新和研发，有助于粤菜

烹饪技艺的教与学，有助于推动农家类、粤菜馆等全行业整体业务能

力的提升，夯实粤菜作为中国的代表菜系的基础和地位。

三、标准制定原则及主要内容

（一）标准编制原则

1.科学性

本标准的制定充分遵照国内相关法律法规，标准主要内容和各项

技术要求科学合理。本标准严格按照 GB/T 1.1-2020 的规定编写，且

确保与国家标准、行业标准中的术语和词汇保持一致，采用国家标准

中规定的术语和广大用户熟悉的词汇。

2.适用性

本标准旨在满足白云区特色小吃蚌湖麻糍的标准化技术应用，通

过统一白云区特色小吃蚌湖麻糍的基本要求及烹制方法，促进白云区

特色小吃和产业发展。

3.协调性

本标准的协调性是指本标准符合国家的政策，贯彻国家的法律法



规，与白云区特色小吃蚌湖麻糍的相关标准协调一致、衔接配套，符

合烹制白云区特色小吃蚌湖麻糍的基本要求和过程要求。

3.可操作性

本标准的可操作性是指统筹考虑了白云区特色小吃蚌湖麻糍的

特点，尽可能地全面地反映白云区特色小吃蚌湖麻糍烹制过程的各个

方面，以及烹制技术实现的可行性。

（二）标准制订主要依据

GB/T 1354 大米

GB/T 1532 花生

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要

求

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 5226.1 机械电气安全 机械电气设备 第 1部分:通用技术

条件

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB 14934 消毒餐（饮）具

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范



《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监管总局公告 2018 年

第 12 号）

（三）本标准的主要内容

本文件编写遵循“统一、协调、简化、优化”标准化原理。在文

件的主要结构框架、规范性要素的确定上仔细斟酌。在主要规范性技

术要素的选择上进行了重点研究，本文件主要包括以下主要内容：

1.标准的结构

本文件根据目前粤菜粤点相关的法规制度、标准、规范，参照

GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》等相关法规

和标准的内容，从白云区特色小吃蚌湖麻糍的基本要求、烹制工艺、

食用、特点等方面构建总体框架。

2.基本要求

文件第 4 章从原辅料要求、器具要求、卫生要求等 3个方面进行

规范。

3.烹制工艺

文件第 5 章规定了烹制白云区特色小吃蚌湖麻糍的技术要求，具

体包括原料预处理、制作麻糍的要求。

4.食用和特点

文件第 6、7 章规定了白云区特色小吃蚌湖麻糍的食用和特点，

具体包括白云区特色小吃蚌湖麻糍的食用时间、食用方式、外观特点、



口感和味道等。

四、主要工作过程

（一）成立工作组，制定工作计划

立项通知下达后，广东省市场协会第一时间成立了标准编制工作

组，负责项目的指导与具体实施工作。标准编制工作组制定了工作计

划并召开了编制组工作人员会议，明确了任务要求，安排了工作进度，

为推进项目顺利实施奠定了良好的基础。

（二）开展调研，资料分析、比较和研究

标准编制工作组于 2022 年 7 月上旬开展了特色小吃、食品行业

相关法律法规及标准情况调研工作，收集整理国家、行业法律法规以

及白云区特色小吃相关资料。在调研中，主要查阅了特色小吃、食品

行业相关的标准规范、研究论文，以及与特色小吃、食品行业相关有

关的法律法规等重要资料。标准起草工作小组对特色小吃、食品行业

相关的法律、法规及相应标准等文件进行了认真的分析、比较和研究。

（三）形成标准草案

标准起草工作小组在广泛调研的基础上，按照标准化、通用化等

要求，研究了白云区特色小吃蚌湖麻糍的评价要求、评价内容、方法

和评价程序，确定了白云区特色小吃蚌湖麻糍的内容。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》，对《白云区特色小吃 蚌湖麻糍》开展了起草工作，并经过编



制组专家多次修改与讨论，于 2022 年 7 月下旬形成了标准草案。

（四）工作组集中工作

2022 年 8月，标准编制工作组召开了多次工作组会议集中工作，

标准编制工作组及相关专家主要成员参加了会议。会议从标准文本框

架、内容、格式等方面进行了全面讨论。经过标准编制工作组多次修

改，形成了征求意见稿。

五、标准重大分歧意见的处理经过和依据

本文件的制定过程中未出现重大的分歧意见。

六、是否与法律法规强标相协调

本文件的制定过程中比对了《餐饮服务食品安全操作规范》（国

家市场监管总局公告 2018 年第 12 号）、GB 31654-2021《食品安全

国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、GB 4806.1-2016《食品安全国

家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 5749-2006《生活

饮用水卫生标准》、GB/T 1354-2018《大米》等相关法律法规和标准

规范，并与相关管理规范相协调。

七、作为强制性标准或推荐性标准的建议

建议在本文件通过审定后，尽快作为团体标准发布、实施。

八、贯彻标准的要求措施建议



在文件的后续应用实践过程中，建议做好：

（一）组织宣贯

本文件发布实施后，计划组织白云区特色小吃蚌湖麻糍标准推广

实施，用本文件指导白云区特色小吃蚌湖麻糍的制作与生产，促进标

准应用，满足白云区特色小吃蚌湖麻糍技术应用的需求。

（二）推广实施

本文件发布后，将通过白云区特色小吃蚌湖麻糍相关培训进行文

件的宣贯，通过广东市场协会进行行业企业推广实施。

九、废止现行有关标准的建议

不存在可废除的对应文件。

十、本标准编制说明的附件

无。

《白云区特色小吃 蚌湖麻糍》团体标准起草工作小组

2022 年 8月
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