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广州市番禺区饮食行业商会团体标准

《味在番禺 市桥白卖》编制说明

一、标准制定背景

番禺美食文化历史悠久，积淀深厚，美食产业兴旺发

达，作为广州国际美食节主会场承办地，已注册餐饮企业2

万多家，占广州地区餐饮企业数量的六分之一，高居各区

之首，素有“食在广州，味在番禺”的说法。2022年，番

禺区选出了“名菜名点”,名菜包括独占鳌头松子鱼、光皮

乳猪、莲藕三宝、番禺扒金山、钵仔禾虫、煎酿鲮鱼、柠

檬丝香煎鳝片、古法番薯正鹅、茶香鸡、盐焗奄仔蟹、白

切鸭、白灼海鸥岛麻虾。名点包括番禺猪杂粥、菊花卖、

沙湾姜埋奶、番禺煎米糕、脆皮马蹄糕、煎米粉、市桥白

卖、番禺咸水角、紫坭鱼皮角、炸番薯蟹、咸煎饼、燕麦

薄撑。

为进一步挖掘番禺特色粤菜美食名品，大力推动传承

和弘扬“味在番禺”饮食文化精髓，促进番禺区餐饮产业

传承创新、持续发展，推进大湾区城市美食产业，助力广

州共建“世界美食之都”,广州市番禺区饮食行业商会开展

了“味在番禺”系列标准研制工作，目前已在弘扬番禺美

食、提升番禺美食品质和社会经济效益等方面取得较初步

的成效。
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以鲮鱼肉为馅，淀粉做皮包制而成的市桥白卖。选用

新鲜的鲮鱼肉，并将鱼肉打成胶状，突显出爽无骨刺、清

鲜不含腥，质地清润透底，顶部放置腊肠片。市桥白卖不

光外观赏心悦目，而且闻起来有股淡淡的鱼的幽香，腊肠

的香味与鲮鱼的美味兼而有之，口感滑而不腻，有爽、鲜、

清、香的风味。然而，由于缺乏完善的制作规范以及较好

的归纳汇总机制，再加上各餐饮企业加工条件、工艺和技

术各不相同，导致市桥白卖的特色正在逐渐消失，无法朝

规模化、品牌化发展。开展“市桥白卖”团体标准的制定

工作，一方面通过标准化手段统一原料要求、统一制作工

艺，统一出品质量，以标准引领番禺美食，发挥标准化在

番禺地道名菜名点制作工艺上的技术支撑作用，擦亮并凝

聚“味在番禺”品牌效应，激活番禺经济活力;二是通过完

善番禺名菜名点制作工艺标准，逐步建成番禺粤菜标准体

系，有助于宣传番禺饮食特色，降低食品安全风险，促进

番禺餐饮业健康有序发展，推动地方饮食特色化、品牌化、

标准化、产业化具有重要意义。

二、工作简况

（一）任务来源

本标准由广州市番禺区饮食行业商会提出并立项。

（二）标准主要工作过程
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1、团体标准起草阶段（2022年7月）

标准于在2022年7月正式起草，由广州市番禺区饮食行

业商会牵头成立标准编制工作组，确定了标准编制的工作

方案。工作组在标准立项后，于7月下旬在广州市番禺区饮

食行业商会举行了工作组标准讨论会。会上，工作组简要

介绍了该标准的立项背景，工作进展和计划以及主要内容。

标准起草工作组在前期框架的基础上，对标准研制的内容

结构进行进一步的研究，结合相关研究资料，同时标准在

吸收行业内先进的技术、借鉴已有的成果、尽可能反映国

内在最新研究成果和满足最新出版的相关标准要求的基础

上，初步确定标准的主要内容，形成了标准草案。

2、团体标准初稿形成阶段（2022年8月）

2022年8月，起草小组组织餐饮行业代表对标准初稿进

行反复讨论，征集修改意见和建议。会后，起草小组根据

意见和建议对团体标准进行修改，形成标准征求意见稿。

三、标准主要技术要求及编写依据

（一）标准格式

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。

（二）主要内容

1、范围
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本文件规定了味在番禺 市桥白卖的材料要求、烹饪工

具、制作工艺、质量要求及装盛和传出。

2、术语和定义

规定了市桥白卖、净料量的定义。

市桥白卖：以新鲜鲮鱼肉为馅，小麦淀粉、玉米淀粉

做皮，包制完成后用腊肠片点缀顶面，经蒸制而成的点心。

净料量：经过初步加工可以直接下锅的菜品原料的量。

3、材料要求

提出鲮鱼肉原料、辅料及调料的卫生要求、产品要求、

配方等进行规范。

4、烹饪器具

规定了炊具和器具。

5、制作工艺

统一市桥白卖的制作工艺，包括配比、原料处理及投

放原料的先后顺序，有利于保持菜品的品质。

6、成品要求

对成品的质量、传出提出要求，有利于进一步的宣传

和推广。

2022年 9月 3日
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