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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。

本文件由广州市番禺区饮食行业商会提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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味在番禺 名菜名点评选及应用规范

1 范围

本文件规定了番禺区味在番禺系列名菜名点评选的评选原则、评选组织、参评条件、菜品要求、评

选程序、推广应用要求等内容。

本文件适用于番禺区味在番禺系列名菜名点的评选、标准编制与应用。其它类型的菜品评选及应用

可参考执行。

2 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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 评选原则

应按照公平、公正、公开的原则，组织名菜名点评选活动。

5 评选组织

组委会

每年度评选活动应组织成立评选活动组委会，组委会由指导单位、主办单位、协助单位组成。

指导单位

由科技工商、市场监管、人社、农业农村、文化、旅游、工会等业务主管部门作为指导单位，负责

指导名菜名点评选活动的开展。

主办单位

5.3.1 主办单位为番禺区饮食行业商会，负责名菜名点活动策划和统筹落实执行。

5.3.2 主办单位应制定番禺区“十大名菜、名点”评选方案。

5.3.3 主办单位应制定评选活动宣传推广工作方案，邀请省市媒体开展宣传，确保活动覆盖全面。

5.3.4 主办单位负责落实活动场地、场地布置，名菜、名点筛选，制定发布团体标准并组织开展培训，

组织成立专家评审组召开评审会议。

协助单位

协助单位包括以下机构：

a) 各镇街：街镇街推举名菜名点参加评审，积极发动辖区内餐饮企业参与活动，做好属地获评

菜品的宣传推广工作；

b) 相关媒体：负责活动宣传报道等相关工作；

c) 活动举办地：配合评审活动开展；
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d) 其他相关单位：协助做好评选相关活动。

6 参评条件

参评单位应符合以下条件：

a) 企业或个体商户需在番禺区工商登记满三年以上，各项手续齐备，有固定商号、店名，且长

期使用的企业；

b) 取得营业执照，各项《食品安全管理制度》健全，守法经营，服务规范，卫生达标；

c) 连续 3 年未发生食品安全事故，连续 2 年未受到食品安全相关行政处罚；

d) 参评样品应符合国家食品安全标准并符合经营业务范围。

7 菜品要求

参选菜品及点心应满足如下要求：

a) 参评菜品材料或半成品应提前准备。

b) 参评样品应与申请表中所填写菜品一致。

c) 参评样品应注意保鲜、卫生、干净，防止被污染。

d) 参评样品应具有番禺特色美食文化和地域特征，符合现代饮食习惯，具备历史文化背景。

e) 参评样品食材原料宜为番禺出产并符合国家食品安全标准。

f) 参评样品不应使用生鲜菜品（如鱼生）等。

8 评选程序

评选程序

“味在番禺”系列名菜名点评选一般程序为：活动预热、报名、初审、现场评审、网络投票、最终

结果公示。

活动预热

评选活动开展前，应进行活动预热，开展包括但不限于如下工作：

a) 召开专家顾问组筹备会议，落实项目的执行内容、评选规则、背景文化等；

b) 开展活动预热宣传，多渠道发布活动预告、报名等信息，发起“你心中代表番禺的菜式点心”

话题，访问番禺区群众或粤菜师傅讲番禺美食。

活动报名

报名阶段主要开展包括但不限于如下工作：

a) 主办单位通过新媒体开展活动报名通知、公告，并广泛发动相关餐饮单位和餐饮师傅报名；

b) 餐饮单位及餐饮师傅宜通过网上填报报名资料；

c) 报名阶段宜发动基层群众和广大市民参与投票推荐代表番禺美食的名菜名点。

初审

主办单位应组织专家顾问团召开初审会议，按照如下条件评审、确定入选现场展示与评审的菜品和

点心候选名单：

a) 菜品和点心的味感、视觉、食材、特色、文化、历史等条件及因素；

b) 菜品和点心的推广难易度及市场认可度；

c) 其他因素。

现场评审

8.5.1 概述
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进入候选的菜品和点心应进行现场制作及展示，并由专家评委进行现场评审。

8.5.2 评审准备

8.5.2.1 主办单位应组建专家顾问组，完善评选规则及项目内容，参评单位或选手不应作为专家顾问

组成员。现场评审专家顾问组为 15 人现场评审团。

8.5.2.2 主办单位应提前告知参评单位及选手关于现场评选的时间、地点及相关规则。

8.5.2.3 评选场地应划分样品操作区、现场展示区及评委试吃区。

8.5.2.4 专家顾问组通过报名申请表及参评条件确定现场展示及参评名单。

8.5.3 现场评审

8.5.3.1 参评选手评审现场菜品准备工作应符合以下要求：

a) 最多一名助手协助菜品准备；

b) 菜品应提前准备妥当，在现场时，仅进行简单加工处理；

c) 参评菜品应准备 3份。

8.5.3.2 现场评选规则包括但不限于以下内容：

a) 应符合第 6 章的菜品要求；

b) 制作工艺应标准化、质量稳定、价格适当；

c) 应具备色泽、菜香、味鲜、营养、外形均良好的要求，并符合 GB 31654 的规定；

d) 市场占有率应较高，具有传承价值；

e) 食材应体现原生态、绿色有机、健康养生的理念；

f) 应使用国家允许范围内的动、植物及食品添加剂，使用食品添加剂应符合 GB 2760 的规定；

g) 具有创新创意；

h) 其他规则。

8.5.3.3 现场评审团应按以下评审细则对现场菜品进行客观评价：

a) 菜品、点心具有鲜明特色，能体现番禺特有的美食文化和地域特征，符合现代餐饮消费饮食

习惯，具有一定历史背景文化；

b) 主要食材为番禺出产或在番禺有历史的物产，具有一定的历史传承；

c) 制作工艺标准化，质量优良、稳定，价格适中，其中，菜品要色、香、味、营、形俱佳，符

合国家卫生标准；

d) 市场占有率较高，在民间流传广泛，传承配合创新制作工艺；

e) 选料充分体现原生态、绿色有机、健康养生，不使用生鲜菜品（如鱼生）等参加评选；不使

用国家禁用的动、植物和化学添加材料；

f) 在取材、加工制作、色香味、造型等方面具有创新、创意。

g) 在评选结束前不得与其他评审团成员交流菜品的任何情况。

8.5.3.4 评选采用百分制评分和加注评语同时进行，由每位评审团成员独立评价后，评审团做出集体

评价。

8.5.3.5 参与评审专家应在相应审评表上签名。

8.5.3.6 主办单位应对现场展示菜品和点心进行拍照记录。

网络投票

主办单位应将现场参评的菜品和点心相关图片发布到新媒体网络平台，进行线上投票推荐。

评选结果

8.7.1 最终评审结果分数应由现场评审得分占比 90%和线上投票占比 10%综合得出，从高分到低分，依

次排名，确定拟入选菜品和点心。

8.7.2 如遇分数相同者，则根据“菜品质量—传承价值—操作标准化程度—理念—创新”的重要度的

次序进行单一比较，高者居前。

8.7.3 根据评审结果及走访调查，最终确定入选菜品。
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8.7.4 应对评选结果进行公示。

9 推广应用要求

基本要求

9.1.1 主办单位应通过举办美食节、名菜名点主题活动、绘制名菜名点美食地图、编制/拍摄名菜名点

美食故事等方式，对最终入选菜品和点心进行广泛的推广及宣传，扩大“味在番禺”系列名菜名点的知

名度和影响力。

9.1.2 主办单位应组织制定入选菜品和点心的制作工艺标准，传承美食文化，推广美食技艺。

制作工艺标准编制要求

9.2.1 应组建标准编制小组，负责制定菜品和点心操作技术规范、并确认和落实相关技术要求。

9.2.2 应对菜品和点心制作工艺进行标准化、规范化，标准编制过程应合理、适用。

9.2.3 应收集整理菜品和点心相关典故，用于菜品和点心介绍。

9.2.4 制作工艺标准内容应包括但不限于以下内容：

a) 标准名称，应有传统名称或反映真实属性的通用菜品和点心名称构成；

b) 引言，以菜品、点心介绍及成品图片展示为主要内容；

c) 术语和定义；

d) 特定的主配料要求；

e) 烹饪工具要求；

f) 烹饪制作工艺，烹饪的操作流程等；

g) 质量要求；

h) 其他与菜品、点心特性有关的要求。

9.2.5 应按照如下程序开展制作工艺标准的编制与宣贯：

a) 需求分析及调研；

b) 标准草案编制；

c) 标准工作组讨论；

d) 标准公开与定向征求意见；

e) 标准技术审查；

f) 标准报批；

g) 标准发布、公示；

h) 标准宣贯、推广。

制作工艺标准应用要求

9.3.1 经营入选名菜名点的单位应按照相关菜品、点心制作工艺标准进行制作，并保证出品质量。

9.3.2 经营入选名菜名点的单位应按照制作工艺标准，定期对相关餐饮制作人员进行培训并记录，确

保制作人员在上岗前掌握相关操作规范。

9.3.3 经营入选名菜名点的单位应将菜品、点心的操作工艺标准与本单位的基础设施、店面特色结合，

宜进行改良与创新。
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