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广州市番禺区饮食行业商会团体标准

《味在番禺 餐饮服务规范》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。2012 年，番禺区选出了“十大名菜名点”，名菜包括光

皮乳猪、莲藕三宝、番禺扒金山、钵仔禾虫、煎酿鲮鱼等。名点包括

市桥白卖、沙湾姜埋奶、番禺煎米粉、脆皮马蹄糕、番禺咸水角、紫

坭鱼皮角等。

为更好宣传地方特色饮食，2012 年开始，广州市番禺区就已经

开展“名菜名点”评选活动，2014 年番禺区饮食行业商会启动了番

禺“名菜名点”标准化工作，陆续出台了《光皮乳猪》、《莲藕三宝》

《市桥白卖》、《沙湾原奶挞》、《煎米粉》等标准，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已取得较明显的成效。为全

面推进“粤菜师傅”工程高质量发展，助推“味在番禺”特色名菜名

点标准体系建设，进一步擦亮“食在广州 味在番禺”金字招牌，使

番禺区餐饮服务更加贴心、暖心，特制定《味在番禺 餐饮服务规范》。

开展“味在番禺 餐饮服务规范”团体标准的制定工作，一方面

通过标准化手段规范番禺区餐饮服务的基本要求、环境卫生、安全要

求、烹饪要求、服务要求等，以标准引领番禺餐饮行业高质量发展，

发挥标准化在番禺区餐饮服务的指导作用，擦亮并凝聚“味在番禺”



2

品牌效应；二是通过完善番禺餐饮服务标准，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，提高番禺区餐

饮服务质量，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批准立项。

（二）标准主要工作过程

1、团体标准立项阶段（2022 年 7 月）

广州市番禺区饮食行业商会牵头成立团体标准编制工作组，确定

了标准编制的工作方案。团体标准立项评审会于 2022 年 7 月召开，

会上，标准起草工作组简要介绍了该标准的背景、工作进展和计划以

及主要内容。专家通过相关餐饮服务资料研究，结合番禺区特色餐饮

服务现状，一致同意通过《味在番禺 餐饮服务规范》团体标准的立

项申请。

2、团体标准起草阶段（2022 年 8 月）

2022 年 8月，团体标准编制工作组对番禺区餐饮企业的服务进

行调研，深入了解餐饮服务的基本要求、环境卫生、安全要求、烹饪

要求、服务要求及评价改进，根据餐饮服务文献资料、番禺区餐饮服

务现状调研形成了标准框架。

2022 年 8月，团体标准编制工作组通过与餐饮企业代表、美食

专家访谈，对标准的标题、框架结构和具体条款进行了深入的探讨，
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并提出了相关修改意见。会后，起草小组根据讨论意见对标准进行了

修改，形成了《味在番禺 餐饮服务规范》团体标准初稿。

3、团体标准征求意见阶段（2022 年 9月）

2022 年 9月，团体标准编制工作组与行业代表对标准初稿进行

反复讨论，征集修改意见和建议，根据专家的意见和建议对团体标准

进行修改，形成《味在番禺 餐饮服务规范》标准征求意见稿。

2022 年 9月-10 月，团体标准编制工作组将标准征求意见稿发送

至行业主管部门、标准化研究机构、行业代表及相关餐饮企业等广泛

征求意见，并在全国团体标准信息平台、广州市番禺区饮食行业商会

公众号及番禺区饮食行业商会官方网站进行公开征求意见。

4、团体标准送审稿阶段（2022 年 10 月）

计划于 2022 年 10 月，团体标准编制工作组对征集的意见进行汇

总处理，逐一进行核实和修改，形成了《味在番禺 餐饮服务规范》

标准送审稿。于 2022 年 10 月，将召开了标准专家评审会，团体标准

编制工作组根据评审会形成的专家意见对标准送审稿进行修改并形

成《味在番禺 餐饮服务规范》标准报批稿。

5、团体标准发布阶段（2022 年 10 月）

计划于 2022 年 10 月，团体标准《味在番禺 餐饮服务规范》正

式发布实施，并在全国团体标准信息平台网上公布。

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
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文件的结构和起草规则》的规定起草。

（二）主要内容

1、范围

本文件规定了番禺区餐饮服务的基本要求、环境卫生、安全要求、

烹饪要求、服务要求及评价改进的内容。

本文件适用于番禺区餐厅提供服务活动。

2、规范性引用文件

参考引用以下标准：

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

GB/T 17242 投诉处理指南

GB 18483 饮食业油烟排放标准

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB 37488 公共场所卫生指标及限值要求

GB/T 39002 餐饮分餐制服务指南

GB/T 40041 外卖餐品信息描述规范

SB/T 11070 餐饮食品打包服务管理要求。

3、术语和定义

餐厅：通过即时烹饪、加工、商业销售和服务性劳动等手段，向

消费者提供食品、消费场所的食品生产经营企业。
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分餐：在用餐过程中，实现餐具、菜（饮）品等的不交叉、无混

用的餐饮方式。

餐厨垃圾：指从事餐饮服务、集体用餐配送等活动的单位和个人，

在餐饮服务过程中产生的食物残渣、食物加工废料、过期食物等易腐

垃圾及从中提前出来不符合食品安全标准的动植物油脂。

4、基本要求

基本要求包含了餐厅要求、设施设备。

5、环境卫生

餐厅内应保证通风良好、干净卫生、地板整洁，无油渍、积水和

垃圾等。温度适宜时，应采用自然通风加强室内空气流通。卫生间通

风良好，洗手设备营业事件内正常运行等。

6、安全要求

安全要求包括食品安全和场所安全。

7、烹饪要求

实施明厨亮灶，加工围边、盘花等材料应符合食品安全要求，使

用前应清洗，必要时应消毒。对食材进行科学加工，提高食材利用率，

避免浪费等。

8、服务要求

包括服务环境、服务人员、订餐服务、用餐服务、宴会服务、外

卖服务、和垃圾分类等。

9、评价改进

建立顾客投诉处理机制，调查核实投诉情况，并及时向顾客反馈，
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确认解决方式并对此进行改进。同时建立健全突发事件应急预案、应

对机制，明确职责分工，落实责任。发生突发事件时，如遇火灾、食

品安全事件等，应立即启动应急处理工作程序并及时向政府有关部门

报告事件情况及处理结果。

2022 年 9 月 3日


