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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文件：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由青海省商务厅提出。 

本文件由中国质量万里行促进会归口。 

本文件起草单位：中国质量万里行促进会、青海省商务厅、青海省质量和标准研究院、XXX、XXX。 

本文件主要起草人：XXX、XXX、XX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。 
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青海家宴服务指南 

1 范围 

本文件给出了青海家宴服务的基本原则、通用要求、食材和调料、类型划分、推荐基本菜式、加工技

艺、服务规范和质量与安全等方面的指导和建议。 

本文件适用于餐饮服务单位开展青海家宴的设计、制作与推广等活动。 

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 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 27306  食品安全管理体系 餐饮业要求 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

SB/T 10580 餐饮业现场管理规范 

SB/T 11070 餐饮食品打包服务管理要求 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

青海家宴 

以宴请、聚会等为目的，以青海高原特色食材为核心，由能够体现独特青海地域风情、民族文化饮食

习俗的菜品组成的就餐服务形式。 

4 基本原则 

4.1 传承创新 

以河湟文化、民族饮食为根基，融合现代烹饪技艺，打造传统与时尚相结合融合体验。 

4.2 文化赋能 

深度挖掘菜品背后的历史典故、民族风情、非遗背景等，讲述菜品故事。 

4.3 品质保障 

严控食材供应链与工艺标准，确保“田间到餐桌”“牧场到餐桌”全流程可追溯、可监管。 
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4.4 绿色可持续 

倡导绿色有机理念，推进青海高原农畜产品增值转化，打造青海家宴餐饮与文、体、旅深度融合。 

5 通用要求 

5.1 场所要求 

5.1.1 场地布局合理，根据青海家宴的不同类型，营造相应的餐厅环境，装饰风格、色调等方面应凸显

民族文化特色。 

 传统版、民族版家宴宜布置具有青海民族特色的装饰(如藏毯、撒拉族刺绣等)，播放民族音乐； 

 国际版家宴可采用现代简约风格，营造时尚舒适氛围。 

5.1.2 应维护有序的供餐用餐秩序，确保用餐环境安静舒适，营造文明用餐环境，培养健康饮食文化。 

5.1.3 在餐饮场所入口处、大厅、点菜区、用餐区等显著位置张贴或设置能体现反食品浪费主题的宣传

标语或公益广告，内容包括“节约用餐”“杜绝浪费”“文明餐桌”或“光盘行动”等。 

5.1.4 提供外卖服务的，在平台餐品浏览页面标注餐品规格、参考分量、口味、建议消费人数等信息。 

5.1.5 厨房现场管理应符合 SB/T 10580 的要求，宜参照 GB/T 40042的要求积极打造绿色餐饮。 

5.2 人员要求 

5.2.1 服务人员需接受相关培训，熟悉青海家宴的菜品特点、文化内涵、服务流程等，具备良好的沟通

能力与服务意识。 

5.2.2 服务人员仪表端庄大方，举止文明得体、精神饱满。 

5.2.3 服务过程中，要热情礼貌，使用文明用语，主动为宾客提供帮助，满足宾客的合理需求。 

5.3 卫生要求 

5.3.1 厨房工作人员需严格遵守卫生操作规程，穿戴整洁的工作服、工作帽、口罩等，餐饮从业人员健

康与卫生管理应符合 GB 31654的相关要求。 

5.3.2 食品加工操作场所内不应有吸烟、饮食及其他可能污染食品的行为。 

5.3.3 原辅料采购、粗加工、烹制加工等关键过程应达到 GB/T 27306 的相关要求。加工过程中，做到生

熟分开、荤素分开，避免交叉污染。 

5.3.4 对加工工具、设备、餐用具等进行定期清洗消毒，洗涤剂、消毒剂的使用应符合 GB 14930.1、GB 

14930.2 规定，消毒后的餐用具应符合 GB 14934规定。 

6 食材选用 

6.1.1 按照附录 A 选用具有青海本地特色的当季食材、调料，按青海家宴类型和规格宜综合考虑绿色认

证、有机认证和地理标志产品认定原材料。 

6.1.2 食材原料的采购、运输、验收与贮存应符合 GB 31654 的相关要求。 

6.1.3 建立食材采购溯源机制，与信誉良好的供应商合作，索取食材检验检疫合格证明，保证食材来源

可追溯。 

7 家宴类型及菜品 

7.1 家宴类型 
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按照地域文化、民族风情和饮食习惯不同，青海家宴分为以下类型： 

 青海家宴——国际版(时尚潮品)：融合粤式等全国优秀的烹饪技艺，结合青海有机食材，打造

高端创意菜品，适配商务宴请、国际交流场景。 

 青海家宴——传统版(青海老八盘)：传承青海传统饮食文化，以经典“老八盘”等传统菜式为

核心的家宴类型，保留传统烹饪技法与风味。 

 青海家宴——特色版(青海拉面)：以青海拉面为核心，开发拉面主题套餐、创意衍生品，让“一

碗面”联动“一席家宴”。 

 青海家宴——民族版(撒拉宴、藏餐)：体现青海少数民族饮食文化特色，以撒拉族、藏族等民

族传统美食为主要内容的家宴类型。 

 青海家宴——名吃类(青海特色小吃)：整合酸奶、酿皮、烤全羊、甜醅等，打造“家宴名吃集

合”。 

 青海家宴——乡村休闲版(农家乐)：提炼出烧土鸡、土猪肉、手抓羊肉、洋芋系列、搅团、凉

面 (粉)、狗浇尿、韭菜盒、拼盘等农家特色菜，配套田园体验，发展乡村休闲餐饮。 

7.2 菜品 

7.2.1 依据青海家宴的不同类型,结合食材特点与目标消费群体需求，在承袭传统风味精髓的基础上，进

行菜品研发与技艺创新。 

7.2.2 传统版、民族版、乡村休闲版菜品注重传统烹饪技法的运用，保持原汁原味；国际版、特色版、

名吃类菜品可适当融入现代烹饪工艺与调味方法，提升菜品的时尚感与多样性。 

7.2.3 附录 B 给出了常见菜品，餐饮企业可结合自身特色及消费者口味偏好，组织专家、厨师、消费者

等进行试菜，收集反馈意见，对菜品进行优化调整。 

7.2.4 注重菜品的摆盘与装饰，根据菜品特点选用合适的餐具，做到美观大方、富有创意。 

 传统版、民族版、乡村休闲版菜品可保留传统摆盘方式，体现文化特色； 

 国际版、特色版、名吃类菜品可采用现代摆盘技巧，提升视觉效果。 

7.2.5 对于有整体造型展示需求的菜品(如烤全羊)，可在餐桌上进行现场分割与服务，增加用餐的互动

性与观赏性。 

8 烹饪制作 

8.1 根据菜品特点与烹饪要求，合理选用烹饪工具与设备，严格按照操作规程进行加工制作。 

8.2 注重火候、调味、刀工等烹饪细节，确保菜品的色、香、味、形俱佳。 

8.3 对于需要特殊处理的食材，严格按照相关规定进行处理。 

8.4 青海家宴在加工过程中，宜采用以下烹饪方法。 

 蒸：以蒸汽加热使经过调味的原料成熟或熟烂入味的技法。 

 炒：热底油葱姜烹锅，投料入勺，急火快炒，汤汁较少，不勾芡迅速成菜的一类烹调技法。 

 炸：将切配成形的原料，调味挂糊或不挂糊，投入多量的油中加热成熟的一种技法。 

 烧：将加工成形原料，经煸炒、油炸或水煮等方法加热处理后，加适量的汤汁和调味品，慢  火

加热至原料入味熟烂，急火浓汁的一种技法。 

 煮：将原料放入多量的汤中或清水中，先用急火烧开，再用微火煮至熟烂的一种方法。 

 煎：以少量的油传热，慢火烹制，使原料成熟的一种烹饪方法。 

 烤：采用明火烤（如炭火）或封闭式烤（如烤箱），并涂抹上独特酱料，呈现外焦里嫩、香气

浓郁的一种烹饪方法。 
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9 服务流程 

9.1 餐前准备 

根据青海家宴类型与就餐人数，合理布置餐厅环境，准备充足的餐具、厨具、食材等。餐具可选用具

有青海民族特色或地域文化元素的器皿，提升用餐体验。 

9.2 迎宾服务 

热情接待宾客，引导宾客入座，提供菜单介绍、食材特色讲解等服务，让宾客了解青海家宴的文化内

涵与菜品特点。 

9.3 上菜服务 

9.3.1 按照菜品的先后顺序与搭配原则进行上菜，注重菜品的摆盘与呈现效果。 

9.3.2 结合地域风情、饮食文化、非遗背景等进行现场讲解与介绍，增强宾客的用餐兴趣。 

9.4 席间服务 

9.4.1 应根据家宴类型和规格配备公筷公勺，公筷公勺与私用餐具颜色或形状大小应有明显区分。 

9.4.2 及时关注宾客需求，提供添茶、换骨碟、解答疑问等服务，确保宾客用餐舒适。 

9.4.3 及时征求顾客对菜品、酒水及服务的意见，并应做好记录。 

9.5 餐后服务 

9.5.1 顾客就餐结束，依据 SB/T 11070的规定为顾客做好剩余食品、酒水的打包工作，宜配备具有采用

具有民族特色或地域特色的打包器具，以便更好地宣传青海家宴。 

9.5.2 应及时整理就餐房间及餐桌，清理就餐房间卫生，对房间进行通风、消毒。 

9.5.3 主动征求宾客意见与建议，建立宾客反馈机制，通过问卷调查、现场访谈、线上评价等方式，收

集宾客对青海家宴的菜品质量、服务水平、环境氛围等方面的意见与建议。 

10 持续改进 

10.1 建立投诉通道，主动接受消费者、行业部门的监督，及时解决发现的问题和妥善处理客户诉求。 

10.2 定期开展自我检查与自我评价，对客户反馈信息进行整理分析，针对存在的问题制定服务质量改进

措施，对改进措施的实施过程和结果进行验证，做好问题整改跟踪结果反馈，保存相应记录，以此不断提

升青海家宴的品质与口碑。
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附录A 

（规范性） 

食材及调料选用 

 

B.1  主要食材选用 

主要食材的选用宜符合表 A.1 相关要求。 

表A.1 主要食材选用要求 

食材类别 具体食材 特点与用途 

肉类 
牦牛肉、藏羊肉、青海土鸡肉、

青海八眉猪 

高原特色肉类，肉质鲜美、营养丰富，

适合制作手抓肉、烤全羊、牛肉拉面等菜品 

粮食类 青稞、藜麦、小麦、洋芋 

青海主要粮食作物，青稞可制作糌粑、

青稞饼等；小麦用于制作拉面、馍馍等；洋

芋可作为主食或配菜 

水产类 龙羊峡三文鱼 
龙羊峡特色水产，肉质细嫩， 适合清蒸、

红烧等烹饪方式 

蔬菜类 

黄菇、油菜、菠菜、萝卜、地皮

菜、冷凉蔬菜（娃娃菜、菜薹、荷兰

豆、大白笋等） 

高原绿色蔬菜，蕨麻、地皮菜、冷凉蔬

菜具有独特风味与营养价值，可用于凉拌、

炒菜、煲汤等 

奶制品 青海酸奶、酥油、奶皮 

具有浓郁的民族特色，酸奶可直接食用

或作为甜品配料；酥油用于制作酥油茶、藏

式点心等 

其他 青海蕨麻、枸杞 

可用于制作汤品，提升汤品的口感和营

养价值，还可用于甜品、泡茶等，此外青海

蕨麻可用于制作蕨麻米饭、蕨麻粥等主食 

B.2  调料选用 

常用调料的选用宜符合表 A.2 相关要求。 

表A.2 常用调料选用要求 

调料类别 具体调料 特点与用途 

基础调料 油、盐、酱、醋、糖、料酒 
优先选用青海本地大青盐、菜籽油、湟源陈醋等用

于调节菜品的基本味道 

特色调料 青海循化花椒、辣椒等 
青海循化花椒麻味浓厚，味道香醇，青海循化辣椒

香而不辣，能为菜肴增添独特的风味。 
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附录B 

（资料性） 

常见菜品 

B.1  国际版(时尚潮品) 

国际版（时尚潮品）宜包含但不限于以下菜品： 

 挂炉蜜味烧藏羊排：采用传统挂炉烤制方式，以藏羊排为原料，烤制过程中刷上特制的蜜汁。

挂炉烤制能使羊排受热均匀，外皮烤至焦香，内部肉质鲜嫩多汁，蜜汁则为其增添了独特的

甜香风味，凸显出藏羊排的鲜美与浓郁的地域特色。 

 避风塘青海鲑鱼扒：青海鲑鱼(虹鳟)为主料，融合港式避风塘风味，将鲑鱼扒与蒜香面包糠

搭配烤制，外酥里嫩，再挤上柠檬汁，化解油腻，形成独特的口感与味道，是青海食材与粤

式烹饪技法创新结合的代表。 

 冬虫夏草枸杞花胶养生汤：将名贵的冬虫夏草、枸杞与花胶一同炖煮而成。冬虫夏草具有补

肺益肾、止血化痰等功效，枸杞可滋补肝肾、益精明目，花胶富含胶原蛋白等营养成分，三

者搭配，滋补养生效果显著,是一道高端的养生汤品。 

 有机藜麦牦牛肉羹：选用有机种植的藜麦和优质牦牛肉，二者皆为营养丰富的食材。藜麦富

含蛋白质、膳食纤维及多种矿物质，牦牛肉含有人体必需氨基酸和多种微量元素，二者相融

的羹品，口感鲜美醇厚，兼具高营养价值与低脂肪的特点，符合现代健康饮食理念。 

 祁连黄菇牦牛肉酥饼：祁连黄菇是青海特产，以其独特的鲜香味道闻名。将其与牦牛肉沫混

合，包裹在层层酥皮中烘烤。黄菇的鲜香与牦牛肉的醇厚相互渗透，烘烤后酥皮黄油香气四

溢，酥脆与肉香交织，每一口都让人回味无穷，体现了青海特色食材的独特魅力。 

B.2  传统版(青海老八盘) 

B.2.1  传统版(青海老八盘)在主菜开始前要先上茶水、糖果、干果和手碟，入席后先上四荤四素凉菜

小蝶。 

B.2.2  传统版(青海老八盘)宜包含但不限于以下菜品： 

 全盘：在一个一尺左右的大盘子一圈依次体现四种颜色，摆放 24片荤素搭配的当季食材形

成拼盘，“四种颜色”代表春夏秋冬四季，“24片”代表二十四节气； 

 酸辣里脊：外酥里嫩，酸辣开胃，选用高原牦牛肉或里脊肉烹制，象征吉庆吉祥； 

 糊羊肉：煮熟的羊肉切片，整齐摆入碗中定型，上锅蒸至软烂后，扣于盘中加汤调味勾芡。

肉质鲜嫩，滋补养生，象征阳刚之气，具有温补功效； 

 红烧鱼：用草鱼或鲤鱼，红烧技法，保留传统风味，象征年年有余、鱼跃龙门； 

 蘑菇炒肉：祁连黄蘑搭配牛羊肉片炒制，或选用高原时令蔬菜，体现绿色食材，象征“金玉

满堂”； 

 酥合丸：糯米包裹馅料油炸，外脆内糯，搭配糖包子，象征生活甜蜜；  

 高香汤：醪糟汤底，辅以苹果、梨等水果块，清甜解腻，象征亲情、爱情、友情“三甜”；  

 全鸡：以鸡肉为主料，可选清炖、红烧或爆炒，象征圆满吉祥。 

B.2.3  八道热菜依次上完后，安排尾菜土火锅(含油炸土豆、白菜、粉条、肉排骨、丸子等)，体现丰

盛与烟火气。 

B.3  特色版(青海拉面) 
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特色版(青海拉面)宜包含但不限于以下菜品： 

 青海牛肉拉面：以手工拉制的面条为基础，搭配牦牛肉汤、牛肉片、香菜、蒜苗等，汤色清

亮，面条筋道，味道鲜美； 

 干拌：先将面煮至熟软，捞出沥干水分，加入事先炒制好的肉末臊子、葱花、辣椒等佐料，

面条口感爽滑劲道，肉末臊子鲜香可口，味道层次丰富。 

 干拉：先将面煮至熟软，捞出沥干水分，不带汤，加入牛肉片、土豆丝、黄瓜丝、胡萝卜丝、

腌花菜等配料，再根据个人口味加入葱花、辣椒等佐料，面条偏干，口感筋道，油辣子香气

浓郁，与面条搭配相得益彰。 

B.4  民族版(撒拉宴、藏餐) 

民族版(撒拉宴、藏餐)宜包含但不限于以下菜品： 

 撒拉宴： 

1) 甜醅子：青稞发酵制成，甘甜微酸，带有独特酒香。 

2) 撒拉族糖包：面皮包裹红糖与核桃碎，蒸制后香甜软糯。 

3) 油 香：撒拉族传统面食，外酥内软，香气四溢。 

4) 手抓羊肉(撒拉族做法):选用新鲜羊肉，煮熟后蘸椒盐食用，保持羊肉的原汁原味。 

5) 撒拉族馓子：油炸面食，造型美观，口感酥脆。 

6) 撒拉族面片：手工擀制薄面片，搭配羊肉汤及时蔬，汤鲜面滑。 

 藏餐： 

1) 酥油茶：由酥油、茶叶、盐等熬制而成，具有浓郁的藏族特色，是藏餐中不可或缺的饮

品。 

2) 糌粑：以青稞面为主要原料，搭配酥油、奶渣等，可直接食用或捏成小团，是藏族的传

统主食。 

3) 特色烤羊排：用调料腌制羊排后烤制，外焦里嫩，香气扑鼻。 

B.5  名吃类(青海特色小吃) 

名吃类(青海特色小吃)宜包含但不限于以下菜品： 

 青海酸奶：质地浓稠，口感酸甜，可直接食用或搭配蜂蜜、水果等，是青海知名特色小吃。 

 酿皮：以小麦面粉或青稞面为原料制作而成，搭配调料汁、辣椒油、蒜泥等，爽滑可口。 

 烤全羊：选用整只羔羊，用特殊调料腌制后烤制，外皮金黄酥脆，肉质鲜嫩多汁，是青海宴

请宾客的特色菜品。 

B.6  乡村休闲版(农家乐) 

乡村休闲版(农家乐)宜包含但不限于以下菜品： 

 烧土鸡：选用青海本地土鸡，采用农家烧制方法，搭配土豆等，鸡肉鲜嫩，汤汁浓郁，充满

乡土气息。 

 烤洋芋：将洋芋埋在烧热的土中闷熟，口感绵软，味道香甜，是青海农村常见的美食。 

 凉粉：以豌豆淀粉为原料制作而成，搭配调料汁、辣椒油等，清凉爽口，适合夏季食用。 

 农家乐拼盘：由野菜(如苜蓿、灰灰菜等)、煮玉米、煮豆角等组成，体现农家食材的丰富与

原生态。 

 土猪肉：精选青海散养土猪肉，柴火慢炖或红烧烹制，肉质紧实鲜嫩，汤汁醇厚，农家风味

浓郁。 
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 搅团：以青稞面手工搅制，口感筋道软糯，配酸辣蘸汁或野菜佐食，质朴中彰显地方特色。 

 凉面：手工面条过凉后配黄瓜丝、胡萝卜丝及秘制酱汁，清爽开胃，为夏季消暑佳品。 

 狗浇尿：传统青海薄饼，面糊摊制煎至外脆内软，撒香豆粉或糖粉，甜咸交织，风味独特。 

 韭菜盒：面皮包裹韭菜鸡蛋馅，油煎至金黄酥脆，外皮焦香，内馅鲜嫩，农家经典小吃。
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