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餐饮主题文化营造与服务规范 

1 范围 

本文件规定了酒店餐饮机构提供餐饮主题文化营造与服务的总体原则、基本要求、餐饮主题文化类

型、餐饮主题文化营造、餐饮主题文化服务、服务质量考核及培训、评价与改进的要求。 

本文件适用于酒店餐饮机构开展餐饮主题文化营造及服务，其他相关机构可参照执行。 

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 16153 饭馆（餐厅）卫生标准 

GB/T 10001.1 公共信息图形符号 第 1 部分：通用符号 

GB/T 15566.8 公共信息导向系统 设置原则与要求 第 8 部分：宾馆和饭店 

T/NXBX XXXX 特色菜品制作及服务规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

餐饮主题文化  

以特定文化元素为核心，贯穿于餐厅环境设计、菜品研发、服务流程等各个环节，为顾客营造独特

文化体验的餐饮经营理念。 

 

特色菜品  

围绕餐饮主题文化，选用特色食材，运用独特烹饪工艺制作，体现主题内涵的菜品。 

 

文化展示区  

餐厅内专门用于展示与餐饮主题相关的历史、艺术、民俗等文化内容的区域。 

4 总体原则 

文化融合性原则 

深度挖掘地方诸如历史典故、民俗节庆、传统技艺等文化资源，将其融入到餐厅环境设计、菜品研

发、服务流程及员工培训等环节。如：在菜品中融入地方传统饮食习俗、在特定节日推出地方特色节庆

美食，让顾客在品尝美食时感受地域文化魅力，实现餐饮与文化融合，形成独特的餐饮主题文化标识。 

市场导向性原则 

把握消费者消费心理、口味偏好、审美趋势及市场需求变化，根据消费者对健康饮食的追求，制定

具有消费吸引力的餐饮主题。如：开发融合地方产业特色、文化特色，打造具有现代创意风格且融入地

方文化元素的用餐环境和特色菜品，丰富和提升顾客在用餐过程中的消费体验。 

可持续发展原则 

在餐饮主题文化营造与服务过程中，注重资源的合理利用和环境保护，优先选用当地可持续供应的

食材；鼓励采用环保节能装修材料和设备，倡导绿色消费理念；鼓励顾客适量点餐，减少食物浪费；注
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重员工职业发展和权益保障，建立良好的企业文化；实现经济、社会和环境效益方面的可持续发展。 

5 基本要求 

酒店餐饮机构应建立食品安全管理体系。按照相关要求严格开展食品安全卫生管理。食材采购应

选择符合要求的供应商并查验检验检疫证明，食材分类储存，加工生熟分开、烧熟煮透，定期清洁消毒

设备及餐具，保持餐厅环境整洁及卫生。 

服务人员应具备良好服务意识与专业素养。服务时，应热情微笑、用语礼貌，熟练掌握点餐推荐、

规范上菜、席间添茶换碟等服务技能，耐心解答顾客提出的问题。能熟练地向顾客介绍特色菜品、餐饮

特色主题等，定期接受培训考核，确保顾客享优质高效服务。 

可设置醒目得文化展示区，通过实物、图文、多媒体等方式展示地方历史、民俗、物产、餐饮等

文化。服务人员在介绍菜品时，宜讲述与菜品相关的食材特点、制作工艺、文化故事等，为顾客提供餐

饮主题文化宣传及服务，帮助顾客了解地方文化。 

宜配置符合餐饮主题文化且满足顾客需求的设施设备，桌椅摆放合理、款式风格契合主题，服务

场所通风、照明良好，卫生间应保持清洁，并提供清洁用品。有条件的可增设与餐饮主题文化相匹配的

特色体验设施设备。 

6 餐饮主题文化类型 

文化元素挖掘 

酒店餐饮机构可从以下几个方面挖掘与餐饮相关的主题文化元素： 

—— 历史渊源。如：展示非遗技艺传承谱系、地方餐饮相关典故、地方餐饮习俗演变、历史发展

对餐饮文化的影响及改变等； 

—— 民俗特色。如：展示寿宴等民俗道具、婚宴特色餐具、装饰物品，民族特色刺绣桌布、吉祥

摆件、民俗礼仪（就餐座次安排、敬酒礼节）等； 

—— 物产文化。如：介绍滩羊肉、宁夏贡米等地方物产（如：枸杞在餐饮中的应用历史、文化寓

意及与地方饮食文化融合，贡米种植历史、品质背后的地理文化因素等）； 

—— 其他。 

主题文化分类 

酒店餐饮机构可从以下几个方面进行餐饮主题文化分类，并结合主题分类开展氛围营造及服务： 

—— 地方物产主题：以盐池滩羊肉、宁夏枸杞、宁夏贡米等地方特色物产为代表，挖掘其文化背

景与饮食关联。如：盐池滩羊宴、枸杞养生餐、贡米主食宴。 

—— 节日节庆主题：结合传统节日打造特色餐饮，如：中秋宴（含月饼、团圆菜）、除夕宴（饺

子、年肉）、母亲节特色餐等。 

—— 人生礼仪主题：围绕人生重要时间节点的饮食习俗。如：订婚宴（寓意吉祥的菜品）、寿宴

（长寿面、寿桃）、结婚宴（象征美满的特色菜）、升学宴（象征美好前程的菜品）。 

—— 非遗文化主题：依托非遗饮食技艺呈现的餐饮特色主题文化。如：羊羔肉制作技艺宴、传统

酿醋工艺衍生菜品、手工拉面技艺展示餐。 

—— 其他主体。 

7 餐饮主题文化营造 

餐厅装饰布局 

7.1.1 宜根据餐饮主题文化，合理规划酒店餐饮机构的空间布局，划分不同功能区域，如用餐区、文

化展示区、表演区、体验区等，确保各区域之间过渡自然、功能明确。 

7.1.2 酒店餐饮机构在装饰装修及环境陈设布置过程中，宜运用与主题相关的色彩、材质、图案等元
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素。如：以地方历史文化为主题的餐厅，可采用仿古建筑风格，使用青砖、木材等传统材质，搭配体现

地域历史故事的壁画、雕刻等装饰。餐厅主题文化氛围营造可参照附录 A A.1操作。 

7.1.3 有条件的酒店餐饮机构，可定期更新环境布置，为顾客提供多样化的餐饮主题文化消费体验。 

餐桌主题文化 

7.2.1 酒店餐饮机构可根据实际情况，结合 6.2 划分的主题文化类型，利用餐桌台面布置主题文化场

景，提高顾客就餐的文化体验和消费乐趣。餐桌主题文化氛围营造可参照附录 A A.2 操作。 

7.2.2 有条件的酒店餐饮机构，可设置文化展示区、主题餐饮体验区等文化展示区域，通过实物展示、

图文介绍、多媒体演示、实物体验等多种方式，展示地方传统农耕工具、民俗手工艺品，播放地方历史

文化纪录片等与餐饮主题文化相关的内容。 

设施设备要求 

7.3.1 餐饮场所的设施设备应齐全、完好，满足餐饮主题文化营造和服务需求，并定期进行维护更新。 

7.3.2 酒店餐饮机构宜提供与主题文化相匹配的装饰、餐具、道具等，增强餐饮主题文化氛围。 

特色菜品设计 

7.4.1 应设计及研发与主题文化相契合的特色菜品，菜品命名与餐饮主题紧密结合，富有文化内涵，

通过菜品名称向顾客传达餐饮主题文化内涵。 

7.4.2 注重菜品装盘设计，可使用与主题相关的餐具、摆盘造型、装饰点缀等，提升菜品的视觉效果。 

7.4.3 在菜单设计时，可加入餐饮主题文化介绍，帮助客人在点餐时了解其文化背景。 

7.4.4 酒店餐饮机构可根据餐饮主题变化，适时调整菜品，保持菜品多样性和顾客消费的新鲜感。 

7.4.5 特色菜品设计研发可参照 T/NXBX XXXX中给出的方法及要求操作。 

8 餐饮主题文化服务 

服务人员要求 

8.1.1 形象礼仪 

服务人员着装整洁、得体，可穿着、搭配符合餐饮主题文化风格的服装服饰。应保持良好的仪态，

微笑服务，使用礼貌用语，展现热情、友好的服务态度。 

8.1.2 服务技能 

熟练掌握点餐、上菜、席间服务、结账等餐饮服务技能，准确介绍菜品特点、制作方法和文化背景，

为顾客提供专业的餐饮建议。 

8.1.3 文化素养 

服务人员宜具备一定的餐饮主题文化知识，了解与餐饮主题相关的历史、民俗、文化等知识。可与

顾客进行简单的餐饮主题文化交流，解答顾客关于主题文化的疑问，为顾客提供深入的餐饮文化体验。 

服务流程 

8.2.1 预订服务 

8.2.1.1 接到预订电话时，服务人员应热情回应，准确记录顾客预订信息，包括用餐人数、用餐时间、

特殊需求等信息。 

8.2.1.2 应主动向顾客介绍餐厅的餐饮主题文化、特色菜品和服务项目，解答顾客的疑问，为顾客提

供有效的订餐建议。 

8.2.2 迎宾服务 

顾客到达餐厅时，服务人员应热情迎接，并询问顾客预信息。根据顾客预订情况，将顾客引领至合
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适的座位，并及时为顾客提供菜单、茶水等服务。 

8.2.3 点餐服务 

8.2.3.1 服务人员应主动向顾客介绍餐厅特色菜品，包括菜品原料、制作方法、口味特点和文化内涵。 

8.2.3.2 根据顾客的人数、口味偏好等，为顾客提供合理的点餐建议。 

8.2.3.3 准确记录顾客所点菜品，及时将点餐的信息传达至厨房。 

8.2.4 上菜服务 

8.2.4.1 按照菜品的上菜顺序，及时准确地为顾客上菜。上菜时应报出菜品名称，并简要介绍菜品的

特点和文化背景。 

8.2.4.2 上菜过程中应做到动作轻缓、平稳，按顺序从顾客侧方或后方上菜，注意观察周围环境，避

免碰撞顾客和餐桌。 

8.2.5 席间服务 

在顾客用餐过程中，服务人员应随时关注顾客的需求，及时为顾客添加茶水、酒水，更换骨碟、烟

灰缸等，为客户提供舒适的就餐体验。 

8.2.6 结账服务 

8.2.6.1 顾客用餐结束后，服务人员应及时为顾客送上账单，核对消费金额，确保准确无误。 

8.2.6.2 为顾客提供多种结账方式，如现金、银行卡、移动支付等，方便顾客结账。 

8.2.6.3 向顾客征求用餐意见和建议，感谢顾客的光临，并欢迎顾客再次惠顾。 

9 服务质量控制 

应建立健全食品安全管理制度。加强食材采购、储存、加工、销售等环节管控。定期对厨房设备、

餐具等进行清洗、消毒。确保食品安全、餐厅环境整洁卫生。 

应建立员工培训制度，定期对服务人员进行餐饮主题文化知识、服务技能、职业道德等方面的培

训，提高员工综合素质和业务能力，确保服务优质、高效。 

建立服务质量监督机制，定期对服务人员的服务质量进行检查和评估。通过顾客反馈、内部考核

等方式，收集服务质量信息，及时发现问题并进行整改。 

10 评价与改进 

建立餐饮主题文化营造与服务顾客满意度评价机制，定期通过问卷调查、顾客留言、电话回访等

多种方式，对餐饮主题文化营造与服务的实施情况进行评价。 

可邀请专业人士、行业专家，定期针对主题定位准确性、环境营造效果、菜品质量与特色、服务

人员素质、服务流程规范性等进行评价，及时制定整改措施，调整经营思路，提高服务质量。 

积极开展内部服务评价工作。应至少每年进行一次服务评价，对餐饮主题文化的环境营造、传播

推广、用餐服务等各项工作进行评价，及时修订、改进并优化。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

餐饮主题文化氛营造围 

A.1 餐厅主题文化营造 

表A.1 主题文化氛围营造示例表 

主题文化类型 图片示例 

地方物产主题 

 

 

 

 

 

 

 

节日节庆主题 

 

 

 

 

 

 

人生礼仪主题 

  

非遗文化主题 

 

 

 

 

 

 

 

 

其他主体 
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A.2 餐桌台面主题文化营造 

表A.2 主题文化氛围营造示例表 

主题文化类型 图片示例 

地方物产主题 

  

节日节庆主题 

  

人生礼仪主题 

  

非遗文化主题 

  

其他主体 
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