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《餐饮主题文化营造与服务规范》团体标准 

编制说明 
 

一、工作简况 

（一）任务来源 

当前，我国餐饮行业已从“满足基础用餐需求”向“追求文

化体验消费”转型，酒店餐饮机构作为餐饮服务的重要载体，纷

纷探索通过主题文化营造提升核心竞争力。餐饮主题文化不仅能

融合地方历史典故、民俗节庆、非遗技艺等文化资源，为顾客提

供独特的用餐文化体验，还能助力地方文化传承与餐饮产业升级，

成为行业高质量发展的关键方向。 

针对餐饮主题文化营造与服务相关方面的标准，目前虽有

LB/T 064-2017《文化主题旅游饭店基本要求与评价》和 SB/T 

11044-2013《文化主题饭店经营服务规范》两项行业标准，但尚

无针对餐饮主题文化营造的专项标准，相关要求多分散于餐饮服

务通用要求且侧重基础服务流程，未覆盖主题文化挖掘、营造、

服务衔接、质量控制等全链条，无法满足酒店餐饮机构专业化、

系统化开展主题文化营造的需求，行业发展缺乏精准的标准化指

引。 

为填补这一空白，规范酒店餐饮机构餐饮主题文化营造行为，

提升服务质量与文化体验，盐池宾馆 (有限公司) 联合吴忠市酒

店餐饮协会及区内多家餐饮企业、文化研究机构，结合宁夏地方



餐饮文化特色与行业实践经验，向宁夏标准化协会提出制定《餐

饮主题文化营造与服务规范》团体标准的立项申请，旨在通过标

准明确餐饮主题文化营造的总体原则、类型划分、营造方式、服

务要求及质量控制措施，为行业提供可操作的实践指南。 

（二）起草单位 

本标准项目主要承担单位：盐池宾馆（有限公司） 

协作单位为：吴忠市酒店餐饮协会、****、****、**** 

（三）主要起草人及分工 

1.本文件主要起草人 

***、***、***、*** 

2.起草人员具体分工 

****：负责团体标准编制工作的全面指导、统筹审核及总体

进度监督工作。  

****：负责团体标准制定工作方案的审核、标准编制工  

作整体协调监督，提出标准修改意见等相关工作。  

****：负责团体标准技术指导、组织召开编写工作协调沟通

会、标准编制工作协调推进及监督、标准文本审核工作等。  

****：参与标准文本的审核、修改等相关工作。  

****：负责起草标准工作方案、团体标准编制的需求分析、

编制标准核心技术指标、确定标准主体内容结构、审核标准文本、

编写标准编制说明、收集法律法规、政策文件及相关标准、标准

文本校对及修改等工作。  



****：负责团体标准调研工作、标准资料查阅及收集、编制

过程中的协调工作。 

二、制定(修订)标准的必要性和意义 

（一）填补行业标准化空白，解决实践痛点 

当前国内餐饮行业相关标准多聚焦基础服务流程或单一菜

品制作，尚未针对“餐饮主题文化营造与服务”形成专项规范，导

致酒店餐饮机构在实践中面临诸多无序问题，部分机构仅通过简

单装饰堆砌文化符号，文化元素与菜品研发、服务流程脱节，主

题定位模糊；服务人员缺乏主题文化知识储备，无法向顾客传递

文化内涵，顾客文化体验感参差不齐。 

本标准首次系统界定餐饮主题文化的核心术语，明确从文化

挖掘、氛围营造到服务流程、质量控制的全链条要求，填补了餐

饮主题文化领域标准化的空白。通过规范地方物产、节日节庆、

非遗文化等主题类型的营造方法，为行业提供可落地的操作指南，

有效解决“主题不鲜明、文化不深入、服务不配套”的行业痛点，

引导餐饮主题文化从“碎片化呈现”向“系统化运营”转型。 

（二）激活地方文化价值，助力文化传承与产业融合 

宁夏地区拥有丰富的餐饮文化资源，如盐池滩羊肉非遗制作

技艺、枸杞养生文化、宁夏贡米种植历史等，但此前缺乏标准化

路径将这些文化资源转化为餐饮竞争力。本标准紧扣“文化融合

性原则”，要求深度挖掘地方历史典故、民俗节庆、物产文化等

元素，将其融入餐厅装饰、菜品设计、服务讲解等环节，借助非



遗饮食技艺宴展示传统烹饪智慧。 

这种“文化 + 餐饮”的标准化融合模式，不仅让地方文化以

更鲜活的方式触达消费者，助力非遗技艺、民俗文化的动态传承，

还能推动餐饮产业与文旅产业深度联动。酒店餐饮机构可依托标

准打造具有地域标识的主题餐饮品牌，成为展示宁夏文化的 “窗

口”，吸引文旅消费群体，形成“文化赋能产业、产业反哺文化”的

良性循环。 

（三）提升行业服务品质，增强市场竞争力 

当前，顾客对餐饮的需求已逐渐从“饱腹”转向“体验”，

主题文化成为餐饮机构差异化竞争的核心要素。本标准从“硬件” 

和“软件”双维度提升服务品质：硬件上，规范餐厅空间布局、

设施设备配置（如主题餐具、文化展示区），确保环境与主题高

度契合；软件上，明确服务人员的形象礼仪、文化素养要求（如

熟练讲解菜品文化背景），并细化预订、点餐、上菜等全流程主

题化服务规范。 

同时，标准建立的服务质量控制与评价改进机制（如食品安

全管控、顾客满意度调查、年度内部评价），能帮助餐饮机构持

续优化服务，稳定服务品质。通过标准化运营，机构可降低试错

成本，形成可复制的主题餐饮模式，在激烈的市场竞争中脱颖而

出，提升区域餐饮行业的整体竞争力。 

（四）践行可持续发展理念，实现多重效益统一 

本标准将“可持续发展原则”贯穿始终，要求餐饮机构在主



题文化营造中优先选用当地可持续食材（如宁夏本地枸杞、滩羊

肉），减少食材运输能耗；采用环保节能装修材料与设备，降低

环境负担；倡导“适量点餐”，减少食物浪费。这些要求不仅符

合国家“双碳”目标与绿色消费政策导向，还能帮助机构控制成

本，提升社会口碑。 

此外，标准强调“注重员工职业发展和权益保障”，要求通

过定期培训提升员工文化素养与服务技能，为员工提供清晰的职

业成长路径。这既有助于降低行业人员流失率，构建稳定的服务

团队，也能实现“环境效益、经济效益、社会效益”的三重统一，

推动餐饮行业向更健康、可持续的方向发展。 

三、主要起草过程 

（一）编制准备阶段。成立标准编制小组，研讨并制定编制

工作计划，明确编制任务的责任分工和时间进度，并就前期研制

框架和具体内容进行进一步讨论，确定标准编制总体思路和总体

原则。 

（二）标准编制阶段。结合酒店餐饮服务实际情况和工作成

果，依据有关法律法规、政策文件、标准等相关资料，完成标准

草案稿，经工作组讨论修改后形成工作组讨论稿。同时为精准掌

握餐饮行业现状与现存问题，在区内多家餐饮住宿企业调研，并

根据所提出的关键问题指导标准的修订与起草。 

（三）征求意见阶段。通过定向和社会公开等方式征求意见，

根据意见修改完善形成标准送审稿。 



（四）标准送审报批阶段。召开标准评审会，专家组表决同

意该标准发布。起草组根据专家组意见修改完善标准，并报批宁

夏标准化协会发布。 

四、编制原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系 

（一）编制原则 

1.规范性原则。标准严格按照 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。 

2.协调性原则。标准符合国家有关法律法规、强制性标准及

相关管理条例的要求，并与之协调。 

3.适用性原则。标准充分结合行业实际现状和发展需求，科

学研判后修订完善，适用性、操作性强，切实可行。 

（二）编制依据 

1. 《中华人民共和国食品安全法》 

2.《中华人民共和国消费者权益保护法》全国人民代表大会

常务委员会第四次会议通过 

3.《中华人民共和国治安管理处罚法》第十四届全国人民代

表大会常务委员会第十六次会议修订通过 

4.《中华人民共和国职业病防治法》第十三届全国人民代表

大会常务委员会第七次会议修正 

5.《中华人民共和国反食品浪费法》第十三届全国人民代表

大会常务委员会第二十八次会议通过 

6.《中华人民共和国食品安全法实施条例》 中华人民共和国

https://baike.baidu.com/item/%E5%85%A8%E5%9B%BD%E4%BA%BA%E6%B0%91%E4%BB%A3%E8%A1%A8%E5%A4%A7%E4%BC%9A/117422?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%85%A8%E5%9B%BD%E4%BA%BA%E6%B0%91%E4%BB%A3%E8%A1%A8%E5%A4%A7%E4%BC%9A/117422?fromModule=lemma_inlink


国务院令 第 557 号 

7.《公共场所卫生管理条例》中华人民共和国国务院令 第

797 号 

8.《餐饮业经营管理办法(试行）》商务部、国家发展改革委

令 2014 年第 4 号发布 

9.GB 16153 饭馆（餐厅）卫生标准 

10.GB/T 10001.1 公共信息图形符号 第 1 部分：通用符号 

11.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 

（三）与现行法律法规、标准的关系 

根据检索，目前没有餐饮主题文化营造与服务相关的国家标 

准、行业标准、地方标准及团体标准。本标准在制定规则上符合

《中华人民共和国标准化法》，并按照 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》规定，所

引用相关标准为现行有效国家标准、行业标准，且与现行法律、

法规、标准协调一致，并无冲突。 

五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、实验验证的论

述 

（一）主要条款说明 

1.范围：清晰界定标准的适用边界，界定餐饮主题文化营造

的应用场景与覆盖环节。 

2.规范性引用文件：引用相关的国家标准与行业标准，为标



准的合规性与专业性提供支撑。 

3.术语和定义：统一行业核心概念认知，避免理解偏差，为

后续条款中的文化营造与服务提供概念基础。 

4.总体原则：提出“文化融合性、市场导向性、可持续发展” 

三大原则，构成餐饮主题文化营造与服务的“价值基石”，三者

相互支撑、缺一不可。 

5.基本要求：从“食品安全、人员素养、文化展示、设施配

套”四个维度提出基础性保障要求，为主题文化营造与服务提供

落地支撑，是标准执行的“基础门槛”。食品安全要求建立完整

的食品安全管理体系；人员素养明确服务人员需具备“服务意识 

+ 专业技能 + 文化认知”三重能力；文化展示要求设置醒目文化

展示区，强化顾客文化感知；设施配套强调设施需“契合主题 、

满足需求”，为主题体验提供硬件支撑。 

6.餐饮主题文化类型：从“文化元素挖掘”与“主题分类” 

两个层面，为餐饮机构提供主题定位的“具体路径”，避免主题

设计的盲目性。文化元素挖掘明确四大挖掘方向，包括历史渊源、

民俗特色、物产文化及其他特色元素；主题文化分类将主题划分

为五大具体类型，如地方物产主题、节日节庆主题、人生礼仪主

题、非遗文化主题及其他特色主题，帮助餐饮机构快速定位适合

自身的主题方向。 

7.餐饮主题文化营造：作为标准的“核心技术章节”，从“餐

厅装饰布局、餐桌主题文化、设施设备、特色菜品设计”四个维



度，提供主题文化落地的“细节化操作指引”，是打造“沉浸式

文化体验”的关键环节。 

8.餐饮主题文化服务：围绕“服务人员要求”与“服务流程”，

构建“全流程文化服务体系”，确保文化体验贯穿顾客用餐的每

一个环节，避免“重环境、轻服务”的问题。 

9.服务质量控制：构建“食品安全管控、员工培训、服务监

督”三位一体的质量保障机制，确保主题文化营造与服务的质量

稳定，避免“标准执行走样”。 

10.评价与改进：建立“顾客评价、专业评价、内部评价”多

维度评价体系，同时明确改进机制，确保标准执行能持续优化，

避免“一劳永逸”。 

（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述  

 通过前期调研走访相关餐饮机构，我们发现部分餐饮机构

已经初步能够对餐饮主题文化进行营造，例如在门店视觉呈现上，

会运用与主题相关的色彩、图案、摆件等元素打造基础氛围，在

菜单设计上也会结合主题进行文字描述或图案装饰，让消费者在

进店初期就能感知到主题调性；同时，部分机构会在菜品研发中

融入主题相关的食材或烹饪理念，甚至推出与主题呼应的特色饮

品，试图将饮食与文化初步结合。以盐池宾馆为例，其在餐饮主

题营造中注重餐桌台面的设计，会根据不同主题需求进行搭配。

围绕“滩羊”主题时，台面设计会融入能体现当地滩羊文化特色

的元素，整体风格贴合地域属性；聚焦“乡村丰收”主题时，台



面会以展现乡村丰收氛围的相关元素为主，营造出质朴自然的感

觉；针对“生态能源”主题，台面则会选取与生态能源相关的元

素，传递绿色环保的理念。在服务环节，服务人员会配合对应主

题，在上菜时报出菜名并进行简单讲解，让主题氛围与菜品体验

形成呼应。 

综上所述，当前部分餐饮机构已跳出单纯追求菜品口味的传

统思路，开始有意识地将主题文化融入餐饮经营的多个环节，从

视觉呈现到菜品研发，再到服务细节，逐步构建起具有自身特色

的主题体验基础，尤其像盐池宾馆这样结合本地文化与特色主题

的实践，既让餐饮服务更具记忆点，也为地域文化的传播提供了

新载体。 

六、重大意见分歧的处理依据和结果 

本文件编写过程无重大分歧意见产生。 

七、实施标准的措施及建议 

为进一步推动《规范》的落地实施，推进文件中给出的基本

原则、总体要求、服务的具体应用实施和效果呈现，营造重标

准、讲标准、用标准的良好氛围，可采取以下措施宣贯实施：  

1.加强标准的宣传培训。借助行业协会、培训机构内等多渠

道，广泛宣传标准内容与意义，促进行业规范发展。 

2.加强技术指导。组织酒店餐饮机构人员参加标准培训，提

升实施水平，严格按标准指导实践操作，并制定科学考核体系，

促进理论与实践的结合。 



3.加强监督检查。建立健全标准实施的监督检查机制，定期

进行检查，确保标准的有效实施。 

4.实行动态管理。定期对标准实施中出现的问题进行讨论、

分析，依据实际运行情况，修订标准中与实际使用过程中相冲突

的内容，确保标准能够与实际紧密结合。 

八、知识产权说明 

无 

九、其他应说明的事项 

无 
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