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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。

本文件与 ISO 21621：2021 的技术差异及其原因如下：

——规范性引用文件增加了 GB 13495.1、GB 14930.1、GB 14930.2、GB/T 18006.1、GB/T 39002、

GB/T 39451 、GB/T 40041，以适应我国的技术条件、增加通用性和可操作性；

——增加了餐饮节约标识（见 4.1）；餐饮节约提示牌（见 5.3），传统餐厅点菜应设置菜品、材

料、口味等提示信息，现场点餐时应提示客人点餐量，餐后提示客人打包，提供外卖的菜品

信息描述符合 GB/T 40041 的规定（见 7.1.6）的相关要求，以适应我国的粮食安全的战略选

择，符合管理需求；

——增加了食品和非食品、生食和熟食、原料、半成品和成品、植物性食品和动物性食品应分区

标识存放（见 4.4.7）；塑料一次性餐饮具应符合 GB/T 18006.1 的要求。在贮存运输过程中

应防止污染，不得使用外包装破损或污秽不洁餐具。提供无接触配送服务应符合 GB/T 39451

的规定（见 5.12），提高判定的可操作性；

——删除了附录 A中其他国家的传统餐厅信息。

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。

本文件由中华人民共和国文化和旅游部提出。

本文件由全国旅游标准化技术委员会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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引 言

餐饮服务是旅游业的重要组成部分，高质量的餐饮服务对旅游业发展意义重大。当下，国家或民族

特色的餐厅提供来自全球各地的传统或当地风格的餐饮服务，消费者在餐厅内即可体验当地特色文化。

对于传统餐厅，消费者最为注重的方面包括装饰风格、文化元素的融入，以及提供的服务。所以，餐厅

能够提供良好的氛围、舒适的空间、就餐配置、菜单设计和其他特色服务，对提升消费者满意度至关重

要。尽管民族文化间存在差异，本文件仍强调在提供服务时重视文化元素，并优先考虑适宜的环境，及

真实的风俗习惯、生活方式的体验。因此，本文件旨在菜品（如：食物、饮料、辅料）、生活文化元素

（如：方言、服装）及服务安排（如：来自特定历史时期的固定装置、设备、配件等）方面确立标准，

以提升服务质量。这样，来自国内外的消费者皆可选择喜爱的餐厅，并享受期望的服务。同时，本文件

补充节粮减损相关条款，助力营造“浪费可耻、节约为荣”的文明消费环境，为餐饮业可持续发展提供

模式借鉴。
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旅游及相关服务 传统餐厅
装饰和服务

1 范围

本文件给出了传统餐厅中装饰和服务的特色、就餐配置、员工、服务特色、安全和保障、经营管理、

培训的内容。

本文件适用于在旅游及相关服务中经营管理的传统餐厅。

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 13495.1 消防安全标志 第 1部分：标志

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/T 18006.1 塑料一次性餐饮具通用技术要求

GB/T 39002 餐饮分餐制服务指南

GB/T 39451 商品无接触配送服务规范

GB/T 40041 外卖餐品信息描述规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

传统餐厅 traditional restaurant

提供传统食物(3.2)或传统饮料(3.3) 的公共餐厅，特别是针对民族美食的特定风格的餐厅。

3.2

传统食物 traditional food

特定文化或地区长期传承下来的食物和菜肴，具有浓厚的历史和文化特色。通常成为文化传统的一

部分，并在特定社群中占据重要地位。

3.3

传统饮料 traditional beverage

属于一个城市、地区或国家的当地居民常见的饮料，或由该居民的祖先配制的饮料。

4 传统餐厅的特征

4.1 要素
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传统餐厅除符合建筑设计和餐饮机构管理的要求，在经营方面，表现出舞台和文化因素，具体体现

在下列设置特征上，包括不限于：

a）园艺；

b）建筑；

c）入口；

d）家具；

e）装饰；

f）餐桌椅配置；

g）特色文化活动/服务；（例如席间敬献饰物、传统菜肴典故揭封、表演等）

h）人员服饰；

i）餐饮节约标识等的设置。

4.2 基本功能

4.2.1 传统的建筑要具有特定传统建筑风格和地域文化装饰特点。

4.2.2 在改造过程中，应保护改造建筑的历史价值和文化价值的完整性，以及其风格和特点。

4.2.3 在进行改建时应考虑建筑物的承载能力。

4.2.4 传统餐厅的名字不宜引起歧义。

注：传统餐厅的名字应具有辨识度，使客人根据名字做出用餐的决定。

4.2.5 应制定全区域的维护计划，内容应包括故障记录及相关问题的处理措施。应指定一名负责人负

责对维护计划的实施进行监督。

4.2.6 在适用的情况下，建筑和家具应使用天然或当地材料（如木材或石材）进行建造、重建或重新

设计。

4.2.7 在适用的情况下，宜在餐厅改建过程和运营中考虑无障碍设施。

4.2.8 场所不应设在易受到污染的区域，保持室内通风。

4.3 入口

4.3.1 传统餐厅的外墙设计宜与目标文化的书法和图案相协调。

4.3.2 在传统餐厅外墙上宜标明名称。

4.3.3 传统餐厅入口处宜设置无障碍设施（例如水平入口、无障碍坡道），以方便无障碍人士（如轮

椅，步行辅助器、推婴儿车的人）进出。

4.3.4 宜单独设置员工、进出货和垃圾清运出入通道。

4.4 大厅

4.4.1 厅堂空间的综合设计宜从专业角度出发，特别是考虑到容器、烛灯、烛台、锅具和雕塑等老物

件收藏品，宜在适当的设计上使用。

4.4.2 在概念设计中宜考虑到墙面装饰，并考虑到桌子装饰和其他装饰品。内部开放空间靠边的房间

应设有窗户，以便采光和通风。用于遮挡窗户的窗帘应与大厅装饰相协调。

4.4.3 大厅地板和走廊的覆盖物与传统氛围相协调；地面、墙壁、门窗、天花板等设施的设计和构造

考虑有利于保证食品卫生和易于清洗消毒，并尽可能与大厅的装饰相协调。

注：可以采用互补设计。
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4.4.4 厨房可以设计成烹饪展示区。工作区和就餐区之间宜提供适当的隔断，并保持通风。厨房设计

宜考虑烹饪的流程，包括供水设施、原料清洗设施、贮存设施、烹调加工设施、配餐运送工具、餐饮具

清洗消毒设施、废弃物存储设施。

4.4.5 在早餐、午餐和晚餐以外的时间，分配部分大厅用于接待客人，提供传统的热饮或冷饮和小点

心。

4.4.6 大厅宜按照传统餐厅的理念配备适当的通风设备。

4.4.7 厨房内应有烟雾收集系统和过滤区，食品和非食品、生食和熟食、原料、半成品和成品、植物

性食品和动物性食品分区应带标识存放。

4.4.8 在设施中宜考虑生物气候设计以及民间和景观建筑的元素。

4.5 附属空间

4.5.1 宜设置单独的男女卫生间，并使用明显的标识，包括触觉字符和盲文。

4.5.2 每个卫生间应至少配备一个坐式马桶。

4.5.3 卫生间应配备婴儿换洗设施。

4.5.4 至少具备一个无障碍卫生间设施，包括一个无障碍厕所、清晰的活动空间、专门为残疾人配置

的无障碍厕所和配件（如肥皂、纸巾），并应有明显的标识，包括触觉字符和盲文。

4.5.5 卫生设施的墙壁宜选用易于清洁和消毒的材料。

4.5.6 卫生设施应提供足够的水、纸巾和洗手液。

4.5.7 节能方面宜考虑使用智能技术。

4.5.8 员工用餐区等地方应独立且不对客人开放。

4.5.9 宜设置高峰时期的等候区，并设置座位。

4.5.10 所有附属空间应放置垃圾箱。

4.6 车站和停车场

传统餐厅宜设有停车设施，包括无障碍停车位。

注：可以使用靠近传统餐厅的公共停车场。

4.7 室内外区域

4.7.1 室内区域应设置清晰的紧急出口和洗手间标识。

4.7.2 室内区域的设计宜与主大厅相协调。

4.7.3 保持传统的餐厅的营业场所干净和景观优美。

4.7.4 室内外装饰宜使用与传统餐厅风格相协调的手工艺品、乐器和/或其他传统元素。

注：一些国家或地区可能有特定的传统装饰样式。

4.7.5 宜在室外区域使用装饰性的灯罩和照明设备。

4.7.6 室外区域不宜堆放原材料、垃圾或任何其他可能影响该区域美观的物品。

4.7.7 如存在废物的临时收集点，宜采取必要措施消除气味并对废物进行视觉过滤处理。遵守安全和

卫生方面的要求。

5 就餐配置

5.1 由于传统座椅可能不适合某些人，可以提供不同类型的座位。
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5.2 接待方式和客人的座位宜符合传统餐厅的风格。对于不能使用传统座位的客人，提供与传统座位

相协调的其他类型的椅子和桌子。

5.3 餐桌单、餐巾、餐饮节约提示牌和其他装饰元素，宜与传统餐厅的风格相协调。

5.4 宜设置辅助服务的边桌。

5.5 如果餐饮供应在自助餐台上展示，应保持适当的温度。

5.6 宜设置便于运输食物容器的静音推车。如果有特定的传统运送食物的方式，例如以传统餐厅的大

托盘为宜。

5.7 宜设有预留餐桌的标识。确认每张桌子都标有固定的编号。

5.8 宜设置提供热饮和冷饮以及点菜和协调座位服务的必要设备。

5.9 宜提供与传统餐厅或周边环境相协调的纪念品、手工艺品和自制产品。

5.10 宜提供轮椅和少量儿童专用座椅。

5.11 传统餐厅使用的餐具以及服务风格宜与所供传统食物或传统饮料相协调。

5.12 根据卫生要求和接待风格，一次性塑料餐饮用具应符合 GB/T 18006.1 的要求。为防止在贮存运

输过程中污染，不得使用外包装破损或污秽不洁餐具。提供无接触配送服务时应符合 GB/T 39451的规

定。

6 员工

6.1 一般要求

6.1.1 传统餐厅的所有员工，特别是与客人直接接触的员工，应穿着与传统餐厅风格相协调的服饰。

6.1.2 所有员工应保持干净整洁。

6.1.3 所有员工，特别是直接接触食品和饮料的工作人员，应具有传染病健康证书。

6.1.4 应对员工进行定期的健康检测。

6.1.5 应明确员工的职责和责任，并有效传达给员工。

6.1.6 应预先为员工提供明确的安全指示和相关培训，特别是针对流行病和大流行等情况。

6.2 员工资格

6.2.1 根据其职责，员工应具有以下资格(另符合第 10 章的规定):

——服务员应熟知菜单上所包含的食品和饮料的配料和制备方法，以及涉及的一般相关益处和风

险，并能够根据客人的要求向客人解释相关信息；

——经理、收银员、迎宾、服务员和所有与外国客人直接接触的员工宜了解大多数客人使用的外

语；

——对于迎宾和一些服务员，对外语的了解可以仅限于简单的问候和基本对话。

6.2.2 与客人有直接接触的所有员工，尤其是外国客人，宜了解各种文化以及如何以礼貌和尊重的方

式与来自不同文化背景的人交流。

7 服务特色

7.1 服务要求和建议

7.1.1 宜通过传统风格接待客人。
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7.1.2 传统的餐厅宜建立预订系统。

7.1.3 为外国客人服务，宜使用英文提供清晰的账单，如果可能的话，使用客人所用的语言。

7.1.4 接受不同的支付方式，如现金、信用卡和电子支付等。

7.1.5 提供有关账单问题的明确解释，确保没有歧义。

7.1.6 传统餐厅点菜应设置菜品、材料、口味等提示信息，现场点餐时提示客人点餐量，餐后提示客

人打包，提供外卖的菜品信息描述符合 GB/T 40041 的规定。如含小费政策，应提前传达给客人。

7.1.7 传统餐厅入口处应以当地语言和英语显示工作时间、菜单和现场音乐表演时间表。

7.1.8 在营业时间内宜播放传统音乐。但考虑到长时间播放可能令客人感到乏味，音乐不止局限于传

统音乐。

7.1.9 在大厅内宜不间断或按时间进行现场烹饪展示。

7.1.10 演出时间及节目变动应清晰地告知客人。

7.1.11 现场音乐不应过于响亮，但应实现主厅的全覆盖。

7.1.12 在演奏现场音乐时，应停止任何背景音乐。

7.1.13 由于一些客人，例如老年人，可能因噪音过大而受到影响，建议在客人选择座位之前询问他们

是否愿意坐在靠近现场音乐的地方。

7.1.14 餐厅宜提供免费无线网络。

7.2 菜单要求

7.2.1 应准确描述配料信息，宜使用图片制作菜单。

7.2.2 应配备食品、饮料及其价格清单，并以当地语言以及至少一种外语（宜采用英语）标识。

7.2.3 菜单内菜品名称、价格清晰，封面干净无折损。

7.2.4 如果准备时间超过 30 分钟，应提前告知客人。

7.2.5 菜单应包括传统菜肴的制作过程描述，并至少包括一到两种传统开胃菜和甜点。

7.2.6 应提前询问客人是否有任何禁忌食物、过敏或特殊饮食需求。

7.2.7 菜单中还应至少包括一种素食选择。

7.2.8 菜单上宜包括传统饮料。如果传统饮料含有酒精应提示，并列出饮料的成分。

7.2.9 应在菜单中列出瓶装饮用水。

8 安全与保障

8.1 传统餐厅应按要求配备必要的消防设施，具有一定规模的传统餐厅，其消防安全标志应符合 GB

13495.1 的规定。

8.2 传统餐厅不应用明显改变感官性状的照明设施对菜品照射，保持真实色泽。

8.3 遵循食品安全和卫生原则， 食品安全洗涤剂符合 GB 14930.1 的规定，消毒剂符合 GB 14930.2 的

规定。

注：这些标准可以包括ISO 22000、危险分析关键控制点（HACCP）和美国食品法典委员会的标准、原则和指南。

8.4 传统餐饮食品生产加工相关人员要遵守食品安全生产规范及标准。

8.5 对一人以上共同用餐，传统餐厅应提供公勺、公筷，提供分餐服务的传统餐厅符合 GB/T 39002 的

规定。

8.6 传统餐厅应增强突发事件应急处置能力，确保在店客人安全。
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9 经营管理

9.1 传统餐厅营业期间，应有管理人员在岗值班。

9.2 如果经理有办公室，在特殊情况下，应向客人开放。

9.3 管理人员应做好餐厅整体运营管理，主要区域有闭路电视监控系统。

9.4 对客区域宜设置公共电话设施。

9.5 传统餐厅应准备急救箱。

9.6 传统餐厅应建立客户满意度调查制度，并设立投诉和建议程序，实施正确的校正行为处理方式。

注：校正行为：消除不符合的原因 ，并防止复发的行动。

9.7 传统餐厅的管理层宜考虑制定包括社会、环境和经济方面的可持续发展政策。宜明确制定可持续

发展政策的目的和目标。

10 培训

10.1 所有员工应根据其在传统餐厅中的角色接受培训。培训应包括但不限于以下内容：

——员工在传统餐厅中的角色职责和责任；

——顾客满意度；

——紧急情况和应对措施；

——食品和饮料的安全性；

——服务质量、要求和不合格项；

——尊重残疾人士，给予他们与其他客人同等的尊重和尊严；

——在特定情况下的专业培训。

10.2 宜开设支持职业发展的培训课程，并帮助员工获得使用边桌和推车、清洁餐桌，以及以传统方式

向客人提供食品和饮料方面的经验。

10.3 应向所有相关员工提供传统习俗和招待方面的培训。

10.4 应根据员工的职责和责任，制定定期培训计划。
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A
A

附 录 A

（资料性）

美食例子

A.1 概述

在旅游目的地的传统餐厅为游客提供民族美食可以看作是影响服务质量的一个因素。在本附录中给

出了一些美食作为例子，包括对客人有用的信息。每个地区都可以准备自己的民族美食，并将其传达给

游客。

A.2 中国菜

A.2.1 概述

中国菜是中国各地区、各民族各种菜肴的总称。它的特点是历史悠久、原料品质高、品种丰富、味

道独特、制作技术精湛，并强调持续时间和加热程度。

A.2.2 冷菜

凉菜或冷拼盘，可以作为开胃菜或配酒菜分为荤菜和素菜两种。

A.2.3 热菜

在高温下烹饪的菜肴，包括：

——炒菜：将一种或多种食材或半成品在锅中以油、辅食和香料煸炒而成的菜肴。典型的菜肴包

括红烧肉、烤鱼、宫保鸡丁和麻婆豆腐；

——煎或油炸的菜：用油在较高温度下烹调的菜。典型的菜肴有炸里脊、软炸对虾、炸鸭、炸凤

尾对虾；

——炖菜：将一种或多种食物或半成品放在有盖的锅里，用小火长时间煨煮而成的菜。典型的菜

肴包括油焖对虾、油焖笋、酒焖鸡翅和沙茶酱焖鸭块；

——蒸菜：用沸水产生的蒸汽作为传热介质烹制的菜肴。典型的菜肴包括米粉蒸肉、蒸鱼、排骨

蒸饭和芥菜焖五花肉。

A.2.4 火锅

传统的中国菜，以锅为器具，放在热源上加水或汤煮沸，与各种肉类、蔬菜和各种调味品一起品尝。

典型的火锅品种包括北京羊肉火锅、菌菇火锅、海鲜火锅、四川火锅和重庆火锅。

A.2.5 烤

在火上长时间加热而煮熟的食物。典型品种包括北京烤鸭、新疆烤羊肉和广东烤乳猪。

A.2.6 汤

烹调后以汁液为主的汤食，包括：

——清汤：一种颜色干净，味道清新的汤；

——浓汤：含有较多固体悬浮物的汤；
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——羹汤：一种主要由肉、蔬菜和淀粉混合而成的汤。

A.2.7 主食

传统中餐馆的主菜，包括：

——大米：一种与小米、高粱等谷物一起蒸、煮或油炸的谷物。典型的品种有蔬菜米、八宝饭、

蛋炒饭和扬州炒饭；

——粥：由大米、小米、玉米、豆类和其他谷物制成的半流质食物。典型的品种有红豆(绿豆)粥、

莲子粥、山药粥、鱼粥和蔬菜粥；

——面条：用谷物或豆面加水做成的条状或小块状面团。典型品种包括闸江面、肉汁面、素面、

臊子面、山西手工削面、武汉热干面、重庆面、担担面和担仔面；

——饺子：半圆形的面皮包裹着馅料，形态微扁，煮熟食用；

——煎饼：用面粉和玉米粉调成糊状摊烙而成的椭圆形饼；

——馒头：通过发酵过程制成的面食，呈圆形，上部稍凸，内部不含馅料；

——包子：由熟的蔬菜和肉包在松软的面团里制得。

A.2.8 零食

在不同地区具有特定风格和特色的食品，包括：

——馄饨：用小麦粉做成的面团、正方形或菱形外皮，里面包有切碎的肉或蔬菜。面团的四角被

压在一起，形成球状或三角形的面团，然后油炸或煮熟；

——油条：一种用热油油炸的长而空心的面食；

——豆浆：一种用浸泡过的大豆加水研磨后煮成的饮料；

——烧卖：一种将馅料包在面团里，用沸水蒸熟的食物。它的顶部形状像石榴，蓬松得像一朵花；

——双层奶：一种传统的广东甜点，由水牛奶制成，具有甜、嫩、滑等特点；

——牡蛎煎蛋卷：由新鲜的牡蛎、鸡蛋、红薯粉、绿色蔬菜、香葱和海鲜汁制成的蛋糕状食物。

A.2.9 节日食品

在特定节日期间制作和食用的传统食品，包括：

——年糕：用糯米或糯米粉做成的糕。年糕有红、黄、白三种颜色，象征着金和银。在中国南方，

新年习惯吃年糕，象征着新的一年生活甜蜜，节奏快；

——元宵：也叫汤圆，是特定在元宵节吃的食物。元宵是球形的，由糯米粉和其他配料制成。它

通常含有馅料，煮熟后和汤一起吃；

——春饼：一种用面粉烘烤或蒸熟的扁平饼。它通常和蔬菜一起吃；

——粽子：端午节的食物，由煮熟的糯米包裹在竹叶或芦苇叶中制成，呈三角锥形；

——月饼：中秋节的应季食品。它们通常是圆形的，里面有馅料，然后烤制。由于月饼象征着团

圆快乐，它们被视为对月亮的祭品，并作为礼物送给亲戚和朋友。

A.2.10 中国茶

茶树的新鲜叶子经过加工制作而成的饮品，包括：

——绿茶：一种未经发酵的茶叶，用酶失活的方法保持茶叶的绿色和鲜嫩的香气；

——红茶：一种充分发酵的茶，新鲜的茶叶经过枯萎和发酵而变成褐色，香气清新浓郁；

——白茶：一种半发酵的茶，通过萎凋干燥，露出白色的芽，具有新鲜的香气；
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——黄茶：一种微发酵的茶。它的加工工艺与绿茶相似，只是在叶子干燥之前或之后的“黄褐色”

过程促进了其多酚叶绿素和其他物质的部分氧化；

——黑茶：因成品茶呈黑色而得名。制茶一般包括四道工序：烘、捻、卷、干。典型品种包括四

川藏茶(边茶)和安徽古茶；

——乌龙茶：半发酵茶，又称绿茶，经萎凋、摇炒产生醇香；

——普洱茶：以地理标志保护区内的云南大叶晒干绿茶为原料，在地理标志保护区内采用特殊加

工工艺加工而成的茶叶。根据其加工工艺和品质，普洱茶可分为生茶和熟茶。
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