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《广式肠粉》编制说明

一、标准制定的必要性

肠粉是广东独有的美食，根据广东地域和口味的区分，可以分为

广州肠粉、潮汕肠粉、梅州客家肠粉、云浮河口肠粉等肠粉类型。而

其中，广州地区最具有代表性的是广州西关肠粉。广州西关地区著名

的肠粉品牌很多，其中有荔银、华辉、源记、大可以、银记、生记、

老西关、食尚居等拉肠，这些肠粉店在陪伴广州人饮食的漫长时光里，

逐渐成为了广州饮食的重要组成部分。其中比较出名的有银记布拉

肠，生记的抽屉牛肉拉肠、大可以的韭黄牛肉拉肠等。西关传统拉肠

“粉薄、味鲜、爽滑、口感独特”，早在上世纪五、六十年代，西关

地区的肠粉就名扬广州，成为广州美食标志之一，很多食客慕名而来

品尝。西关肠粉主要传承人群体坚持不懈地为西关肠粉的传统制作技

艺传承做出贡献，促使其可以继续发扬广大。2019 年因西关肠粉制

作技艺的出色传承、守住技艺根本，广州市荔湾区非遗项目评审专家

组一致同意将广式肠粉制作技艺列入荔湾区非物质文化遗产名录，以

合理保护西关肠粉制作技艺的出色传承。

广州其他城区的肠粉店都以源自西关为荣，经常在店铺招牌旁边

打着“源自西关”的招牌。西关肠粉之所以声名在外，在于其出品的

优秀；传统制作技艺是确保肠粉优良品质的保证。但西关肠粉传统制

作技艺受到企业转型、经营成本、人才流失和制作工艺的繁琐，传统

的布拉肠粉、窝篮肠粉等在市场占有率逐渐减少，能坚持传统制作工

艺的店铺日益减少，存在失传的危险。提出制定团体标准《广式肠粉》

对有力地推动荔湾区特色小吃菜品制作技艺标准化工作的开展具有



十分重要必要性，将有利于助力荔湾区非物质文化遗产广式肠粉制作

技艺保护工作的开展。

制定从原料、制作工艺、出品质量、制作过程管理、卫生及人员

要求等一系列管理规范，对提高广式肠粉质量安全、推进荔湾区非物

质文化遗产广式肠粉的保护工作具有重要意义。

二、项目背景及工作情况

（一）任务来源

为进一步推动荔湾区特色小吃菜品制作标准化工作，广州市荔

湾区人力资源和社会保障局和广州市荔湾区非物质文化遗产协会提

出制定《广式肠粉》团体标准，以增强广式肠粉制作管理规范，助力

荔湾区非物质文化遗产广式肠粉的保护工作。

（二）标准起草单位

本标准的主要起草单位是广州市荔湾区非物质文化遗产协会、广

州市荔湾区文化馆，广州市标准化协会、广州金亿餐饮管理有限公司、

广州市华辉拉肠餐饮管理有限责任公司等单位参与标准编制工作。

（三）标准研制过程及相关工作计划

主要起草单位在 2022 年 6 月前完成了团体标准《广式肠粉》项

目可行性分析。

标准的研制工作于 2022 年 6 月正式启动，确定了标准起草小组

成员，组建了标准起草小组。

标准起草小组经过调研、咨询、查阅广式肠粉制作与管理等有关

资料，于 2022 年 6 月上旬提出了标准框架，并根据标准的框架结构

进行资料收集，编写了标准草案。在 2022 年 6 月下旬向广州市标准

化协会专家委员会（以下简称标委会）递交资料提出立项申请并获得



通过。

2022 年 7月，标准起草小组在广州市荔湾区人力资源和社会保

障局、广州市荔湾区非物质文化遗产协会等单位的领导组织下到荔湾

区广州金亿餐饮管理有限公司（荔银）、广州市华辉拉肠餐饮管理有

限责任公司（华辉）等开展了实地调研，对标准草案中内容进行了深

入讨论。标准起草小组结合实地调研情况，汇总处理收集到意见，对

标准草案进一步修改完善。

2022 年 8月，完成标准草案的完善并小范围内部征求意见，根

据反馈意见修改形成《征求意见稿》，全面公开征求意见。

2022 年 9月～10 月，标准起草小组将根据《征求意见稿》的反

馈意见，对意见进行处理并进一步完善标准，形成标准送审稿。

计划 2022 年 10 月～11 月提交标委会技术审查和报批。

计划 2022年 11月～12月在全国团体标准信息平台公示及发布。

三、标准制定的基本原则

本标准参考餐饮服务食品安全操作规范等文件要求，充分考虑荔

湾区非物质文化遗产广式肠粉制作现状，结合工作实践和相关管理要

求加以规范提升。

四、标准编写依据及主要内容

本标准按照 GB/T 1.1—2020 的规定进行编写，相关内容经过了

验证，具有较强的可操作性和科学性。根据调研情况，意见收集情况

分析，确定标准的主要技术内容包括：

1.明确广式肠粉、出品等 2个术语和定义。

2.明确广式肠粉主要类型与常见品种。一是根据制作工具不同，

广式肠粉主要分为四个类型：布拉肠粉、窝篮肠粉、抽屉肠粉和隧道



式肠粉。二是根据使用馅料不同，常见的广式肠粉品种主要有：鲜虾

肠粉、牛肉肠粉、猪肉肠粉、鸡蛋肠粉、炸面肠粉、叉烧肠粉、鸳鸯

肠粉、斋肠粉等。可根据需要组合成不同品种，如鲜虾鸡蛋肠粉、鸡

蛋牛肉肠粉等。

3.明确广式肠粉制作的原辅料要求，包括：主要原料大米、辅料

（猪肉、虾、鸡蛋、青菜、花生油、玉米淀粉等）、调味料（生抽、

老抽、白砂糖、其他调味料）和加工用水等的要求。

4.明确广式肠粉制作器具的要求，主要包括了石磨、米浆勺、肠

粉布、窝篮、布拉肠粉机、抽屉蒸笼、隧道式肠粉机、肠粉刮等器具

的要求，及餐具卫生要求。

5.明确广式肠粉制作的工艺流程和制作程序要求。包括：选米、

浸米、磨浆、调浆、泼浆、拔浆、下陷、蒸制、刮粉、上碟、馅料制

作、豉油调制等制作程序要求。

6.明确了广式肠粉外观、色泽、口感和滋味等方面出品质量要求

及出品检验要求。

7.明确了制作过程卫生及人员要求。

8.明确了最佳食用时间要求。

五、与有关法律法规和强制性标准的关系

遵守和符合相关法律法规和强制性标准要求。

六、相关国内标准情况简要说明

本标准规范性引用文件：

GB/T 317 白砂糖

GB/T 1354 大米

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品



GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2717 食品安全国家标准 酱油

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

LS/T 3247 中国好粮油 大米

NY/T 743 绿色食品 绿叶类蔬菜

NY/T 744 绿色食品 葱蒜类蔬菜

七、重大意见分歧的处理依据和结果

本标准在制定过程中未出现重大分歧意见。

八、后续贯彻措施

该标准发布后广州市荔湾区人力资源和社会保障局将联合广州

市荔湾区非物质文化遗产协会会同相关单位组织开展团体标准《广式

肠粉》宣贯工作，促进标准实施应用，进一步规范荔湾区广式肠粉制

作工艺过程和管理，提高广式肠粉质量安全；为广式肠粉传统制作技

艺的传承与从业人员的培训提供指导。
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