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前 言

本文件参照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。

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。

本文件由南宁市老友粉协会提出和宣贯。

本文件由南宁市老友粉协会归口。

本文件起草单位：广西—东盟经济技术开发区经济发展局、南宁市自然资源局广西—东盟经济技术

开发区分局、南宁市市场监督管理局广西—东盟经济技术开发区（南宁华侨投资区）分局、广西华聚招

商有限公司、南宁市老友粉协会、广西复记食品科技有限公司、南宁万国食品有限公司、广西南宁市韩

太食品有限责任公司、广西工商职业技术学院、南宁职业技术大学、广西农业职业技术大学、广西壮族

自治区农业科学院、南宁市食品药品检验所、南宁海关技术中心、南宁市工业促进和中小企业服务中心、

南宁学院、南宁银河有限责任公司、南宁市友春食品有限公司、广西桂小厨餐饮管理有限公司、南宁古

源香餐饮管理有限公司、广西卫生职业技术学院、广西职业技术学院、南宁市第一职业技术学校、广西

悦味轩餐饮管理有限公司、广西猪霸王餐饮管理有限公司、广西经贸职业技术学院。

本文件主要起草人：吴堃、黎琼、王世芝、李采莲、苗望舒、徐铁纯、鲁煊、林叶新、李维祥、黄

宇、李星亚、王海军、马春植、杨磊、唐菲、陈波、麦旖旎、蓝仁善、付晶晶、关红艳、赖栩鋆、刘发

富、林跃华、赵茂桦、董海龙、张丽霞、张黎明、刘淑婷、毛玧人、农劲柏、梁宁、匡建容、温日秀、

李梅、梁焱惠、徐盼盼、吴亨、周其峰、黄筱琦、黄超、周昕怡、韩晓涵、马杰、黄天玲、曾宁、陈炫

君、韦秋幸、王力婉。
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南宁老友粉加工产业园区建设规范

1 范围

本文件界定了南宁老友粉加工产业园区建设涉及的术语和定义，规定了南宁老友粉加工产业园区建

设的选址与园区环境、规划要求、基础设施建设、功能区建设、卫生安全管理、运营管理与服务等方面

的要求。

本文件适用于南宁老友粉加工产业园区的建设。

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 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14554 恶臭污染物排放标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 28843 食品冷链物流追溯管理要求

GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 32146.3 检验检测实验室设计与建设技术要求 第3部分：食品实验室

GB/T 39904 区域品牌培育与建设指南

GB 50687 食品工业洁净用房建筑技术规范

DBS45/ 053 食品安全地方标准 南宁老友粉

T/GXAS 887 南宁老友粉专用老友酱

T/GXAS 888 老友酱加工技术规范

T/GXAS 890 预包装南宁老友粉原料豆豉加工技术规程

T/GXAS 891 预包装南宁老友粉酸笋料包加工技术规程

T/GXAS 892 预包装南宁老友粉辣椒料包加工技术规程

T/GXAS 893 预包装南宁老友粉酸醋料包加工技术规程

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

南宁老友粉加工产业园区 Nanning Laoyoufen processing industrial park

以构建南宁老友粉生产加工、产品检验、研发、展示、仓储、物流等公共服务平台，集现代农业、

餐饮服务、食品加工、电子商务、物流、文旅融合等于一体的产业链条，以南宁老友粉为主要产品的生

产加工园区。

3.2

南宁老友粉制作技艺 process and skill of Nanning Laoyoufen

以米粉、酸笋、大蒜、豆豉、辣椒酱、热汤等为主料，添加或不添加畜禽肉、水产品等辅料，经主

辅料预处理、烹调（煸、炒、煮）、盛装等技艺制作南宁老友粉的一种烹饪方法。

4 选址与园区环境

园区的选址与环境应符合GB 14881的规定。
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5 规划要求

5.1 园区规划以南宁老友粉生产加工为主导产业，符合南宁市产业发展总体布局。园区加工生产应以

南宁老友粉预包装生产为主导，可同时涵盖老友面等相关细分领域产品，带动酸笋、豆豉、老友酱等特

色原料加工、食品检验检测、物流等上下游产业发展，以及产业与文旅融合发展。

5.2 根据南宁老友粉产业发展需要，布局建设园区基础设施和功能区。功能区宜包括但不限于：生产

加工区、检验检测区、研发区、仓储区、物流区、体验展示区等。

6 基础设施建设

6.1 建筑设施

建筑外立面应清洁无破损，装饰简洁大方，建筑色调宜与南宁“老友”文化特征相融合。

6.2 道路交通

各功能区内部道路宜实施人车分流，车行道路应满足大型货车通行需要。

6.3 供排水设施

排水系统应实行雨水与污水分流，污水排放应符合相关规定。酸笋、豆豉加工废水宜分类收集、分

质处理。

6.4 环保设施

6.4.1 园区应按照“同时设计、同时施工、同时投产使用”要求，建设配套的环境保护设施。

6.4.2 园区应设置规范的垃圾分类收集装置，配备满足GB/T 25180要求的综合再生资源循环利用设施。

6.4.3 酸笋、豆豉等特色原料加工区域应配套建设废气收集与治理设施，发酵工序产生的恶臭气体应

经有效收集处理后达标排放，排放应符合 GB 14554 的规定。

6.4.4 酸笋、豆豉加工产生的高盐、高有机物废水应进行分质预处理，达到纳管标准或排放标准后方

可进入园区污水管网或排放。

6.5 安全设施

6.5.1 园区应按照相关法律法规要求建设消防安全设施，生产加工区、仓储区应设置室内外消火栓系

统、火灾自动报警系统及灭火器材，消防通道应保持畅通，满足消防车通行要求。

6.5.2 园区内涉及锅炉、压力容器、压力管道、起重机械等特种设备的，应按照国家有关规定办理使

用登记，进行定期检验，特种设备作业人员应持证上岗。

6.5.3 存在有限空间作业风险的区域（如发酵池、污水处理设施等），应设置明显的安全警示标志，

配备必要的检测报警和通风防护装备。

6.6 智慧化设施

6.6.1 宜依托大数据、物联网、云计算等先进技术，推进园区智慧化建设与管理。

6.6.2 宜建立园区统一的信息管理平台，实现企业备案管理、生产信息管理、原辅料进货查验、产品

检验、产品销售追溯等全链条信息采集和管理。

6.6.3 南宁老友粉全链条追溯信息宜包括原料采购信息（酸笋、豆豉、老友酱等特色原料的来源和检

验合格证明）、生产过程信息（关键工艺参数记录）、产品检验信息和产品销售信息等。

7 功能区建设

7.1 生产加工区

7.1.1 应建设有与生产经营的南宁老友粉品种、数量相适应的标准化厂房和车间。厂房和车间的设计

布局、建筑内部结构与材料、设施与设备、生产加工区应符合 GB 14881 的规定，洁净用房建设应符合

GB 50687 的规定。

7.1.2 宜建设食品加工智能工厂，实现南宁老友粉生产的自动化、数字化管理，在共性科技攻关、新
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品开发等方面加大研发投入，最大限度还原老友粉的独特风味。

7.1.3 生产车间宜设置南宁老友粉原料处理区、料包炒制区、煮制区或灌装区、冷却区、内包装区、

外包装区等功能区域，按照工艺流程顺序布局，避免人流、物流交叉污染。

7.1.4 宜根据园区规模和产业配套需求，建设豆豉原料、酸笋料包、辣椒料包、酸醋料包、老友酱等

原料加工区域，并分别符合 T/GXAS 890、T/GXAS 891、T/GXAS 892、T/GXAS 893 的规定。

7.1.5 老友酱的生产应符合 T/GXAS 887 和 T/GXAS 888 的规定，炒制过程中应配备温度监控装置，严

格执行标准化投料顺序和火候控制。

7.1.6 宜统一采购和配送辣椒、大蒜、豆豉、酸笋、米粉等基础原料，实现集中加工、分级配送。米

粉可选择鲜湿米粉或干制米粉，干制米粉应泡开备用。

7.1.7 酸笋发酵过程宜配备温度和湿度监控装置，定期检测酸度和微生物指标。

7.1.8 预包装南宁老友粉的生产过程中应建立风味保护关键控制点，采取有效措施减少炒制工序产生

的风味物质损失，确保老友粉酸辣鲜香的风味特色。

7.1.9 生产过程中涉及特色原料使用的各环节应严格记录原料批次、使用数量和工艺参数，实现溯源

管理，追溯数据存储不少于 3 年。主辅料等进货查验记录、收货记录应符合 GB 31654 的规定。

7.2 检验检测区

7.2.1 通过自建或引进检验检测机构，建设检验检测服务平台，服务能力应满足园区南宁老友粉产业

规模和检验检测项目需要。

7.2.2 检验检测实验室的设计与建设应符合 GB/T 32146.3 的规定。

7.2.3 检验检测能力应包括但不限于符合 DBS45/ 053 规定的感官指标、理化指标（水分、酸价、过氧

化值等）、微生物限量（菌落总数、大肠菌群等）和食品添加剂等项目的检测。

7.2.4 应建立原辅料进货检验、生产过程检验和出厂检验三位一体的质量控制体系。

7.3 研发区

7.3.1 宜根据园区规模，建设研发区，设置风味分析实验室、中试车间、感官评价室和样品储藏室等。

7.3.2 宜结合产业园区的优势，搭建校企交流平台，促进企业与高校、科研院所在共性科技攻关、新

品开发等方面合作。

7.3.3 宜建立南宁老友粉成品感官评价体系，对照非物质文化遗产南宁老友粉制作技艺的成品感官要

求，具有酸辣鲜香，豉香、蒜香、酸笋香等复合的独特风味。

7.4 仓储区

7.4.1 仓储区应合理布局，划分明确，宜设置原料仓库、包材仓库、成品仓库及不合格品隔离区等，

并满足防火、防潮、防鼠、防虫等要求。

7.4.2 原料仓库应分区、分架存放，确保酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等原料在适宜的温度和湿度条件下

储存；干制米粉应贮存在阴凉、干燥、通风良好的库房内，离墙离地存放；鲜湿米粉应贮存在冷藏条件

下，遵循先进先出原则，保质期内使用；其他应符合 GB 14881 的规定。

7.4.3 园区宜与南宁老友粉原材料种植、初加工示范基地建立稳定供应关系，建立原料合格供应商名

录，原料基地溯源档案园区统一管理。

7.4.4 宜配备与园区产业规模相适应的仓储设施设备，宜建设智能化立体仓库，实现原料、半成品、

成品的数字化管理和精准出入库。

7.4.5 仓储管理应建立完善的出入库台账制度，记录产品信息、数量和温湿度等信息，确保原料来源、

产品流向可追溯。

7.5 物流区

7.5.1 冷链物流区宜设在交通便利、便于车辆进出的区域，配备与园区流通规模相适应的仓储、包装、

运输、配送等设施设备。

7.5.2 宜配备与冷链食品生产经营相衔接的冷库、冷藏运输车辆或符合要求的温控设施设备，冷链仓

储建设应符合 GB 31605 的规定。

7.5.3 宜建立符合 GB/T 28843 要求的食品冷链物流追溯管理系统，实现冷链全过程温度监控和追溯管

理。
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7.6 体验展示区

7.6.1 园区应设立体验展示区域，通过实体产品、数字化产品以及与南宁老友粉历史文化相关的传统

制作工具、文字图片、音像视频等为主要形式，展示南宁老友粉起源、产业发展壮大历程、制作技艺、

非物质文化遗产保护传承等南宁老友粉历史文化，南宁老友粉历史文化文字介绍见附录 A，南宁老友粉

产业标识见附录 B。

7.6.2 展示内容应包括但不限于：

——南宁老友粉制作主辅料（米粉、酸笋、大蒜、豆豉、辣椒酱等）实物、制作工具模型及制作

技艺（煸、炒、煮）的流程展示；

——南宁老友粉文创商品、预包装产品等延伸产品，如预包装南宁老友粉、南宁老友粉专用老友

酱等；

——与南宁老友粉历史文化相关的传统制作工具、文字图片、音像视频等。

7.6.3 展示形式宜包括图文资料实物展示、视频影像、场景展示、表演演示、活动体验、数字化宣传

等多种方式。

7.6.4 宜设置南宁老友粉制作体验区，让体验者在专业人员指导下参与老友粉的烹制过程。体验区应

提供生动、趣味的交互式体验，服务人员应提前告知注意事项，在现场进行操作演示，指导体验者使用

工具的方法。体验活动可结合南宁老友粉历史文化展示，设计不同类型的研学项目、旅游线路和特色旅

游项目如：

——中小学研学体验区：应设置安全防护设施，配备适合学生操作的简易体验工具，体验活动应

在专业人员全程指导下进行；

——职业院校实训区：应配备与南宁老友粉制作技艺教学相适应的操作台、灶具、通风排烟设施

及实训工具；

——行业培训区：应配备标准化培训教室、演示操作间及多媒体教学设备，满足行业技能培训、

标准宣贯等需求。

7.6.5 园区宜设置电商直播区域和产品购买区，设置直播区的应配套产品展示区、样品留样区及质检

设施，并做好相关购货记录。

7.6.6 体验展示区若设置参观通道或工业旅游线路，应与生产加工区实施物理隔离，参观通道应采用

透明玻璃幕墙，并符合相关安全管理规定。

7.6.7 体验展示区的南宁老友粉食品安全、餐饮制作安全管理应符合 GB 31654 的要求。

8 卫生安全管理

8.1 卫生管理

8.1.1 生产加工过程的卫生管理应符合 GB 14881 的规定。生产加工用水应符合 GB 5749 的规定。

8.1.2 参观通道及体验展示区应设置与生产区分离的人员进出通道，参观人员进入前应经过更衣、清

洁、消毒等卫生程序。

8.1.3 仓储区应建立定期清洁消毒制度，防鼠、防虫、防潮设施应保持有效运行。

8.2 消防安全管理

园区运营管理机构应建立消防安全管理制度，定期开展消防设施维护保养和消防安全检查，每年至

少组织一次消防应急演练。

8.3 应急管理

8.3.1 园区应建立健全生产安全、食品安全、环境保护等突发事件的应急管理体系，制定综合应急预

案和专项应急预案。

8.3.2 园区应配备应急物资储备场所，储备必要的应急救援器材、设备和物资，并定期检查、维护和

更新。

8.3.3 园区应每年至少组织一次食品安全事故应急演练，每两年至少组织一次综合应急演练，并保存

演练记录。



T/GXAS XXXX—XXXX

5

9 运营管理与服务

9.1 管理机制

9.1.1 园区运营管理机构应建立完善的运营管理机制，包括园区运行管理、入驻企业管理、安全管理、

信息管理和档案管理等。

9.1.2 建立入驻企业档案，完整记录企业基本信息、生产经营许可、产品信息等。

9.1.3 园区应制定入驻企业准入标准，入驻企业应具备相应的食品生产许可资质，生产规模、工艺条

件和产品质量应符合南宁老友粉产业标准体系的相关要求。

9.1.4 园区运营管理机构应建立园区应急管理机制，定期组织入驻企业开展生产安全、食品安全、环

境保护等方面的应急培训和演练，建立突发事件信息报告和处置流程。

9.2 统一服务

9.2.1 园区提供统一的原料采购服务，与南宁老友粉原材料种植、初加工示范基地建立稳定供应关系，

为酸笋、豆豉、辣椒、大蒜等特色原料提供供应渠道。

9.2.2 宜提供统一的产品检验检测服务和统一的物流配送服务。

9.2.3 宜搭建多元化的包括供应链金融、知识产权质押、政策性担保、设备融资租赁、基金等模式的

投融资服务平台，深化银企对接合作，鼓励金融机构针对南宁老友粉产业特点推出适配中小微企业的特

色信贷产品；协助入园企业申报各级产业发展专项资金、技术改造奖补、标准化奖励等扶持政策。

9.2.4 宜建设南宁老友粉产业人才培养公共服务平台和建立南宁老友粉人才培养体系，依托南宁老友

粉产业学院，联合高校、职业院校、科研机构、培训机构和行业企业，开展南宁老友粉制作技艺、食品

安全管理、生产运营、品牌营销等培训。

9.2.5 宜定期开展南宁老友粉标准、法律法规培训等公益宣贯培训，定期举办或承办南宁老友粉产业

技能竞赛、行业技能技术交流等活动。

9.3 品牌培育

9.3.1 宜结合南宁“老友文化”元素，按照 GB/T 39904 的规定培育和建设南宁老友粉区域公用品牌和

企业品牌，开展“老友”品牌矩阵建设、老友粉文化推广活动、讲好南宁老友粉故事。

9.3.2 宜支持入驻企业开展品牌连锁经营、参加国内外大型博览会、展会、演唱会展示等活动。

9.3.3 宜利用非遗技艺传承和老友粉文化资源，开发老友粉文创产品，拓展品牌价值。

9.3.4 园区宜配套建设与文旅融合发展相适应的基础设施，包括但不限于停车场、公共卫生间、休息

区等，满足工业旅游和研学体验的基本接待需求。
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A
A

附 录 A

（资料性）

南宁老友粉历史文化文字介绍

南宁老友粉是南宁及周边地区最受欢迎的地方风味小吃之一，是南宁传统小吃的金字招牌，以其酸

辣鲜香，豉香、蒜香、酸笋香等老友味突出闻名，被誉为“南宁人的早餐”。南宁老友粉的历史，源于

一段如其本身那样有滋有味、流传颇广的故事。据传20世纪初，邕城市中心的一帮友仔（要好的朋友）

天天到市一家餐馆喝茶聚会。但有一天，大家发现其中一名好友没来，都很诧异，经查，才知这名好友

患了重感卧床不起。朋友病成这样，大家也无心喝茶，遂讨论如何为朋友解除病痛。此时餐馆的老板献

计道：可试制一碗面给他解除病痛，于是别出心裁地以精制面条，佐以煸炒、爆香的蒜末、豆豉、辣椒、

酸笋等辅料混合在一起，煮成热面条一碗，再由大家送到好友床边。好友正在卧床呢，一闻到那刺激食

欲、诸味杂陈的浓香，立即从床上坐起，且胃口大开，接过碗吃起来。吃完，全身燥热，盖上被子，满

身大汗淋漓，感冒竟然就好了！这名好友感激不尽，既感谢友仔们的关心，又感激餐馆老板创制的治病

开胃粉，于是书赠“老友常来”的牌匾。随着制粉工业的发展和餐饮市场需求，切粉在市场上的供应量

可完全得到技术保证；加之煮粉比煮面用时更少，入味更快，口感更好，更符合南宁的饮食习惯，生活

和工作节奏越来越快的食客慢慢选择了南宁老友粉，南宁老友粉从此得名，其开胃驱寒治病的功效深受

食客欢迎，并扬名八桂，乃至海内外。
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B
B

附 录 B

（资料性）

南宁老友粉产业标识

图B.1给出了南宁老友粉产业标识。

表 B.1 南宁老友粉产业标识
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