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1  适用范围  

本标准适用于中等职业学校高星级饭店运营与管理专业校内实训教学场所及

设备的建设，是达到中等职业学校高星级饭店运营与管理专业人才培养目标和规

格应具备的基本实训教学条件要求。中等职业学校相关专业及有关培训机构可参照

执行。 

2  实训教学场所要求 

2.1  分类、面积与主要功能 

按照实训教学内容，划分实训教学场所，实训场所应满足 40 人/班同时开展实训教

学的要求。 

表 1  实训教学场所分类、面积与主要功能 

实训教

学类别 实训场所名称 
功能 

实训场所面积/m2 
主要实训项目 对应的主要课程 

专业基

础技能

实训 

餐厅基本服务 
技能实训室 

1.托盘； 
2.铺台布； 
3.餐巾折花； 
4.斟酒； 
5.餐位摆放； 
6.分菜 

1.饭店服务礼仪； 
2.饭店服务基础； 
3.饭店基础知识 

150 

客房基本服务 
技能实训室 

1.布草识别与熨烫； 
2.中式铺床分项练习； 
3.中式铺床综合练习； 
4.开夜床 

1.饭店服务礼仪； 
2.饭店服务基础； 
3.饭店基础知识 

150 

形体礼仪实训室

1.基本形态训练； 
2.姿态训练； 
3.日常交际礼仪； 
4.饭店服务礼仪 

1.饭店服务礼仪； 
2.饭店服务基础； 
3.形体礼仪 

120 

专业核

心技能

实训 

前厅实训室 

1.礼宾服务； 
2.接待服务； 
3.预订服务； 
4.问询服务； 
5.电话总机服务； 
6.收银服务   

1.前厅服务与管理； 
2.饭店服务策划； 
3.饭店管理基础； 
4.饭店财务基础 

90 

客房实训室 

1.房间清扫服务； 
2.计划卫生； 
3.楼层接待服务； 
4.VIP 接待 

1.客房服务与管理； 
2.饭店服务策划； 
3.饭店管理基础 

100 
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续表 

实训教

学类别 实训场所名称 
功能 

实训场所面积/m2 
主要实训项目 对应的主要课程 

专业核

心技能

实训 

中餐厅实训室 

1.中餐早餐服务； 
2.中餐零点服务； 
3.中餐宴会服务； 
4.中餐咨客服务； 
5.餐饮销售 

1.餐饮服务与管理； 
2.饭店服务策划； 
3.饭店管理基础 

150 

西餐厅实训室 
1.西餐零点服务； 
2.西餐宴会服务； 
3.西餐自助餐服务 

1.餐饮服务与管理； 
2.饭店服务策划； 
3.饭店管理基础 

150 

清洁保养实训室

1.各种清洁设备的使用； 
2.各种清洁剂的使用； 
3.各种墙面的清洁维护； 
4.各种地面的清洁维护 

1.客房服务与管理； 
2.餐饮服务与管理 

90 

酒店信息管理实

训室 
1.前厅管理系统操作； 
2.餐饮管理系统操作 

1.前厅服务与管理； 
2.饭店管理基础； 
3.饭店财务基础； 
4.餐饮服务与管理； 
5.客房服务与管理 

90 

专业拓

展技能

实训 

酒吧实训室 

1.各类酒水识别； 
2.常见鸡尾酒品种调制； 
3.轻食制作 
4.茶饮调制 

调酒 150 

茶艺实训室 
1.各类茶叶识别； 
2.各种茶叶冲泡方法； 
3.茶席设计 

茶艺 150 

咖啡制作实训室

1.各种咖啡豆的识别、烘制、

研磨； 
2.咖啡器具使用； 
3.各种咖啡的调制 

咖啡制作  100 

插花实训室 1.各种花材识别； 
2.常见花型插花 插花 100 

葡萄酒品鉴 
实训室 

对各式酒水在视觉、嗅觉和味觉

上的感官体验和区别 
1.调酒； 
2.葡萄酒品鉴 

90 

饭店运营虚拟仿

真实训室 

1.认知饭店； 
2.了解饭店及饭店服务的操作

流程 

1.饭店基础知识； 
2.餐饮服务与管理； 
3.客房服务与管理； 
4.前厅服务与管理 

90 

注：表 1 中，实训场所名称、主要实训项目、对应主要课程参照《中等职业学校高星级饭店运营与管理专

业教学标准（试行）》中课程设置及校内实训室基本要求，在保证实训教学目标要求的前提下，各学校可根据

本专业的实际教学需求对实训室数量、面积进行合理安排。 

2.2  采光 

实训区和实训室的采光应符合 GB 50033—2013 的相关规定。 

采光设计应注意光的方向性，应避免对工作产生遮挡和不利的阴影。 

对于需要识别颜色的场所，应采用不改变天然光光色的采光材料。 
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2.3  照明 

当自然光线不足时，应配置人工照明，人工照明光源应选择接近自然光色温的光源。 

实训场所的照明要求应符合 GB 50034—2013 的相关规定。 

2.4  通风 

通风应符合 GB 50016—2014（2018 版）中通风的有关要求。 

2.5  防火 

防火应符合 GB 50016—2014（2018 版）中有关防火的规定。 

2.6  安全与卫生 

安全与卫生应符合 GBZ1-2010 和 GB/T12801-2008 的有关要求；安全标志应符合

GB2893-2008 和 GB 2894-2008 的有关要求。 

应注意实训室环境安全、操作安全和网络安全。实训室通道、门窗符合防火要求，

设备设施安装牢靠、稳固。充分考虑实训过程可能存在的滑跌、高坠、烫伤、刺伤、

火灾、腐蚀等风险，配置相应劳动保护用具，出台相应防护措施。计算机应安装还原

及防火墙工具，防范涉恐、涉黄的攻击与传播。 

2.7  网络环境 

网络环境应保证实训教学软件及设备的正常运行，利于实施一体化教学。 

2.8  给排水 

中餐厅实训室、西餐厅实训室、清洁保养实训室、酒吧实训室、茶艺实训室、咖啡

实训室、插花实训室和葡萄酒品鉴实训室应配置洗消池，用于实训器具清洁消毒，卫

生达标，不留积水。所有涉及用水的实训室的给排水应符合 GB50015-2019 当中对建筑

给水排水设计的要求。 

2.9  实训场所布置 

各实训室室内装修参照《旅游饭店星级的划分与评定》（标准文号：GB/T 14308—

2010）当中关于三星级酒店相应服务场地技术要求执行。每个实训室均需设置储物空

间。应在实训场所墙壁、地面等处布置有关国内知名酒店（集团）发展历史、实训操

作流程标准、实训岗位仪表仪容要求、安全操作要求、大国工匠精神、技能大赛获奖

选手介绍等课程思政教育内容。 

3  实训教学设备要求 

3.1  实训教学设备总体要求 

配备的设备、家具、用品的产品质量应符合相关的国家标准或行业标准，并具有相
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应的质量保证证明。 

各种设备的安装使用都应符合有关国家或行业标准，接地应符合 GB/T 16895.3—

2017 的要求。 

需接入电源的设施设备，应满足国家电网规定接入要求，电压额定值为交流 380V

（三相）/220V（单相），并应具备过电流、漏电保护功能；需要插接线的，插接线应

绝缘且通电部分无外露。 

3.2  餐厅基本服务技能实训室设备要求 

餐厅基本服务技能实训室设备要求见表 2。 

表 2  餐厅基本服务技能实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 工作台 

主要功能： 
辅助设施。用于相关服务操作

项目实训及摆放服务用具用品 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

180cm×46cm×75cm  

张 10 GB/T 3324—2017  

2 大圆桌 

主要功能： 
铺台布、摆台、席间服务实训

技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸：

直径 180cm、高 75cm 

张 5 GB/T 24821—2009  

3 中式餐椅 

主要功能： 
餐厅服务实训 
技术要求： 
材质：绒面蒙海绵 
尺寸： 
凳高：92cm；凳面（高）：

46cm；凳面尺寸：45cm×52cm

把 50 GB/T 24821—2009  

4 小方桌 

主要功能： 
铺台布、摆台、分菜、斟酒、

托盘、席间服务等实训及服务

用具用品摆放 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

100cm×100cm×75cm  

张 5 GB/T 24821—2009  

5 储物柜 

主要功能： 
储存、摆放各种餐具 
技术要求： 
木质，哑光漆面，档次感较高

个 5 GB/T 24821—2009  

6 多媒体设备 

主要功能： 
实训过程讲解及演示 
技术要求： 
55寸一体机或电脑+投影设备

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
 



 

 5

3.3  客房基本服务技能实训室设备要求 

客房基本服务技能实训室设备要求见表 3。 

表 3  客房基本服务技能实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 床（床架连 
床垫） 

主要功能： 
铺床实训 
技术要求： 
席梦思+床架，200cm×120cm× 

60cm  

张 10 QB/T 1952.2—2011  

2 床头柜 

主要功能： 
客房日常及夜床服务实训 
技术要求： 
木质，尺寸 45cm×45cm×55cm

个 10 GB/T 3324—2017  

3 工作台 

主要功能： 
服务用具用品摆放。 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

140cm×80cm×70cm  

张 10 GB/T 3324—2017  

4 多媒体设备 

主要功能： 
实训过程讲解及演示 
技术要求： 
55寸一体机或电脑+投影设备

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
 

3.4  形体礼仪实训室设备要求 

形体礼仪实训室设备要求见表 4。 

表 4  形体礼仪实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 
形体礼仪 
实训室硬装

环境 

主要功能： 
形体礼仪实训 
技术要求： 
1.整体环境宽敞、明亮； 
2.至少两面墙体设置通长

照身镜，镜子尺寸根据墙体尺
寸设置，镜面高度≥200cm；

3.镜墙侧应安装把杆，把杆
与镜面的净距 20cm； 

4.地面采用木质地板，或舞
蹈地胶垫 

套 1 由具备正规资质的装饰公

司承建 

 

2 多媒体设备 

主要功能： 
用于播放影音资料 
技术要求： 
55 寸以上一体机或电脑+投

影设备+音响设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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3.5  前厅实训室设备要求 

前厅实训室设备要求见表 5。 

表 5  前厅实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 总台柜台 

主要功能： 
模拟接待、礼宾、问询、收

银等服务 
技术要求： 
参照三星级以上的饭店前

厅的要求 

个 1 GB/T 14308—2010 

 

2 电脑 

主要功能： 
记录资料；运行仿真饭店管

理软件 
技术要求： 
1.CPU，主频≥3GHz，4 核，

64 位处理器； 
2.内存≥16GB； 
3.硬盘≥1TB； 
4.显示器 17 寸以上 

套 1 GB/T 9813.1—2016 
GB/T 9813.2—2016 

 

3 酒店运行 
软件系统 

主要功能： 
前厅运营服务仿真实训 
技术要求： 
饭店管理主流 PMS 软件 

套 1 使用行业主流供应商的软

件系统 

 

4 酒店接待  
服务机器人 

主要功能： 
操作接待服务机器人提供

引导、问询等服务实训 
技术要求： 
锂电池供电，电池容量≥ 
15Ah 24V，激光雷达传感器

扫描半径 0-25m，导航精度±

5cm，运动参数最大行走速度
0.7m/s 

台 1 GB/T 38834.1-2020 

 

5 人脸识别 
系统 

主要功能： 
前厅识别、录入客人脸部信

息实训 
技术要求： 
能进行面部信息录入、身份

核验 

套 1 SJT 11608—2016 

 

6 钥匙卡 
制作机 

主要功能： 
制作磁卡钥匙 
技术要求： 
与酒店管理信息系统软件

对接 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

7 显示电话机 

主要功能： 
前厅电话服务实训 
技术要求： 
有来电显示，具备分线功能。

台 1 GB/T 15279—2002 

 

8 POS 机 

主要功能： 
1.预授权操作； 
2.结账操作 
技术要求： 
1.能够进行信用卡预授权

操作； 
2.带扫码枪； 
3.支持微信、支付宝付费 

台 1 JR/T 0122—2014 

 

9 复印机 

主要功能： 
复印服务实训 
技术要求： 
最大复印尺寸 A3 纸，80 张

/分钟 

台 1 GB/T 29793—2013 

 

10 打印机 

主要功能： 
打印服务实训 
技术要求： 
激光彩色打印，最大打印尺

寸 A3 纸 

台 1 GB/T 17540—2017 

 

11 传真机 

主要功能： 
传真服务实训 
技术要求： 
使用普通纸作为介质，一体

化硒鼓，传输速度约 3 秒/页

台 1 GB 25956—2010 
HJ 2512—2012 

 

12 行李车 

主要功能： 
运送客人行李实训 
技术要求： 
四柱式、两轮式各 1 台 

台 2 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

13 手动轮椅车 

主要功能： 
行动不便客人的服务实训 
技术要求： 
手动折叠式 

张 1 GB_T 13800—2009 

 

14 验钞机 

主要功能： 
前厅收银服务点钞、验钞实训

技术要求： 
点钞速度>900 张/分钟，包

含预置、累加、自动启停、

自动清零、自动吐钞、开机

自检、异常币报警、金额合

计等功能 

台 1 JR/T 0154—2017 

 

15 学生椅 

主要功能： 
上课时学生就座 
技术要求： 
铁+木质地 

张 40 GB/T 3324—2017 
GB/T 3976—2014 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

16 客用木制 
家具 

主要功能： 
前厅接待实训 
技术要求： 
沙发+茶几（2+1），舒适感

强，有档次感 

套 1 
GB/T 3324—2017 
GB/T 14531—2017 
QB/T 1952.1—2012 

 

17 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
一体机 55 寸或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 

 

3.6  客房实训室设备要求 

客房实训室设备要求见表 6。 

表 6  客房实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 客房标准双

人间硬装 

主要功能： 
提供客房清扫、楼层服务等

基本技能练习场地及环境 
技术要求： 
参照三星级以上的饭店客

房要求 

间 1 
GB/T 14308—2010，由 
具备正规资质的装饰公司

承建 

 

2 客房大床间

硬装 

主要功能： 
提供客房清扫、楼层服务等

基本技能练习场地及环境 
技术要求： 
参照三星级以上的饭店客

房要求 

间 1 
GB/T 14308—2010，由 
具备正规资质的装饰公司

承建 
 

3 客房套房 
硬装 

主要功能： 
提供客房清扫、楼层服务等

基本技能练习场地及环境 
技术要求： 
参照三星级以上的饭店客

房要求 

套 1 
GB/T 14308—2010，由 
具备正规资质的装饰公司

承建 

 

4 物品输送   
机器人 

主要功能： 
操作物品输送机器人提供

物品输送服务实训 
技术要求： 
带储物箱，锂电池供电，电

池容量≥15Ah 24V，激光雷达

传感器扫描半径 0-25m，导航

精度±5cm，运动参数最大行

走速度 0.7m/s 

台 1 GB/T 38834.1-2020  
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

5 智能音箱 

主要功能： 
操作智能音箱提供家居中

控台、收音机、闹钟、迷你音

响、早教机等服务实训 
技术要求： 
带智能语音识别系统，预置

涵盖生活娱乐、设备控制等领

域的可干预对话能力 

个 3 T/CESA 1045-2019  

配置于

上述三

种客房，

与房间

主要设

施联网 

6 楼层服务台 

主要功能： 
提供楼层迎送、电话接待、值

班、储存用品等模拟服务实训 
技术要求： 
木质，档次感高 

个 1 GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 

 

7 布草车 

主要功能： 
提供清扫客房布草车装车、

使用实训 
技术要求： 
不锈钢车身，层高三层，前

后分别万向轮定向轮  

台 2 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

3.7  中餐厅实训室设备要求 

中餐厅实训室设备要求见表 7。 

表 7  中餐厅实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 迎宾台 

主要功能： 
餐厅咨客迎宾带位实训 
技术要求： 
木质，档次感高 

张 1 GB/T 3324—2017 

 

2 大圆桌 

主要功能： 
餐厅铺台布、摆台、席间服

务实训 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸：

直径 180cm、高 75cm 

张 5 GB/T 24821—2009 

 

3 小方桌 

主要功能 
中餐零点服务实训 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

100cm×100cm×75cm  

张 5 GB/T 24821—2009 

 

4 中式餐椅 

主要功能： 
餐厅服务实训 
技术要求： 
绒面蒙海绵，档次感高 

把 80 GB/T 24821—2009 

 



 

 10

续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

5 工作台 

主要功能： 
摆放服务用具用品；餐厅服

务实训。 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

180cm×46cm×75cm 

张 10 GB/T 3324—2017 

 

6 中餐宴会摆

台物品 

主要功能： 
中餐宴会摆台实训 
技术要求： 
瓷器：色白，釉色均匀，骨

瓷瓷器，档次感高； 
棉织品：合乎标准 

批 适量 GB/T 3532—2009 
GB/T 22800—2009 

 

7 中餐零点摆

台物品 

主要功能： 
中餐零点摆台实训 
技术要求： 
瓷器：色白，釉色均匀，骨

瓷瓷器，档次感高 
棉织品：合乎标准 

批 适量 GB/T 3532—2009 
GB/T 22800—2009 

 

8 消毒柜 

主要功能： 
模拟餐厅消毒餐具 
技术要求： 
立式，容量≥198L，双温控

+臭氧负离子光波消毒 

台 1 GB 17988—2008 

 

9 点菜收银移

动 pos 机 

主要功能： 
模拟餐厅点菜系统运作 
技术要求： 
手持式 POS 机，能进行点餐

叫号、小票打印、收银结算等

功能 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

10 送餐机器人 

主要功能： 
操作送餐机器人提供引导、

菜肴传送等服务实训 
技术要求： 
带单层/双层托盘，锂电池供

电，电池容量≥15Ah 24V，激

光 雷 达 传 感 器 扫 描 半 径

0-25m，导航精度±5cm，运动

参数最大行走速度 0.7m/s 

台 1 GB/T 38834.1-2020 

 

11 储物柜 

主要功能： 
储存、摆放各种餐具 
技术要求： 
木质，哑光漆面，档次感较

高； 
铁质玻璃柜门 

个 5 GB/T 3324—2017   
GB/T 3325—2017 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

12 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55寸一体机或电脑+投影设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 

 

3.8  西餐厅实训室设备要求 

西餐厅实训室设备要求见表 8。 

表 8  西餐厅实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 迎宾台 

主要功能： 
模仿餐厅咨客迎宾带位实训

技术要求： 
木质，档次感高 

张 1 GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 

 

2 西餐宴会桌 

主要功能： 
餐厅实训主要服务设施，用

于宴会服务实训 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

240cm×120cm×75cm 

张 2 GB/T 24821—2009 

 

3 小方桌 

主要功能： 
餐厅实训主要服务设施，用

于铺台布、摆台、分菜、斟酒、

托盘、席间服务等实训；服务

用具用品摆放。 
技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

100cm×100cm×75cm 长宽高 

张 10 GB/T 24821—2009 

 

4 西式餐椅 

主要功能： 
餐厅实训主要服务设施，用

于宴会服务实训 
技术要求： 
带扶手，绒面蒙海绵，档次

感高 

把 40 GB/T 24821—2009 

 

5 工作台 

主要功能： 
辅助设施。用于摆放服务用具

用品；部分服务操作项目实训

技术要求： 
钢+木质地，可折叠，尺寸

180cm×46cm×75cm 

张 10 GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

6 西餐宴会 
摆台物品 

主要功能： 
西餐宴会摆台实训 
技术要求： 
瓷器：色白，釉色均匀，档

次感高；不锈钢刀叉，部分银

制品；棉织品：合乎标准 

批 适量 
GB 9684—2011 

GB/T 3532—2009 
GB/T 22800—2009 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

7 西餐散餐摆

台物品 

主要功能： 
西餐散餐摆台实训 
技术要求： 
瓷器：色白，釉色均匀，档

次感高；不锈钢刀叉，部分银

制品；棉织品：合乎标准 

批 适量 
GB 9684—2011 

GB/T 3532—2009 
GB/T 22800—2009 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

8 送餐机器人 

主要功能： 
操作送餐机器人提供引导、

菜肴传送等服务实训 
技术要求： 
带单层/双层托盘，锂电池供

电，电池容量≥15Ah 24V，激

光 雷 达 传 感 器 扫 描 半 径

0-25m，导航精度±5cm，运动

参数最大行走速度 0.7m/s 

台 1 GB/T 38834.1-2020 

 

9 客前烹制车 

主要功能： 
提供客前烹制实训 
技术要求： 
燃气单头炉，合乎安全标准

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

10 服务手推车 

主要功能： 
提供席间服务物品输送实训 
技术要求： 
二至三层结构，木质包边，

档次感强 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

11 酒水车 

主要功能： 
提供席间酒水输送实训 
技术要求： 
二层结构，木质包边，带柜

门，档次感强 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

12 自助餐 
保温锅 

主要功能： 
提供自助餐服务实训 
技术要求： 
不锈钢锅体，翻盖式，固体

酒精加热 

个 5 GB 9684—2011 

 

13 冷柜 

主要功能： 
储存食材；低温保存；制作

冷品 
技术要求： 
总有效容积≥150L，绝热性

能良好，低耗电低噪声 

台 1 JB/T 7244—2018 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

14 制冰机 

主要功能： 
制造西餐服务所需冰粒 
技术要求： 
24 小时产冰量：150kg 以上

台 1 GB 4706.13—2014 

 

15 消毒柜 

主要功能： 
模拟餐厅消毒餐具 
技术要求： 
立式，容量≥198L，双温控

+臭氧负离子光波消毒 

台 1 GB 17988—2008 

 

16 点菜收银移

动 pos 机 

主要功能： 
模拟餐厅点菜系统运作 
技术要求： 
手持式 POS 机，能进行点餐

叫号、小票打印、收银结算等

功能 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

17 储物柜 

主要功能： 
储存、摆放各种餐具 
技术要求： 
木质，哑光漆面，档次感较

高； 
铁质玻璃柜门 

个 3 GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 

 

18 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55 寸（以上）一体机或电脑

+投影设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 

 

3.9  清洁保养实训室设备要求（选建） 

清洁保养实训室设备要求见表 9。 

表 9  清洁保养实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 洗地机 

主要功能： 
用于大理石、广场砖等地面

清洗实训 
技术要求： 
1.抽吸工作宽度（cm）≥85
2.清水箱/污水箱（L）≥60 / 60
3.额定功率（W）≥2500 
4.主刷工作宽度（cm）≥55

台 1 SB/T 10739—2012 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

2 打蜡机 

主要功能： 
用于大理石地面打蜡实训 
技术要求： 
转速≥1500 转/分钟 

台 1 GB/T 23136—2008 

 

3 吸尘器 

主要功能： 
用于各种地面吸尘实训 
技术要求： 
直立式吸尘器及吸力式吸

尘器各 1 台 

台 2 QB/T 1562—2014 

 

4 商用吹地机 

主要功能： 
用于潮湿地面吹干实训 
技术要求： 
额定功率≥1000（W） 

台 1 QB/T 5268—2018 

 

5 高压水枪 

主要功能： 
墙面、地面冲洗 
技术要求： 
1.电压：220V 50Hz； 
2.功率：3000W； 
3.出水量：10L/min 

台 1 GB/T 14545—2008  

6 各类地面 
材料 

主要功能： 
地面清洁、打蜡实训 
技术要求： 
木质、大理石、地毯地面至

少各 1 块，面积均不小于 10m2

块 3 
由具备正规资质的装饰公

司承建 

 

7 各类墙面 
材料 

主要功能： 
用于清洁墙面实训 
技术要求： 
瓷砖、墙纸、乳胶漆、玻璃

墙面各一块。 

块 4 
由具备正规资质的装饰公

司承建 

 

8 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55 寸一体机或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 

 

3.10  酒店信息管理实训室设备要求（选建） 

酒店信息管理实训室设备要求见表 10。 
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表 10  酒店信息管理实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 
酒店信息系

统及配套 
设施 

主要功能： 
用于学习操作饭店信息化

管理系统 
技术要求： 
现代饭店主流 PMS 系统 

套 1 使用行业主流供应商的软

件系统 

 

2 电脑 

主要功能： 
满足酒店管理信息软件的

基本运行。 
技术要求： 
1.CPU，主频≥3GHz，4 核，

64 位处理器； 
2.内存≥16GB： 
3.硬盘≥500GB： 
4.显示器 17 寸以上 

套 41 GB/T 9813.1—2016 

 

3 服务器 

主要功能： 
提供虚拟化服务，为服务器

上创建的虚拟机提供计算资

源和内存资源。 
技术要求： 
1.CPU≥3GHz，核数≥8；
2.内存≥64GB； 
3.硬盘≥1TB； 
4.网卡：千兆/万兆网卡≥4；
5.HBA卡：iSCSI（1/10GB），

FC（8GB） 

台 1 GB/T 9813.3—2017  

 

4 机柜 

主要功能： 
安装服务器，美观隔尘 
技术要求： 
与服务器配套 

个 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 

 

5 多媒体讲台 

主要功能： 
将讲台与电脑、多媒体控制

系统等电子产品集合为一体 
技术要求： 
1.防火、防雷、防静电的结

构设计； 
2.中央控制台至少包括：电

脑开机按键、外接音、视频设

备、网络信息插座、220V 电

源插座 

套 1 GB/T 14394—2008 

 

6 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
一体机 55 寸或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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3.11  酒吧实训室设备要求 

酒吧实训室设备要求见表 11。 

表 11  酒吧实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 制冰机 

主要功能： 
制造调制鸡尾酒所需冰粒 
技术要求： 
24 小时产冰量：150kg 以上 

台 1 GB 4706.13—2014  

2 榨汁机 

主要功能： 
用于制作鲜果汁实训项目 
技术要求： 
出汁率高，噪声小，食品级

不锈钢机身、易清洗 

台 1 GB 4706.30—2008  

3 沙冰机 

主要功能： 
用于制作冰饮所需冰沙实

训项目 
技术要求： 
冰沙颗粒小而不溶 

台 1 GB 4706.13—2014  

4 微电脑 
开水机 

主要功能： 
提供开水 
技术要求： 
酒吧主流产品 

台 1 QB/T 4270—2011  

5 刨冰机 

主要功能： 
用于制作刨冰实训项目 
技术要求： 
技术参数（电动）额定电压

220V 50Hz，额定功率 65W，

额定转速 180r/min 

台 1 GB 4706.13—2014  

6 恒温红酒柜 

主要功能： 
用于储存红酒 
技术要求： 
电子控温，压缩机风冷， 
容量：大于 50 瓶 
搁架层数：7 层（含）～10

层（含） 

台 1 GB/T 23777—2009  

7 酒吧消毒柜 

主要功能： 
消毒杯具及调酒用具 
技术要求： 
立式，容量≥ 198L，双温控

+臭氧负离子光波消毒 

台 1 GB 17988—2008  
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

8 酒吧操作台 

主要功能： 
调酒实操场地设施 
技术要求： 
饭店酒吧主流设计，不锈钢

表面；宽 60cm，高 76cm，长
度依结构确定 

套 1 
GB/T 14308—2010，由 
具备正规资质的装饰公司

承建 
 

9 吧凳 

主要功能： 
营造酒吧氛围；学生上课座椅
技术要求： 
木质或铁+塑料材质 

张 40 GB/T 14532—2017  

10 冷柜 

主要功能： 
冷藏啤酒饮料和水果装饰

物等 
技术要求： 
1.侧开双门； 
2.220V 50Hz； 
3.冷藏功能； 
4.功率：1.24kW.h/24h～

2.1kW.h/24h； 

台 1 JBT 7244—2018  

11 碳酸饮料供

应机 

主要功能： 
提供苏打类饮料 
技术要求： 
1.不锈钢、缸面烤漆材质；
2.温度 0～3℃； 
3.出水阀 3 个 

台 1 
出品符合 GBT 10792— 

2008 碳酸饮料（汽水）生

产国家标准 
 

12 电动搅拌机 

主要功能： 
用于调酒实训项目搅拌食

物、酒水 
技术要求： 
食品级不锈钢材质 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

13 冰淇淋机 

主要功能： 
用于制作冰淇淋实训项目 
技术要求： 
智能控制，预冷保鲜，不锈

钢外观，浆料搅拌 

台 1 GB 4706.13—2014 
GB/T 20978—2007 

 

14 茶咖机 

主要功能： 
用于调制以茶、咖啡、奶

及其制品为基底的饮品实训
项目 
技术要求：  
调饮业主流产品 

台 1 优先选择具有 ISO 标准管

理认证企业的产品 
 

15 磨茶机 

主要功能：  
茶叶研磨实训  
技术要求：  
调饮业主流产品 

台 3 优先选择具有 ISO 标准管

理认证企业的产品 
 

 



 

 18

续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

16 萃茶机 

主要功能：               
用于雪克搅拌；绿茶、乌龙

茶、红茶茶汤萃取；牛奶发泡；
奶盖打发等实训项目         
技术要求：              
调饮业主流产品 

台 8 优先选择具有 ISO 标准管

理认证企业的产品 
 

17 水塔式萃茶

器 

主要功能：               
用于萃取茶汤实训         
技术要求：              
含泡茶壶、萃取杯、支架、

金属滤网，容量 350mL 

套 8 优先选择具有 ISO 标准管

理认证企业的产品 
 

18 净水器 

主要功能：              
提供净化水               
技术要求：              
调饮业主流产品 

套 1 优先选择具有 ISO 标准管

理认证企业的产品 
 

19 冰柜 

主要功能：               
用于制作造型冰；奶制品保

存等 
技术要求：              
220V50Hz，带冷冻功能，功

率：1.24kW.h/24h～2.1kW.h/24h

台 1 JBT7244—2018  

20 调酒用具 

主要功能： 
调酒实训 
技术要求： 
1.1 OZ+1.5 OZ不锈钢量酒器；
2.不锈钢材质三段式调酒

壶 250mL、550mL、750mL；
3.美式调酒壶（钢化玻璃与

不锈钢组合）； 
4.玻璃调酒杯+不锈钢滤网；
5.不锈钢材质碾棒； 
6.柠檬夹榨汁器 

套 各 20（量

酒器 40） QB/T 4162—2011 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

21 调酒用杯 

主要功能： 
调酒实训 
技术要求： 
1.无铅玻璃马提尼杯 130～

180mL； 
2.高球杯 400～600mL； 
3.玛格丽特杯 200～300mL；
4.郁金香型香槟杯 200～

250mL； 
5.子弹杯 40～50mL； 
6.白兰地杯 270mL； 
7.浅碟型香槟杯130～180mL；
8.扎啤杯 700～1000mL； 
9.比尔森那啤酒杯 400～

600mL 

个 
各 25（马

提尼杯

40） 
QB/T 4162—2011 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 



 

 19

续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

16 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55 寸一体机或电脑+投影设备

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
 

3.12  茶艺实训室设备要求 

茶艺实训室设备要求见表 12。 

表 12  茶艺实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 实木储物柜 

主要功能： 
储存、摆放各种茶具 
技术要求： 
木质，哑光漆面，档次感较高

个 5 GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 

 

2 茶桌 

主要功能： 
摆放茶具、茶艺实训。 
技术要求： 
木质，艺术感强 

个 10 GB/T 3324—2017  

3 茶凳 

主要功能： 
茶艺课学生座位 
技术要求： 
木质，艺术感强 

张 40 GB/T 3324—2017  

4 博古架 

主要功能： 
储存、摆放各种茶具；增加

茶艺室韵味 
技术要求： 
红木质地，艺术感强 

个 1 GB/T 3324—2017 
GB/T 3327—1997 

 

5 茶吧台 

主要功能： 
茶艺课教师桌，摆放茶具实

训之用 
技术要求： 
木质，艺术感强 

张 1 GB/T 3324—2017  

6 
各式风格茶

具及存茶 
用具 

主要功能： 
茶艺课实训使用；增加茶艺

室韵味 
技术要求： 
各种材质，艺术感强 

批 适量 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

7 304 不锈钢电

水壶 

主要功能： 
提供开水用于冲茶 
技术要求： 
自动断电，防干烧功能，过

热保护，食品级 304 不锈钢，
额定功率：18kW 

个 10 GB/T 34221—2017   
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

8 电冰箱 

主要功能： 
存放易坏原材料 
技术要求： 
三门风冷式，总容积 220L

台 1 GB 4706.1—2005 
GB 4706.13—2008 

 

9 消毒柜 

主要功能： 
茶艺室消毒茶具 
技术要求： 
立式，容量≥108L，双温控

+臭氧负离子光波消毒 

台 1 GB 17988—2008  

10 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55寸一体机或电脑+投影设备

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
 

3.13  咖啡实训室设备要求（选建） 

咖啡实训室设备要求见表 13。 

表 13  咖啡实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 半自动咖啡

机（三头） 

主要功能： 
咖啡制作教学实训 
技术要求： 
1.蒸汽棒、智能蒸汽、热水；
2.智能锅炉：15L； 
3.可独立萃取压力； 
4.冲煮头独立温度调节； 
5.电压功率：380V；7～

8.4kW/20A 

台 1 IEC 60661 Ed. 2.0 
GB/T 23129—2008 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

2 半自动咖啡

机（双头） 

主要功能： 
咖啡制作教学实训 
技术要求： 
1.蒸汽双头数控； 
2.锅炉 11L； 
3.电压/功率：380V/5kW 

台 2 IEC 60661 Ed. 2.0 
GB/T 23129—2008 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

3 电动磨豆机 

主要功能： 
咖啡豆研磨实训 
技术要求： 
1.转速：1350rpm； 
2.电压：220V； 
3.漏斗容量：1.2kg； 
4.粉碎刀片：64mm； 
5.粉碎力：10～15kg/h 

个 4 
优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的 
产品 
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续表 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

4 美式滴漏咖

啡机 

主要功能： 
咖啡制作教学实训 
技术要求： 
1.保温盘：2 个； 
2.注水方式：手动； 
3.产能 15L/h； 
4.功率电压：2300W 230V

台 2 IEC 60661 Ed. 2.0 
GB/T 23129—2008  

5 全自动 
咖啡机 

主要功能： 
咖啡制作教学实训 
技术要求： 
1.使用方式：全自动； 
2.咖啡壶分类：泵压式； 
3.功能：一键式自动咖啡制

作 

台 2 GB/T 23129—2008  

6 咖啡手冲壶 

主要功能： 
手冲咖啡制作实训 
技术要求： 
不锈钢壶体，容量 0.8～1.2L

个 8 
优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的 
产品 

 

7 冰滴壶 

主要功能： 
冰滴咖啡制作实训 
技术要求： 
全玻璃壶身，不锈钢水龙

头，容量 0.6L 

个 8 
优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的 
产品 

 

8 虹吸壶 

主要功能： 
虹吸壶冲煮咖啡实训 
技术要求： 
直立式，材质：耐热玻璃、

不锈钢 

个 8 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

9 分享壶 

主要功能： 
手冲咖啡实训 
技术要求： 
饭店咖啡厅使用主流产品 

个 8 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

10 操作柜台 

主要功能： 
咖啡服务实训 
技术要求： 
饭店咖啡厅主流设计 

个 1 
GB/T 14308—2010，由 
具备正规资质的装饰公司

承建 
 

11 吧台、椅 

主要功能： 
咖啡服务实训 
技术要求： 
饭店咖啡厅使用主流产品 

批 适量 
GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 
GB/T 24821—2009 

 

12 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55 寸一体机或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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3.14  插花实训室设备要求（选建） 

插花实训室设备要求见表 14。 

表 14  插花实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 插花工作台 

主要功能： 
制作酒店各处需要摆放的

鲜插花的实训 
技术要求： 
木质（铁质）长方台，桌面

铺 橡 胶 垫 ， 尺 寸 220cm× 
140cm×78cm 

张 8 
GB/T 3324—2017 
GB/T 3325—2017 
GB/T 14531—2008 

 

2 凳 

主要功能： 
上课学生坐凳 
技术要求： 
符合相关标准要求 

张 40 GB/T 3976—2002  

3 储物柜 

主要功能： 
储存、保管插花器具 
技术要求： 
边柜，木质（铁质），与花

艺室风格相称 

个 2 GB/T 3324—2017 
GB/T 3327—1997  

4 鲜花冷藏柜 

主要功能： 
储存花材 
技术要求： 
玻璃柜门，总有效容积

≥200L，绝热性能良好，低耗

电低噪音 

台 1 JB/T 7244—2018  

5 各式仿真 
花材 

主要功能： 
制作酒店各处需要摆放的

鲜插花的实训 
技术要求： 
不少于 10 种 

批 适量 优先选择行业标杆企业的

产品  

6 各式插花 
容器 

主要功能： 
制作酒店各处需要摆放的

鲜插花的实训 
技术要求： 
各型合理搭配 

个 适量 优先选择行业标杆企业的

产品  

7 各式插花 
工具 

主要功能： 
制作酒店各处需要摆放的

鲜插花的实训 
技术要求： 
含花艺剪、打刺钳、花泥刀

等工具套装 

套 8 优先选择行业标杆企业的

产品  

8 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
55寸一体机或电脑+投影设备

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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3.15  葡萄酒品鉴实训室设备要求（选建） 

葡萄酒品鉴实训室设备要求见表 15。 

表 15  葡萄酒品鉴实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 恒温红酒柜 

主要功能： 
用于储存红酒 
技术要求： 
电子控温，单温 15 层（5～

18℃）；双温14层（上5～10℃，

下 10～18℃）；压缩机风冷，

容量：大于 50 瓶 

台 4 GB/T 23777—2009  

2 红酒杯架 

主要功能： 
摆放红酒杯 
技术要求： 
不锈钢制 

个 2 优先选择具有 ISO 标准管

理体系认证企业的产品 
 

3 品酒专用台 

主要功能： 
酒店侍酒服务实训 
技术要求： 
每座配有水槽及水管，桌子

上方配有白色照明灯，每桌摆

2 只国际标准品酒杯 

个 40 由具备正规资质的装饰公

司承建 
 

4 酒吧椅 

主要功能： 
营造酒吧氛围；学生上课座椅

技术要求： 
木质，档次感高 

张 40 GB/T 24821—2009  

5 各式葡萄酒 

主要功能： 
酒店侍酒服务实训 
技术要求： 
各式葡萄酒 

支 ≥50 来自主要红酒产地  

6 各式葡萄 
酒杯 

主要功能： 
酒店侍酒服务实训 
技术要求： 
1.红葡萄酒杯 500～800mL；
2.白葡萄酒杯 400～500mL；
3.郁金香型香槟杯 200～

250mL； 
4.水晶或无铅玻璃，高脚，

透明； 
5.无花纹，无气泡 

个 每种 30
个 GB/T 4162—2011 

参考世

界技能

大赛《餐

厅服务》

赛项赛

品要求。 

7 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
一体机 55 寸或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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3.16  饭店运营虚拟仿真实训室设备要求（选建） 

饭店运营虚拟仿真实训室设备要求见表 16。 

表 16  饭店运营虚拟仿真实训室设备要求 

序号 设备名称 主要功能和技术要求 单位 数量 执行标准或质量要求 备注 

1 饭店运营系

统软件 

主要功能： 
星级饭店情景仿真再现互

动教学 
技术要求： 
仿真 VR 软件，涵括酒店总

体及主要营业部门运营场景 

套 1 行业标杆企业提供产品  

2 网络系统 

主要功能： 
保障虚拟软件运行要求 
技术要求： 
网络连接，满足软件运行需要

套 1 由具备正规资质的网络工

程公司承建 
 

3 手柄定位器

套装版 

主要功能： 
专业版头戴式设备，智能 VR

眼镜，PCVR 3D 头盔 

技术要求： 
1.屏幕： 2 个 3.5 英寸

AMOLED； 
2.刷新率：90HZ； 
3.视场角：110 度； 
4.连接口：USB-C3.0； 
5.配定位器支架 

套 1 行业标杆企业提供产品  

4 VR 眼镜套装 

主要功能： 
具有高端 VR 头显作用，需

配合电脑使用 

技术要求： 
1.分辨率：2160dpi×1200dpi；
2.视场角：120 度； 
3.陀螺仪：三轴 IMU 

套 1 行业标杆企业提供产品  

5 电脑 

主要功能： 
具有图形图像绘制、打印等

功能，进行三维传达 
技术要求： 
1.CPU，主频≥3GHz，4 核，

64 位处理器； 
2.内存≥16GB： 
3.硬盘≥500GB： 
4.显示器 17 寸以上 

台 40 GB/T 9813.1—2016 
GB/T 9813.2—2016 

 

6 多媒体设备 

主要功能： 
一体化实训用途，在实训过

程讲解及演示 
技术要求： 
一体机 55 寸或电脑+投影

设备 

台（套） 1 
GB/T 28037—2011 
JY/T 0373—2004 

GB/T 13982—2011 
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4  实训教学管理与实施 

4.1  参照高星级旅游饭店规范建立、健全实训室和实训教学设备管理制度，实现

实训设施设备的采购、使用、维护、报废运行环节的制度化规范化，切实提高实训项

目的开出率、实训设备的使用率及完好率。 

4.2  配备具备相应资质的专（兼）职管理人员，明确相应的岗位职责，定期培训

和考核，并给予相应的奖励及淘汰机制。 

4.3  实训室要根据饭店服务要求和特点，制定安全管理与教育制度，在每项实训

内容前进行安全教育，确保安全意识贯穿在日常实训教学中。 

4.4  根据各类实训室使用环境及操作过程可能引发的安全事故，制定每一实训室

的针对性的突发事件应急预案与处理措施。 

4.5  引入饭店企业文化，对实训室进行软环境建设。 

4.6  结合专业特点和学校实际，建设基于饭店运营/服务情境的实训环境，实施理

实一体化教学，鼓励实施经营性实训。 

4.7  鼓励校企合作、产教融合，联系饭店企业入校共建实训室；利用饭店服务现

场为学校实训场所开展实训。 

4.8  实训教学活动组织过程中，应设置班前布置会、班后总结会等环节，令学生

有真实工作环境的代入感，培育千锤百炼、精益求精的工匠精神；孜孜以求、勇于探

索的创新意识以及吃苦耐劳、爱岗敬业的劳动态度。 

5  规范性引用文件 

下列文件凡是注明日期的，仅注明日期的版本适用于本标准；凡是不注明日期的，

其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。 

GB 50016—2014（2018 版） 建筑设计防火规范 

GB 50015—2019   建筑给水排水设计标准 

GB 50033     建筑采光设计标准 

GB 50034     建筑照明设计标准 

GB 2893—2008   安全色 

GB 2894—2008   安全标志及其使用导则 

GB 9684—2011   食品安全国家标准  不锈钢制品 
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GB 25956—2010  打印机、传真机能效限定值及能效等级 

GB 17988—2008   食具消毒柜安全和卫生要求 

GB 4706.13—2014  家用和类似用途电器的安全 制冷器具、冰淇淋机和制冰机 

GB 4706.30—2008  家用和类似用途电器的安全  厨房机械的特殊要求 

GBZ 1—2010    工业企业设计卫生标准 

GB/T 28001—2011  职业健康安全管理体系要求 

GB/T 12801—2008  生产过程安全卫生要求总则 

GB/T 22800—2009  星级旅游饭店用纺织品 

GB/T 3324—2017  木家具通用技术条件 

GB/T 13800—2009  手动轮椅车 

GB/T 3325—2017   金属家具通用技术条件 

GB/T 3326—2016   家具  桌、椅、凳类主要尺寸 

GB/T 3327—2016   家具  柜类主要尺寸 

GB/T 3328—2016   家具  床类主要尺寸 

GB/T 3976—2014   学校课桌椅功能尺寸 

GB/T 14531—2017  办公家具  阅览桌、椅、凳 

GB/T 23777—2009   葡萄酒储藏柜 

GB/T 20978—2007   软冰淇淋机 

GB/T 34221—2017   不锈钢水壶 

GB/T 3532—2009   日用瓷器 

GB/T 23129—2008   家用咖啡机性能测试方法 

GB/T 23136—2008   家用和类似用途地板抛光机性能测试方法 

GB/T 28037—2011   信息技术投影机规范 

GB/T 13982—2011   反射和透射放映银幕 

GB/T 9813.1—2016  计算机通用规范 第 1 部分台式微型计算机 

GB/T 9813.2—2016  计算机通用规范 第 2 部分便携式微型计算机 

GBT 9813.3—2017   计算机通用规范 第 3 部分：服务器 

GB/T 29793—2013   彩色复印（包括多功能）设备 

GB/T 17540—2017   台式激光打印机通用规范 

GB/T 14394—2008  计算机软件可靠性和可维护性管理 
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GB/T 38834.1-2020  服务机器人性能规范及其试验方法 第 1 部分：轮式机器人运动  

JY/T 0373—2004   教学用液晶投影机 

HJ 2512—2012   环境标志产品技术要求  打印机、传真机和多功能一体机 

JR/T 0154—2017   人民币现金机具鉴别能力技术规范 

SJT 11608—2016   人脸识别设备通用规范 

SB/T 10739—2012   商用洗地机技术规范 

QB/T 1952.1—2012  软体家具  沙发 

QB/T 1562—2014   家用和类似用途真空吸尘器 

QB/T 4270—2011   商用电热开水器技术标准 

T/CESA 1045-2019  智能音箱技术规范 

6  参考文献 
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