
良食-健康可持续餐厅标准

2023.12

1. 价值观及愿景

当前食物系统对人类的身体健康和地球的生态环境带来严重威胁，我们认为真正

健康、可持续的食物系统有能力同时保障人、动植物与自然环境的健康，没有一

方是必须牺牲的代价。在这样的系统中：

1. 食物生产活动不会进一步加剧全球野生动物栖息地减少、生物多样性流失和

气候变化的速度；

2. 农场动物得到妥善照顾，不再被迫忍受恶劣的、与其天性相背的饲养方式；

3. 食物生产者不再是被剥削的弱势群体，有合理的收入、畅通的销售渠道保障

他们可以安心从事对人体健康、星球健康都有益的食物生产；

4. 食物的生产、分配、销售和供给趋向于以本地为中心，跨省、跨国、跨洲运

输的食材只占据很小的比重；

5. 人们的日常饮食回归到以膳食指南为指导的，即植物性为主、动物性为辅的

均衡饮食模式，并且有意识地减少不健康食品的摄入，从而使食源性疾病比

例得以降低；

6. 消费者更了解食物的来处，并清楚特定的食物生产方式、消费习惯所引发的

健康影响、社会影响和环境影响，并通过实际行动支持可持续食物消费环境

的形成；

7. 社会餐饮机构及食品企业不再以利润最大化作为企业运营的唯一目标，为用

餐者提供健康餐食，助力可持续食物系统的构建成为企业的核心文化。

8. 有越来越多技术、流程上的革新，让食物及食品行业耗用的材料被当作垃圾

处理的机率降到最低；

《良食·健康可持续餐厅标准》即是依据以上价值观及愿景制定，以期推动中国

餐饮行业成为建设健康、可持续食物系统的关键力量，通过具体务实的行动，带

动整个产业链的转型升级，造福人类共有的地球家园。

2. 五个维度

1. 负责任采购

2. 健康饮食

3. 环境影响

• 化学污染

• 废物处理

• 可重复使用品与一次性用品

4. 社会影响

5. 沟通&教育

2.1 负责任采购

一级

1. 不采购野生动物及濒危动植物品种

2. 餐厅所用食材全部符合《食品安全国家标准》

3. 食材采购（无论是直接采购，还是通过供货商间接采购）价格需确保生产者

有公平合理的报酬



二级

2. 餐厅所采购的食材至少有 15 %是采用环境影响小的农业示范地生产的食材

（并有计划逐年提升占比），即：

• 农作物在生产过程中承诺不使用化肥、农药、除草剂等农化药剂

• 动物饲养过程中最低限度地使用抗生素、激素，粪便做无害化处理

• 不会因为农业用地的扩张导致野生动物栖息地的减少（如毁林开荒）

• 获得欧盟有机、美国 USDA 有机、中国有机产品、PGS 参与式保障体系等

其中任意一个标准的认证（非必须）

2. 餐厅 20 %以上的陆生动物产品（肉蛋奶）符合最低程度的动物福利养殖标

准

• 参考标准：ICCAW
3. 优先与本国生态/福利养殖者建立供需关系，降低对进口动物产品的依赖

• 进口肉类的比例不超过 40%
• 蛋类 80%来自国内

• 进口奶制品的比例不超过 50%（黄油不计算在内）

4. 根据当地不同季节出产的时令食材，并向消费者推荐

• 时令食材占比超 30%
5. 与本省至少一家有机农场、动物饲养者、水产捕捞或养殖者建立稳定的供需

关系，减少食物分配的中间环节，定期前往生产地考察，对食材生产的方式

有直接的接触与了解

• 本省食材占比超过 40%
• 至少每 12 个月考察合作的生产基地

三级

1. 餐厅 40 %以上的陆生动物产品（肉蛋奶）符合较高等级的动物福利养殖标

准

• 参考标准：ICCAW
2. 条件允许的情况下，优先选择采用可持续捕捞或养殖技术出产的水生动物产

品（如获得 MSC COC 认证的可持续水产），不采购处在产卵季节的鱼类品

种

3. 餐厅有意识地支持采用有利于环境修复的再生农业范式生产的动植物食材，

修复环境的农业范式具体表现为：

• 农场采用轮作、种植覆盖作物、种养循环、减少破坏性耕作等做法，增强

土壤微生物活性，提升土壤固碳能力

• 有规划地放牧活动加速了当地的土壤修复与生物多样性更新

4. 有意识地采购有利于扩大农作物或禽畜种质资源多样性的动植物品种入菜，

并进行标注，如：

• 选用慢食美味方舟名录中的食材；

• 选用获得“农产品地理标志”、”中国生态原产地保护“、“一县一味”

老物种“、”全国名特优新农产品“等标识的食材

• 选用《国家畜禽遗传资源目录》中非工业化养殖特殊选育的地方特色禽畜

品种，如北京油鸡、莱芜黑猪等

• 选用可反复留种自播的老品种农作物（非杂交、非转基因品种）

5. 餐厅有自营农场，可以实现从土地到餐桌的最短路径。

6. 餐厅采购的食材有助于改善当地生产者的生活条件，如：



• 进口茶、咖啡、可可、糖、葡萄酒等产品获得了公平贸易（Fair Trade）认

证

• 采购“一县一品“扶贫农产品

2.2 健康饮食

一级

1. 菜品所用食材种类丰富，保证均衡的营养摄入

• 至少提供一种全谷物主食选择（如糙米饭、全麦面条）

• 菜单总体所采用植物性食材的种类不少于 12 种，纯植物性菜品总体占比

超过 25%
• 明确标识常见的过敏原信息

2. 定期组织厨师团队研讨最新版《中国居民膳食指南》，采用健康的烹饪方式

• 承诺减少高热量、高油脂、高糖、高盐菜品占比

• 20%主菜不超过中国居民膳食指南每天推荐摄入卡路里、脂肪、糖或盐

二级

1. 菜品所用食材种类丰富，保证均衡的营养摄入

• 菜单总体所采用植物性食材的种类不少于 15 种，纯植物性菜品总体占比

超过 35%
• 荤素搭配菜品中的肉类占比不超过 15%
• 提供三种以上的全谷物主食选择

2. 采用健康的烹饪方式

• 30%主菜不超过中国居民膳食指南每天推荐摄入卡路里、脂肪、糖或盐

• 积极参与并承诺实践健康餐饮相关的倡议活动，如“蔬适周一”

三级

1. 采用健康的烹饪方式

2. 有计划地逐步减少重口味菜肴中油盐糖的使用量

• 35%以上的油盐酱醋料酒等厨房调味品不含任何食品添加剂（如抗结剂、

增稠剂、着色剂、防腐剂等）

2.3 环境影响-化学污染

一级：

1. 化学清洁剂的使用

• 使用的油污清洁剂产品需符合国家标准 GB/T 35833-2018
• 使用的洗涤剂（指洗涤食品、餐具、饮具以及直接接触食品的工具、设备

或者食品包装材料和容器的洗涤剂）需符合国家标准 GB 14930.1-2022
• 使用的卫生洁具清洗剂（包括马桶等厕用产品）需符合国家标准 GB/T 

21241-2022 
• 使用的洗手液需符合国家标准 GB/T 34855-2017

2. 害虫防控

• 符合国家标准 WS/T 690-2020、GB/T 31714-2015、GB/T 31718-2015 和 GB/T 
31719-2015

2.3 环境影响-废物处理

一级：

1. 垃圾分类

• 按国家标准进行垃圾分类（可回收垃圾、干垃圾、湿垃圾和有害垃圾）



2. 减少浪费

• 根据大厨的需求制定采购计划

• 询问顾客是否需要/需要多少餐具和酱料（适用于在线订购、电话订购和

当面订购）

• 按需提供吸管数量

• ≥ 80%自助调料、胡椒粉、盐等使用散装包装

• 100%咖啡站点内奶和奶油使用散装包装

• ≥ 80%咖啡站点内甜味剂使用散装包装

• 所有饮用水和饮料均使用非一次性杯子

• 以电子方式提交“健康可持续餐厅”申请材料

3. 食物废物减量

• 使用食物废物减量 APP/项目进行打折销售

• 以更低的价格提供更小的份量，至少减少 25%，最少提供 2 个主菜

• 根据需求提供免费的桌面开胃菜*（面包、薯片和莎莎酱等）

• 提供小盘菜（依据：2021 中华人民共和国反食品浪费法）

• 提供样品，且样品不使用一次性餐具。

• 自助餐只提供直径小于 25 厘米的盘子

4. 清晰标注垃圾分类

• 所有垃圾箱上都有标明可接收物品类型的书面标识和图片

二级

1. 减少浪费

• 有效利用数据进行现食堂定量计算、定量采购，尽量实现当日食品原料零

库存

• 利用厨余垃圾自制环保酵素

2. 食物浪费减量

• 发挥创意，将原本不适合入菜的某些食材部位通过烹调变得美味（例如利

用西瓜皮等余料制作凉菜）

• 采购过程中不抛弃不符合审美标准的蔬果，制作腌渍食物

三级：

1. 食物废物减量

• 每季度向食物废物减量 APP/项目进行捐赠或物资交换

• 制定系统性减少食物浪费的方案（系统性管理，包含了一级二级三级所包

含的细节）记录使用量及浪费，食材处理，食材利用率（充分利用食材）

（包括溯源、计划和分析）

2.3 环境影响-可重复使用品与一次性用品

一级：

1. 员工餐饮使用可重复使用餐具

二级：

1. 仅提供二维码菜单

三级：

1. 为特色菜仅提供黑板菜单

2. 所有外卖订单均使用可重复使用物品，不提供一次性选项



3. 若选择外带，顾客可自带容器、享受可重复使用物品折扣，或支付一次性物

品费用

4. 若选择外带，餐厅提供可重复使用物品，采用可退还押金计划和折扣

2.4 社会影响

一级：

1. 符合安全标准的工作环境

2. 公平对待员工：合法的待遇，完善的规章制度，符合国家法规规定的日常休

息时间与假期等 
3. 同等级的员工获得同等报酬

4. 保证员工餐的品质，为所有员工每班至少提供两顿免费餐食 
5. 拥有公开的投诉渠道和反馈机制，供所有员工使用

二级：

1. 向残障人士提供便利无障碍的服务

2. 向员工提供额外帮助：如带薪参加进修计划、交流活动等，给员工以走出去

的机会

3. 参与除本职工作以外社区建设和社会活动，如良食妈妈厨房项目

三级：

1. 通过提升薪资、技术入股等机制保持与厨师的可持续关系

2. 打造明星经理、明星厨师等培养计划

3. 参与除本职工作以外社区建设和社会活动，救灾厨房和扶贫项目等

2.5 沟通&教育

一级

1. 在店内明显可见的位置，张贴或提供健康可持续饮食的宣传物料

2. 服务生会适当提醒因过量点餐有可能造成食物浪费的顾客

3. 每年至少一次面向员工开展可持续饮食的科普教育 
二级

1. 店内有宣传品介绍膳食指南推荐的食品摄入比例，为不同种类的素食群体

（蛋奶素、蛋素、奶素、鱼素、纯素）提供菜品标注

2. 所有食材（包括调味品）的相关信息公开透明、可溯源，对于消费者有关原

材料的询问据实以告

• 在菜单上标注每个菜品所用食材的品种（老品种、杂交、转基因）、生产

地、生产方式（常规 vs 有机、工业化养殖 vs 动物福利养殖）

• 在菜单适当位置告知所用调味品中食品添加剂使用情况、是否包含转基因

成分（如转基因大豆油或玉米油）

三级

1. 对于定向采购的遵循可持续原则生产的食材，向用餐者讲述食材故事，让用

餐者了解餐厅的采购、顾客的消费如何为当地的生产者与生态环境带来积极

性影响

2. 日常经营之外，不定期承办或主动策划开展面向公众的食育活动


