
附件 3-2

《营养健康餐厅建设指南》问答

1、实施《营养健康餐厅建设指南》的目的和意义是什

么？

《营养健康餐厅建设指南》（以下简称《指南》）的制

定将促进健康的理念融入公共政策制定实施的全过程，其目

的和意义在于：一是以餐饮服务经营者为对象，通过示范建

设和推广，引导餐饮业不断增强营养健康意识，提升营养健

康服务水平；二是鼓励、引导餐饮服务经营者实现以“三减”、

合理膳食、杜绝浪费为目标的营养转型升级；三是通过营养

健康餐厅这一示范窗口，向广大消费者，尤其是众多的外出

就餐者提供营养健康的菜品、传递正确的营养知识和行为，

从而加快全社会形成有利于健康的生活方式。

2、《指南》制定依据是什么？

《指南》制定依据为《健康中国行动（2019-2030 年）》、

《国民营养计划（2017-2030 年）》相关要求。《健康中国

行动（2019-2030 年）》之合理膳食行动提出要“制定实施

集体供餐单位营养操作规范，开展示范健康食堂和健康餐厅

创建活动”，《国民营养计划（2017-2030 年）》提出要“创

建国家食物营养教育示范基地，开展示范健康食堂和健康餐

厅建设，推广健康烹饪模式与营养均衡配餐”。

3、《指南》制定原则是什么？



《指南》的制定遵循以下三个原则：

一是科学性原则。《指南》参考国内外法规、指南、标

准和有关文献资料，结合行业实际情况和专家意见，确定指

南体系框架，并逐一对条款内容进行反复的专家论证，以保

证科学性。二是协调一致性原则。《指南》与我国现行食品

法律、法规协调一致。三是前瞻性与可行性相结合的原则。

《指南》制定既考虑了营养健康餐厅建设的发展，又考虑了

我国目前营养健康餐厅建设的现状，是当前国情、社情下前

瞻性与可行性相结合的产物。

4、《指南》是强制性执行文件吗？

《指南》是指导餐厅开展相关建设工作的技术性文件，

不是所有餐厅均需强制性执行的文件，但建设营养健康餐厅

应依据本《指南》。

5、其他国家是否有开展营养健康餐厅建设类似的活

动？

《指南》制定参考了国外健康餐厅建设模式。1999 年，

加拿大安大略实施健康餐厅项目，要求对餐厅工作人员进行

营养健康培训，营造健康食物消费环境。2009 年，美国纽约

推出在公共餐厅实施减盐计划的强制政府令。2014 年，美国

印发的《行业指南：餐馆和类似零售食品店中标准菜单项的

营养标签》、《餐饮标示：行业补充指南》规定了餐厅的营

养标签。2015-2016 年，新加坡卫生健康署在“健康选择”

公共项目中推出“健康餐厅标准”，对餐饮业实施减少盐、

油、糖的引导。

https://www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic/guidance-industry-nutrition-labeling-standard-menu-items-restaurants-and-similar-retail-food
https://www.fda.gov/food/guidance-documents-regulatory-information-topic/guidance-industry-nutrition-labeling-standard-menu-items-restaurants-and-similar-retail-food
http://news.foodmate.net/tag_173.html


6、《指南》的主要内容是什么？

《指南》规定了建设营养健康餐厅在基本要求、组织管

理、人员培训和考核、营造营养健康环境、配餐和烹饪、供

餐服务六个方面应满足的要求。

7、《指南》发布后将如何使用？

《指南》由国家卫生健康委发布并负责解释，鼓励餐厅

自愿参与。《指南》的发布旨在面向大众普及营养健康知识，

为推进餐厅营养健康转型提供技术支撑，起到的是引导作

用；营养健康餐厅建设工作由地方各部门结合当地实际情况

开展，各省卫生健康部门会同相关部门可采取多种形式推动

营养健康餐厅建设。

8、《指南》与《营养健康食堂建设指南》和《餐饮食

品营养标识指南》三者之间的关系如何？

《指南》与《营养健康食堂建设指南》和《餐饮食品营

养标识指南》三个指南均由国家卫生健康委组织制定，三个

指南是相辅相成的关系；同时三个指南在适用对象、基本内

容方面又存在着不同。

在适用对象方面：《指南》适用于食品经营主体业态中

的餐饮服务经营者；《营养健康食堂建设指南》适用于主体

业态为单位食堂（职工食堂）的食品经营者；而《餐饮食品

营养标识指南》适用于各类餐饮服务经营者和单位食堂制作

并提供给消费者的食品。

在基本内容方面：《指南》主要围绕合理膳食和“三减”，

规定了建设营养健康餐厅应满足的要求；与《营养健康食堂



建设指南》相比，《指南》在面向顾客的服务上鼓励菜品创

新，侧重于营造营养健康环境以及对顾客用餐过程中的营养

建议与引导。按照《餐饮食品营养标识指南》对餐厅提供的

菜品进行营养标示，是《指南》对营养健康餐厅建设规定的

基本要求之一。

9、《指南》中“低油”和“低脂”的表述有什么区别？

《指南》中的“低油”是指烹饪过程中减少油的使用；

“低脂”是指在菜品制作和改良中优先选择油脂含量较低的

食材。


