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본 기준(가이드라인)은 「서울시 채식환경조성 사업」과 관련하여 

소비자와 영업자에게 서울시 채식전문음식점 · 채식가능음식점에  

대한 정보제공을 목적으로 기술한 것입니다. 

본 기준(가이드라인)은 올바른 서울시 채식환경조성을 위한 기본 

정보를 제시하기 위해 기술된 것으로, 현재의 과학적ㆍ기술적 사실 

및 유효한 법규를 토대로 작성되었습니다. 또한 대외적으로 법적 효

력을 가지지는 않으며, 이후 최신 개정 법규 내용 및 구체적인 사실

관계 등에 따라 달리 적용될 수 있음을 알려드립니다. 

※ 본 기준(가이드라인)에 대한 의견이나 문의사항이 있을 경우 서울시 

시민건강국 식품정책과에 문의하시기 바랍니다.
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Ⅰ. 목적

 이 기준(가이드라인)은 ‘채식 음식점’에 대한 정의 및 기준을 제시함으로써 

소비자에게 올바른 정보를 제공하고, 영업자에게는 영업을 하기 위한 최소한의 

요건을 제공함을 목적으로 한다.

Ⅱ. 적용 범위

 이 기준(가이드라인)은 다음 채식 음식점에 적용된다.

 채식 전문음식점

 채식 음식만을 제공하는 휴게음식점·일반음식점·제과점영업

 채식 가능음식점

 채식 음식을 한 가지 이상 제공하는 휴게음식점·일반음식점·제과점영업

 단, 채식에 적합하지 않은 음식과 조리시설, 도구 등을 구분해 관리, 운영하는 

음식점

Ⅲ. 용어 정의

 「채식 음식점의 관리 기준(가이드라인)」에서 사용되는 주요 용어와 정의는 

다음과 같다.

 1)‘조리’란 각종 원재료(식품첨가물, 가공보조제 포함, 이하‘원재료’)를 사용해 

그 특성에 알맞게 음식을 만드는 일련의 과정을 말한다.

 2)‘1차 원료’란 음식점이 직접 사용하는 원재료 등을 말한다.
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 예)‘우리쌀로 만든 태양초 고추장3KG’제품

 3)‘2차 원료’란 음식점이 직접 사용하는 1차 원료를 제조하는 사업자가 직접 

사용하는 원재료 등을 말한다.

 예)‘우리쌀로 만든 태양초 고추장3KG’ 제품 표시사항 중 원재료. 

 즉, 물엿, 고추양념, 쌀, 정제수, 천일염, 고춧가루, 대두분, 찹쌀 등

 4)‘채식 음식’이란 동물성 원재료를 피하고 주로 채소, 과일, 곡류 등의 식물성

원재료를 사용한 음식을 말한다. 비건 음식 ‧ 락토베지테리언 음식 ‧ 오보베지

테리언 음식 ‧ 락토-오보베지테리언 음식으로 구분된다.

 5)‘비건 음식’이란 동물성 원재료를 전혀 사용하지 않은 음식을 말한다.

 6)‘락토베지테리언 음식’이란 동물의 유(乳) 또는 그 가공식품을 제외한 동물성 

원재료를 사용하지 않은 음식을 말한다.

 7)‘오보베지테리언 음식’이란 동물의 알(卵) 또는 그 가공식품을 제외한 동물성 

원재료를 사용하지 않은 음식을 말한다.

 8)‘락토-오보베지테리언 음식’이란 동물의 유(乳), 동물의 알(卵) 또는 그 

가공식품을 제외한 동물성 원재료를 사용하지 않은 음식을 말한다.

 9)‘주식(主食, staple food)’이란 주요 에너지공급원인 밥, 빵, 면, 파스타 

등을 주재료로 하는 음식을 말한다.

 10)‘주요리(主料理, main dish)’란 식사에 나오는 여러 음식 중에서 중심이 

되는 음식을 말한다.
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 11) '부식(副食, side dish)' 이란 주식에 곁들여 먹는 반찬을 말한다.

 12)‘조리 책임자(조리 담당자)’란 본 기준(가이드라인)에 따른 조리 및 조리의 

관리 등에 책임이 있는 사람을 말한다.

 13)‘고객 응대 책임자(홀 담당자)’란 본 기준(가이드라인)에 따른 정보 제공의 

관리 등에 책임이 있는 사람을 말한다.

Ⅳ. 관리 원칙

1. 원재료 기준

 각 채식에 적합한 음식은 다음의 기준을 충족하여야 한다.

 1)‘비건 음식’의 기준은 다음과 같다.

  ① 1차 원료 및 2차 원료에 동물성 원료를 사용하여서는 안 된다.

 2)‘락토베지테리언 음식’의 기준은 다음과 같다.

  ① 아래 원료를 제외한 동물성 1차 원료 및 2차 원료를 사용하여서는 안 된다.

   ㉠ 동물의 유(乳) 또는 그 가공식품

   ㉡ 꿀 또는 양봉의 부산물(밀랍, 프로폴리스 등)

   ㉢ 양털에서 추출한 라놀린

   ㉣ ㉠∼㉢의 성분 또는 그 파생물

 3)‘오보베지테리언 음식’의 기준은 다음과 같다.
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  ① 아래 원료를 제외한 동물성 1차 원료 및 2차 원료를 사용하여서는 안 된다.

   ㉠ 동물의 알(卵) 또는 그 가공식품

   ㉡ 꿀 또는 양봉의 부산물(밀랍, 프로폴리스 등)

   ㉢ 양털에서 추출한 라놀린

   ㉣ ㉠∼㉢의 성분 또는 그 파생물

 4)‘락토-오보베지테리언 음식’의 기준은 다음과 같다.

  ① 아래 원료를 제외한 동물성 1차 원료 및 2차 원료를 사용하여서는 안 된다.

   ㉠ 동물의 유(乳) 또는 그 가공식품

   ㉡ 동물의 알(卵) 또는 그 가공식품

   ㉢ 꿀 또는 양봉의 부산물(밀랍, 프로폴리스 등)

   ㉣ 양털에서 추출한 라놀린

   ㉤ ㉠∼㉣의 성분 또는 그 파생물

2. 음식 제공에 관한 기준

 1) 각 채식에 적합한 음식을 제공하는 음식점은 주식과 주요리가 함께 판매‧제공

되는 것 중 채식에 적합한 메뉴가 1개 이상인 경우로 한다. 단, 피자, 샐러드, 

샌드위치, 자장면, 김밥 등과 같이 주식과 주요리를 구분하지 않고 제공하는 

단품 메뉴의 경우는 예외로 할 수 있다.

 2) 일반음식점에서 안주류로 판매 ‧ 제공하는 단품 메뉴도 채식 음식으로 볼 수 

있다. 

 3) 카페, 베이커리 등의 디저트 전문점은 단품 메뉴도 채식 음식으로 인정하나, 

커피, 녹차, 주스 등과 같은 기본 음료의 경우는 제외한다.
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3. 조리 기준

1) 원재료의 수령 및 보관

 조리 책임자는 1차 원료의 수령 시 각 채식 원재료의 기준 적합 여부를 확인하고, 

이에 적합하지 않은 원재료가 혼입되지 않도록 구분하여 관리하여야 한다.

2) 조리 방법 작성 

 필요시 조리 방법을 작성하고, 다음의 사항을 고려할 수 있다.

  ① 각 채식 원재료의 기준 적합 여부

  ② 원재료의 구매 상황 및 재고 상황

3) 혼입 방지

 각 채식에 적합한 음식을 제공하는 음식점의 조리 책임자는 주방, 조리기구 및 

식기를 철저히 세척하는 동시에, 각 채식에 적합하지 않은 원재료의 혼입이 

방지되도록 관리하여야 한다. 또한, 각 채식에 적합하지 않은 음식의 튀김 기

름을 채식 조리에 사용하여서는 안 된다.

 단, Ⅴ. 3. 1) 정보 제공의 표시를 충족하는 경우는 예외로 할 수 있다.

Ⅴ. 정보 제공

1. 일반
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 고객 응대 책임자는 다음의 사항을 포함하는 정보를 고객에게 올바르게 제공하기 

위한 절차를 확립하고, 실시하여야 한다.

  ① Ⅳ.관리 원칙에 규정된 사항

  ② 음식에 사용한 원재료의 정보 및 그 근거

2. 메뉴의 표시

 1) 각 채식에 적합한 메뉴는 고객이 그 밖의 메뉴와 구별하여 알아볼 수 있도록 

설명 및 그림 등으로 표시하여야 한다.

 예) 

 비건(Vegan): 동물성 원재료를 전혀 사용하지 않은 음식

 락토(Lacto): 유제품을 제외한 동물성 원재료를 사용하지 않은 음식

 오보(Ovo): 달걀을 제외한 동물성 원재료를 사용하지 않은 음식

 락토-오보(Lacto-ovo): 유제품, 달걀을 제외한 동물성 원재료를 사용하지 않은 

음식

 2) 메뉴의 표시는 종이매체, 전자매체 등을 포함한다.

3. 정보 제공의 표시

 1) 정보 제공 표시는 다음을 따른다. 

  ① 각 채식에 적합하지 않은 원재료와 조리기구 등을 공용하는 경우에는 정확한 

정보 제공을 위해 메뉴판 등에 그 내용을 명기하여야 한다.

  예)“조리기구는 동물성 식품의 조리와 함께 사용하고 있습니다.”

     “일부 재료에 채식에 적합하지 않은 성분이 소량 함유되어 있을 수 있습
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니다.”

  ② 각 채식에 적합하지 않은 음식의 튀김 기름을 사용하는 경우에는 고객이 

오인하지 않도록 메뉴판, 광고 등의 보기 쉬운 장소에 그 내용을 명기하여야 

한다.

  예)“튀김용 기름은 동물성 식품의 조리와 함께 사용하고 있습니다.”

 2) 음식점에 방문하기 전에도 고객이 메뉴와 정보를 확인하도록 할 수 있다.

 3) 일시·영구적으로 해당 채식 음식의 제공이 어려운 경우, 원재료 등 정보가 

변경된 경우에는 고객에게 관련 정보를 제공하여야 한다.

4. 유의사항

 

 1) 제공하는 모든 음식이 채식에 적합한 메뉴인 경우를 제외하고, 고객이 모든 

음식이 채식에 적합한 메뉴로 오인할 수 있는 광고를 하여서는 안 된다.

 예) “채식 레스토랑”, “비건 카페”

 2) 광고에는 종이매체, 전자매체를 사용한 간판, 전단지가 포함되나, 이에 한하지는 

않는다.


