


本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

研究方法

本报告主要采用行业深度访谈、桌面研究以及用户调研等方法，结合NCBD自有餐

饮数据监测。 

• 对部分公开信息进行筛选，通过对行业专家、相关餐饮企业、餐饮服务企业与消费者等

进行深度访谈，辅助使用AI、了解行业主要情况，获得需要的数据与观点。

• 对企业官方发布信息进行甄选，包括企业官网、微信公众号、官方微博等。

• 对相关公开信息进行筛选、参照用户调研与访谈数据，最终通过桌面研究获得行业规模

的数据。包括政府数据、行业公开信息、企业年报、行业专家公开发表的观点等。

• NCBD自有的数据监测，通过对线上消费者公开的消费行为进行监测，获取相关公开数

据。



WUPXnRqMtPsMmNmPtPtQnOaQ9R9PnPpPmOoQeRqQxOlOqRnO8OoOyQMYmMpQMYmOoQ

第一部分：整体概述



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

定义

牛排是指以牛肉为核心原料，经修整、切片制成的块状牛肉

制品，以煎烤为主要烹饪方式，兼具西式正餐属性的细分品

类。牛排也是西餐赛道核心高客单价主食与大众预制肉品的

主流品类。



FDpwyvLG4MnN/ayy6GRJ5fYclCUH+qBfZPVZV3inCqjMlm9sfE8qF3iwmw2bvCyt

本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排分类

按加工工艺，牛排可分为原切牛排和调理牛排两大类型：原

切牛排是以鲜、冻分割牛肉（带骨或不带骨）为原料，经修

整、冷冻（或不冷冻）、切片（或不切片）、搭配（或不搭

配）方便调料、包装等工艺制作的块状肉制品。调理牛排是

以分割牛肉为原料，配以辅料调理加工、经修整、腌制、成

型、冷冻（或不冷冻）、切片（或不切片）、搭配（或不搭

配）方便调料、包装等工艺制作的块状肉制品。原切牛排可

使消费感受到牛排经典的原汁原味，调理牛排则烹饪更便捷，

口味更多样化。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排分类

牛排还可以按照原料肉分割部位进行分类，可分为：里脊牛

排（菲力牛排）、眼肉牛排、外脊牛排（西冷牛排）、米龙

牛排等。不同部位的牛排脂肪和瘦肉的比例不同，呈现出的

口感也存在一定差异。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

主要特点（1）

牛排作为西餐本土化落地较为成熟的品类，兼具工业标准化

与消费品质化的双重属性，呈现出市场分层、全渠道渗透、

供应链驱动等特征。

产品方面，牛排品类有原切牛排与调理牛排两大核心产品体

系，二者在原料标准、加工工艺、定价体系上形成比较明确

的区分。原切产品锚定品质与高端定位，调理产品依托工业

化、成型技术定位大众化普及，同时产品形态高度标准化，

部位分割、克重规格、熟度标准均可量化，具备极强的连锁

复制与规模化生产基础。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

主要特点（2）

消费属性方面，牛排品类横跨多个价格带，打破了西餐高端

壁垒，实现从高端正餐到大众快餐、家庭日常消费的全价位

覆盖，同时依托高蛋白、低脂的标签，契合健康饮食消费趋

势，本土化适配能力较强。

渠道与场景方面，牛排具备全场景适配能力，覆盖线下堂食、

商超零售、预制菜、团餐以及外卖等全渠道，餐饮端也可适

配正餐、自助、快餐、烧烤等多业态组合，家庭端凭借极简

的煎烤烹饪方式，成为预制菜赛道的核心爆品之一，已经出

现了多个专门的预制牛排品牌。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

主要特点（3）

供应链与产业端，牛排品类高度依赖上游原料，核心原料以

牛肉为主，目前分割加工产业已经高度成熟，冷链仓储与物

流也是牛排品类流通的核心基础，工业化加工降低了餐饮端

的操作门槛。同时上游原料价格受国际肉牛行情、汇率波动

影响显著，成本端具备强周期性。

经营层面，高端原切牛排依托高客单价、高附加值实现高毛

利经营，核心竞争壁垒在于原料品质与场景的体验；大众调

理牛排以规模化走量为核心，毛利相对偏低，竞争聚焦于供

应链成本控制与规模化能力。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排市场驱动因素



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

需求端：消费分级催生行业机会（1）

质价比：目前，国内消费决策逻辑已经由传统性价比导向转

向质价比，牛排消费群体摒弃单一低价诉求，愈发注重产品

价值与消费体验的对等性。从多个企业的消费数据表明，人

均消费50—100元已成为牛排餐饮门店的核心主流价格带，大

众平价牛排赛道的市场认可度与消费接受度实现稳步提升。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

需求端：消费分级催生行业机会（2）

家庭客群崛起：牛排的家庭消费客群规模持续扩容，家庭场

景消费已成为牛排品类市场增长的重要增量，适配家庭消费

需求的儿童专属牛排套餐、家庭分享装等细分产品形态不断

涌现。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

需求端：消费分级催生行业机会（3）

消费场景日常化：牛排品类正逐步脱离节庆、社交等特定消

费场景的属性限制，向日常正餐消费场景持续延伸；单人份

套餐、街头平价牛排等轻量化消费业态加速涌现，有效降低

品类消费门槛，进一步拓宽大众消费覆盖边界。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

供给端：供应链成熟降低行业门槛（1）

上游规模化采购：上游供应链端推行规模化集中采购，头部

企业依托国内核心肉牛牧区的资源，搭建原料源头直采体系，

以此实现牛肉原料的成本精细化管控与品质标准化把控。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

供给端：供应链成熟降低行业门槛（2）

标准化：供应链端依托中央厨房实现全流程标准化生产，调

理牛排、熟成牛排等半成品加工技术已趋于成熟，餐饮门店

端烹饪工序简化为标准化解冻煎制操作，有效提升门店标准

化复制与规模化扩张能力。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

供给端：供应链成熟降低行业门槛（3）

冷链物流下沉：随着冷链物流网络持续下沉，冷链基础设施

覆盖率逐步向县域市场延伸，有效解决了生鲜肉制品的跨区

域流通难题，推动原切牛排等高品质产品顺利触达低线城市

及县域消费群体，助力品类实现全域市场渗透。



第二部分：中国牛排市场发展洞察



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2025年中国餐饮行业收入达到57982亿元，同比增长3.2%；其中，限额以上单位餐饮

收入16337亿元，同比增长2.0%
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2015—2025年中国餐饮市场收入（亿元）



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

全国牛排餐饮门店数超过2.2万家

截至2026年6月底，全国牛排餐饮门店数超过2.2

万家，相关存量企业超1万家，牛排行业正处于

连锁化率提升的关键窗口。

从区域分布来看，华东地区门店密集度最高，华

南次之；二三线城市成为近年增量核心—牛排消

费正加速向低线城市渗透。

22000+



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，2025年中国牛排市场规模为346.5亿元，同比增长3.5%；

预计2026年全年市场规模将超过350亿元

数据来源：NCBD，含牛排餐饮、零售等渠道；2026年数据为预测

2021—2026年中国牛排市场规模及预测（亿元）
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

从2022年开始，牛排相关企业成立数量略有回升，2025年牛排相关企业成立数量再

次出现下降趋势，全年成立企业不到1600家，较上一年大幅减少28.8%

2015—2025年中国牛排企业成立数量（家）

数据来源：企查查；仅统计企业名、品牌/产品、经营范围及企业简介中含“牛排”的餐饮类企业
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，截至2026年6月底，全国牛排企业数量最多的两个省为

山东与四川，山东牛排企业数量占全国的8.9%，四川占8.1%

中国牛排企业地域分布TOP10

数据来源：NCBD，截止时间为2026年7月

排名 省份 比例

1 山东 8.9%

2 四川 8.1%

3 黑龙江 6.4%

4 江苏 6.3%

5 广东 6.1%

6 湖南 6.0%

7 福建 5.4%

8 贵州 4.6%

9 浙江 4.6%

10 江西 4.3%



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2025年牛排类企业成立数量最多的省为四川，占全国总量的1/10；其次是广东，占比

9.7%

2025年新成立的牛排企业地域分布TOP10

排名 省份 比例

1 四川 10.1%

2 广东 9.7%

3 贵州 7.6%

4 江苏 7.4%

5 山东 7.3%

6 湖南 7.3%

7 黑龙江 5.8%

8 广西 4.6%

9 吉林 4.3%

10 新疆 4.2%

数据来源：NCBD，截止时间为2026年7月



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，从牛排门店的存活情况来看，江西、河北、贵州、四川、

黑龙江五个省的牛排存活率最低

2025年牛排存活率最低的省份TOP5

数据来源：NCBD；存活率表示开业满一年后的存活情况

排名 省份 存活率

1 江西 72.7%

2 河北 73.5%

3 贵州 73.9%

4 四川 74.2%

5 黑龙江 74.7%



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，从牛排的内卷指数来看，四川牛排全国最卷，内卷指

数高达95.1，其次是广东，内卷指数为90.4；北京、上海等地牛排内卷指数较低

2025年牛排内卷指数TOP20（按省份）

数据来源：NCBD；内卷指数由2025开店数、店均数、门店存活率等指标综合得出，反映该品类的竞争情况
本次统计不含港澳台地区

排名 省份 牛排内卷指数 排名 省份 牛排内卷指数

1 四川 95.08 11 广西 56.48 

2 广东 90.35 12 陕西 55.70 

3 贵州 82.96 13 福建 54.83 

4 山东 75.69 14 西藏 52.15 

5 黑龙江 72.80 15 山西 50.67 

6 江苏 72.65 16 吉林 49.77 

7 江西 64.98 17 重庆 48.13 

8 湖南 63.45 18 新疆 47.24 

9 浙江 57.42 19 云南 44.71 

10 河北 56.97 20 辽宁 43.95 



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，2025—2026年牛排品类的闭店率为30.5%，同比增加

4.9个百分点；这一数据远高于餐饮行业平均水平

中国牛排品类闭店率

数据来源：NCBD
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

NCBD（餐宝典）数据显示，一线城市的牛排门店占总量的9.5%，新一线城市占

19.6%，三四线及以下城市占比接近一半；牛排品类正加速向下沉市场渗透

2026年全国牛排门店城市等级分布

数据来源：NCBD，截止时间为2026年7月
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2026年牛排门店客单价分布

NCBD（餐宝典）数据显示，从牛排门店的客单价来看，51.2%的牛排门店客单价低

于50元，50—80元占36.7%；80元以下的门店占总量的87.9%

数据来源：NCBD
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排市场竞争格局



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供 数据来源：NCBD整理

模式 代表品牌 价格带 模式特点

大众正餐型 豪客来 60—80元
品质中上，价格适中

适合大众及家庭消费

高端体验型 王品牛排 250元+
高客单价

环境+服务+品质

注重氛围与仪式感

快餐型 萨莉亚、必胜客  30—60元 标准化，高性价比、具有快餐属性

牛排典型商业模式



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排典型品牌（部分）

编号 品牌 规模（家） 人均（元） 梯队（按规模）

1 豪客来 350+ 60—80 第一梯队

2 豪享来 140+ 60—80 第二梯队

3 西堤牛排 70+ ＞100 第三梯队

4 玛丽娜铁板牛排 65+ 40—60 第三梯队

5 汤姆家的牛排西餐厅 60+ 40—60 第三梯队

6 王品牛排 60+ ＞100 第三梯队

7 牛扒先生 50+ 60—80 /

8 豪约客 45+ 60—80 /

9 东方豪客 40+ 60—80 /

10 尊品牛排 40+ 80—100 /

来源：NCBD整理并绘制；统计截止时间为2026年7月；仅统计典型品牌



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2025年主要牛排品牌扩张情况（部分）

从主要牛排品牌的开店情况来看，2025年扩张最快的品牌是豪客来；从门店规模来看，

豪客来稳居行业头部；近年来，王品等高端品牌遭遇一定挑战

来源：NCBD整理并绘制
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

竞争焦点

牛排品类的竞争焦点已由传统的门店区位布局、空间场景体

验等前端要素，转向供应链运营效率优化与标准化单店盈利

模型打造的后端综合能力比拼。企业实践表明，牛排品类成

本精细化管控的核心并非终端价格下探，而是依托上游供应

链源头布局与规模化效应构建成本优势；门店运营环节的物

料损耗与低效浪费，已成为影响单店盈利表现的核心成本痛

点。



第三部分：消费者洞察与产品创新趋势



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2026年牛排消费者性别分布

NCBD（餐宝典）数据显示，2025年牛排消费者中女性占56.8%，男性为43.2%，在

牛排的消费者中，女性占主导地位

数据来源：NCBD

男, 43.2%

女, 56.8%



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2026年牛排消费者年龄分布

25—35岁女性是牛排品牌的核心触达对象；36—45岁高客单家庭为重要增量来源，

可针对性布局产品与场景

数据来源：NCBD
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排消费场景分布

当前，国内牛排消费场景呈现“家庭主导、多场景互补”的典型特征。NCBD数据

显示，家庭消费者占比超过40%，达到42.3%；情侣约会场景占比30.6%；其他聚

餐（如职场类）占比14.7%

数据来源：NCBD
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2026年牛排消费者关注因素

NCBD（餐宝典）数据显示，65.6%的消费者比较看重牛排的产品品质；35.5%的消

费者比较在乎餐厅的就餐氛围；31.2%的消费者对食材较为关心；27.7%的消费者比

较关注价格

数据来源：NCBD
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

2026年牛排典型差评

NCBD（餐宝典）数据显示，27.6%的差评与牛排的出品有关（包括产品不行，口味

不行， 熟度不满意等）；25.1%的差评跟牛排的肉质真假有关；14.4%的差评跟概念

混淆有关；分量/规格不符相关差评比例为6.5%

数据来源：NCBD；差评监测区间为2025年1—12月
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本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

牛排产品创新方向



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

产品创新趋势（1）：风味体系本土化

风味创新是牛排品类贴近大众消费的关键路径，牛排品类正突破

传统西式风味的单一格局，全面推进本土化口味融合创新。在保

留经典风味基底的基础上，国内主要品牌结合地区消费饮食偏好，

已经研发一些比较受欢迎的本土化调味产品，同时优化酱汁配比

以适配国人习惯。这种创新不仅可以有效降低品类消费门槛，也

能推动牛排从西式小众口味向全民化风味升级。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

产品创新趋势（2）：产品形态规格场景化

伴随牛排消费场景多元化发展，产品形态与规格的场景化细分成

为行业核心创新趋势。针对单人就餐、职场简餐等场景，很多品

牌已推出小克重、轻量化一人食产品；聚焦家庭消费赛道，定制

儿童营养牛排、多人份家庭分享装，精准解决分量适配、营养均

衡等需求；同时优化产品厚度、版型设计，适配外卖配送、家庭

煎烤等不同食用场景。该创新方向有效解决传统产品场景适配性

不足的痛点，助力品类全域渗透，提升门店的盈利能力。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

产品创新趋势（3）：健康化与品质化

在消费升级与食品安全监管趋严的双重驱动下，健康化、品质合

规化成为牛排产品创新的核心导向。行业逐步摒弃重调味、多添

加剂的加工模式，聚焦减盐、减糖、无防腐剂、零拼接的配方升

级，原切轻调理产品占比持续提升。同时，品牌强化原料溯源体

系建设，主打低脂高蛋白、谷饲草饲分级等健康卖点，精准匹配

健身人群、家庭亲子等核心客群的健康饮食需求。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

产品创新趋势（4）：加工工艺标准化

工艺创新聚焦供应链标准化与消费端便捷化两大核心，是支撑行

业规模化扩张的关键。上游依托中央厨房实现全流程标准化加工，

熟成工艺、预腌制、预煎制等成熟技术广泛应用，将餐饮端烹饪

工序简化为标准化解冻煎制，大幅降低后厨人工依赖与出品不稳

定问题。零售预制端则优化锁鲜工艺，推出即烹、即热型牛排产

品，适配家庭极简烹饪需求。工艺升级实现了产品品质的统一管

控，兼顾连锁门店复制能力与大众消费便捷性，成为牛排行业全

域发展的重要支撑。



第四部分：行业发展趋势



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

行业发展趋势（1）：质价比导向持续强化

牛排的质价比已成为行业长期不可逆的发展趋势，消费端质

价比导向持续强化，单纯依托低价内卷的同质化竞争模式不

具备可持续性。行业竞争的核心逻辑已从终端价格博弈，转

向供应链全链路的成本与品质管控，企业需依托上游资源整

合、规模化生产与精益化运营，实现产品品质稳定不降级、

终端价格亲民可承受的良性发展。在此背景下，具备上游资

源及全产业链布局优势的龙头企业竞争力将会进一步凸显。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

行业发展趋势（2）：下沉市场贡献主要增量

下沉市场已成为牛排规模扩张的核心增量主场，当前，二三

线及低线城市牛排餐饮门店数量已超越一线城市，成为驱动

行业增长的核心动力。相较于高线市场，低线城市消费群体

价格敏感度更高，对西式餐饮的认知程度相对有限，消费需

求需更贴合本土饮食习惯与平价化诉求。在此基础下，品牌

需加速产品与业态的本土化适配升级，通过更贴近消费者的

产品形态，契合下沉市场消费偏好，进一步挖掘低线市场的

消费潜力。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

行业发展趋势（3）：全场景运营成关键

牛排行业的单店盈利逻辑持续重构，全时段经营与全场景覆

盖能力已成为门店核心竞争力。仅依托正餐单一消费时段的

经营模式坪效表现疲软，已难以覆盖租金、人力等固定运营

成本。在此背景下，品牌纷纷打破时段与场景边界，布局下

午茶、夜宵等增量消费时段，在产品上除了牛排本身，也非

常注重融合，加入披萨等辅助产品，并融合外卖配送、零售

化预制产品等多元业态。这种多时段、多渠道的组合运营模

式，可有效提升门店综合坪效与客流利用率，成为优化单店

盈利模型的核心驱动因素。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

在牛排领域，差异化是竞争关键。中高端品牌要继续强化

“仪式感+服务体验”的不可替代性，大众品牌则需在口味

本土化与出餐效率上建立壁垒。对于所有牛排类企业以及跨

界进入者，竞争的核心都在供应链与品牌建设方面，牛排品

类的终局将是供应链定义品质、品牌定义溢价。未来，谁能

将“高端食材平民化”的效率做到极致，谁能掌握家庭消费

群体，谁就能定义下一个十年的行业格局。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

关于NCBD

NCBD（餐宝典）是专注于餐饮行业的大数据研究与测评机构，其数据、报告、榜单以及观点等

多次被新华社、CCTV、人民日报、农民日报、证券日报、中国食品报、四川日报、南方都市报、

中国经营报、时代周报、澎湃新闻、华夏时报以及每日经济新闻等权威媒体引用。

NCBD（餐宝典）立足新餐饮，挖掘餐饮大数据，专注于餐饮市场研究、咨询与测评等。我们凭

借丰富的行业经验，为餐饮企业、投资机构、餐饮供应链、餐企服务商以及餐饮创业者等提供服

务。

NCBD（餐宝典）主要业务包括：白皮书 /行 业报告、金奖测评、品牌宣传。其中，白皮书主要用

于阐述产品/模式特色、奠定行业地位、引领行业风向等。金奖测评主要面向餐饮产品开展必吃

金奖产品的测评，结果主要用于官网宣传、广告投放、线下门店宣传及产品包装等。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

关于白皮书/品类报告
NCBD（餐宝典）面向餐饮各大品类、餐饮产业链上下游、行业热点以及消费者行为习惯等展

开全方位研究。NCBD（餐宝典）携手业内有一定影响力的餐饮企业、餐饮供应链及服务商等

共同发布细分品类报告/白皮书，提升企业品牌影响力，共同推动行业发展。

部分白皮书如下：

桂小厨×NCBD  | 广西菜行业发展白皮书

FineFood×NCBD | 2026年中国餐饮食材发展白皮书

兰湘子×NCBD | 新湘菜行业发展白皮书

古觉面片×NCBD  | 炒面片行业发展白皮书

美好食品×NCBD  | 中国预制菜暨小酥肉行业发展白皮书

抖音生活服务×NCBD  | 2023上半年中国餐饮行业发展监测报告

CCFA×NCBD  | 品牌餐饮企业预包装食品零售状况研究报告

挞柠×NCBD  | 中国柠檬茶行业发展白皮书

悸动×NCBD  | 中国烧仙草行业大数据报告

花少爷×NCBD  | 中国砂锅粥品类发展白皮书



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

白皮书/品类报告合作伙伴征集

2026年，NCBD（餐宝典）将面向餐饮行业持续发布白皮书

/品类报告，愿与优秀企业携手，共同引领行业发展：

白皮书/报告征集范围包括但不限于：火锅（川渝火锅、牛

羊肉火锅、鱼火锅、椰子鸡、猪肚鸡、小火锅等）、茶饮、

咖啡、茶馆、快餐、小吃、饺子、包子、披萨、汉堡、卤

味、炸鸡、寿司、海鲜、宴请、轻食、面馆、米粉、砂锅

粥、西北菜、江浙菜、粤菜、东北菜、卤菜、川菜、湘菜、

云南菜、贵州菜……



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

关于必吃金奖

NCBD（餐宝典）推出的必吃金奖（EBGA）依托EBGA评估模

型（V1.0）开展第三方独立测评，评定适用于各类餐饮经营主

体（包括正餐店、快餐店、小吃店、火锅店、烧烤店以及饮品

店等）所提供的各类餐饮产品（包括热菜、冷菜、主食、小吃、

饮品、半成品加工产品等），对评定合格的产品颁发《必吃金

奖证书》，评定结果可广泛应用于企业各种线上、线下的宣传

场景。

咨询：13054416971（微信同号）。



本报告（白皮书）于 2026-07 由 NCBD（餐宝典）提供

权利声明

本报告由NCBD（餐宝典）制作，文件所涉的文字、图片、表格等均受中华人民共和国知识产权相关

法律保护，经许可引用时请注明报告来源。

未经NCBD许可，任何组织或个人均不得以任何形式擅自使用、复制、转载本报告或向第三方实施许

可，否则，NCBD将保留追究其一切法律责任之权利。NCBD允许媒体部分引用本报告数据和相关内

容，但是必须标注出处。

免责声明

本报告所涉之统计数据，主要由行业访谈、用户调研、市场调查、桌面研究等样本数据，结合专业人
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