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中消协牵头倡议杜绝“舌尖上的浪费”，“大菜小做”引领餐饮新“ 食尚”

近日，中国消费者协会等8家单位共同发出倡议：厉行节约经营者有义务，反对浪费消费者有

责任。餐饮节俭的风潮下，“小而精”的产品组合成为餐饮新热门。“控制SKU+合理上新”是小份

菜运营的关键，在消费端减少浪费，在供应端又能做好供应链管理。

一、中消协牵头发出倡议，号召餐饮经营者从供给的角度减少“舌尖上的

浪费”

中国消费者协会联合中国饭店协会、中国营养学会、中国焙烤食品糖制品工业协会、中国包装

联合会、中国连锁经营协会、中国互联网协会、中国电子商会等7家行业协会、学会、商会共同发

出倡议：厉行节约经营者有义务，反对浪费消费者有责任。倡议第一条就是餐饮经营者厉行节约是

法定义务，倡导经营者通过“三能”更好地保障消费者“三权”：一是能量化所出售的食品的重量、

体积、标注主要味型特点、运输及存储要求，保障消费者的知情权；二是能拆分推广“小份菜”、

“半份菜”，保障消费者的选择权；三是能明码标价，保障消费者的公平交易权。

除了鼓励餐饮经营者从食品信息公开和份量选择的角度倡导节约，倡议还提出，提升外卖场景

餐饮品质，减少食物浪费。外卖平台要利用餐饮平台大数据功能，根据消费者反馈和食品特性，引

导商家合理改进配送范围、餐食包装等条件，提升外卖场景餐饮品质和消费者的用餐体验，防范食

品浪费。鼓励有条件的平台和餐饮经营者在线上点餐环节推出“菜量自动提醒”功能，在消费者设

置用餐人数后根据不同就餐情况给出菜量提示，帮助消费者进行选择。

二、餐饮节俭风潮下，“小而精”的产品组合成为餐饮新热门

小份菜、半份菜、一人食等餐饮消费新选择既符合减少食物浪费的官方倡议，又因其性价比高、

随意组合、场景多元迎合了消费者的需求，餐饮品牌都在围绕着“大菜做小”打造爆品。小份菜背

后的逻辑在于：食材广谱，客群开口大；低价高频，提高复购率；弹性定价，丰俭由人；围绕大众

就餐的主力味型，推出成瘾性的菜品。通过“食材+味型+定价”的精心设计，小份菜盈利模型接近

于薄利多销，给了消费者再来一次的动力，利于餐饮经营者资金回笼。值得一提的是，广谱性食材

通常指的是牛肉、猪肉、包菜、土豆、豆腐等常见食材，无论南北，老少咸宜。这意味着客群大，

采购量大有助于应对食材价格上涨，成本可控。大众就餐的主力味型包括麻辣、红烧、鱼香、香辣、

酸辣等，应当占据小份菜种类的绝大多数，留有空间推陈出新，做出更多“小而精”的矩阵组合。
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海底捞、全聚德这样的连锁餐饮巨头都在不断探索“大菜做小”，“小而美”的产品组合受到

了消费市场的热烈反响，不仅符合节约消费的观念，更拓展了“一人食”的消费场景。海底捞有接

近90%的菜品都可以半份形式选购，半份菜的点单率超80%。海底捞的爆品“捞派九宫格”配餐组合

里的食物有：素毛肚、巴沙鱼、鸭肠、午餐肉、小郡肝、尖笋、海带苗、鸭血、豆花，这些是在市

场验证中精选出来的，符合那些“小鸟胃”和“有选择困难症”的消费者，也显示出品牌年轻化的

生机活力。全聚德针对单人场景推出“一人食”烤鸭，一份套装产品可卷8个鸭肉卷，深受上班族、

单身族的喜爱。全聚德的盐水鸭肝等都做成了小份菜，可用会员价，鼓励老客户选购小份菜。全聚

德推出小份菜、半份菜、例菜后，厨余垃圾减半。

“控制SKU+合理上新”是小份菜运营的关键。控制好SKU（Stock Keeping Unit，最小存货单

位），便于后厨集中制作和仓库的集中管理，扩大产能的同时做好成本管理。刚开始做小份菜的时

候，后厨需要重新确定制作标准，后厨工作强度、人工等方面的成本可能上升。当小份菜的复购率

提高了以后，制作效率就不是问题。许多餐饮品牌在几个味型大类下，定期保持新增和淘汰，保证

小份菜菜单的竞争力，进而提升入店和转化下单的效率。云海肴的小份菜大概有15种类别，会根据

时令季节上线一两款小份菜。同时，不同城市、不同的门店的小份菜也不同，会注重地域特色。外

卖平台也为餐饮品牌的小份菜开发提供了数据支撑。这既控制好了SKU，又能推陈出新，保证小份

菜竞争力。在消费端减少浪费，在供应端又能做好供应链管理，小份菜开发成增收新方式。

三、外卖平台如何引导餐饮商家减少“舌尖上的浪费”？

美团通过推进餐品描述规范化、丰富单人消费场景、设置“菜量自动提醒”功能、“青山计划”

试点投放小份环保餐盒，引导餐饮商家践行节约理念，减少“舌尖上的浪费”。美团让商家在餐品

详情中清晰公示菜品的主辅配料、口味、份量等信息，方便顾客选择，避免因点餐误解与信息误导

造成食品浪费。美团让商家按份量、搭配产品组合丰富单人餐消费场景，按照食量进行精细化分级，

让顾客根据食量购买合适的套餐。设置“菜量自动提醒”功能倡导适量点餐，能有效避免浪费。美

团“青山计划”还针对小份饭推出了“小份环保餐盒”，该餐盒是以甘蔗渣为原料的纸浆模塑餐

盒，可装200-250克米饭，比市面常见餐盒约减少1/2-1/3的份量。

四、消费者、餐饮商家、外卖平台三方作用下，小份菜市场越做越好

越来越多年轻消费者注重体重管理，外出就餐倾向于选择小份的菜肴。小份菜的另一方面是饮

食多样化，这是实现合理膳食和均衡营养的关键之一。餐饮商家应在小份菜中标注用料与热量精细

化配餐，并在市场验证中开发更多饮食组合。
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另外，餐饮商家还可以将食材边角料进行“二次利用”，丰富套餐，但需要做好餐品描述，这

样可以拉高餐饮店铺的外卖数据。外卖平台可以考虑适当降低佣金费率，继续做好数字化支持，为

餐饮商家做好外卖运营，为消费者提供更符合需求的推荐。
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