
有相关机构统计数据显
示，酒店推出“半份菜”“小份
菜”，可以减少 50%左右的浪
费。如今，四年过去了，当时高
调推出并且颇受餐饮企业欢迎
的半份菜在市场中的落实情况
怎样？如今的餐馆还能点到半
份菜吗？

同城不同命的半份菜

在武汉的小蓝鲸酒店，菜
单中春笋焖排骨、韭菜肉丝、生
涮雪花牛肉、风干鱼双拼等菜
肴，除标明每份价格外，还列有
半份菜价和例份菜价，价钱基
本为整份菜的一半。据在小蓝
鲸担任点菜师超过十年的服务
员小李介绍，半份菜可以让消
费者品尝更多菜品，还不会造
成浪费，在已经坚持推行半份
菜长达四年之久的小蓝鲸，如
今的餐桌上，大多都有明显小
一号的半份或例份菜。

让顾客“省钱有面子”可谓
餐饮企业推出半份菜的一个初
衷，可如今却也存在着自身的
生存尴尬。记者走访发现，目
前在武汉，包括小蓝鲸、湖锦酒
楼等一些酒店还能提供半份
菜，但在其他大多数的酒楼、餐
厅中，已经很难见到半份菜的
身影了，大有集体谢幕之势。

武汉艳阳天餐厅宝丰路店
曾在 2014年推出一系列半份

菜。近日，当记者在这家店询问
能否点半份菜时，餐厅服务员回
复：“没有半份菜或例份菜可点，
当年的例份菜，早就已经取消
了。”湘鄂情也是当年首批响应
推广半份菜的餐厅。如今，在武
汉湘鄂情三阳路店，餐厅服务员
介绍，现在除佛跳墙、小米海参
等高端菜品以及各类主食，有按
顾客人数上菜的位份外，其余菜
品都没有半份或例份菜。这位
服务员表示，之前餐厅内一个菜
品可能会有不同分量、不同价
位，但现在菜价整体下调了。“我
来这儿工作一年多，都没有供应
过半份或例份菜了。”

曾经是救市锦囊

一些餐饮企业根本不推
出，一些餐饮企业推出了又消
失，半份菜和例份菜命运缘何
如此坎坷？一位武汉市餐饮业
权威人士介绍，半份菜、例份菜
的出现虽然是对行业倡议的响
应，也在一定程度上起到了救
市的作用，不过在市场回暖之
后，随着经营形式的变化，企业
的想法又有了变化。

据了解，在武汉，最早推出
半份菜和例份菜是在 2012年
底、2013年初，当时全国范围内
掀起了抵制浪费的“光盘行
动”。武汉餐饮协会会长、武汉
小蓝鲸健康美食管理公司董事

长刘国梁提出了“N-1”的点菜
模式，即按照客人到店总人数
减一的总数目来点菜，具体到
菜品分量上，就有了半份菜和
例份菜以区别整份菜。

除了当时社会舆论大环境
的考量，推出半份菜和例份菜，
实则有餐饮企业“拉人进店”的
考量，半份菜的推出也在某种
程度上给困境中的餐饮企业解
了围。统计数据显示，2013年
上半年，通过推行半份菜、例份
菜等有效手段，武汉餐饮业整
体保持了健康稳定的发展趋
势，2013年上半年销售额比上
年同期上升了16.9%，目标直指
武汉新千亿产业。

成本考量“逼”半份菜隐退

一些餐饮业内人士分析认
为，餐厅的半份菜偃旗息鼓，主
要原因是成本因素考量。做半
份菜或例份菜，制作、综合成本
相对于整份菜并没明显减少，
反而还得增加餐盘使用量与餐
厅服务次数。受餐饮行业整体
转型，人工成本不断上涨等因
素影响，很多餐厅因此不再供
应半份菜或例份菜。

不过，这些经营者在看到
自身成本运营问题时，却没有
考虑到餐饮业内始终存在的巨
大浪费。数据显示，2013年武
汉餐饮销售总额357亿元、浪费

率6%，与2012年400亿元销售
总额、浪费率12%相比，推行“光
盘行动”一年来，武汉餐桌浪费
减少了约27亿元。

“餐饮行业不能过于看重
顾客用餐的消费数额与成本，
应该着眼长远算大账。”刘国梁
说，提供半份菜、例份菜，短期
确实会导致成本上升，但提供
更多菜品分量选择，却可能成
为吸引回头客的重要因素。“当
越来越多的顾客觉得在餐厅就
餐有更丰富的选择，才会更多
走进餐厅，带动餐饮行业蛋糕
整体做大。”

同时，业内人士建议，餐饮
行业属于完全竞争的市场，是
否提供半份或例份菜取决于餐
厅自身，应加大宣传，增强餐饮
消费者的“光盘意识”，摒弃“菜
品分量大更划算、更有面子”等
传统思维，提高半份菜、例份菜
的市场需求，倒逼餐厅供应半
份菜成为常态。同时对坚持提
供半份菜的餐馆，采取一些鼓
励或奖励举措，提升餐厅的积
极性与参与度。

“现在的消费者今天吃东
家、明天吃西家，自己会有比
较，用脚来投票。”刘国梁表示，
作为餐饮企业要更有智慧，想
消费者之所需。“N-1”或半份
菜的点菜模式值得推广，只有
消费者才能成为文明餐桌最广
泛的参与者、传播者，让半份菜

再次走向前台，走得更远。

链接

餐饮企业应注重精
细化发展

根据国家统计局发布的数
据显示，2016年全年，全国餐饮
收 入 35799亿 元 ，同 比 增 长
10.8%；限额以上单位餐饮收入
9213亿元，同比增长6.0%。

中国烹饪协会认为，2016
年全国餐饮市场发展速度一路
起伏动荡，四季度后开始逐步
回升，12月份餐饮收入同比增
长10.6%，与社会消费品零售总
额增幅（10.9%）的差距缩至0.3
个百分点，较上年同期的降幅
也收窄至0.6个百分点，限上餐
饮收入增幅更是比上年同期提
升0.7个百分点。

近两年，餐饮业在市场结
构和商业模式上深刻变革、探
索实践、转型调整，在2015年较
高速地转暖回升后，当前已步
入稳定发展阶段，需要更加注
重精细化发展，提升质量安全
水平，加强品牌建设管理。不
管模式如何新颖、形式如何多
样，做实“坐店”经营、回归市场
依然是推动餐饮行业长期健康
可持续发展的唯一良方和坚实
保障。 （人民网）

首都食品安全
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■ 行业信息■ 企业动态

本报讯 崔岚 近日，从东来顺集团
获悉，首旅如家酒店集团日前召开了题
为“融合?再生”的战略整合发布会，东来
顺集团总经理周延龙受邀出席发布会。

在发布会现场，东来顺集团总经
理周延龙与首旅如家酒店集团总经理
孙坚签署了《战略合作框架协议》，相
互支持、相互促进、共同发展。未来双
方将在多领域开展全方位、深层次的
业务合作，为对方提供相应资源和优
质服务。

此外，市场部充分利用此次跨业态
品牌合作契机，与首旅如家业务拓展负
责人进行了多次深入沟通，此前，在“首
旅如家”微信服务号上发布了题为“没有
什么是一顿东来顺解决不了的！如果
有，那就两顿！”的微信推送软文，并在文
中植入清真食品分公司电商旗舰店优惠
活动，活动将持续近两个月，利用其微信
服务号庞大的会员数量在进行品牌推广
宣传的同时为电商平台引流，该推文点
击量达到近3万人次。

本报讯 近日，从贵州茅台获悉，贵
州茅台对外公布了2017年一季报，相
较2016年年末的数据，贵州茅台营业
收入 133.09亿元，较上年同期增加
33.24%，归属于上市公司股东的扣除非
经常性损益的净利润为61.48亿元，较
上年同期增长25.83%；基本每股收益为
4.87元，增幅达25.24%。

据了解，贵州茅台2012年年报至今
的定期报告上，今年一季报首次实现超
过30%的营收增长。业界表示，茅台今
年一季报，整体上体现了以茅台为代表
的高端白酒行业在长达五年的行业调整
低谷中，已经率先进入回暖确认后的景
气周期，符合今年以来持续火热的市场
销售情况，也符合投资机构的预期。

贵州茅台一季度营业收入133.09亿元

东来顺与首旅如家展开深度战略合作

餐饮企业为何不再推出半份菜餐饮企业为何不再推出半份菜？？

2020年我国休闲食品产业销
售额将突破2万亿元

近年来，我国休闲食品产业与农业
资源紧密相连，形成了具有地域特色的
突出品类，整个行业快速发展。“目前，
我国休闲食品企业多达几十万家。近3
年来，休闲食品行业销售收入复合增长
率超过20%，年销售额已突破万亿元。”
在近日举行的第三届中国休闲食品产
业发展高峰论坛上，中国食品科学技术
学会休闲食品加工技术分会副理事长
兼秘书长毕金峰介绍说，预计到2020
年，我国休闲食品产业销售额将突破2
万亿元。

数据显示，预计未来5年至10年，
休闲食品主营业务收入将达食品工业
总收入的五分之一以上，有数万亿元潜
在市场需求，将为我国休闲食品企业发
展、科技创新等提供无限商机和市场。

“尽管我国休闲食品产业近年来快
速发展，但仍存在一些问题。”中国食品
工业（集团）公司总经理蔡永峰认为，一
方面，我国休闲食品企业总体规模小而
散、行业门槛较低；另一方面，企业产品
种类繁多，品牌意识不强，产品市场竞

争力较弱。同时，企业研发能力不足，
缺乏创新产品，产品同质化现象比较严
重，价格竞争激烈。如何破解休闲食品
产业所面临的难题？蔡永峰认为，树立
品牌意识是休闲食品企业成功的关键，
特色和差异化是休闲食品企业发展的
重点，营养健康是休闲食品产业发展的
主流方向。

“发展休闲食品产业，不仅需要休
闲食品原料如粮油、果蔬、畜禽、水产、
特色农产品、药食同源食品等多产业跨
界，更需要从原料品质与安全的源头抓
起，推进休闲食品加工业供给侧结构性
改革，加强一二三产业融合发展，打造
休闲食品加工全产业链和价值链。”毕
金峰表示，随着消费者升级、渠道个性
化释放和市场竞争不断加剧，休闲食品
产业的竞争已经由原来的产品和技术
竞争转向品牌竞争，一些优势品牌企业
必将占据有利地位，形成企业优势和地
域优势，企业间的强强合作和优势互补
及销售渠道的深入拓展将是产业发展
大势所趋。 （中经网）

点半份菜、响应“光盘行动”、做“避剩客”——从2013年开始，国内餐饮行业为刹住奢侈浪费之风、堵住浪
费之源，曾发出关于半份菜的集体倡议，包括武汉、哈尔滨等地的餐饮企业纷纷推出半份菜、小盘菜，这也让半
份菜这一餐饮“新食尚”一下子火了起来。


