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菜单全公示 厨房可视化 自检报告常态化

餐企变革 揽客主打“三透明”
“菜品亮出来，顾客走进来。 ”
在去年网上炒得沸沸扬扬的预制菜风波后，越来越多餐饮企业开启“透明”模式。
从头部连锁品牌到社区夫妻店，菜单全公示、厨房可视化、自检报告常态化，一场以
信任重建为核心的行业变革正在悄然发生。>>

近日，网红餐饮品牌“太二”再次吸引了消费者的目光。
原因有二。
一是“鲜活”升级，采用可视化透明开放厨房的设计。
二是推出全菜单透明分类制度， 以食材新鲜度为核

心明示原料使用情况。
太二透明菜单根据菜品主材的鲜活属性和预处理程

度，将菜品划分为四个类别。 其中，面、干货、酱菜等因客观
条件无法实现店内现制的辅料和配菜，不纳入分类范畴。

A类为最鲜活分类，代表“新鲜主食材制作”，A 类涵
盖活鱼、活虾、鲜鸡、鲜牛肉以及新鲜蔬菜。对于使用冷冻及
预处理食材的菜品，太二透明菜单同样进行了清晰标注：B
类的香辣鱿鱼须因鱿鱼须为冷冻原料归入此类，C 类的川
式猪颈肉因采用预先腌制的生猪颈肉划分至该类别，D 类
的虎皮鸡爪则基于“鸡爪集中烹炸后配送至门店”的预处
理特性划分，让消费者直观知晓食材处理全流程。

据了解，太二酸菜鱼母公司九毛九集团旗下的餐饮品
牌，包括“九毛九山西菜”“怂火锅厂”以及该集团最新推
出的潮汕鲜烤品牌“潮那边”，均已推行透明菜单制度。

其实，太二这个举措并非行业首创。
早在 2024 年 4 月， 中式快餐头部品牌老乡鸡便在

其致消费者的一封信中， 首次采用了菜品加工等级公示
制度，采用“红绿灯”三色标识清晰区分不同加工类型的
菜品。

绿色标识，代表“餐厅现做”，食材经生鲜、生切、生
调后后厨现炒；黄色标识为“半预制”，由中央厨房处理
或外部采购半成品后门店烹饪； 红色标识为 “复热预
制”，中央厨房预制后门店仅需复热。

老乡鸡的透明化举措获得市场认可， 网络大 V 罗永
浩曾在直播中公开点赞，称其“标注清楚预制菜，保障消
费者知情权，值得同行学习”。

湘菜品牌大碗先生则从 2025 年 10 月 3 日起， 在全
国 180 家直营店的入口公示牌及菜单上， 全面标注 126
道菜品的加工方式。 火锅头部品牌海底捞也加入透明化
行列，其多款儿童餐及小吃产品在 PAD 菜单标注“部分
预加工”标识。

“对于餐饮企业而言， 菜单透明化已不再是可选的营
销手段，而是关乎生存与发展的核心竞争力。 ”业内人士指
出，未来餐饮菜单透明化将呈现三大趋势，一是标注标准从
“自愿”向“强制”过渡，随着地方标准的逐步完善，信息披
露将成为餐饮企业的必备义务； 二是透明化范围从加工方
式向全链路延伸，食材溯源、供应商信息等将成为新的披露
重点；三是技术赋能提升透明化体验，扫码查看、AI智能讲
解等方式将进一步降低消费者的信息获取成本。

“走进餐厅，透过透明玻璃橱窗观察后厨操
作，食材清洗、烹饪过程一目了然，这样吃饭才
放心。 ”1 月 5 日中午，消费者李女士告诉安徽
商报、元新闻记者，如今，她选择餐厅的其中一
个考量标准，便是厨房是否透明化。

连日来，安徽商报、元新闻记者实地探访了
合肥市多家商场发现， 透明厨房模式已从最初
的商家营销手段，逐渐转变为餐饮行业的“统一
模式”。

走进一家餐厅， 首先映入眼帘的不再是封
闭的后厨，而是一个透明的烹饪舞台，厨师们手
法娴熟地料理食材，火焰在锅底蹿起，食材在锅
中滋滋作响。

以合肥万象城为例，据记者不完全统计，其
6 楼 20 余家餐饮门店中， 便有近半数门店设置
了透明厨房。

“我们所有菜品的制作都是公开透明的，消
费者一目了然。 ”1 月 5 日中午，合肥万象城一
餐饮门店的工作人员表示。

“食材是否新鲜？ 处理是否卫生？ 厨师操作
是否规范？ 这曾经是我就餐时最担心的问题。 ”
正在用餐的消费者宫先生表示，“如今， 透过透
明厨房的玻璃，我都看得清清楚楚。 ”

“近期，有消费者留言说在这家门店吃饭时
发现了问题。 我们一起去突击检查看看……”

如今，打开各大餐饮企业的官方账号，不难
发现， 越来越多的餐饮企业从 “被动隐瞒”到
“主动曝光”，主动公布自检报告，同时将日常巡
店工作公开，通过官方账号发布巡店视频，详细
展示门店卫生状况、食材储存、员工操作规范等
检查过程， 让消费者直观看到门店的真实运营
状态，进一步强化自检透明化的可信度。

以“先行者”老乡鸡为例，2021 年 4 月，老
乡鸡发布了第一期自查自纠报告，截至目前，已
累计发布了 56 篇自查自纠报告，内容覆盖顾客
投诉、后厨操作、设备清洗、食材储存等全流程。

毫不避讳地曝光“菜品品相差、分量不够、
洗碗机清洁不到位”等问题，并详细公示整改措
施。 这种“自揭家丑”的做法，不仅没有引发负
面舆情，反而收获了消费者的认可。

现包鲜饺赛道的代表性品牌熊大爷，2025
年 3 月发布的首份食品安全自查报告， 重点展
示了其常态化自查体系及 2024 年以来的执行
成果。 明确其常态化自查体系覆盖人员管理、设
施设备、原材料等多个维度，门店自查覆盖率达
100%，并推行月度评分制度———评分不达标的
门店需每月开展不少于 3 次复查。

新一代湘菜品牌兰湘子在公布首份食安自
查报告的同时，同步升级门店硬件，新增可视化
透明厨房，形成“自查 - 整改 - 升级”的闭环。

从“被动应对监管”到“主动构建信任”，餐
饮行业的透明化浪潮越来越“汹涌”。

当厨房不再神秘、菜单不再模糊、问题不
再隐瞒，企业与消费者之间的信任才能越来越
长久。

安徽商报 元新闻记者 刘晓然
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