智能排菜
营养供餐场景化介绍
适用客户：园区、学校、医院、企事业单位食堂。
核心目标：让营养菜单更好吃、更好管、更可持续。
关注问题：均衡供餐、慢病友好、成本控制、减少浪费。
适用场景：日常供餐、周菜单、健康餐、特殊人群供餐。
一句话价值
智能排菜帮助食堂把“每天吃什么”从人工经验升级为可持续的营养供餐方案：既照顾就餐者的健康和口味，也兼顾食堂的成本、备餐效率和运营管理。
一、客户为什么需要智能排菜
对食堂客户来说，排菜不是简单把菜名排进菜单，而是在有限预算、有限菜品、固定供餐周期和不同人群健康需求之间做平衡。菜单既要吃得健康，也要吃得习惯；既要减少浪费，也要便于采购、备餐和日常管理。
智能排菜的价值，是把这些原本依赖厨师和管理员经验的判断，沉淀为稳定、可复制的供餐方案。客户看到的不只是一个排菜工具，而是一套能持续提升健康供餐质量、降低运营压力的菜单管理能力。
二、智能排菜能解决哪些客户问题
智能排菜围绕客户日常供餐最常见的六类问题展开：营养结构是否均衡、连续供餐是否吃腻、健康人群是否照顾到、特殊饮食要求是否能落实、用户是否愿意吃、成本是否可控。
客户价值总览
每餐是否均衡：按主食、素菜、荤菜、蛋奶坚果、水果、汤饮等维度组织菜单。菜单结构更稳定，客户能清楚说明“健康餐”健康在哪里。
连续吃会不会腻：为多日菜单控制菜品重复程度，避免短周期内高频重复。提升就餐体验，减少“总是那几样”的投诉。
健康人群怎么照顾：支持高血压、高血脂、高血糖、高尿酸、减重、增肌、贫血等目标。健康管理从宣教变成每日菜单中的真实供给。
禁忌和偏好能否落实：对特定食物成分进行包含或排除，并控制烹调方式。降低特殊饮食遗漏风险，让服务更安心。
推荐的菜会不会没人吃：结合用户近期实际选择和菜品受欢迎程度安排菜单。营养方案更容易被接受，剩菜和浪费更少。
营养是否能兼顾成本：在餐标和菜品价格范围内组织菜单。健康供餐不再只是样板展示，而是可长期运营。
三、客户可以获得的营养能力
智能排菜中的“营养”不是一张营养素表，而是直接体现在菜单生成结果里的供餐能力。客户不需要理解系统如何计算，只需要看到菜单更均衡、更适合目标人群、更符合项目预算，也更容易被就餐者接受。
均衡结构：普通员工、学生、住院/康复人群日常供餐。每餐不再只看菜名，而是看结构是否完整。适用举例：主食、素菜、荤菜、汤饮、水果、蛋奶坚果。
健康目标：慢病管理、体重管理、运动营养项目。菜单能围绕具体健康目标提供选择。适用举例：低钠、低 GL、低嘌呤、高蛋白、低能量。
成分与烹调：过敏、禁忌、少油少炸、清淡饮食要求。特殊要求不再靠人工反复提醒。适用举例：不含猪肉、包含指定食材、减少油炸煎熏。
经营平衡：长期供餐、固定餐标、减少浪费。健康、口味、成本和备餐效率可以一起考虑。适用举例：一周菜单、培训供餐、园区午餐。
四、典型客户场景
1. 日常均衡供餐：让每餐先有营养结构
人群/场景：园区、学校、医院、单位食堂的餐厅管理员与营养师，需要每天为普通就餐者安排早餐、午餐或晚餐。
痛点：人工排菜单容易看起来“有菜”，但结构不一定均衡：主食、荤素、汤饮、水果、蛋奶坚果的比例随人而变，长期下来很难形成稳定的营养供餐标准。
解决动作：把一餐拆成客户能理解的营养结构：主食提供基础能量，荤素搭配保障蛋白与蔬菜摄入，水果、汤饮、蛋奶坚果用于补充膳食多样性。
用户价值：就餐者拿到的是更稳定、更完整的一餐，不再只是随机组合；普通员工也能感知到菜品更均衡、选择更清晰。
管理价值：食堂可以形成稳定的供餐标准，减少不同人员排菜单带来的波动，也更容易向甲方、员工或家长说明营养保障方式。
页面说明：客户可从现有菜单出发，按餐次查看菜品结构，并通过规则设置让每餐固定满足主食、荤素、汤饮、水果等基础搭配要求。
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菜谱管理页面：按餐次和菜品分类查看菜单，并从“智能排菜”入口生成菜单。
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新增排菜规则：通过菜品分类数量控制主食、素菜、荤菜、蛋奶坚果、水果、汤饮等结构。
2. 多日菜单不重样：解决吃腻与排菜效率问题
人群/场景：需要连续 5 天、一周或一个月供餐的食堂运营人员，面向固定人群长期供餐。
痛点：长期供餐最容易被投诉“总是那几样”。但如果完全追求不重复，又会增加采购、备货和厨师排班压力。
解决动作：根据项目要求控制多日菜单的变化程度：高标准项目更强调丰富度，常规项目可保留适度重复，兼顾口味稳定、采购便利和备餐效率。
用户价值：就餐者看到的菜单更有变化，减少吃腻感；对连续入住、培训、园区办公人群尤其有价值。
管理价值：运营方可以根据项目类型灵活设置：高标准项目降低重复率，成本敏感项目允许适度重复，既讲体验也讲效率。
页面说明：客户可按日期和餐次批量生成菜单，同时通过重复度控制，让一周或一个月的菜单既有变化，也不打乱厨房备餐节奏。
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智能排菜弹窗：选择排菜周期，并按早餐、午餐、晚餐、夜宵启用对应排菜规则。
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新增排菜规则：设置菜品重复度，用于控制连续供餐中的菜品变化。
3. 销量优先：把用户爱吃的数据纳入营养排菜
人群/场景：食堂经理、档口负责人、运营团队希望菜单既符合营养要求，也能被用户接受。
痛点：纯营养逻辑可能推荐用户不爱吃的菜，导致剩菜、投诉和执行阻力；纯销量逻辑又可能牺牲健康目标。
解决动作：在保证营养结构和健康目标的基础上，优先考虑近期更受欢迎、消耗更好的菜品，让菜单既健康，也更贴近真实口味。
用户价值：用户更容易遇到自己认可的菜品，营养改善不再等于“难吃的健康餐”。
管理价值：减少剩菜和备餐浪费，帮助运营团队用数据解释菜单选择，降低人工拍脑袋争议。
页面说明：客户可把近期更受欢迎、消耗更好的菜品纳入排菜参考，在保证营养方向的同时提升菜单接受度。
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新增排菜规则：销量优先开关，支持结合近期高消耗菜品安排菜单。
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优先级排序：当多项条件同时存在时，可调整销量优先与其他条件的参考顺序。
4. 慢病与健康目标：把高血压、减重、增肌等需求做成可选规则
人群/场景：有慢病管理、体重管理、运动营养或员工健康项目的单位，面向高血压、高血脂、高血糖、高尿酸、减重、增肌、贫血等人群。
痛点：客户常说“要做健康餐”，但如果没有标签体系，最终只能停留在人工判断和宣传口号上。
解决动作：围绕不同健康目标组织菜单，例如高血压人群关注低钠，高血脂人群关注低饱和脂肪酸，高血糖人群关注低 GL，减重人群关注低能量，增肌人群关注高蛋白。
用户价值：目标人群可以更容易获得符合自身需求的菜品，降低选餐焦虑，提升对餐厅健康服务的信任。
管理价值：客户方可以把健康管理落到菜单供给，不只停留在宣教；管理者也能用更清晰的规则说明餐厅如何服务不同健康人群。
页面说明：客户能直观看到每套规则服务哪些健康目标，并按项目需要选择重点关注的人群标签和营养标签。
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智能排菜规则列表：规则中展示高血压友好、高血糖友好等营养标签。
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健康标签与营养标签：选择重点考虑的慢病友好和营养素目标。
5. 食物成分与烹调方式：管住禁忌、偏好和健康烹饪边界
人群/场景：学校、医院、特殊单位、培训项目、企业食堂中存在过敏、饮食禁忌、宗教饮食、少油少炸等要求的人群。
痛点：很多限制依赖厨师记忆或线下沟通，一旦漏掉就会造成投诉甚至安全风险；同时，少油少炸等健康要求很难持续执行。
解决动作：把客户明确提出的食材要求和烹饪偏好纳入菜单安排，例如需要包含某类食材、避开某类食材，或减少油炸、煎制、腌制、熏制等烹调方式。
用户价值：就餐者获得更符合个人或项目要求的菜单，禁忌和偏好被系统记住，而不是每次重新沟通。
管理价值：管理方减少人工审核压力，降低特殊餐饮风险；也能把健康烹调作为可长期执行的标准。
页面说明：客户可把食材禁忌、项目偏好和烹调方式要求固化到规则中，减少人工沟通遗漏，让特殊饮食要求更容易执行。
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新增排菜规则：在食物成分区域设置包含或不包含的食材。
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添加食物成分弹窗：按分类搜索并勾选食材，形成已选食物清单。
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烹调方式：设置推荐或非推荐烹调方式的参与度。
6. 餐标与成本约束：让营养菜单真正可落地
人群/场景：需要在固定餐标、不同价格档位或项目预算内供餐的食堂、运营商和客户管理方。
痛点：只讲营养容易超预算，只讲成本又容易牺牲健康和体验；如果只看功能界面，很难判断健康供餐能否长期落地。
解决动作：在既定餐标和菜品价格范围内组织菜单，让营养搭配、用户口味和经营预算一起被考虑。
用户价值：用户享受到的是在可承受餐标内更稳定的健康供餐，而不是偶尔出现一次的“样板菜单”。
管理价值：管理方可在预算、营养和满意度之间做平衡，减少因菜单成本不可控导致的项目落地困难。
页面说明：客户可在营养目标之外兼顾餐标、菜品价格和执行优先级，让菜单不是一次性样板，而是能长期运营的供餐方案。
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新增排菜规则：餐品价格参考，可结合餐标约束菜单档次。
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优先级排序：在成分、重复性、价格、销量、标签、烹调方式之间确定参考顺序。
五、客户常见问题
你们的营养体现在哪里？
体现在每天的菜单结果里。菜单会同时考虑菜品结构、健康目标、食物成分、烹调方式、用户接受度和餐标预算，让健康供餐变成可持续执行的日常能力。
健康餐会不会不好吃、没人选？
智能排菜会兼顾用户近期更愿意选择的菜品，避免只追求营养而忽略口味接受度，帮助客户减少剩菜浪费和满意度压力。
我们有高血压、减重、增肌等人群，能不能支持？
可以围绕不同健康目标组织菜单，例如低钠、低 GL、低嘌呤、高蛋白、低能量等，让特定人群获得更合适的选择。
已有食堂常用菜，还需要推翻重来吗？
不需要。可以优先从客户现有常用菜中做优化，在不改变厨房运转习惯的前提下逐步提升营养结构。
对管理方最大的价值是什么？
把营养师、厨师和运营人员的经验变成稳定标准，减少人工排菜压力，降低投诉和浪费，并便于多餐厅、多项目复制。
六、适合优先落地的客户场景
智能排菜适合从“客户已经有明确供餐压力”的场景切入。以下场景客户感知强、管理价值明确，也更容易形成项目示范。
园区/企业食堂：典型痛点：员工长期吃同一家食堂，容易吃腻、投诉。智能排菜价值：提升菜单变化度，并保留用户爱吃的菜。推荐切入点：从一周午餐菜单优化切入。
学校/培训供餐：典型痛点：供餐周期固定，既要营养也要稳定执行。智能排菜价值：形成结构化菜单，减少人工排菜波动。推荐切入点：从主食、荤素、汤饮结构切入。
医院/康养餐厅：典型痛点：人群健康目标差异大，普通菜单难以兼顾。智能排菜价值：围绕慢病、减重、低钠、低嘌呤等目标供餐。推荐切入点：从重点人群健康餐切入。
大型单位餐厅：典型痛点：食堂规模大，浪费、成本和满意度都需要平衡。智能排菜价值：兼顾销量、餐标和营养结构。推荐切入点：从减少剩菜和提升满意度切入。
特殊饮食场景：典型痛点：禁忌、过敏、宗教饮食或项目要求容易遗漏。智能排菜价值：把成分和烹调边界纳入菜单安排。推荐切入点：从特殊人群保障切入。
健康管理项目：典型痛点：健康服务容易停留在宣教，缺少每日触点。智能排菜价值：把健康目标落实到每天吃什么。推荐切入点：从高血压/减重/增肌菜单切入。
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