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■ 李 静

随着智能化设备加速向线下门店渗透，可以炒菜、煮面、饮
品制作的餐饮机器人正从营销噱头转变为实质性的生产工
具。当前，市场讨论多集中于设备效率与成本控制，但更为关
键的行业变革已经发生：餐饮机器人正在改变餐饮后厨的用工
模式与人才价值体系。这场变革的本质，并非简单的“机器替
代人工”，而是推动餐饮行业走出粗放型的人力投入阶段，向专
业化、标准化转型。

长期以来，中餐后厨是典型的劳动密集型场所，工作强度
大、重复性高，且高度依赖个人经验。同时，新人培养周期长、
出品标准化难，年轻群体从业意愿低迷，用工荒与高流失率长
期制约着连锁餐饮企业的规模化扩张。

餐饮机器人的普及，将调整传统后厨的人力资源配置。机
器人接管了煮制、配料、清洁等高强度、标准化工序，将人力从
机械劳作中释放出来。在人机协同的新模式下，从业人员的角
色得以重新定义，工作重心转向菜品研发、口味把控与质量管
理等高附加值环节。

这催生出新的职业标准。随着数字菜谱与智能烹饪设备
的普及，传统厨师的职能边界被拓宽，懂得设备调试与参数维
护的“智慧烹饪师”正在兴起。行业评价体系不再单纯比拼体
力与工龄，而是转向考察从业者的数字化应用能力与创新能
力。这一变化，有助于摆脱公众对餐饮业是“低端服务业”的刻
板印象，提升行业的技术门槛与专业属性。

对于连锁餐饮企业而言，这种人才迭代解决了口味复制的
难题。过去，门店扩张受限于优质厨师资源的稀缺，且品质高
度依赖个人经验。现在，烹饪经验可以通过参数固化为标准化
数据，实现跨区域复用，人才经验不再随人员流失而损耗，为品
牌规模化发展奠定基础。

然而，人才体系转型也面临现实挑战。目前，大部分餐饮
从业人员尚缺乏智能设备操作与维护的专业技能，配套培训体
系滞后于技术迭代。部分门店出现设备闲置现象，其原因往往
不在于硬件技术，而在于缺乏匹配的专业人才。

同时，行业对智能化的认知仍需修正。部分企业仍停留在
“机器替人”的削减成本思维上，忽视了人才能力的升级。事实
上，智能化意在提升人力资源效能，而非单纯减少人力。未来

门店的竞争，将取决于人机协同
效率、菜品创新力以及服务的精
细化程度。

总而言之，产业升级的基础
是人才升级。餐饮机器人带来的
变革超越了降本增效的短期逻

辑，成为了一次深度的行业结构调
整。随着智能化深入，餐饮业将构建

“机器保标准、人工做创新”的新格局，
人才的专业化与技能的精细化，将成
为行业高质量发展的核心支撑。

机器人进后厨绝非机器人进后厨绝非““机器替人机器替人””

本报记者 李 静

从前厅迎宾互动、甜品饮品制作，到后厨炒
菜煮面、传菜出餐，曾经只亮相于科技展会或停
留在概念演示中的餐饮机器人，正走出“样板
间”、告别流量噱头，开始大规模在经营门店
落地。

机器人正悄然渗透餐饮服务全链条。
餐饮机器人上岗的热闹景象背后，真实落

地体验究竟如何？能否适配线下门店复杂经营
场景？商业化普及还有哪些现实阻碍？带着这
些疑问，日前，《证券日报》记者走访了上海、北
京等地的多家新式茶饮、连锁快餐、中式正餐门
店，对话品牌运营方、机器人厂商、行业专家与
消费者，探寻餐饮机器人行业真实业态与成长
之路。

人机协同成新风向

位于上海吴江路商圈的DQ融合门店充满
科技感：透明操作间内，智能机器人独立完成取
杯、接冰、撒料、搅拌全套工序，将“倒杯不洒”的
冰淇淋递到消费者手中。同时，服务机器人还
会在就餐区和顾客互动，吸引不少年轻人专程
到店打卡。

机器人出品，已经成为一种新奇的消费
体验。

这样的场景并非孤例。在走访中，记者了解
到，北京的多家社区面馆已完成后厨智能化改
造，煮面、沥水、分餐等重复工序交由设备完成，员
工得以抽身投入汤底调配、顾客服务、卫生管理
等精细化工作，后厨分工效率得到提升。

咖啡赛道智能化迭代同样提速。譬如，七
鲜咖啡银河 SOHO 店即为全自动化无人咖啡
店，该店的饮品从接单到制作全部由机器完成。

“消费者通过自助点单系统下单后，店内智
慧大屏会全程展示饮品制作全过程。”咖啡店相
关负责人对《证券日报》记者表示，门店依靠具
身智能机器人转运出品，打通自动化生产与机
器人服务的业务闭环。

中式正餐是机器人落地规模最大的赛道。
连锁品牌小菜园近300家门店已启用炒菜机器

人辅助后厨作业。小菜园信息官高恒告诉《证
券日报》记者：“引入机器人并非替代人工，而是
补齐经营短板，依靠设备稳定输出，缓解招工
难、人员流动大的行业痛点，守住连锁门店出品
标准。”

老乡鸡相关负责人对《证券日报》记者表
示，餐饮机器人精准管控各项烹饪参数，缩小门
店口味差异，缩短培训周期，行业普遍出餐效率
提升30%至50%，实现全国门店服务标准化。

这一轮智能化浪潮不只是简单设备更新。
晶捷品牌咨询创始人陈晶晶对《证券日报》记者
表示，餐企布局机器人，核心是推动中餐摆脱厨
师经验依赖，走向参数化、可复制的现代化生产
模式。

四川熊喵大师科技有限公司运营总监赵婷
向《证券日报》记者直言，中餐智能化的本质，是
把厨师从重复劳动解放出来，使其更专注菜品
创意研发。依托“数字菜谱+智能硬件”方案，
企业将烹饪工艺转化为云端算法模型，单台设
备有效降低人力投入、压缩出餐时长，助力品牌
扩张提效。

餐饮进入存量竞争阶段，智能化成为品牌
突围抓手。君智咨询合伙人陈方超在接受《证
券日报》记者采访时称，餐饮行业供给过剩，机
器人是降本增效的刚需工具，也是连锁品牌打
造差异化竞争力的重要手段。

经过数年迭代，餐饮机器人已经摆脱网红
试验品标签，从前厅到后厨深度嵌入经营全流
程，人机协同成为餐饮门店普遍的经营常态。

热闹背后藏隐忧

尽管落地场景不断增多，但餐饮机器人依
然存在不少现实短板，行业规模化落地仍处于
摸索适配的初级阶段。

在DQ门店，记者注意到，机器人制作一杯
暴风雪冰淇淋需要6分钟至7分钟，远长于熟练
店员的 3分钟。在节假日高峰阶段，偏慢的出
餐速度容易造成订单积压，从而拉低顾客消费
体验。

记者在走访多家落地机器人设备的面馆时
也发现，机器人只能执行预设程序，遇到突发状
况便难以正常运转。

一位受访的机器人研发技术负责人向《证
券日报》记者坦言，目前市面上多数机器人都是

基于理想化标准程序开发的，但真实的后厨环
境里，食材形态不一、杂物干扰、订单暴增等现
实问题，都是实验室场景难以覆盖的。

“厨房并非标准化环境。”橡鹿机器人（北
京）有限公司（以下简称“橡鹿机器人”）创始人、
董事长杨建成告诉《证券日报》记者，物料状态
多变的复杂工序仍存技术难点，模型跨菜品迁
移时，会出现准确率下滑，需要反复调试训练。

面对行业共性问题，老乡鸡负责人表示，商
用炒菜机器人依托固定程序完成烹饪，更适配
标准化批量生产模式，并不适合单人份菜品炒
制，也无法根据顾客诉求灵活微调口味，在个性
化服务方面存在明显短板。

技术与体验的现实落差，也造成餐饮机器
人行业落地呈现明显分化。九德定位咨询创始
人徐雄俊对《证券日报》记者分析，目前，行业刚
需转型与跟风炒作并存，头部餐饮品牌用机器
人解决实际经营难题，部分中小门店只是借此
博取流量。

商业模型能否跑通，才是机器人普及的核
心阻碍。百联咨询创始人庄帅直言，餐饮属于
微利行业，机器人是重资产投入且回本周期长，
投入产出不匹配是其落地最大壁垒。

北京炒菜机器人研究院秘书长尹玲对《证
券日报》记者表示，餐饮机器人采购成本高，后
续检修、零配件置换、系统维护持续产生开销，
加之故障经营风险，都是餐饮门店选择炒菜机
器人需要综合考虑的因素。

在中国商业联合会专家委员会委员赖阳看
来，餐饮机器人可以做菜不等于具备商业化价
值，不少门店忽视隐性运营成本，试点效果往往
不及预期。

成本门槛进一步放大了行业分化，资金雄
厚的头部连锁敢于持续试错迭代，数量庞大的
中小餐饮店则普遍持观望态度。机器人落地大
多集中在标杆、网红门店，尚未大规模渗透广阔
基层市场。

综合来看，餐饮机器人的现实困境十分直
观：标准化能力强，但灵活度不足；输出稳定，但
高峰效率受限；概念新颖，却不完全适配普通门
店经营。这些短板，制约行业大规模普及。

赛道前景广阔

面对行业痛点，业内普遍认为，餐饮机器人

走进餐饮门店，并非追求机器完全替代人工，而
是打磨设备适配能力，贴合门店与消费者真实
需求。

针对餐饮企业智能化落地，陈晶晶建议，切
忌盲目大规模铺店，优先选择高重复工序试点，
用出餐效率、品质、投入回报验证模型，再逐步
复制。

针对重资产痛点，庄帅提出，企业可以通过
设备租赁、单点改造的分级投入模式，降低试错
成本。

徐雄俊补充，智能化落地应当循序渐进，推
行人机精准分工，机器负责标准化出餐，人工主
攻菜品研发、口味调整与顾客服务，实现降本
增效。

全无人化并非产业发展终局。陈方超认
为，餐饮的核心是烟火气与消费体验，未来主流
是精细化人机协同，机器完成标准化作业，人
力承担创新、服务与品质把控。

“标准化是手段，个性化才是目标。”
在杨建成看来，未来，餐饮机器人不止追
求效率，更要实现口味个性化适配。橡
鹿机器人计划搭建多元菜谱平台，满足
不同消费偏好。

赵婷表示，企业将持续打磨AI智能
烹饪技术，沉淀数字化菜谱资产，联动
上下游伙伴完善智能烹饪全产业链，强
化规模化落地能力。

随着技术、模式、生态不断优化，餐
饮机器人增长价值逐步释放。《2026中国
炒菜机器人产业发展年度报告》显示，2025
年，中国炒菜机器人市场规模为 37 亿元，
2026年预计将达45.9亿元。

资本市场持续看好赛道。近两年来，已有
多家头部企业拿到亿元级融资，资金投向算法、
硬件迭代与商业化落地。某消费赛道投资机构
合伙人对《证券日报》记者表示，餐饮机器人切
中餐饮用工、标准化两大刚需，底层逻辑扎
实，痛点出清后，全链条服务企业将收获行
业红利。

展望未来，智能化不会只是少数标
杆门店的标签。伴随技术迭代、成本下
行、商业模式走向成熟，餐饮机器人
将褪去网红滤镜，以更高适配度、
更高性价比融入大众餐饮，持续
为餐饮行业高质量发展赋能。

从展台到灶台：餐饮机器人加速奔“现”

本报记者 贾 丽

2026年以来，机器人正以前所未有的速度
切入各大行业的实际应用市场。在餐饮这一传
统行业，炒菜机器人、咖啡机器人已从概念走向
火热的细分赛道，成为先进制造业与现代服务
业深度融合的创新缩影。

然而，随着资本快速涌入，这些细分领
域的餐饮机器人也面临着考验。比如炒菜
机器人能否真正实现从“盲炒”向“视觉决
策”的跨越，产业如何跨越泛化难点与商业
化门槛。

近日，橡鹿机器人（北京）有限公司（以下
简称“橡鹿机器人”）创始人、董事长杨建成接
受了《证券日报》记者专访。他表示，AI 炒菜
机器人已经不是传统意义上的“炒菜机”。一
台机器，向上牵引着两千多个零部件的制造链
条，向下嵌入餐厅后厨与家庭厨房的服务运
转，连通制造业的“硬”与服务业的“软”，资本
与产业正共同寻找餐饮机器人的“GPT时刻”，
即像ChatGPT一样实现现象级突破的临界点。

协同解决具身智能泛化难点

过去几年，市场对炒菜机器人的反应较为
冷淡。究其原因，核心痛点在于传统的炒菜机
器人大多是基于口令的自动化设备，缺乏反馈
系统。一旦输入端发生变化，输出端的菜品口
感就会大打折扣。这也是具身智能在细分场景
落地时面临的普遍难点：真实场景的动态变化，
让预设程序频频失效。

“加了视觉之后，AI炒菜机器人有了反馈
系统，并通过算力进行智能调整。”杨建成表
示，炒菜机器人经历了两个阶段的迭代，分别
是标准作业程序自动化与智能判断决策阶段。

“在这台加装了摄像头的新一代机器人上，
AI大模型底座将菜谱文本理解转化为端到端
的闭环。”杨建成指着一台AI炒菜机器人向记
者表示，它能以每秒 30帧的速度捕捉锅内画
面，其视觉信息处理需要经过识别、分割、建模、
追踪、干预五个步骤。

这背后是一条被加速拉动的制造业链条。
餐饮机器人不仅是AI技术的试金石，更是拉动
产业链条的强力引擎。一台炒菜机器人涉及磁
传感器、矩阵温度传感器、定位传感器、角度传
感器、嗅觉传感器等 2000多个零部件，涵盖精
密加工、AI芯片、运动控制、传感器等多个制造
环节。

同时，炒菜机器人进入后厨，对接食材供应
链、出餐并面向食客时，又深度嵌入了现代服务
业的运转流程。这背后，制造业的“硬”支撑了
服务业的“软”，服务业的数据则反哺了制造业
的迭代。

但技术落地的难度不容低估。杨建成坦
言，烹饪场景中物体不断变形、变色，味道与熟
度还包含大量视觉难以直接观测的信息。“麻婆
豆腐收汁模型迁移到红烧肉后，准确率会降到
60%多；把收汁与夹生同时纳入判断，模型又要
重新训练。”烹饪AI的“泛化”难题，正是行业当
前需要攻克的核心瓶颈。

“材料变化和具体应用的泛化要求极高，这
也是我们基于开源基模，重点攻克数据集调优

和模型架构的原因所在。”杨建成说。

加速跨越商用家用鸿沟

从市场规模看，《中国商用AI炒菜机器人报
告》显示，2025年，中国商用AI炒菜机器人市场
规模已达77.2亿元，预计到2030年将突破1096
亿元。全国可应用AI炒菜机器人的餐饮门店达
700万家，合计潜在市场规模高达4722亿元。

资本闻风而动。2026年 4月份，橡鹿机器
人宣布完成 3亿元融资，由亦庄国投管理的产
业升级基金领投，琥珀、九安等跟投。

国金证券发布研报称，随着餐饮企业自研
炒菜机器人，更多资金融入产业链细分领域，行
业投融资正在形成商业化落地与资本投入的良
性循环。

与此同时，中餐“出海”正为餐饮机器人带
来爆发式增量市场。杨建成透露，目前，橡鹿机
器人在新加坡使用炒菜设备的连锁餐厅中普及
率已达70%至80%。

他表示，炒菜机器人在海外市场解决了“中
餐菜谱无法标准化复制”的痛点。过去中餐出
海是包装食品，现在是品牌“出海”，通过菜谱分
发与本地化执行，企业炒菜机器人在海外市场
的订单量大幅提升。

谈及AI炒菜机器人行业的“GPT时刻”，杨
建成表示，这一拐点有望在两大条件成熟时到
来：一是无论食材如何变化，将师傅研发的菜谱
直接“扔进去”，机器就能自动烹饪并达到大师
的标准；二是整个供应体系实现自动化，让人真
正不需要长期守在灶前。

寻找餐饮机器人的“GPT时刻”
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