
从智慧食堂到烹饪机器人出海从智慧食堂到烹饪机器人出海
一场厨房改革正在广州上演一场厨房改革正在广州上演

敲重点

在2026年广东优品展上，广
州番禺区一家企业凭借自主研发
的智能烹饪机器人，拿下百万美
元海外意向订单。近年来，天河、
黄埔、番禺等地多家学校、企业、
医院纷纷引入烹饪机器人设备，
推进食堂智能化改造；京东旗下
配备智能炒菜机器人的自营外卖
门店“七鲜小厨”也开进广州。从
本地食堂、外卖店到中餐出海，一
场厨房改革正在广州上演。
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产业有土壤、出海有订单……
智能烹饪机器人从广州走向世界

在 2026 年广东优品展上，广东爱

餐科技有限公司凭借自主研发的智能

烹饪机器人，拿下了百万美元海外意

向订单。据悉，这批订单主要涉及美

国、俄罗斯、马来西亚和荷兰等国家和

地区。

“目前，烹饪机器人在海外市场的

接受度，其实不比中国差。”广东爱餐

科技有限公司执行总裁何光分析道，

中餐企业在海外拓展业务可能面临厨

师签证难题，业务扩张受限，而烹饪机

器人可以出海。目前，爱餐科技的产

品不仅能制作中餐，也能制作西餐。

其产品已应用于酒店、连锁中餐厅、校

园团餐等多个场景。

据介绍，爱餐科技主要的供应链

配套企业都在大湾区。在何光看来，

广州在餐饮文化上底蕴深厚，制造业

发达，经济活跃，这为烹饪机器人产业

提供了良好的土壤。以番禺区为例，

这里拥有 2000 多家冷冻食品销售企

业、500多家食品制造企业以及 2万多

家餐饮门店。此前在广州国际美食节

期间，还举行了“中国广州机器人厨师

大赛”，设置了“人机协同巅峰赛”“炒

菜机器人终极 PK 赛”双赛道，助力烹

饪机器人产业的发展。

当前，广东高度重视人工智能赋

能传统产业转型升级。在餐饮方面，

今年 4月，省政府办公厅印发《广东省

加快推进人工智能全域全时全行业高

水平应用行动方案》，明确提出“推动

人工智能技术在餐饮领域的应用，培

育餐饮数智化企业和机器人餐厅”。

今年 6月，省政府印发的《广东省推进

服务业扩能提质实施方案》进一步强

调“鼓励餐饮业数智化改造提升”，推

动餐饮与多业态深度联动。这些政策

为智慧餐饮的发展提供了明确的方向

指引和有力的制度保障。

机器人“掌勺”、无感支付……
智慧食堂落地广州 食客点赞

这边厢，“广州造”智能烹饪机器

人成功出海，为全球带来专属的广州

美食；那边厢，由机器人“掌勺”，消费

者可进行无感支付的智慧食堂逐步在

广州落地。

在广州国际金融城智算信息慧小

厨智烩食堂，后厨的“主角”竟然是四

台烹饪机器人。每天早上，新鲜食材

由位于番禺区的供应商完成净菜加

工，冷链直达厨房。厨工分装、清洗

后，烹饪机器人便“上岗”。

据智算信息慧小厨智烩食堂运营

总监全家弘介绍，烹饪机器人按厨师

长预设的菜品工艺执行，火候、投料精

准可控。“投菜后，机器可以仿人颠勺，

让食物受热均匀。一般 3 到 5 分钟出

餐，一次可出十多人的量，味道稳定。”

他说，目前，机器内置 1000 道菜品数

据库，“每次供应 28道菜，午餐和晚餐

不重样。”米饭、酸辣土豆丝、辣椒炒

肉、烤鸡腿……所有菜品明码标价，按

克称重，每 50克 0.36元至 6.8元不等。

“我周一到周五都会来吃，菜品很

丰富，有辣的有不辣的，一顿下来十几

块钱。”在金融城上班的林小姐如是告

诉新快报记者。常来就餐的王小姐表

示：“因为是机器炒的，菜品调味会比

较稳定。同时，每餐十几到二十几块

钱，会比较实惠。”

消费者到店后，扫码绑定托盘即

可自助选菜。夹菜时还可实时查看金

额，选完餐即可入座就餐，系统直接按

夹取的重量计费，并自动从绑定账户

中划扣，全程无需排队结算。

新快报记者走访发现，类似的智

慧食堂，在广州还有很多。今年 8月，

天河投资集团打造的“天河食堂”智慧

餐厅正式开业。该餐厅引入智能炒菜

机，实现自动翻炒、出餐、清洗全流程

标准化运行，同时部署智能称重自助

终端与无感支付系统，实现实时结

算。京东旗下配备智能炒菜机器人的

自营外卖门店“七鲜小厨”也进入广

州，目前门店分布在越秀、海珠、天河、

番禺等多个商圈。此外，番禺区德兴

小学食堂率先引入智能烹饪机器人，

推动“净菜配送+智能烹饪”校园餐饮

模式试点。广州工控集团启动总部饭

堂智能化改造，炒菜机器人可精准适

配川、湘、粤等多种菜系，全程标准化

作业。

智慧机器人餐厅
前景如何？
数智赋能焕新餐饮业态
人机协同驱动产业升级

在广东省工业和信息化厅总经济师

邹勇兵看来，智慧机器人餐厅在广州的批

量落地，是人工智能技术与传统餐饮业态

深度融合的典型实践，对推动本地餐饮行

业数字化、智能化升级具有直接而现实的

促进作用。

一是加速行业认知转变。一批机器

人餐厅在广州投入运营后，出餐效率、成

本控制、品质稳定性的优势让很多餐饮企

业看到智能化改造的可行性和实际效益，

降低了观望心态，有利于激发全行业跟进

转型的主动性。

二是倒逼供应链和运营体系标准

化。机器人炒菜对食材的规格、切配、配

送都有标准化的要求，倒逼上游净菜加

工、中央厨房、冷链物流等环节同步提质

增效。

三是促进餐饮企业降本增效与模式

创新。机器人餐厅把火候、时间、投料都

变成了可复制的数据，让餐饮经营从依赖

“能人”走向依赖“系统”，可有效提升出餐

效率、品质稳定性和成本控制能力，为传

统餐饮降本增效提供了可复制的路径。

四是促进技术迭代与场景适配。批

量落地为餐饮机器人提供了真实的应用

场景和海量运营数据，有助于技术企业快

速迭代产品，推动 AI 菜谱、智能结算、后

厨管理等模块不断成熟，使智能化方案更

贴合中餐多样化、个性化需求。

不过，邹勇兵坦言，当前烹饪机器人、

炒菜机器人在推广过程中，还面临一些现

实的困难和挑战。

整体而言，目前烹饪机器人处理的菜

品品类仍然有限，对部分需要复杂技艺和

个性化调味的菜品，机器人的表现与经验

丰富的厨师仍有差距。一些机器人对非

标准化食材的处理能力也相对有限，技术

成熟度仍有提升空间。同时，市场认知与

消费体验仍有差距，不少餐饮经营者和消

费者对炒菜机器人的接受度仍然不高，部

分产品智能化程度不足、操作不够简便，

影响了使用体验和复购意愿。

此外，标准规范与监管体系仍在完

善。机器人餐厅涉及设备材质、温控算

法、自动清洗消毒等新型监管课题，传统

餐饮监管模式难以直接套用。食品安全

责任如何厘清、设备如何定期校验、关键

操作数据如何追溯，都是亟待破解的难

题。此外，炒菜机器人通常连接云端，持

续上传烹饪数据和用户偏好，数据归属与

隐私保护问题也日益凸显，成为行业规范

化发展的重要考量因素。

烹饪机器人的投用与食堂智慧化

的改造，带来了从后厨到前厅的变革。

全家弘认为，相较于传统餐饮模

式，慧小厨智烩食堂最大的亮点在于

打通了从源头到餐桌的全流程数字化

闭环，实现食材采购、冷链配送、智能

烹饪、食堂管理、

终端消费全链条数字化管控、全程可

溯源、可视化监管。消费者扫一扫菜品

二维码，食材产地、检测报告、加工流程

一目了然，“可以吃得放心、吃得健

康”。对运营方而言，“智能集采加自

动化烹饪设备，采购成本能降 10%到

15%，人力成本降 30%，坪效还能提升 5
倍”。对政府监管方而言，监管人员通

过系统就能实时调取后厨加工、食材

溯源等全环节数据，大幅降低监管人

力成本。

七鲜小厨的相关负责人介绍道，

基于“AI+Robot”精准把控，智能炒菜

机器人依托自研AI菜谱库，标准化放

料、火候、调味，确保了口味稳定。同

时依托自有供应链，实现从采购到冷

链配送的全链条把控，并公示核心食

材供应商。“食材能溯源，消费者还能

清楚看到 24 小时后厨直播，给消费者

‘看得见’的安心。”

何光认为，烹饪机器人可以实现

调料、温度、动作流程精准控制，摆脱

传统调味依赖厨师经验、易手抖、口味

不一的问题，“实现每一道菜品口味统

一、咸淡适中、口感稳定如一”。同时

成本和效率也得到了提升。以爱餐科

技多厨艺烹饪机器人的实验为例，炒

制相同口味小炒肉，1人用灶台炒13分

钟，炒出 15 斤小炒肉；1 人可操作 5 台

机器，9分钟炒出80斤小炒肉。

厨房变革背后的经济逻辑：

食材可溯源 成本降低 效率提升

专家说

■工作人员将菜投进烹饪机器里。

■烹饪机器人

正在炒菜。

■在智慧食堂里，消费者夹菜时可以实时查看金额，系统自动计价。


