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本报讯 董兆瑞 近日，北京市大兴区餐
饮行业协会第一届第二次会员大会召开。
活动上，“大兴碳水节”活动正式启动。姑
爷馅儿盒子、大兴扣饼、盘龙鸽子饼、老娘
手擀面、老馅饺子、京南第一涮炸糕等碳水
美食“组团”亮相。

据了解，“大兴碳水节”系列活动以老
百姓日常生活中必不可少的“碳水美食”为
主题，旨在挖掘和展示大兴特色碳水美食
的独特魅力。大兴区餐饮行业协会终身名
誉会长吴承介绍，姑爷馅儿盒子、大兴扣
饼、盘龙鸽子饼、老娘手擀面、老馅饺子、京
南第一涮炸糕等经典美食，不仅承载着浓
郁的地方风味，更是百姓日常饮食的重要
组成部分。

吴承表示，碳水美食文化扎根于老百
姓的生活，全国各地皆离不开一碗面、一口
饼、一盘饺子，碳水节的举办旨在通过文化
引导，推广健康合理的饮食结构，同时传递
积极向上的生活态度。在国家推动餐饮行
业绿色健康发展的背景下，碳水节将顺应政
策导向，倡导饮食文化的传承与创新，为餐
饮行业注入新的活力。

据了解，大兴区餐饮行业协会自成立
以来，在大兴区商务局的指导下，围绕服务
会员企业、促进行业发展的宗旨开展了一系
列工作。大兴区餐饮行业协会会长董志明
表示，大兴区餐饮行业协会举办了“乐享生
活寻味大兴”系列活动，带动区域餐饮消费，
提升大兴餐饮品牌的社会认知度。此外，组
织开展了技能比赛，搭建从业者学习和交
流的平台，推动行业整体服务质量与技术
水平的提升。

本报讯 朱松梅 最近，北京市朝阳区图
书馆（劲松馆）启动了配套服务项目的优
化提升，明年将能为读者提供简餐、茶饮和
咖啡。

朝阳区图书馆是本市首批文化场所餐
饮配套服务试点单位，将打造融阅读、餐
饮、文创、展览、活动等于一体的“城市文化
会客厅”。

此次改造将对图书馆的一层、三层等
重点区域空间进行优化升级，计划打造公
共阅读区、咖啡茶饮简餐区、文创展示区、
活动展览区、青少年阅读区、老年阅读区等
功能区域。在保留原貌、功能拓展、美学设
计之间找到最佳平衡点，以丰富的图书馆
服务场景，如简餐空间、智慧化阅读空间、
数字沉浸式空间等，为公众提供阅读观展、
聚会社交为一体的“城市文化会客厅”。

伴随新空间而来的是新服务。在新型
功能区，朝阳区图书馆将面向不同文化社
群，开展形式多样的个性化差异化服务，满
足读者日益精细化、个性化、多元化的需
求，推动文化和旅游业更深层次、更高水平
融合发展。如，未来该馆将举办作家签售
会、读者见面会等“小而雅”的互动交流活
动，让书香、咖啡香、茶香在图书馆相遇。
同时，朝阳区图书馆还将与社会机构合作，
开办旧书市集等活动。

朝阳区图书馆相关负责人介绍，在此
次优化提升配套服务工作中，朝阳区图书馆
希望转变传统的图书馆发展思路，积极融通
社会资源，为文化单位改革探索路径，为读
者提供个性化、多样化、多层次文化供给。

此项优化工作主要涉及朝阳区图书馆
（劲松馆），一层西区及三层改造提升工作，
计划于2025年1月底前完成。

“大兴碳水节”启动
挖掘碳水美食独特魅力

朝阳区图书馆优化服务
将提供餐饮咖啡

“AI大厨”给餐饮行业带来新变化
去餐馆吃饭，不少消费者体验过AI语音点餐、AI机器人送餐，但是“AI大厨”炒的菜，你尝过吗？
炒菜、炸鸡块、摊煎饼、包包子……AI餐饮机器人参与后厨掌勺，给餐饮行业带来新变化。

将猪肉丝、青笋丝和木耳丝等原
料放入备料盒并点击“鱼香肉丝”选项
后，AI餐饮机器人立马忙活起来：预热、
放油、按序加料、快速翻炒，很快厨房内
香气四溢……在四川省成都市锦江区
一家餐饮店内，“AI大厨”仅用63秒便
炒制出一盘色香味俱全的鱼香肉丝。

“味道不错，出餐也快。如果老板
不告诉我，我尝不出这菜是机器人炒
的。”一位顾客这样评价。在餐厅后
厨，5台AI餐饮机器人各显神通，煎、
炒、烹、炸一应俱全，回锅肉、麻婆豆
腐、酸菜鱼等菜肴频频受到顾客好评。

“AI餐饮机器人模拟人工制作手
法，力求还原手工美食的风味与口
感。”久秉机器人（北京）有限公司董事

长于钦玮说，“AI大厨”制作的食品，味
道并不逊于真人厨师。

不久前，“美膳狮”智能炒菜机器
人与湘菜厨师杨孙之间的对决，引发
行业广泛关注。两位“大厨”共同炒制
了三道菜：XO酱笋炒海螺、小炒黄牛
肉和辣椒炒肉。在色香味方面，二者
不相上下。机器人在效率上更胜一
筹，花费时间仅为3分8秒，而杨大厨
则用了9分32秒。

“AI大厨”炫技的背后是烹饪大模
型的支撑。万得厨平台推出的“祝融”
烹饪大模型，集成了食材感知、烹饪决
策和设备控制，不仅能实现自动化烹
饪，还能根据用户口味偏好进行个性
化定制。在AI模型训练过程中，为了

获取大量数据，万得厨专门组建了数
百人的烹饪团队，利用温探阵列、RGB
摄像头、功率器件和气味传感器等工
具，细致捕捉每一道菜在烹饪过程中
的温度、颜色变化以及气味等多维度
数据。

“我们注重收集消费者对口味优
化的建议，让‘AI厨师’不断学习这些
反馈意见，持续完善功能。”于钦玮介
绍，目前公司开发出的AI模型能够根
据不同地区消费者的需求，提供个性
化服务。

目前，“AI厨师”的功能正在进一
步拓展。有些AI餐饮机器人不仅能烹
饪美食，还能承担食材准备、洗菜切
菜、包装菜肴等全流程任务。

使用“AI大厨”成为许多餐饮企业
降本增效的新途径。

一名餐饮店店主分析：以辣子鸡
为例，人工烹饪需8至10分钟，人力成
本7元至13元；“AI大厨”则仅需3.5分
钟，能源成本约0.5元。AI餐饮机器人
的购置和维护成本并不高。特别是对
于窗口式的大宗菜肴供应，AI餐饮机
器人具有明显优势。

中国饭店协会发布的《2024中国
餐饮业年度报告》显示，65.7%的被调
研企业将数字化纳入发展规划，AI在
餐饮业中的应用场景正在不断丰富。

“‘AI大厨’解决了餐饮领域中高
时长工作、高成本运作等痛点，我们相
信AI餐饮机器人将获得广泛应用。”
于钦玮表示。

今年 11月，江苏省江阴市首家

全流程智能AI餐厅——澄颐享AI社
区餐厅启用。在敞亮的后厨内，AI
餐饮机器人忙着加料、旋转、翻炒，
简单菜品只需要3分钟就完成，复杂
菜品需要半小时左右。“机器人通过
二维码识别送过来的净菜原料，模拟
人工炒菜环境，实现全流程的规范化
和标准化。”江阴澄颐享餐饮服务有
限公司董事长杨丽表示，“AI大厨”
的引入可以大大节约社区食堂的运
营成本。

如今，已有AI餐饮机器人开始“持
证上岗”。不久前，北京市海淀区市场
监督管理局向享刻智能技术（北京）有
限公司颁发了具身智能机器人食品经
营许可证。北京经开区行政审批局向
久秉机器人（北京）有限公司颁发了利
用自动设备从事食品经营热食类食品

经营许可证。业内人士表示，北京市
在全国率先探索为“AI厨师”发证，将
推动AI技术加速进入餐饮行业。

对AI餐饮机器人的监管也在跟
进。北京市海淀区在全国率先探索AI
餐饮行业监管创新，制定了“餐饮服务
智能机器人”的管理规范和47项监管
标准，确保机器人安全上岗。

“不同于传统餐饮门店监管，我们
主要从三方面发力做好智能机器人餐
饮业务监管。”海淀区花园路街道市场
监督管理所所长段星介绍，一是过程
管控，食品原料要保证来源安全，且食
材加工过程中不被污染，食品要煮熟
炸透；二是设备管控，设备要运行正
常，材质安全，部件不易脱落并易于清
洗消毒；三是数据管控，要有全程数据
传输储存，便于调取。

“AI厨师”能取代真人厨师吗？享
刻智能公司创始人兼首席执行官陈震
认为，现阶段不少菜品的标准化程度
高，非常适合无人化操作，机器人能保
证餐品的出品质量与一致性。

但在烹饪爱好者罗键看来，“AI厨
师”掌勺终究少了点“锅气”。他认为，
原料与火候的互动来自厨师
的经验积累，这种风
味并非机器能简
单复刻。

业内专家认
为，随着智能技
术的进步，技能要
求较低的工序可
以 被 机 器 人 取
代。但在创意与菜
谱研发方面，AI餐
饮机器人尚不能取代
真人厨师。

业内人士普遍认
为，人机协作将是餐饮
行业的发展趋势。一方
面，借助智能技术，一些
高技能厨师能够从繁重
的日常操作中解放出来，

专注于菜品创意与精致制作；另一方
面，随着技术不断迭代，如引入知识图
谱、机器学习等先进技术，未来的机器
人或将具备指导厨师调整菜品味道和
烹饪参数的能力。

相较传统的厨房设备，具身智能餐饮
机器人智能化程度高，可以完成场景
感知、理解、操作等一系列复杂任务，
推动餐饮产业实现数字化升级。

（潘旭涛 宋佳航）

人机协作是发展趋势

炒出的菜兼具色香味

餐饮企业降本增效


