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浅析餐饮空间设计中智能技术的运用 
赵文博 

（黑龙江东方学院  黑龙江哈尔滨  156600） 

摘要：餐饮行业的空间设计不仅能够为提升社会生活的服务品质和消费者人群的服务质量起到有效的促进作用，而且也能为优

化消费者用餐过程的空间环境起到深远影响。随着近些年来消费者日常生活水平不断提升，对于餐饮行业的消费需求不仅仅停留在

用餐的单向需求上，并且朝着多元化的功能不断发展和延伸。而智能技术和应用场景的有效应用，能够帮助中低端和高端餐饮行业

逐渐完成自身及发展的重要转型，并逐步迈向以餐饮，娱乐，商务和休息为一体的多功能发展格局。 
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引言： 

随着近些年来我国工业化生产和智能技术不断深化发展，各行

各业都在与智能技术领域进行深入的接轨和融合，这样的发展趋势

也在现代餐厅的空间设计中得到明显的体现。本文针对餐饮空间设

计中智能技术的运用问题进行了研究和讨论，并以餐饮空间设计与

消费特征为关键点进行切入分析，更好的结合餐饮空间的优化设计

和布局调整来加强未来智能技术的应用质量，同时也为提升餐饮空

间的环境质量和多功能消费者需求满足起到深远的影响意义，并最

终能够在保留中国餐厅自身特点的聚餐形式基础上提供更加优质

的餐饮服务内容 

一、餐饮空间设计中功能分区对智能技术的应用分析 

（一）光环境设计 

在餐饮空间设计过程中，光环境的设计工作不仅对室内氛围环

境具有较大的影响作用，而且也能够结合不同的光环境设计打造出

不同的空间氛围和就餐质量。在日常的餐饮光环境设计时一般采用

自然光环境和人工光环境进行设计工作开展，并且对餐饮空间内灯

具的选择进行严格要求。其中人造光源一般通过借用电控开关的方

式进行判断是否进行使用，并且在使用前后应当不受到时间和天气

的局限性影响，从而更好地减少光源设置的能源浪费问题。而通过

有效应用自然光作为照明手段能够顺应我国提出的可持续发展战

略，在光环境设计中具有环保节能的重要战略意义。[1]设计人员在

针对光环境设计工作进行智能技术的应用时，应当跟上时代的脚步

摆脱传统单一的光感环境需求层次，而是将光环境设计与消费者对

美的追求和需求进行全面提升，最终形成光环境的合理性与观赏性

共存的发展模式。设计人员通过采用智能化照明系统的技术手段，

不仅能够有效解决传统餐饮空间当中可能出现的灯光设备调控问

题，而且也能够结合不同强度自然光线信息的有效捕捉而调整灯具

的照射强度。这样的智能设施使用能够在餐厅运行过程中随着自然

光线变暗，灯具设备能够自动开启智能补光功能，从而实现由自然

照明为主到灯具照明的自然过渡。此外，智能照明系统也能够通过

人工预设的功能应用，提前将照明灯具的照射模式照射时长等数据

信息发指令给控制器，完成运营过程中灯具的自动变化过程，也能

够减少餐厅光环境空间设计的控制资源投入。另外，智能化灯具还

能够有效改变自身的光源颜色和灯具形状，不仅能够结合不同的根

据颜色提升餐厅内的就餐质感，也能够通过扩大和缩小灯光的投射

面积提升灯具的照射品质。值得注意的是，智能化灯具也能够通过

控制灯具的照射强度和持续时间以及百叶窗的开关控制有效优化

灯具带给室内温度的主要影响，从而更好的保持餐饮空间内环境温

度的平衡性。最后，设计人员通过安装智能灯具也能够提升灯具的

变换功能和动感效果，不仅能够给就餐消费者带来更为新奇的互动

体验，而且也能与就餐空间的其他设计功能进行有效配合。 

（二）热环境设计 

在餐厅空间设计中热环境设计标准主要采用人体本身生理对

外界状态感受的热舒适度属性进行衡量，从而更好的解决例如我国

东北地区室内外就餐环境温度差异而造成门窗结冰受损的问题，同

时也可以解决夏季南方地区餐厅室内降温除湿设备的能耗资源成

本问题等。在传统的餐厅热环境设计优化时，设计人员往往在餐厅

的中部区域种植或摆放植物进行有效调节，但是需要花费更多的人

力资源进行定期维护和修剪。[2]而通过采用科技产品和技术功能的

有效应用，不仅能够针对室内的热环境问题进行有效改善，而且也

能够将绿植与数控技术进行广泛结合，在实现自动化控制的基础上

节省了植物养护的资源成本投入。除此之外，设计人员通过采用智

能百叶窗的设备功能能够有效调节室内的温度，结合室内光线和温

度属性的有效分析进行百叶窗功能结构的调整。 

（三）空气环境设计 

在餐饮空间设计工作开展过程中，室内空气环境质量的因素不

仅是消费者最为看重的问题之一，同样也是影响食品安全和经营核

心的重要因素之一。因此为了能够更好的提升餐饮空气环境的设计

质量，设计人员首先应当针对餐厅空间物理结构的分区进行有效优

化，例如将厨房区域和卫生间区域尽可能远离就餐和包间区，从而

防止油烟和异味影响到消费者的就餐质量。而厨房通风系统的有效

优化也能够降低油烟对除湿身体健康的长期影响，并对我国碳排放

和雾霾治理工作起到有效的配合作用。设计人员还可以通过应用智

能的技术手段，针对不同区域的空气流动情况进行空气智能净化设

备的有效安装，与传统固定安装的设备特性不同的是，智能化设备

是一个能够移动的机器人，并且可以通过自动检测功能针对污染源

进行移动和处理。[3]这样的智能设备功能使用能够有效提升餐饮空

间内的环境质量系数，并且为提升消费者就餐中的心理和生理健康

起到深远影响。此外，在厨房区域和卫生间区域设计人员可以安装

空气净化墙体，不仅能够针对环境温度以及湿度客观条件因素进行

反馈，而且能够针对区内的特殊气体进行有效进化。 

（四）色彩环境设计 

与以上几种环境设计因素不同的是，餐饮空间的色彩环境设计

往往与餐厅营造的意境和视觉情景化设计体系形成搭配，并结合色

彩心理学的有效应用最终构建更加赏心悦目的空间色彩氛围，同时

也为顾客自身的就餐心情起到优化作用。设计人员在进行色彩环境

设计的智能技术应用过程中，更多的融入高科技产品对于色彩的合

理利用和变化过程。例如在就餐区域通过加大对先验型颜色的应用

来提升消费者的视觉重击力，从而促使消费者能够更好的提升食欲

并加快进食速度，最终实现餐饮经营过程中经济收益和翻台率的不
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断提升。而在餐饮空间的其他区域，设计人员通过智能照明系统的

色彩调节功能能够提升对不同就餐区域的光线色彩调整，从而更好

的提升整体餐厅的协调性。[4]此外，设计人员通过应用热变色桌子

的工作原理，能够帮助消费者在就餐过程中感受到科技的魅力和就

餐的新奇，也会提升消费者的消费经历深刻性起到深远影响。 

二、餐饮空间设计中物理结构分区对智能技术的应用分析 

（一）等候区的设计应用 

在传统的餐饮空间设计中，由于人们很少选择在用餐高峰期对

排队拥挤的餐厅进行高频率选择，因此餐厅等候区域的设计质量和

针对性往往相对较弱，因此简单的临时桌椅和长期的枯燥等待会让

顾客产生被忽略的负面情绪，最终影响到餐厅的长期经营质量。为

了能够更好的解决这样的实际问题，设计人员通过应用智能技术的

功能途径首先减少大量针对牌号进行等候的消费者规模，通过融入

线上排号的智能化功能解放了消费者的排队等候时间，也大大缓解

了餐饮空间设计中对等候区面积和设计质量的需求。此外，针对仍

然需要在等候区进行等待的消费者人群，设计人员应当为消费者提

供更加多元化的娱乐途径来降低消费者的负面情绪。例如设计人员

可以在等候区设置免费冲洗照片的电子设备，引导消费者通过筛选

自身的照片进行免费打印。[5]这样的设备使用过程不仅转移了消费

者的注意力，而且也为消费者等候过程提供了便利的服务。设计人

员也可以针对前来就餐的消费者进行智能电子触屏查询设备的有

效提供，从而更好的方便消费者针对餐厅排队情况以及本店的特色

招牌菜等信息进行自主选择和了解。这样的智能技术应用有效解决

了高峰期餐饮人力资源严重不足的实际问题，同时也为节省消费者

自身的宝贵时间起到重要的促进作用。 

（二）服务区的设计应用 

餐厅空间设计中服务区作为餐厅工作人员提供餐饮服务的区

域，往往在实际的运营过程中并不局限于单一的区域，并且一些餐

厅也会将不同区域的设计工作统一划归到服务区中。这样的实际情

况也造成了服务区内，服务人员的行动路线设计不够明确，并且针

对第 1 次来就餐的消费者没有进行更加全面细致的引导提醒，并且

整体服务区的设计功能也没有得到全面的开发和利用。为了能够更

好的解决这样的实际问题，设计人员应当针对服务区内的导向标识

系统进行全面优化，并通过应用智能技术的功能将传统静态导向标

识进行动态化的智能设计。[6]这样的有效调整能够更好的提升不同

场景下标识系统的应用质量，并且也能够结合餐厅空间调整变化进

行优化处理。并且智能化系统更具人性化设计，能够跟随餐厅进入

不同区域的感应装置进行互动反馈，并为消费者提供更加全面细致

的服务功能。此外，在服务区通过安装智能橱柜的方式，能够有效

提升顾客对于自身贵重物品的保护质量，并且通过对会员顾客提供

专用的用餐器具来降低一次性餐具设施的使用浪费问题。 

（三）散座区的设计应用 

散座区作为餐厅空间设计中面积比重较大的区域，也是消费者

进入餐厅之后最为直观的感受因素来源。因此设计人员应当针对散

座区的整体氛围和服务质量进行重点的设计优化，不仅需要结合散

座区功能合理性的有效分析，而且也需要针对人性化的设计流程进

行有效统一，最终实现绝大多数顾客使用需求的全面满足。为了能

够更好的解决高峰期对于散座区域资源严重不足的实际问题，设计

人员可以通过改良餐桌的界面设计方向作为切入点，不仅能够在餐

桌上设置触摸屏进行点菜等功能的有效互动，而且也能够为提升消

费者就餐过程中的娱乐质量起到深远影响。[7]此外，针对不同散座

区域之间的隔断，设计人员可以通过采用智能化设备的有效功能，

不仅方便消费针对自身就餐环境的私密性进行有效调整，也能够通

过提升隔断结构的隔音效果和透光率来加强散座区域的就餐质量。

由于智能隔断装置表面采用了易清洁的材料，并且便于安装和拆

卸，因此能够方便餐饮工作人员进行日常的清洁和维护。 

（四）厨房和卫生间的设计应用 

厨房和卫生间作为餐饮空间设计中对于环境和卫生质量要求

最高的区域，设计人员需要针对整体的设计效果进行入手，并且在

餐厅文化氛围的营造上进行全面优化。在卫生间区域的设计过程

中，设计人员通过应用智能马桶设备的有效功能，不仅能够针对消

费者的小空间品味质量进行有效提升，而且更加全面的便捷功能也

能够提升消费质量。智能马桶设备具有一键更换卫生坐垫冲洗功

能，也能够为消费者和马桶设备清洗人员的日常工作带来较大的便

利。而在厨房区域的设计过程中，设计人员需要针对后厨操作间的

私密空间部分进行有效隔断，并且结合智能化卫生系统的有效应

用，针对厨房生冷食物的有效存储和品质进行全面保障。并且厨房

的交通流线应当避免与就餐区顾客流线进行重合，从而造成厨房工

作人员与消费者产生不必要的麻烦。 

三、结束语 

综上所述，随着社会发展和消费者生活节奏的不断加快，消费

者对于餐饮行业的消费方式和消费需求也在发生着巨大的变化。针

对这样的时代发展趋势和特点，餐饮经营人员应当顺应的发展和消

费者的整体趋势，并结合智能技术和信息化技术功能的有效应用，

通过结合自身餐饮门店空间设计的全面优化来进一步提升现在餐

饮发展中对便利性的有效把握。这样的智能技术应用途径有效改变

了餐饮经营和消费者实践的原有途径，并在技术的发展过程中随着

时代的步伐逐渐成熟最终融入到大众的生活当中，最终为提升人民

群众的生活品质起到深远意义。 
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