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新华社记者 马晓澄 陈宇轩 荆淮侨

进入餐厅，手机下单，机器人炒菜，头
顶的云轨机器人将做好的菜送到餐桌正
上方，美食从天而降……这是在近期开业
的广东一家机器人餐厅的用餐体验。

机器人出现在餐饮业已经不是新鲜
事儿，大多充当服务员的角色；但在这家
餐厅，机器人能做出炒菜、烧腊、汤、煲仔
饭等12类近200个品种的餐点。样样行的
餐饮机器人会取代厨师吗？

机器人总动员：煲仔饭、炒菜、

火锅样样行
记者在佛山碧桂园“天降美食”机器

人餐厅看到，2000 平方米的餐厅分成了
西式快餐区、中式快餐区、火锅区、中餐区
四大区域，能同时服务近600人。餐厅后
厨，汉堡机器人、炒锅机器人、煲仔饭机器
人、火锅机器人等20余种、40余台餐饮机
器人投入工作。

中餐区一个透明展示橱柜里，一排机
器人正紧张地工作。机械臂不时往锅里加
入各种食材、调料翻炒，清炒豆芽、小炒
肉、广州炒饭……几分钟时间，很多菜品
就完成了，并通过云轨送到餐桌。

机器人餐厅推出的菜品以炒菜为主，
多款单体机器人实现了从原材料储存到
全自动无人化烹制的出餐过程。

机器人厨师做菜效率高。煲仔饭机器
人每次可同时制作24份煲仔饭；汉堡机
器人出餐效率为每个20秒；雪糕机器人
出餐效率最快达每份40秒；自助式蒸箱
实现智能识别、智能存取，出餐效率可达
每份12秒；粉面机器人出餐效率可达每
小时120份。

机器人做的菜好吃吗？记者现场体验
时，感受不到机器人炒出来的菜跟一般餐
厅厨师炒出来的有什么区别。在采访中，
多数消费者也表示吃不出来和厨师制作
食物的差别，不过也有消费者认为，机器
人炒出来的菜“没有灵魂”“没有锅气”。

记者在用餐高峰时间看到，中式快餐
区的顾客一直排到了店外。

机器人当厨师的手艺能不断提

高吗？
记者在采访中了解到，机器人正在向

餐饮的多个环节渗透。在最核心的炒菜烹
饪环节，由于中餐的特点，机器人要想完
全替代厨师，还有不少困难要克服。

这家机器人餐厅中，除了杀鱼、斩鸡、

制作手工鱼皮饺等特殊工序外，大部分菜
品能通过机器人制作完成，清洗、半成品
加工、封装保存、烹饪加工等环节实现自
动化加工，将人工操作可能带来的食材污
染降到最低。

据介绍，工程师将每一道菜所需的步
骤、原料比例输入程序，机器人要做的就
是生产和展示，因此机器人炒的菜品质

“稳定、统一”。
负责研发餐厅机器人的千玺机器人集

团总经理邱咪表示，公司邀请了一些名厨共
同参与研发。比如为了解决不同产地蔬菜给
口味带来的不同影响，光是炒菜心就尝试了
2000多次。研发过程中，“厨师是机器人的合
伙人”，厨师将厨艺不断赋予机器人。

“像切丝、切条等人工操作比较烦琐
的环节，都可以交由机器操作，解放了人
力，也提高了效率。”马惠良是有27年经
验的顺德菜厨师，去年开始参与机器人餐
厅菜品的研发。他介绍，由于采用的是滚
筒式炒锅，团队花了很长时间了解设备性
能，并对做菜的各个工序进行稳定测试。

研发人员说，中餐菜式多、口味多，对
食材的处理要求很高，而且很不标准化，
要实现餐饮全过程的机器人替代是很困
难的。现在的菜品能做到稳定，但难以满

足消费者更加多元化的个性需求。
目前，餐饮机器人技术还在不断完

善。深圳市机器人协会秘书长毕亚雷认
为，传感器技术可能是未来较为重要的突
破点，机器人通过传感器感应到食材形
状、颜色的变化，就能意识到这种情况下
锅的温度和菜的温度是多少，最终形成一
种电子味觉、电子嗅觉，以便更像大厨一
样“掌握火候”。

机器人会在多大程度上代替人？

近两年，国内不少餐厅陆续引入了机
器人，疫情后更是明显增长。

据深圳普渡科技有限公司创始人张
涛介绍，公司研发的送餐机器人 2019 年
已售出5000多台，客户包括海底捞、呷哺
呷哺、西贝、碧桂园机器人餐厅、京东机器
人餐厅等，迎宾、送餐、收餐是机器人应用
的三个主要场景。今年以来，市场对餐饮
机器人更加青睐。

毕亚雷认为，在餐饮场景下，机器人
至少在两个领域可以替代人工。一个是物
流机器人，就是传菜、送菜，现在已经比较
成熟了；另一个是后厨机器人，就是炒菜、
烹饪。产品越标准化，越容易实现机器人
替代；比如以汉堡为代表的西式快餐、煲

仔饭等容易标准化的中式快餐等，比较容
易用机器人替代厨师。

目前，我国餐饮业仍属于劳动密集型
产业，普遍存在人力成本高、人员流失率
高的问题。中国烹饪协会发布的《2019年
度中国餐饮企业百强和餐饮五百强门店
分析报告》显示，2019年餐饮业用工压力
持续加大，人力成本成为餐饮经营成本费
用增速最快的一项，达24.4%。

“机器炒菜比人工更方便、更干净，在
人工、租金成本都非常高的当下，这样的
方式能更好地帮助餐厅盈利。”马惠良说。

张涛认为，餐饮场景的机器化是一直
以来的趋势。一方面，经营者有降低成本、
降低食品安全风险的需求；另一方面，机
器人技术也发展到了可以在餐饮场景普
及的程度。

然而，也有餐饮业人士表达了不同的
看法。经营粤式早茶的点都德位于深圳的
一家分店试用了3个月送餐机器人，店长张
洁说，像粤式茶楼这样的大众消费场所，客
人多，翻台率也很高，经常会提出各种各样
的需求，总体看来机器人尚难以应付。

张涛认为，未来餐饮机器人产品可能
会更加个性化、细分化，以满足不同餐厅
的需求。

汉堡、炒菜、火锅样样行

餐饮机器人会取代厨师吗？
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