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一、引言1

（一）研究背景

近年来，我国餐饮行业竞争加剧，人力、食材、租

金等成本攀升，中小型餐饮企业生存压力凸显。据中国

烹饪协会数据，我国中小型餐饮企业占比超 90%，平均

存活率不足 50%，核心痛点集中在运营效率低、标准化

差、成本管控难、服务不稳定等方面 [1]。与此同时，AI

技术迅猛发展为餐饮行业转型提供新路径，从智能点餐

到后厨自动化，逐步渗透运营全环节。

相较于大型连锁餐饮企业，中小型餐饮企业受资金、

技术、人才限制，难以直接套用其智慧化方案。因此，

探索低成本、高适配、易复制的 AI 应用模式至关重要 [2]。

深圳市龙华区黄记光头佬猪脚饭店作为典型中小型餐饮

企业，深耕猪脚饭细分赛道多年，拥有 3 家直营门店和

初始 2 家加盟店，此前因依赖人工操作，多次出现高峰

时段订单拥堵、食材备货失衡、加盟店口味不一等问题，

通过两大 AI 智慧化项目有效解决核心痛点，其经验具有

重要研究和推广价值 [3]。

（二）研究目的与意义

本文研究目的：以黄记光头佬猪脚饭店为案例，梳

理 AI 技术在中小型餐饮企业的应用场景、系统架构设计

及实施流程；验证 AI 技术提升效率、降本增效、强化标

作者简介：黄美娟（1996.10-），汉族，广东省普宁人，

任职于深圳市龙华区黄记光头佬猪脚饭店，研究方向为

人工智能在餐饮行业的应用。

准化的成效；提炼适配中小型餐饮企业的 AI 智慧化转型

路径。

研究意义：理论上，丰富 AI 技术垂直行业应用研究

成果，为餐饮智慧化转型研究提供实证支撑；实践上，

总结的 AI 应用方案可为同类企业提供参考，助力提升餐

饮行业整体数字化水平。

（三）研究内容与方法

研究内容包括：分析中小型餐饮企业核心痛点与 AI

技术适配性；阐述黄记光头佬猪脚饭店两大 AI 项目的系

统架构、核心模块及技术路径；量化分析项目成效；总

结经验不足并提出优化建议。

研究方法采用案例研究法与实证分析法结合：以黄

记光头佬猪脚饭店为案例，剖析其智慧化项目建设过程；

收集项目实施前后的出餐效率、错单率等运营数据，对

比分析 AI 技术应用实效。

二、相关技术与理论基础

（一）核心AI技术概述

1. 计算机视觉技术：模拟人类视觉系统分析图像视

频，应用于后厨操作监控、出餐质量核验等，实现运营

可视化管控。例如通过图像识别技术捕捉员工是否按规

范佩戴口罩、操作流程是否符合食品安全标准，精准识

别食材分量是否达标。

2. 语音交互技术：基于自然语言处理与语音识别，

实现人与设备语音沟通，应用于智能点餐、菜品咨询等，

提升服务效率。目前已支持多口音识别优化，适配不同

地域顾客的语音习惯。
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摘　要：随着数字经济快速发展，人工智能（AI）技术已成为餐饮行业转型升级的核心驱动力。中小型餐饮企业作

为餐饮市场主体，普遍面临运营效率低、成本高、标准化不足等痛点。本文以深圳市龙华区黄记光头佬猪脚饭店两

大智慧化项目为研究对象，探讨AI技术在餐饮场景的应用设计与实施路径。通过整合AI视觉识别、语音交互、智能

预测等技术，构建适配中小型餐饮企业的智慧化系统架构，实现后厨监管、订单处理、供应链管理、服务优化及加

盟扩张的全链路升级。实践表明，AI技术应用可显著提升运营效率、降低经营成本、强化标准化建设，为中小型餐

饮企业智慧化转型提供可复制参考方案。
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3. 边缘计算与云端协同技术：边缘计算下沉数据处

理能力至设备端，降低云端依赖；云端协同实现数据同

步与统筹管理，适配多门店与加盟扩张需求。

4.生成式AI技术：新增融入菜品推荐、营销文案生

成等场景，基于顾客消费记录自动推送适配套餐，为门店

节日促销快速生成宣传话术，进一步拓展AI应用边界。

（二）餐饮智慧化转型理论

餐饮智慧化转型是企业利用数字技术与智能设备，

重构传统运营模式，实现从食材采购到加盟管理的全链

路数字化管控，核心目标是提效、降本、优化体验、强

化标准化，提升竞争力。

中小型餐饮企业转型应遵循“低成本、高适配、分

阶段”原则，优先解决核心痛点，确保 AI 技术与业务需

求紧密结合。

三、AI技术在黄记光头佬猪脚饭店的应用设计与

实施

黄记光头佬猪脚饭店主营猪脚饭等快餐，以堂食为

主、兼顾外卖，存在后厨操作不规范、订单效率低、食

材浪费严重、加盟标准化不足等痛点。企业遂开展两大

AI 智慧化项目，分别聚焦“全链路运营管控”和“高可

用加盟扩张”核心需求。

（一）项目一：AI视觉后厨监管+智能排单+供应链

预测一体化项目

1. 项目目标

构建一体化智慧系统，实现后厨监管、订单处理、

食材预测智能化，提升效率、降低成本、强化食品安全。

具体目标：AI视觉后厨监管识别准确率≥92%，预警响应

≤3秒；智能排单高峰效率提升≥30%，错单率≤1.5%；

供应链预测误差≤8%，食材浪费率下降≥25%。

2. 系统架构设计

采用“边缘计算 + 本地服务器”架构适配单门店，

分四层：

（1）感知层：部署 AI 摄像头、智能卤煮锅等设备，

采集后厨操作、食材加工等数据；

（2）边缘计算层：部署边缘节点，实时处理视觉识

别、订单排序等数据，降低延迟；

（3）应用层：含后厨监管、智能排单、供应链预测

三大模块，实现核心环节管控；

（4）数据层：存储销售、订单等历史数据，为应用

层提供支撑。

3. 核心模块实施

（1）AI 视觉后厨监管模块：在厨房关键区域部署 AI

摄像头，实时监控员工操作规范、冷藏温度等，违规时 2

秒内声光预警并记录，生成规范报告。测试显示识别准

确率达 95%，超预设目标。

（2）智能排单模块：整合堂食与外卖平台数据，通

过算法自动排序分配订单，同步至后厨终端并提供顾客

进度查询。实施后高峰订单效率提升 35%，错单率降至

0.8%。

（3）供应链预测模块：基于历史销售数据，结合天

气、节假日等因素构建预测模型，每日生成采购报告。

实施后预测误差降至 6%，食材浪费率下降 28%，显著降

低采购成本。

（二）项目二：高可用智慧餐厅系统架构设计与落地

项目

1. 项目目标

针对加盟扩张需求，构建高可用、可复制的智慧餐

厅架构，整合 AI 自助点餐等核心模块，通过边缘计算

+ 云端协同降本增效。具体目标：语音交互识别准确率

≥ 93%，响应≤ 2 秒；出餐核验通过率≥ 95%；试点门

店出餐效率提升≥ 28%，错单率降至 1.2% 以下；单店月

省人力成本≥ 1.2 万元；3 个月新增加盟店≥ 5 家。

2. 系统架构设计

采用“边缘计算 + 云端协同”分布式架构，适配多

门店运营和加盟扩张需求，分为两部分：

（1）门店端边缘节点：部署自助点餐屏、语音设备

等，实现订单本地处理、数据缓存，降低云端带宽依赖；

（2）云端管理平台：实现多门店数据汇总、远程监

控、系统维护及加盟店权限管理，为总部提供全局管控

能力。

该架构扩展性强，可快速复制部署新加盟店，大幅

降低加盟扩张的技术门槛与成本。

3. 核心模块实施

（1）AI 自助点餐模块：开发简洁化界面，支持快速

选品支付，对接收银与外卖系统实现订单统一管理及数

据统计，助力运营决策。实施后顾客平均点餐时长缩短

40%，提升前厅效率。

（2）语音交互模块：集成语音识别与自然语言处理

技术，支持点餐、咨询等语音操作，适配老年群体，支

持普通话、粤语，识别准确率达 96%，响应时间 1.2 秒，

提升服务便捷性。

（3）出餐视觉核验模块：出餐口部署设备，核验餐

品分量、配菜及包装，不符标准时提醒整改。模块通过

率达 98%，错单率从 8% 降至 0.6%。
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（4）标准化加盟支持模块：封装系统方案、操作规

范等形成《加盟店智慧化部署指南》，搭建线上培训平台。

实施后新加盟店部署耗时仅3天，企业2个半月内新增6

家加盟店，提前完成目标，架构纳入标准化加盟体系。

四、AI技术应用成效分析

两大 AI 智慧化项目实施后，黄记光头佬猪脚饭店成

效显著：

（一）运营效率显著提升

1. 出餐效率：试点门店提升 35%，午晚高峰顾客平

均等待时长从 18 分钟缩至 11.7 分钟，不少顾客反馈“高

峰时段也不用久等”，复购率提升约 12%；

2. 订单处理：实现堂食外卖一体化管理，效率提升

35%，错单率从 8% 降至 0.6%，漏单问题彻底解决；

3. 后厨操作：减少人工监督成本，智能卤煮锅实现

标准化操作，1 名员工可兼顾多口锅，提升加工效率。

（二）经营成本有效降低

1. 人力成本：单店月省 1.5 万元，年省 18 万元，直

营门店人均效能提升 27%；

2. 食材成本：浪费率下降 28%，月减损耗成本 0.8 万

元，降低积压变质损失；

3. 部署运维成本：边缘计算 + 云端协同架构降低设

备与带宽成本，标准化方案减少加盟店运维成本，单店

年均运维支出减少 3 万元。

（三）服务质量与标准化水平提升

1. 服务覆盖面：语音交互解决老年群体操作难题，

订单查询提升顾客掌控感，满意度从 82% 升至 94%；

2. 餐品标准化：核验模块与智能设备确保餐品质量

一致，顾客投诉率下降 60%，增强品牌口碑；

3. 加盟标准化：标准化架构实现快速复制，保障加

盟店运营统一，奠定规模化基础。

（四）品牌竞争力增强

AI 技术推动企业向智慧餐饮转型，差异化服务吸引

顾客提升品牌知名度，标准化加盟体系加速扩张，增强

市场竞争力。

五、问题与优化建议

（一）项目实施中存在的问题

1. 人员适配不足：中老年员工对智能系统接受度与

操作能力低，培训后仍有障碍，影响功能发挥；

2. 异地部署兼容差：加盟店因地域网络、场地差异

需调整架构，影响效率、增加成本；

3. 数据安全风险：顾客信息、运营数据等存储传输

安全风险随数据量增加凸显，存在顾客手机号、消费记

录泄露隐患。

（二）优化建议

1. 定制分层培训：按年龄、岗位设计差异化内容，

采用“理论 + 实操 + 现场指导”模式，搭建线上答疑平台

提供持续支持，针对中老年员工开展“一对一”帮扶；

2. 优化架构兼容：采用模块化设计，开发自动化部

署工具，降低异地调整成本；

3. 强化数据安全：建立全流程管理制度，采用 AES-

256 加密技术、精细化权限控制，定期开展渗透测试与安

全审计；

4. 拓展应用场景：探索生成式 AI、物联网融合应用，

提升智慧化水平。

六、结论与展望

（一）结论

本文以黄记光头佬猪脚饭店为研究对象，探讨了 AI

技术在中小型餐饮企业智慧化转型的应用路径。研究表

明：AI 技术与餐饮场景深度融合可有效解决中小型餐饮

企业效率低、成本高、标准化不足等痛点；适配的智慧

化架构应采用“边缘计算 + 云端协同”模式，遵循“低

成本、高适配、分阶段”原则；通过 AI 视觉识别、语音

交互等技术可实现全链路智能管控，显著提升运营效率、

降低成本、强化标准化，增强竞争力。

实践经验表明，中小型餐饮企业转型无需追求“大

而全”方案，应结合自身需求选择适配 AI 技术与场景，

分阶段推进；标准化架构与部署方案可有效支撑加盟扩

张，加速品牌规模化发展。

（二）展望

随着 AI 技术成熟，其在餐饮行业的应用将更广泛深

入。未来中小型餐饮企业智慧化转型将呈现三大趋势：

一是 AI 与物联网、大数据深度融合，实现“全链路智

能”；二是个性化服务成核心竞争力，依托用户画像与

生成式 AI 提供定制体验；三是绿色智慧化发展，通过 AI

优化流程助力低碳转型。

中小型餐饮企业应持续关注 AI 技术动态，加强与技

术服务商合作，优化智慧化方案；注重员工数字化能力

培养，提升企业整体数字化素养，适配转型趋势。
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