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近年来，我国宏观经济整体呈现稳中向好的态势，但餐饮收入的增长动力略显不足，增
速显著放缓。

国家统计局数据显示，2024年全国餐饮收入达到5.57万亿元，同比增长5.3%，增速较
2023年下降了15.1个百分点；进入2025年，1—11月全国餐饮收入超5.2万亿元，同比增速
进一步下滑至3.3%。

2019年至2025年11月全国餐饮收入情况

与此同时，随着市场洗牌加剧，餐饮行业进入存量竞争阶段。红餐大数据显示，2025年
第三季度全国餐饮门店数量超770万家，较2024年同期下降了3.8%。

在此背景下，连锁化扩张成为餐饮品牌占领市场份额的重要途径。据美团数据，我国餐
饮行业的连锁化率持续攀升，从2020年的15%稳步提升至2024年的23%。红餐产业研究院
预测，2025年餐饮行业的连锁化率将会达到25%。
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资料来源：国家统计局，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年11月。
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2024年至2025年第三季度全国
餐饮门店数量情况

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至
2025年9月。

2020—2025年全国餐饮
行业连锁化率

资料来源：美团、红餐大数据，红餐产业研究
院整理。
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在餐饮收入增速放缓、竞争加剧的背景下，餐饮品牌加速扩张抢
占市场



然而，餐饮品牌在连锁化扩张中面临着一系列挑战，制约了餐饮品牌的规模化发展。其
中，高昂的人力成本与专业人才的严重短缺已成为限制餐饮品牌发展的主要压力。

一方面，人力成本高企，持续挤压利润空间。据BOSS直聘，2025年第三季度，餐饮行
业服务员和厨师的薪酬上涨至4,851元和6,696元。

中国烹饪协会最新调研数据也显示，餐饮行业用工成本占比已达28.6%，随着全国多地
最低工资标准上调以及社保缴纳的进一步规范，合规用工成本占比将突破35%。
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2023年至2025年第三季度餐饮行业员工招聘薪酬情况

品牌门店扩张普遍面临人力成本攀升、人才短缺与高流失率带来
的严峻挑战，制约品牌进一步规模化发展

资料来源：《2025餐饮业人力资源白皮书》，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2025年9月。
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2025年餐饮行业用工成本

占比达28.6%

预计未来合规用工成本

占比将突破35%

资料来源：中国烹饪协会，红餐产业研究院整理。

2025年餐饮行业用工成本占比情况



2025年餐饮行业人才流失率

另一方面，餐饮门店的加速扩张容易出现人才短缺的问题，特别是厨师等岗位的招聘和
培养需要较长的周期，难以满足品牌发展的需求。

而菜品的烹饪往往高度依赖厨师的个人技艺和经验，不同门店甚至同一门店不同厨师制
作的同一道菜都可能存在较大差异，后厨人才的短缺使得菜品口味难以稳定统一。另外，在
用餐高峰期，后厨易出现人员短缺或厨师熟练度不足的情况，从而导致整体出餐速度下降。

此外，人员的高流失率也制约着品牌的发展。有关数据显示，2025年餐饮行业一线服务
员和后厨一线人员的流失率均超40%，高流失率迫使企业不断投入资源进行重复招聘与培训，
增加了餐饮门店招聘和培训的重复成本。
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资料来源：《2025餐饮业人力资源白皮书》，红餐产业研究院整理。

面对人力资源问题带来的经营压力，餐饮品牌纷纷通过引入智能设备、引入半成品产品、
加强供应链建设等方式实现降本增效，推动品牌加速扩张。

其中，智能炒菜机器人因能显著降低对人工的依赖、提升出餐效率并保障出品的统一，
备受关注。



在此趋势下，智能炒菜机器人正成为餐饮品牌实现连锁化扩张与运营提效的重要工具。
相关数据显示，近年来，智能炒菜机器人市场需求旺盛，市场规模持续增长。

各个餐饮赛道的品牌纷纷将引入智能炒菜机器人作为重要战略目标。例如，老乡鸡已在
全国380多家门店部署智能炒菜设备，霸碗盖码饭也在全国700多家门店配备智能炒菜机器人。

智能炒菜机器人的市场规模概况、应用价值及应用案例

智能炒菜机器人的现存痛点一览

随着智能炒菜机器人在餐饮门店的普及，其在实际应用中的一些局限也逐渐显现，如菜
品口味还原度低、菜品适应性有限、学习成本高、拆卸清洗麻烦、智能化程度不高、售后维
修不便等。

洞察到以上痛点，一些上游的智能设备企业积极研发技术，推动智能炒菜机器人从“炒
得动”向“炒得好”发展。

资料来源：《世界炒菜机器人产业发展报告》、公开信息，红餐产业研究院整理。

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。

一些炒菜机器人因功率不足、加
热或翻炒力度不足等问题，导致
菜品口味还原度低，缺乏锅气和
烟火气

部分商用炒菜机器人操作流程繁
琐，学习难度高，餐饮门店普通
员工难以快速上手，增加了培训
成本

部分炒菜机器人的智能功能并不
实用或数据采集分析能力弱，无
法真正地为餐饮门店的经营决策
提供有效支持

不同菜系的烹饪方式差异较大，
部分炒菜机器人的菜品适应性低，
难以灵活制作各种菜系的菜品

大部分炒菜机器人的结构设计复
杂，拆卸清洗较困难，增加了后
厨员工运营维护设备的工作量

销售服务网点少，部分地区的售
后服务响应慢、维修成本高，影
响设备正常使用
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达31.7亿元
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智能炒菜机器人成门店降本增效、加速扩张的重要工具，但在实
际应用中其局限性日益凸显



Ø 自研三层复合锅体：实现锅内2/3面积均匀加热

Ø 三大独家控温技术：采用IH加热、红外测温传感器、

控制算法技术，实现精准控温，达到12kW超大功

率、380℃高温爆炒、5档锅温

Ø 模拟人工翻炒技术：1:1还原厨师烹饪过程

以拓邦股份为例，其率先洞察到餐饮门店对于智能炒菜机器人的需求，推出了厨纪AI炒
菜机器人-F3，有效解决了智能炒菜机器人现存的痛点，帮助门店提高出品稳定性和出餐效
率、降低用工成本和人才培养周期。

在菜品方面，为还原现炒菜品的锅气，厨纪AI炒菜机器人-F3采用了自研三层复合锅体、
三大独家加热技术和模拟人工翻炒技术，在烹饪时可实现12kW超大功率、380℃高温爆炒、
5档锅温，使食材受热均匀；为满足不同菜系风味需求，厨纪AI炒菜机器人-F3配备了六维调
料体系和4个投料盒，适配酸甜苦辣咸等多种口味，广泛适配各地菜系需求。

在操作方面，厨纪AI炒菜机器人-F3的智能手机式触控UI界面和全自动清洗等自动功能，
大幅降低了人力培训成本和操作门槛。

在管理方面，厨纪云平台、厨纪云小程序帮助管理者进行精准备料、评估效率、菜谱管
理等工作，实现数字化管理。

在服务方面，拓邦股份在全国开设了服务网点，提供“咨询考察—菜谱研发—门店落
标—连锁拓店—售后保障”等全链条服务，包括提供免费上门安装测试、款到发货、一年整
机维保、定期巡店等服务。

Ø 配备六维调料体系(12种调味料)、4个投料盒

• 3种粉末状调味料：食盐、鸡精、白砂糖等

• 4~7种液体调味料：食用油、酱油、水等

• 2~4种黏稠状调味料：勾芡、猪油、蚝油、高汤等

厨纪AI炒菜机器人-F3的产品优势

厨纪AI炒菜机器人-F3凭借高效、标准、简单易懂等优势，大幅降
低餐饮品牌的拓店成本

还原现炒锅气

适配各种菜系

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。



资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。

Ø 智能手机式触控UI界面：“一选一按”便可启动烹饪，5分钟培训即可上手，简单易懂，大幅降

低对后厨员工的技能要求

Ø 全自动清洁功能：烹饪结束后自动执行洗锅程序，提供三种清洁模式，减少人工清洗工作量，

提升后厨卫生标准化

Ø 数字化管理功能：厨纪云平台、厨纪云小程序提供实时运营数据、营收数据、设备使用数据，

帮助管理者进行精准备料、评估效率、菜谱管理等工作，实现数字化管理

Ø 产品质量可靠：通过多项权威检测认证，并获得“网络安全等级保护”证书

Ø 服务支持：在全国开设服务网点，提供从“咨询考察—菜谱研发—门店落标—连锁拓店—售后

保障”的全链条服务，如提供免费上门安装测试和一年整机维保、定期巡店等服务

操作便捷与智能管理

产品质量可靠与一站式服务

厨纪AI炒菜机器人-F3的产品优势

AI四大核心功能 AI应用小场景

AI故障
预警

多传感器实时监测→预测性维护→
减少停机时间+提升设备可靠性

AI控温技术+数字化菜谱+烹饪轨迹
优化→确保口味一致性

K-MES智能厨房调度系统→订单智
能排序+机器动态调度+实时预警→
提升出餐效率

BI智能经营管理系统+云平台计算
→经营数据可视化→精准决策+降
低成本

AI品控

AI调度

AI报表

智能
交互

对接Deepseek等通用大模型→语
音控制和图像识别+分析用户行为

云平台大数据+匹配算法→自动优
化菜谱→菜品更新迭代

与外卖平台数据互通+后厨设备互
联→优化菜品规划+全流程自动化

AI菜谱
开发

AI餐厅
运营

此外，厨纪AI炒菜机器人-F3还通过AI技术赋能餐饮门店，构建起覆盖设备维护、菜品品
控、厨房调度、经营决策等一系列的核心功能体系。

例如，AI故障预警功能，通过多传感器集群实时采集运行参数，结合边缘计算与云平台
分析实现预测性维护，可提前预警故障、减少停机时间和提高设备可靠性。AI品控功能，依
托AI控温技术、烹饪轨迹优化技术等，确保口味一致性。

AI调度功能，是以K-MES智能调度系统为核心，可以做到智能排序/合并订单、动态分配
机器人产能，使平均出餐时间缩短10~20分钟。AI报表功能，则是借助BI智能系统生成可视
化报表，提供经营分析、区域菜系洞察与采购预测，助力数据驱动决策。除核心功能外，厨
纪AI炒菜机器人-F3还支持多种AI应用小场景，如智能交互、AI菜谱开发、AI餐厅运营等。

厨纪AI炒菜机器人-F3以AI技术赋能餐饮门店，实现出品标准化、
运营高效化与决策数据化



现炒称重快餐门店一般以“明档现炒、高效便捷、高性价比”为特点，但是在连锁化扩
张的浪潮下，快餐品牌依赖人工现炒的传统模式已经难以同时满足高效率和标准化出品的需
求。而厨纪AI炒菜机器人-F3凭借出品高度标准化、操作简单、降本增效的优势，被越来越多
的快餐品牌引入后厨。

以中式米饭快餐品牌八婺饭堂为例，其在每家门店的后厨配置了2~4台厨纪AI炒菜机器
人，实现单店后厨人工数量减少2人、1/3的菜品由厨纪AI炒菜机器人烹饪、单店营业额可提
升30%～50%等收益效果，进一步提高了出餐效率和标准化出品。

运营特点  明档现炒 SKU较多 高性价比 高效便捷

发展痛点  后厨人工现炒模式难以兼顾效率与标准化出品，制约品牌规模化扩张

解决方案 每家门店配置2~4台厨纪AI炒菜机器人

门店收益

后厨人工数量减少2人，单店营业额可提升30%～50%

Ø 提升标准化出品：门店中1/3的菜品由厨纪AI炒菜机器人进行烹饪，智
能炒菜机器人设置了固定的菜品程序，按照菜品SOP烹饪，定量投放食
材和调味料，可实现全部门店标准化出品，降低对厨师的依赖

Ø 提高出餐效率：AI炒菜机器人可实现全自动烹饪，1人可同时操作2~3
台设备，2分钟可完成3kg出品，极大地提升了高峰期的出餐效率

Ø 加快产品迭代：借助于厨纪AI炒菜机器人的菜谱推送功能，所有门店可
同步上新，简化了新品推广的流程

厨纪AI炒菜机器人-F3在自选称重快餐场景的应用方案
——以八婺饭堂为例

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。

现炒称重快餐场景：解决出餐效率与标准化出品问题，满足快餐
品牌快速发展的经营需求



在中式正餐场景中，餐饮门店同样也面临出品标准化难、出餐效率低、成本居高不下等
难题。其中，由于中式正餐主打重资产模式，高昂的成本是制约品牌门店扩张的主要因素。
在智能化浪潮之下，部分湘菜品牌通过引入厨纪AI炒菜机器人缓解人工压力、提升出品稳定
性。

以某湘菜头部品牌为例，其在每家门店配备了3~4台厨纪AI炒菜机器人-F3，单个门店
60%以上的菜品均由厨纪AI炒菜机器人进行烹饪，菜品销量提升了约3倍，营业额同比增长
了15%。厨纪AI炒菜机器人的引入还有效减少了人工成本、培训成本和缩短了人才培养周期，
大幅提升了该品牌连锁门店的运营效率。

门店面积较大
主打重资产模式 SKU丰富 聚焦聚餐场景 强调体验和服务

出品标准化难、出餐效率低、成本高企是制约中式正餐品牌连锁化扩
张的主要因素

每家门店配置3~4台厨纪AI炒菜机器人

单个门店中60%以上菜品由炒菜机器人烹饪，菜品销量提升了3倍，
带动营业额同比增长了15%

Ø 实现降本增效：依托厨纪AI炒菜机器人稳定、高效的出餐能力，单个
门店60%以上的菜品由厨纪AI炒菜机器人进行烹饪，菜品销量提升了3
倍，带动营业额同比增长了15%

Ø 提升标准化出品：厨纪AI炒菜机器人设置了固定的菜品程序，按照菜
品SOP烹饪，定量投放食材和调味料，可实现全部门店标准化出品

Ø 减少人才储备和培训压力：厨纪AI炒菜机器人的操作简单易懂，人才
培养周期由平均2个月缩短至不足1周，人才培养效率提升了80%

厨纪AI炒菜机器人-F3在中式正餐场景的应用方案
——以某湘菜头部品牌为例

中式正餐场景：有效解决人力成本高昂、人才培养困难等核心问
题，进一步提升门店标准化程度

运营特点  

发展痛点  

解决方案

门店收益

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。



外卖卫星店是一种专注于外卖业务的轻量化门店模型，以 “小面积、低租金、少SKU、
高坪效、主外卖”为主要特点。尽管外卖卫星店通过小面积、低租金降低了固定成本，但如
何在有限的空间中平衡菜品品质和出餐效率依然是品牌开设外卖卫星店的一大挑战。厨纪AI
炒菜机器人具有占地面积小、操作标准化等特点，非常适合在外卖卫星店中使用。

以寻湘地带·现炒湖南菜为例，在其外卖卫星店中，每家门店配置了2台厨纪AI炒菜机器
人-F3和4名员工，由厨纪AI炒菜机器人完成全部菜品的烹制，每日可完成约400个订单的出
餐，实现月营收超过16万元，显著降低了后厨对人力的依赖，提升了出餐效率与菜品稳定性。

面积小，选址灵
活，租金成本低

SKU精简至
20~40个左右

员工配置少，专
注于后厨和打包

追求高坪效
和人效

如何平衡品质和出餐效率是品牌开设外卖卫星店的一大挑战

每家门店配置2台厨纪AI炒菜机器人

100%菜品由炒菜机器人烹饪，实现轻资产、高回报

Ø 提高出餐效率：2台厨纪AI炒菜机器人只需按照标准菜谱烹饪，可做到
完成外卖卫星店的所有菜品，每日可完成约400个订单的出餐

Ø 减少用工成本：每家门店仅需招聘4名员工，经过简单培训后便可达
到“全员大厨”的水平，轻松做到1人操作厨纪AI炒菜机器人、3人打
包外卖的效果，显著地降低了人工成本

Ø 提高营收能力：仅需2台厨纪AI炒菜机器人和4名员工便可实现月营收
超16万元，门店毛利率达50%

厨纪AI炒菜机器人-F3在外卖卫星店场景的应用方案
——以寻湘地带·现炒湖南菜的外卖卫星店为例

外卖卫星店场景：平衡品质和出餐效率，满足外卖卫星店追求高
人效和高坪效的双重需求

运营特点  

发展痛点  

解决方案

门店收益

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。



团餐的服务对象主要为学校、企业、机关单位等各类团体组织。虽然团餐的服务模式以
及经营权相对稳定，但是在运营过程中也存在诸多挑战。例如，在用餐高峰时段，易出现出
品不稳定、效率低等问题；还有人力成本和食材成本占总收入的比重较高，而菜品价格在合
约周期内通常相对稳定且较低，团餐企业的利润空间相对有限。

基于上述痛点，不少团餐企业通过应用智能炒菜机器人等实现降本增效、提高盈利能力。
以厨纪盖码饭档口为例，其在每个档口配置4台厨纪AI炒菜机器人-F3，档口中100%的菜品
由炒菜机器人烹饪，后厨仅需2名正式员工、2名临时工便可实现高效出餐，每月实现14万元
的营业收入。

客户群体固定 团餐定价较低 就餐时间集中
且短暂

追求标准化与规
模化出品

高峰时段出餐压力大，易出现出品不稳定、效率低等问题；人力成本
与食材成本占比较高，利润空间相对有限

每个档口配置4台厨纪AI炒菜机器人

100%菜品由炒菜机器人烹饪，满足200人用餐需求

Ø 实现降本增效：100%菜品由厨纪AI炒菜机器人烹饪，后厨仅需2名正
式员工、2名临时工便可实现高效出餐。与同园区其他档口相比，该档
口的毛利率位列第一，且实现了最低的能耗占比

Ø 实现稳定营收：每日仅经营午餐和晚餐时段，每月实现14万元营业额

Ø 打破食堂刻板印象：厨纪AI炒菜机器人-F3可实现12kW猛火爆炒，最
高锅温可达380℃，配合高效的行星搅拌和智能调味系统，烹饪出的
菜品锅气十足，可为员工提供美味的工作餐

厨纪AI炒菜机器人-F3在团餐档口场景的应用方案
——以厨纪盖码饭档口为例

团餐档口场景：满足团餐档口规模化、集中化的出餐需求，助力
团餐企业提高利润空间

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。
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拓邦股份

深圳拓邦股份有限公司创立于1996年，是国内首家智能控制领域上市公司。经过二十余
年的高速发展，拓邦股份的主营业务为智能控制系统解决方案的研发生产和销售，即以电控、
电机、电池、电源、物联网平台的“四电一网”技术矩阵为核心，构建了覆盖硬件开发到云
端服务的完整技术生态闭环。公司深度服务工具和家电、数字能源和智能汽车、机器人三大
领域，为全球客户提供定制化解决方案。

 厨纪是拓邦股份旗下智能商厨领域的机器人业务品牌，专注于智能炒菜机器人研发、生
产和销售，致力于通过科技赋能新餐饮，助力中餐的数智化转型和低碳化发展。产品拥有
400+项软硬件专利，获评“广东省名优高新技术产品”，作为成员单位承担“十四五”国家
重点项目子课题，也是我国首个《商用智能炒菜机》国家标准起草单位。

扫码添加专属客服
厨纪AI炒菜机器人

扫码关注公众号
厨纪AI炒菜机器人

国内智能控制行业

NO.1

2024年营业收入

105.01亿元

研发投入

10亿元

连续10年复合增长率

25.1%

全球生产/研发基地

14个

全球雇员

11,617名



关于我们

红餐产业研究院

红餐产业研究院隶属于红餐网，是国内首个专注餐饮产业发展的研究机构。红餐产业研究院聚集了产业
大数据、专业研究团队、产业专家智库、产业核心媒体等资源，秉持专业、严谨、客观的原则，为餐饮
企业、供应链企业、投资机构和政府组织等提供高质量的研究和咨询服务，推动餐饮品牌建设、餐饮产
业升级迭代，助力产业实现高速发展。红餐产业研究院的研究成果包括行业报告、案例研究、专业榜单
等多种形态。其中，每年出版的年度《中国餐饮发展报告》系列红宝书、“中国餐饮红鹰奖”榜单、
“中国餐饮产业红牛奖”“中国餐饮品类红鲤奖”榜单，及各类产业深度报告，在业内产生巨大影响力，
受到广泛好评。

 
红餐大数据
“红餐大数据”收录超过34,000个餐饮品牌、8,000余家餐饮产业上下游企业，致力于为用户提供大数
据查询和分析服务，旨在通过全方位、精细的数据呈现，为餐饮从业者、投资方、意向创业者提供决策
参考。

《中国餐饮供应链研究报告》
为有效助力餐饮企业精准捕捉消费趋势，率先抢占市场先机，红餐产业研究院基于深度的行业洞察，准
确把握餐饮企业的核心诉求，积极整合上游的供应链资源，推出了“供应链应用方案”系列报告，以
“解决实际问题”为导向，聚焦餐饮企业的需求痛点，通过数据化、场景化的可落地方案精准链接供需
两端，驱动餐饮全链条向更高效、更高质量方向升级发展。

1．数据来源说明
1）红餐大数据，源于对餐饮门店公开数据的长期监测，并结合大样本算法开展的数据挖掘和统计分析；
2）桌面研究，基于对餐饮行业已有公开资料的搜集整理；3）行业访谈，面向餐饮行业的创业者、高级
管理人员和资深从业者进行访谈并获取信息；4）红餐调研数据，针对餐饮消费者或餐饮从业者开展的
定量问卷调研；5）其他合法收集的数据。以上均系依据相关法律法规，经用户合法授权采集数据，同
时经过对数据脱敏后形成大数据分析报告。

2．数据周期
报告整体时间段：2019年1月—2025年12月。

3．数据指标说明及样本量
具体请参考各页标注。

4．免责声明
红餐所提供的数据信息系依据大样本数据抽样采集、小样本调研、数据模型预测及其他研究方法估算、
分析得出。由于统计分析领域中的任何数据来源和技术方法均存在局限性，红餐也不例外。红餐依据上
述方法所估算、分析得出的数据信息仅供参考，红餐不对上述数据信息的精确性、完整性、适用性和非
侵权性做任何保证。任何机构或个人援引或基于上述数据信息所采取的任何行动所造成的法律后果均与
红餐无关，由此引发的相关争议或法律责任皆由行为人承担。

5．版权声明
本报告为红餐所作，报告中所有的文字、图片、表格均受相关的商标和著作权的法律所保护，部分内容
采集于公开信息，所有权为原著作者所有。未经本公司书面许可，任何组织和个人不得以任何形式复制
或传递。任何未经授权使用本报告的相关商业行为都将违反《中华人民共和国著作权法》和其他法律法
规的规定。
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