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科企研AI 烹飪機器人

御膳坊炒菜機器人的賣點是單鍋現炒快
速出餐。所有材料放鍋，兩分鐘後熱氣騰騰
的菜就出爐了。記者在現場品嘗了現炒的青
椒回鍋肉，豬肉焦嫩、辣椒香辣，與在家做
的回鍋肉味道並無太大區別。

大幅降低行業加盟門檻
據國家餐飲行業調查顯示，未來5年，

中國廚師需求總量缺口仍達400多萬。御膳
坊創始人文潔表示，廚師需要耗費數年時間
積累烹飪經驗，年輕一代從事廚師行業的意
願降低，未來從業人數量會繼續減少。此
外，商家也經常面對後廚管控難、餐飲投資
風險高的問題。餐飲自動化是未來發展趨
勢。炒菜機器人用標準化代替人工經驗，有
利於門店統一操作、口味和人力，也大大降
低了餐飲行業的加盟門檻。

為了在競爭白熱化的餐飲市場打出品
牌，御膳坊採用了兩個方法：一是穩健布局
門店，從門店貢獻收入；另一是拓展加盟
商，除了收取加盟費外，出租設備、供應半
成品和食材也能帶來一部分收入。

「傳統中式快餐品牌的菜品口味不單依

賴食材，廚師的烹飪手法也十分重要。備菜
間和廚房佔據門店的面積必不可少於約三分
之一，於是會帶來門店坪效（每平米的銷售
額）低等問題。而使用AI（人工智能）炒菜
機器人，後廚只需要15平米就夠了。」 馮恩
說。

馮恩認為，AI炒菜機器人適合想進入餐
飲行業的初創業者──無需租賃大店面，也
不用擔心廚師撂勺子不幹。以一家面積為15
平米的快餐店為例，租賃兩台AI炒菜機器人

的月租約1萬多元（人民幣，下同），配置
一個工人的月成本是1萬元左右，未計算店
租等支出，月運營成本不到2萬元。在一線
城市，這樣的開店成本應在大多數創業者的
可以接受範圍內。

御膳坊夥網企無人機送餐
除了快餐門店，御膳坊的炒菜機器人已

進入企業和便利店場景進行驗證，支持24小
時烹飪。截至今年8月底，御膳坊已布局5家
易盒鮮直營店，另有3家加盟店和7家租賃了
AI炒菜機器人的客戶。馮恩介紹，直營店布
局深圳市的福田、羅湖、寶安，東莞及重
慶，短期還是先把粵港澳大灣區的市場鋪
開，未來考慮向長三角、中部、西南等年輕
人多的城市布局。

為了尋求更多有爆發力的增長渠道，御
膳坊近期正積極與內地一家互聯網巨頭企業
合作，在深圳龍崗某些居民區進行布點，該
巨頭租賃了御膳坊的AI炒菜機器人，為周圍
居民提供短途、低空無人機飛行配送餐飲服
務。 「時機成熟後，會進一步拓展市場。」
馮恩說。

廚師缺口巨大，炒菜機器人大派用場。位於
深圳福田保稅區的餐廳內，兩台炒菜機器人的八
口鍋同時工作，烹飪出帶着 「鍋（鑊）氣」 的美
味菜餚。深圳御膳坊智能科技公司副總裁馮恩指
出，每台炒菜機器人可同時烹飪4款菜、兩分鐘出
餐，大大提升了服務效率。此外，一家幾十平米
左右的小店可以放置兩台炒菜機器，配置2至3個
店員即可，低成本也可以開店。

穩定高效成本低 兩分鐘煮出四道菜
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大公報記者 毛麗娟

御膳坊在2019年研發
出第一代AI炒菜機器人設
備，兩年半後，迭代出了

多代產品，而可以在兩分鐘完成做菜的已是
第11代。

第11代AI炒菜機器人佔地1.6平米，具

備四口單鍋，可煮700多款菜品，具備瞬時
溫控技術，兩秒可升溫至攝氏240度；支持
精準投放、油煙處理、日常清洗等工作。其
實，御膳坊還有一款全自動化的炒菜機器
人，但御膳坊智能科技公司副總裁馮恩坦
言，初期很多人來嘗鮮，可是沒有持續被市

場接受。
馮恩介紹，全自動化的炒菜機器人屬第

5代，可以完全不需要任何人員輔助。它後
面有冷櫃，消費者在點擊屏幕上菜品和掃碼
付款後，機器人會把食材從冷櫃傳送到鍋上
方，打開包裝，倒入鍋中。菜炒熟後，兩個
機械臂會將熟菜包好，消費者即可帶走。

馮恩又說，這款機器人當時投放在深圳
灣某總部大廈，初期不少年輕人來嘗鮮，但
由於缺少餐廳服務，年輕人也不願意來了。

第11代機器人可煮700款菜式
在馮恩看來，餐飲行業一定要有煙火

氣。 「鍋氣」 是生活熱氣騰騰的象徵，跨界
的革新者一定要尊重行業的底層邏輯，否
則，做出來的東西只會 「看上去很美」 ，叫
好不叫座。

御膳坊還將根據消費紀錄和喜好判斷消
費者偏好口味，精準推薦菜品，新一代機器
人也會支持消費者自主配比調料，例如控制
菜品的鹹度和辣度。

對御膳坊智能科技公
司副總裁馮恩來說，創業
路上就像一路 「打怪升

級」 ，踩坑、爬坑、再踩坑，不斷克服面對
的困難與挑戰。而御膳坊也由初期從供應鏈
企業採購材料，到購置切菜機器人將材料標
準化，更能保障產品質素。

最早的時候，御膳坊炒菜機器人用到的

食材是由深圳一家供應鏈企業提供，但後來
發現這家企業沒有為切菜、配菜工人建立標
準化思維；以土豆絲為例，有些切得粗、有
些切得幼，若以這些土豆絲給炒菜機器人做
菜，部分可能未被炒熟。

機器人切菜 減食材偏差
馮恩說： 「為了保證菜品出鍋後的口

味，我們乾脆就自建起了中央廚房。」 而御
膳坊亦購置了切菜機器人，不單能清洗土豆
外，更可去皮，然後切成片、絲或條；對於
不同的蔬菜，只需更換不同的刀片即可。

如今，御膳坊的中央廚房不僅要給旗下
的易盒鮮餐飲店供應菜品，也給購置了御膳
坊AI炒菜機器人的客戶供應菜品，藉以保證
機器人出品菜的口感。

御膳坊今年初完成數千萬元天使輪融
資，投資者包括國宏嘉信和索道資本。國宏
嘉信創始合夥人冼漢迪表示，通過智能餐飲

機器人設備切入中式餐飲後廚標準化、智能化、數字化改造，
御膳坊幫助行業整體運營效率的提升和成本結構的優化。他強
調，對公司未來發展有信心，亦會持續關注港澳背景創業團
隊，希望能夠幫助更多優秀的早期企業快速成長。

冼漢迪：關注港澳背景創業團隊
御膳坊創始人文潔是一名連續創業者。他畢業於澳門科技

大學EMBA，有兩次成功創業的經驗，而且項目均被上市公司
收購。冼漢迪指，公司早期的聯合創始夥伴蔣博士畢業於香港
科技大學電機及電子工程學系，團隊在自動化設備研發、運營
上有豐富的經驗，認為產品和技術具有研發和落地應用的先發
優勢。

冼漢迪進一步指出，餐飲市場龐大，智能化設備賦能餐飲
行業存在大量待挖掘的機會，加上疫情以來無人化場景需求凸
顯，相信全自動化是行業未來發展的趨勢，期望能夠加強在智
能化應用領域上的投資布局。

此外，自動化設備還能拓展餐飲的消費場景，除了傳統門
店的改造外，還可以靈活布局在便利店、寫字樓、企業食堂等
場景，讓消費者可以便利、快速享用到新鮮菜品，對行業的升
級改造、實現高效低成本運營有非常重要的意義。

「我們有做了多年某湘菜品牌研發總監
的菜品研發人員，每道新菜出來，公司員工
就是試吃員，對菜的品相、口味、新鮮度等

進行評價，綜合評價該菜式能否上線，能否贏得顧客的好
感。」 御膳坊智能科技公司副總裁馮恩笑言，大家都說試吃吃
出了 「工傷」 。

馮恩介紹，公司研發人員每個月要為AI炒菜機器人開發4
至5款新菜，平均一個季度更新17至25款菜式，替換舊菜式。
深圳是移民城市，年輕人來自五湖四海，會追求合適的餐飲口
味，而麻辣、酸甜、滷製的醬香口味都是比較受歡迎的。未來
御膳坊還將會根據消費紀錄和喜好，判斷消費者偏好口味，精
準推薦菜品。

服務員從冰箱取出
切配好的淨菜盒

將材料放置在有四口鍋的
炒菜機器人的識別台上

按下菜品名稱

機器會自動為操控台上的
鍋依次放入色拉油、料
頭、主菜、輔菜、調料

烹調兩分鐘

熱氣騰騰的菜就出爐了
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填補400萬廚師空缺

餐飲市場大 智能化需求殷
投資者說

月推五款新菜
員工先試吃品評

食客未來可自主調控口味

自建中央廚房 確保產品質素

功能提升

堅持標準

不斷改進

▲馮恩認為，炒菜機器人適合餐飲行業的初
創業者。 大公報記者毛麗娟攝

▶服務員正在
打包剛炒熟的
熱菜。

大公報記者
毛麗娟攝

近10年中國機器人企業註冊量高速增長
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▼每台AI炒菜機器人可以在2分鐘
做出4個菜。


