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世界人工智能大会在上海召开



高校食堂的痛点在哪里

哪个食堂人多、拥挤？

排队的窗口有什么菜品？

食品安全是否有保障？

问题
导向

每顿饭的营养含量？

消费的价格是否准确？



“智慧餐饮”建设的误区—“秀”

“智能餐盘” “网络送餐” “刷脸消费”



来自师生的客观需求

（1）在食堂就餐方面，您更需要哪些功能 （2）对于校园食堂提供送餐，您的看法是

（3）您是否需要了解每餐的参考营养成分 （4）您最关注有关食品安全的哪些方面

（本次问卷师生合计3061票，管理者合计50票）



寻找突破口—“数据为王”

价格容易输错
无法知晓菜品

查询点选菜品
点选菜品刷码
确保价格准确
知晓营养成分

智能POS机消费



“智慧餐饮”的核心要素
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健全标准体系

聚焦食品安全

规范食材管理

营造饮食生态

提供智能消费

开展数据分析



“智慧餐饮”的基本架构

• 食堂编码

• 菜谱编码

• 菜品设定

• 菜品变更

标准体系



“智慧餐饮”的基本架构

• 食材采购

• 中央厨房

• 统一配送

• 库存管理

食材管理



“智慧餐饮”的基本架构

• 自助查询

• 排队选餐

• 扫码消费

• 流量分析

智能消费



“智慧餐饮”的基本架构

• 菜品评价

• 服务评价

• 投诉建议

• 考核激励

饮食生态



“智慧餐饮”的基本架构

• 常规检查

• 阳光厨房

• 采购溯源

• 应急处置

食品安全



“智慧餐饮”的基本架构

• 成本分析

• 健康饮食

• 最佳菜品

• 我的饮食

数据分析



“智慧餐饮”的基本架构

智慧
餐饮

• 食堂编码
• 菜谱编码
• 菜品设定
• 菜品变更 标准体系 食材管理

智能消费数据分析

食品安全 饮食生态

• 食材采购
• 中央厨房
• 统一配送
• 库存管理

• 菜品评价
• 服务评价
• 投诉建议
• 考核激励

• 自助查询
• 排队选餐
• 扫码消费
• 流量分析

• 成本分析
• 健康饮食
• 最佳菜品
• 我的饮食

• 常规检查
• 阳光厨房
• 采购溯源
• 应急处置



总结

01 “智慧餐饮”与传统的“食堂消费系统”、“一卡通”有本质区别

02 需求永远都是来自于最终使用者的，不是“拍脑袋”想出来的

03 跳出技术的框框，深入理解业务，实现技术与业务的有机结合



“校园美好生活需要“

  让我们共同努力
谢谢！


