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12月17日中午，武汉滨江天街一家快餐店的后厨，烟火气正
浓。四口传统炒锅旁，两台银灰色、方头方脑的“铁厨”正精准地
执行着云端指令，倒油、投料、翻炒、调味、出菜，不到2分钟，一份
色泽鲜亮、“锅气”升腾的辣子鸡丁迅速出锅。

“自从请了这两位‘数字大厨’，2分钟能稳定炒出4道菜，最
关键的是，每道菜味道天天一个样！”店长李师傅擦擦手，指着身
后不到二十平方米的厨房感慨，“以前四个厨师转不开身，现在只
需要两个人，游刃有余。”

这两台名为“肴滚智慧大厨”的炒菜机器人，来自武汉智慧大
厨物联网科技有限公司。公司创始人魏胜军是地道的武汉人，IT
背景出身，却因一次“不小心”的跨界，在餐饮红海中嗅到了智能
化的未来。

惯用代码寻最优解，研发出“有锅气”的炒菜机

时间回溯到2017年。彼时，魏胜军经营的连锁快餐品牌已在
武汉、杭州、上海扎根，成为区域龙头，手下管理着160多名厨师。

规模上去了，痛点也来了。“厨师培养周期长，薪资要求高，但流
动性也大，最难的是菜品口味波动。今天这个师傅炒的宫保鸡丁和
明天另一个师傅炒的，可能就是两种味道。”对于习惯用代码寻求最
优解的魏胜军来说，这种依赖“人”的高度不确定性，几乎无解。

“能不能用机器替代厨师？”这个念头促使他买回了当时市面
上几乎所有能找到的商用炒菜机，测试结果却令人失望：体积庞
大占空间、单次出品量少、故障率高，最关键的是，“没有‘锅气’，
没有灵魂，这在中餐里是硬伤。”

“核心技术买不来，那就自己造！”2017年，魏胜军毅然创办武
汉智慧大厨，这位“最懂餐饮的工程师，最懂技术的餐饮人”，带着
三四个人的团队，在一间租来的仓库里开始攻坚。

“我们不信邪。硬件不行就改硬件，算法不行就写算法。为
了让菜有‘锅气’，我们建立了复杂的流体力学模型，死磕火焰温
度、内胆旋风速比与美拉德反应的数字化关系。”魏胜军回忆。

3个月后，第一代样机诞生。如今，拥有30余项国家专利的
“肴滚智慧大厨”6.0版本，不仅实现了“小身材、大产能、有锅气”，
还攻克了全自动洗锅、全自动投料出菜等难题，将后厨人工介入
环节降到最低。

“云菜谱”联通世界，台胞尝到“数字乡愁”

如果说精良的硬件是机器的“躯干”，那么海量、精准的菜谱
程序就是其“灵魂”。“肴滚智慧大厨”的核心正是机身内那颗看不
见的“智慧芯”——云端庞大的数字菜谱系统。

“简单说，这是一个炒菜程序的共享平台，涵盖八大菜系及世
界各地的中餐风味。”魏胜军说，这些菜谱并非简单的扫描录入，
而是由平台邀请的全球1200多位厨师将拿手菜品分解为一道道
精确到克、秒、度的指令。

“这就像一个全球厨艺的‘开源社区’。”魏胜军说。在四川大
渡河边，他们请川菜大师直播开发肝腰合炒、藿香鲫鱼等经典川
菜，大师尝到用机器人炒出的菜品后直言：“在成都可以PK过90%
的餐馆。”这段直播被台湾合作伙伴看到，直接用该炒菜机器人下
载出这道菜谱，复刻出同样味道后兴奋不已。“我们开发的‘云菜
谱’，让台湾同胞第一时间尝到了‘数字乡愁’。”魏胜军感慨。

这样的故事不止一例。从兰州驱车前往成都的路上，在藏区
一家夫妻小店，魏胜军被一道干煸牦牛肉丝深深打动。他“死缠
烂打”，最终说服店主夫妻，在店门口的房车旁将这道承载着高原
风味的独特菜肴录制、数字化，上传至云端。这道干煸牦牛肉丝
从此加入到“云菜谱”，被更多食客品尝。

目前，该平台菜谱已被用上“肴滚智慧大厨”的全球一万多家
门店调用，无论机器位于全球何处，都能随时下载、更新菜谱程
序，实现“万里同味”。

产品落地21个国家，销量同比增长200%

在武汉，这股“智慧餐饮”的浪潮已渗透进多种业态。汉口某
商业区的“小碗菜”快餐店，午市高峰期需应对两三百名顾客，炒
菜机器人入驻后，出餐节奏变得稳定可控。多家热干面连锁品牌
也引入机器人，专门负责浇头和小炒的标准化制作。

在兰州市西固区的一家“幸福食堂”，机器人更是成为服务老
年人的“贴心管家”。这里采用“人工备菜+机器人掌勺”模式，出
餐效率翻倍，还能通过数据分析老人喜好，优化营养搭配，控制成
本。“午高峰3个小时，它能稳定输出近八十份小炒，抵得上一个
熟练厨师。”食堂负责人算了一笔账。

走出国门，“肴滚智慧大厨”同样“干得”风生水起。武汉智慧
大厨研发的炒菜机器人已在全球21个国家落地，年销量约6000
台，其中海外市场占比10%，今年同比增长高达200%。

在新加坡小贩中心，面对老龄化、人手短缺的困境，国会议员
在提案中特意点名推荐了这款中国产的炒菜机器人，称赞其做出
的炒粿条和福建面“有妈妈的味道”。

在美国纽约，当地合作伙伴受市长邀请，用这台炒菜机器人
现场烹制中西合璧的菜肴，备受好评。

如今，公司团队已从初创期的几人扩展到七十余人，在国内
炒菜机器人细分领域遥遥领先。

“下一步让AI学习创造菜谱。”魏胜军描绘着未来：AI可以根
据餐厅现有的食材，自动生成最优的炒菜程序，甚至能针对每位
顾客的个性化需求，实时调整菜品的咸度、湿度、干度。“就像音乐
AI写歌、文学AI写诗一样，我们要让AI来写菜谱，让机器不但会
做菜，还会‘思考’和创新。”

武汉“智慧大厨”在全球万家餐厅掌勺
长江日报记者冯雪

从武汉光谷的创业工坊，到世界各地的
厨房与餐厅，一台台炒菜机器人“颠勺”的不
只是食材与调料，更是传统行业与数字时代
碰撞出的火花。魏胜军用硬核科技，让世界
品尝到源自中国、融汇创新的“未来之味”。

记者：从一个成功的连锁餐饮老板，转
头扎进完全陌生的智能硬件领域，当初为何
敢做这么“跨界”的决定？

魏胜军：其实算不上“敢”，更多是被
“逼”出来的。我们当时做连锁餐饮，最头疼
的就是厨师团队管理。我本身是学IT 的，
习惯性想找系统性的解决方案。一调研，发
现市面上已有的炒菜机器都不够好，那就自
己干。武汉人性格里有点“不服周”，觉得这
事我们能做成。

记者：创业初期，最难克服的技术瓶颈
是什么？

魏胜军：“锅气”是中餐的灵魂，也是机
器最难模拟的。我们买了那么多机器回来
试，炒出来的菜总感觉缺乏生气，没有那种

“锅气”十足的香气。为此，团队做了成千上
万次实验，记录数据，调整参数。记得有一
次，我们连续炒了上百锅土豆丝，后来团队
里的人看到土豆丝都快“吐”了。但最后做
出来，看到青菜下锅“滋啦”一声，那个香气
出来的时候，大家都觉得值了。

记者：您提到了很多暖心故事，比如藏
区的夫妻店、台湾同胞的乡愁。在您看来，
技术除了提升效率，更大的意义是什么？

魏胜军：是连接和传承。去藏区那次，我纯粹是作为
一个食客被感动了。夫妻俩守着一个小店，那份干煸牦
牛肉丝的味道独一无二。但他们年纪大了，手艺可能传
不下去。我们用技术把这份味道“凝固”下来，变成“云菜
谱”，全世界买了我们机器的用户都能还原。那位台湾合
伙人发来的视频里，大家那么开心，那一刻我觉得，我们
做的不是冷冰冰的机器，是在用数字技术传递情感和文
化。中餐的精髓在于“人情味”，我们想用科技保住这份

“人情味”，甚至让它传播更远。

记者：公司扎根武汉，您觉得这座城市的创业环境，
给您和团队带来了什么？

魏胜军：务实和韧性。武汉高校多，人才基础好，我
们核心团队很多是本地高校毕业的，踏实肯干，能钻研。
政府对于科技创新企业的支持也很实在，特别是在软硬
件结合的智能制造领域，有很好的土壤。另外，武汉本身
就是一个美食之都，餐饮市场活跃，给我们提供了丰富的
试验场景和需求反馈。这种“烟火气”与“科技感”的结
合，很独特。

记者：展望未来，AI 写菜谱听起来很科幻。您想象
中，智慧餐饮的终极图景是怎样的？

魏胜军：终极图景应该是高度个性化、充满创造性
的。未来，可能你走进一家餐厅，机器不仅知道你的口味
偏好，比如少油少盐，还能根据你当天的健康数据、心情，
甚至天气，推荐或创作一道最适合你的菜。厨房真正变
成一个“美味制造工厂”，高效、稳定，但出品却千人千面，
充满惊喜。这条路很长，但我们在武汉，有这么好的团队
和起点，有信心一直走下去。

（长江日报记者冯雪）
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的是智能炒菜机器人。“锅气”

升腾，味道始终如一，这是武汉

创业者魏胜军为全球超万家餐

厅带来的改变。

从 IT跨界餐饮再深耕科

技，魏胜军用一颗“智慧芯”破

解中餐标准化难题，让数字化

“中国味”香飘世界。

“肴滚智慧大厨”炒出的菜品色泽鲜亮，“锅
气”十足。

引入“肴滚智慧大厨”炒菜机器人的餐厅后厨。

魏胜军带领团队直播开发新菜品。

展会上，“肴滚智慧大厨”炒菜
机器人引得众人围观。

武汉“智慧大厨”走入全球21国的超万家餐厅，形成
了巨大的产业规模。

“智慧大厨”解决了厨师人力成本高、菜品口味波动
大的难题，以“精准克秒度”的算法，用技术确定性替代人
力不确定性，实现“万里同味”，为中餐标准化扫清障碍。

“云菜谱”汇聚全球厨师智慧，将个体经验转化为可
复制流通的数字资产，实现烹饪智慧的“开源共创”，构建
开放协同的创新共同体。这不仅是简单的技术革新，更
是新质生产力驱动的产业变革。

“智慧大厨”根植产业痛点，成长于开放数字生态，以
创新效能定义未来，沸腾着中国智造赋能传统、链接世界
的澎湃动能。

当AI即将迈入自主创造菜谱的新阶段，我们更期待
其引领的不仅是厨房效率革命，更是人机协同、持续创新
的产业新范式。

当科技的“慧眼”聚焦食品领域，市
民舌尖上的安全便多了一重坚实守护。
作为2025年市政府民生实事项目，武汉
市强化财政保障、推进AI赋能，通过可视
化智慧监管持续织密食品安全防护网。
这一举措不仅推动了监管效能的迭代升
级，也将民生温度融入监管全过程，以科
技夯实安全底线，彰显城市治理的为民
初心与责任担当。

科技赋能之下，监管精度与效率同
步提质，民生保障领域的痛点难点逐步
破解。监管模式从被动排查向事前预
防、事中控制、事后提升转型，实现360度
无死角实时监控、违规行为自动预警，覆
盖2042家重点食品生产经营单位关键环
节，风险处置效率提升六成，实打实的成
效印证着科技赋能监管的核心价值。“阳
光工厂”里生产线全程透明直播，“阳光
市集”内冷链存储时刻守护，“阳光智厨”
中违规操作即时抓拍，一系列线上实时
监测与线下精准核查高效联动，将各类
风险隐患化解在萌芽阶段，用硬核技术
为食品安全筑牢坚实防线。

智慧监管凝聚起共治共享合力，让
民生福祉更可感可及。食品安全离不开
多方协同发力，既需监管部门依法履职，
更要企业诚信自律、公众广泛参与。可
视化系统的全面推广，倒逼经营主体绷
紧安全责任之弦，不断规范操作流程、强
化安全意识，在合规经营中积累市场信
任；同时让监管过程更透明直观，群众能
清晰地看到食品安全保障举措落地，获
得感与幸福感持续提升。

如今，食品企业管理更省心、商户经
营更规范、监管履职更精准、消费者就餐
更安心，智慧监管搭建多方共赢的桥梁，
深化全员参与、同向发力的共治格局。

守护舌尖安全，既要秉持严字当头
的坚守，更需依托智慧引领的创新。武汉
以智慧监管撬动治理效能革新，让技术之
智充分服务民生之需，正是发展成果惠及
全体人民的生动实践。这双科技“慧眼”，
照亮食品生产流通餐饮的每一个关键环
节，更清晰勾勒出以人民为中心的发展思
想，为民生安全筑牢长久保障。

（文：文岚）

从“单打独斗”到“协同作战”

武汉首个区域高校食品安全联盟成立
12月16日，武汉市首个区域高校食品安全

联盟在洪山区正式成立。这一创新举措标志着
当地高校食品安全治理从“单打独斗”迈向“协
同作战”，为守护数万师生“舌尖安全”搭建起校
地联动、校校协同的共治平台。

此次成立的联盟由洪山区青菱辖区内武汉
工商学院、湖北中医药大学（黄家湖校区）、武汉
科技大学（黄家湖校区）、武汉交通职业学院四
所高校联合发起组建。成立大会上，洪山区市
场监管局、青菱街道相关负责人，四所高校代表
及师生代表共同参会，见证这一校园食品安全
治理的重要里程碑。

“联盟的成立，标志着我区高校食品安全工
作正式步入协同共治、共建共享的全新征程。”
洪山区市场监管局相关负责人表示，洪山区立
足高校集中的实际情况，创新构建“高校自治、
政府指导、校际联动、社会参与”多元工作机制，
通过打破校际壁垒、搭建协同监管平台，打造智
慧共享的风险防控体系，旨在全面提升区域高

校食品安全保障水平，这既是守护校园饮食安
全的务实之举，也是深化校地协同治理、推进基
层社会治理现代化的生动实践。

作为联盟首任轮值主席单位，武汉工商学
院相关负责人承诺：“我们将恪尽职守开好局，
通过求真务实的互检工作、开放互鉴的交流合
作，协同强化保障措施，与各成员单位一道筑牢
辖区高校食品安全防线。”湖北中医药大学相
关负责人也表示，将主动分享校园食堂管理经
验，积极参与联盟各项工作，共同营造安全健康
的校园餐饮环境。

“能够亲身参与食堂的监督检查，让我对校
园餐饮更加放心，也增强了我们的食品安全意
识。”一名参与监督的学生代表表示，期待能有
更多机会参与食堂监督，为校园食品安全出一
份力。

据了解，联盟核心聚焦主体责任落实、场所
环境卫生、病媒生物防治、餐饮具管理、食品原
材料管理、从业人员管理等7大关键检查项目，

建立100分制评分体系，通过定期互检互评、信
息共享、经验交流等方式，引导高校从“被动接
受检查”向“主动对标提升”转变。同时，联盟将
引入快速检测技术与动态风险评估机制，把风
险管控关口前移，并吸纳教师、学生代表及人大
代表、政协委员等社会力量参与监督，构建“四
位一体”社会共治格局。

“监管部门将从强化指导服务、监管联动、
制度保障三方面助力联盟发展，形成治理合
力。”洪山区青菱市场监管所负责人表示，对互
检中3项及以上不合格的食堂，将被纳入重点监
管对象，增加检查频次，必要时开展联合执法。

下一步，联盟将重点打造“放心食堂”示范
标杆，探索可复制推广的管理经验；实现隐患共
查、问题共治、成果共享，提升治理效能；并以食
品安全为纽带，深化校地、校校间全方位合作，
用更严标准、更实举措守护师生饮食安全，为区
域发展营造更优环境。

（文：刘阳）

“慧眼”守护舌尖安全


