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(57)摘要

本发明公开了一种无人现场自动制作和无

人自动售卖的无人餐厅共享系统及方法，包括现

场自动制作餐食柜，自动售卖餐食柜现场自动售

卖系统、通讯模块、主控模块或控制模块、手机

APP、小程序、后台服务器系统总平台、门禁设备

识别系统。本发明可减少制作人员与食品的接

触，可实现餐食自动制作、自动售卖，无人餐厅可

为封闭式或开放式，买、切、洗可采用智能化设备

来完成，也可人员将买好的食品洗、切后将其放

入对应仓中，实现自动制作炒菜，经过系统自动

售卖；无人餐厅根据区域位置设计不同档次或不

同装饰的使用场所，根据区域性的人群对菜食的

偏好，设定不同的餐厅，经过通讯达到远程订餐

预约用餐时间，或智能设备或快递员将菜送达到

食用人手中。
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1.一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系统，其特征在于，包括自

动售卖无人餐厅（1）里的无人现场自动制作和售卖餐食柜（2），无人现场自动制作和售卖餐

食柜（2）现场自动售卖系统（4）、通讯模块（5）、主控模块或控制模块（6）、智能终端、手机

APP、小程序（7）、后台服务器系统总平台（8），所述自动售卖无人餐厅（1）的门口处可包括门

禁设备识别系统（9）。

2.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，所述的自动售卖无人餐厅（1）根据区域的要求设计出档次不同的自动售卖

无人餐厅（1），自动售卖无人餐厅（1）一般采用建筑结构和钢结构进行装饰，根据区域不同

和使用人数不同设计出大小不同、装饰档次不一的自动售卖无人餐厅（1），自动售卖无人餐

厅（1）应从地面墙体顶部均可以豪华及简易装饰，也具备生活所需的供水、供电、供气，有排

气、排烟、排污水及网络安全覆盖等的人员密集区商业区等地段；所述的无人餐厅还有四周

在围挡有窗户通风但不得人员出入,有门且可出入,门口有门禁设备识别系统（9），所述门

禁设备识别系统（9）中有人体特征识别系统和智能终端识别系统，人体特征识别系统中可

以指纹识别、人脸识别、声音识别和手指静脉识别，智能终端识别中可以扫描身份证信息识

别、扫描社保卡信息识别、扫码信息识别或扫描其他证件的身份信息识别，智能终端中有手

机APP、小程序（7），在授权下均可识别到合法人员或有身份记录或有身份证件人员等有任

一证件的人员均可自由出入自动售卖无人餐厅（1）,自动售卖无人餐厅（1）有生活必需的用

品,包括清水、排污、供电、空调、灯光、智能开关、供气等及配备音响、或配有网络电脑等,可

记录人员进入或出去的时间,自动售卖无人餐厅（1）内有摄像设备,有休闲的桌椅凳或有空

调装置、灯光及充电设施、卫生设施,可任由人享受，装饰设计不同的风格；无人现场自动制

作和售卖餐食柜（2）的菜品制作与休闲区域分开隔离，客户人员未经许可无法进入炒菜、餐

食、餐饮、饮料及其他餐食制作系统等自动制作场所；所述的自动售卖无人餐厅（1）可由经

营场所而定，可制作成大、中、小，也可做成简单简洁的中小型自动售卖无人餐厅（1），窄小

的房间,放几个小桌椅板凳,有电、有水及生活品,小型的空调,有几台无人现场自动制作和

售卖餐食柜（2）,门口也可采用上述的系统识别的方式,即可实现自动售卖无人餐厅（1）无

人自动经营的商业模式；所述的自动售卖无人餐厅（1）有废水收集储存装置，若有市井管网

排放，将直接接入市井污水排放管道，由市政集中处理站进行无人化处理；所述的自动售卖

无人餐厅（1）还有一个及多个清水仓（28）供制作炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制作系

统等所用，在条件准予下可以采用食用自来水直供给自动制作炒菜、餐食、餐饮、饮料及其

他餐食制作系统等用，直供自来水管出水口（29）安装有电动控制的阀门或开关（30），需要

时发送指令给电动控制的阀门或开关（30）进行开启或关闭；所述的还包括油烟净化设备，

将油实行净化抽排净化处理，达到标准后将烟气自动排放，油污交给有资质的机构处理；所

述自动售卖无人餐厅（1）中还包括垃圾包装废物处理装置，所述垃圾包装废物处理装置中

设有智能垃圾箱，垃圾由食用人员将食品中产生的垃圾放置在智能垃圾箱中，智能垃圾箱

可自动打包后由人工将其挪走或不打包由人工直接挪走，或采用普通垃圾箱及袋由人工直

接提走放到垃圾储存处或专用装置里，交由餐食垃圾废物处置站，按国家要求集中收集运

往专业处置中心处置或在国家政策准予下可在无人餐厅中安装一个小型达到国家排放的

垃圾处置设备，就地处理达到无害化处置的要求；所述气能供给炒菜、餐食、餐饮、饮料及其

他所有餐食制作系统使用，通过燃烧的设备供给，该设备具有远程或接收自动点火、关火的
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功能，可依据炒菜、主菜品数量放入炒锅或蒸锅或煲锅或煮锅食材和佐料辅料、调料的数量

和口味要求，按程序设定可自动实现小火、中火、大火、关火、开火，可按程序实行随意调节

达到设定的炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食的口感要求，所述自动售卖无人餐厅（1）中还

设有漏气安全检测设备，电能供给装置；所述漏气安全监测设备中设有漏气报警装置和自

动关闭气能总阀，若使用气能时，漏气安全检测设备，在发现无气自动关火功能，或没开启

漏气报警装置时，自动关闭气能总阀并可自动关闭气能，还可与系统连接自动打开窗户或

门；所述自动售卖无人餐厅（1）的窗户或门均配备智慧式的智慧式合页、智慧式地弹簧或智

慧式闭门器，确保使用气能时的全部安全；所述的电能供给装置供整个自动售卖无人餐厅

（1）里的照明，自动制作菜品制作、售卖设备及运行通讯等用途，所述电能供给装置中包含

有电源开关和变压装置，电能供给装置中的电能供应以市政公用直供电源（11），生活用电

一般为220V或其他电压运行或其他国家电压使用，其他运行和通讯采用低压电源，直供电

可通过变压装置将电压变压至设备所需的电压还可以采用备用电源（12），备用电源（12）包

括发电变压供电给自动售卖无人餐厅（1）及自动制作餐食柜使用或由备用电池供电给自动

制作餐食柜制作使用，制作部分可直供或发电或备用电池供电，设备及生活用电及低压用

电部分等均可通过变压或逆变使用，供电装置中有变压稳压装置，变压稳压装置安装于所

述柜身结构或结构一侧与柜身连接处，电路板变成低压供给或安装在自动售卖无人餐厅

(1)供电配电装置里；所述的自动售卖无人餐厅（1）中还配备有高功率扫地机器人，采用高

功率扫地机器人吸扫清洁地面污渍，特别情况下的大型垃圾由扫地机器人上报管理员人工

处理，地面还定期进行清洗，确保卫生安全；所述的无人自动售卖的餐厅适合经营地点包括

公共场所如机场、高铁站、火车站、广场、生活聚集区、住宅区、商业办公区、酒店、旅游区、学

校、政府部门及其他市、州、区、县镇所在地场所、厂矿、企事业单位均可设立自动售卖无人

餐厅（1）；所述的自动售卖无人餐厅（1）还可以制作成无需门禁设备系统（9）便可进入，无需

人员识别；所述的自动售卖无人餐厅（1）还设有摄像头摄像并自动记录人员的进出及餐食

使用食用情况达到后台管理要求，也可达到无人自动售卖无人餐厅（1）的无人自动售卖的

管理要求；所述的自动售卖无人餐厅（1）不一定全部无人，有专门的人员在放置食材到自动

制作设备中，放置的食材材料包括生料、熟料、成品料、半成品料、主料、佐料辅料、调料、食

用水等放置到主料仓（17）、佐料辅料仓（18）、调料仓（19）、饮料仓、清水仓（28），还包括供

电、供水、供气、灯光等智能化设备还按国家规定进行人工按期按时按点或不定时的检查或

检修，包括系统发现故障时人员处置和检查，包括人员对无人自动售卖餐厅的卫生检查，制

作设备保养检修，及用餐顾客的一些建议要求及投诉和经营管理等的配合，这些辅助工作

也可能在智能化的设备和系统配合及人员配合下完成，还可在我公司研发的智能化自动设

备工作下由系统下达指令完成，如主食材、佐料、辅料、调料、卫生清理、清洗、电器设备损坏

等均可实现。

3.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）有自动制作餐食设备，可将自

动制作餐食设备设计成多种形状包括立式、卧式、方形、圆形、多边形、等边形、无边形、锥

形、柜形等，但这些设计均可达到生料、成品、半成品自动制作要求并可达到自动售卖的要

求，所述的餐食自动制作设备以柜进行简单阐述，无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）可设

计成封闭的和开放形状的，所述的开放的设计成地面为基础打上架构而上，根据区域和场
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地面积设计成一个及一个以上及多个的自动制作餐食设备，在供电、供水、供气、排水、排

污、排气等可进行融合设计，开放型的自动制作餐食设备在制作时与无人餐厅用餐中的人

员均要分开，确保食品卫生安全，均可设计达到无人现场自动制作，自动售卖的无人餐厅要

求，所述的固定基础设施一旦拆装移均成本很高；设计成柜形或其他可移动形状，即可随意

移动、随意变动，经营方便，只需将这些各种自动制作餐食设备进行组合，通电通水排污排

气，餐厅完整的设施等配置一定数量的桌椅凳、餐具就可实现现场无人制作自动售卖的无

人餐厅的要求；可实现隔离式或不隔离式的现场订餐含菜品和取餐、取菜的要求，并可达到

自动售卖远程预约用餐时间，这些均为无人餐厅的一部分；设计成柜式封闭型的可独立移

动，柜式的自动制作餐食设备可按一个菜系或一个菜品为一个制作柜或两个或多个菜品系

列制作柜，制作柜中的自动制作餐食设备根据菜品的制作工艺和要求而定；现场无人现场

自动制作和售卖餐食柜（2）有底架、架构,底架为平底或底架有活动轮,活动轮在移动时才

能使用,未使用时可锁定不移动,底架采用承受能制作餐食设备全部重量的骨架平衡骨架，

底架上方有一根或多根支撑立柱,支撑立柱顶部或由横架支撑进行拉立固定，根据设计方

案而定,也采用焊接或螺杆连接成一个柜供餐食制作设备固定在柜里,柜四周采用封闭,封

闭的柜可为门或窗,顶部也可开启,开启的门或窗可作为放入餐食主料及佐料、辅料、调料,

检修、维护设备、处置污水、清洁、添加清水、取餐等所用；所述的无人现场自动制作和售卖

餐食柜（2）有直供电源（11）,还可有备用电源（12）,直供电源（11）和备用电源（12）均根据设

备设计的要求进行变压使用或逆变使用,但有可安装用电安全装置（13）和稳定电源电压装

置（14）,有供电开关设备（15）,供自动制作餐食设备（10）开启、关闭所用，直供电还供无人

现场自动制作餐食无人自动售卖无人餐厅（1）经营场所所有用电；所述的无人现场自动制

作和售卖餐食柜（2）有提取餐食的窗口一个或多个,并有一个及以上的显示屏（21）供现场

客户购买所用；所述无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）柜身外部和顶部采用防烫材料制

作，确保柜身和制作设备不传热、能隔热；所述无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）柜身为

中空多窗结构，通过焊接及螺纹方式进行组装固定后，将柜身和底架连成一个整体，柜身上

顶部有一个或多个天窗，所述天窗搭载有控制驱动机构（16），所述控制驱动机构（16）在接

收到指令时自动开启/关闭，实现为主料仓（17）和佐料辅料仓（18）和调料仓（19）添加食材

的功能，主料仓（17）和佐料辅料仓（18）和调料仓（19）添加食材的功能换可以采用柜身侧门

或窗，所述柜身还包括分布于柜身侧面的至少一个窗口或门，窗口或门处设有取餐食窗口

（20），取餐食窗口（20）一侧设置有显示屏（21），餐食窗口（20）内侧设有一个或多个置碗或

盒或盘或专用容器平台（22）；所述置碗或盒或盘或专用容器平台（22）上有碗或盒或盘或专

用容器装置（23），所述碗或盒或盘或专用容器装置（23）上方设有机械手或专用工具（24）来

拿碗或盒或盘或专用容器，所述窗口或门均搭载有控制驱动机构（16）实现自动开启/关闭

功能，所述无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）中还设有摄像头（25）至少一个及以上，摄像

头（25）观察制作餐食视频使用且观察周围环境，摄入周围的环境状况和图像摄影及储存或

在餐食柜或设备受到人为破坏或设备自行损坏时提供依据，所述现场自动制作和售卖餐食

柜（2）中还设定小型的制冷装置（26），小型的制冷装置（26）在现场自动制作和售卖餐食柜

（2）营业时柜内存有主料或辅料和调料时将冷气供给主料仓（17）、佐料辅料仓（18）、调料仓

（19）确保食品保质保量；所述现场自动制作和售卖餐食柜（2）装有无人现场自动制作餐食

设备，还有电力能源供给装置为直供电源（11）或备用电源（12），直供电源（11）或备用电源
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（12）可变压和逆变的方式供餐食制作和设备运作所用，在条件准予下制作餐食能源还可采

用气能；所述的现场自动制作和售卖餐食柜有废水收集储存装置（27），废水收集储存装置

中有一个及多个废水仓，废水仓中的废水、污水还可采用收集的办法将废水、污水汇集到废

水仓，还可采用高压吸取、排放、倒的等其他方法收集废水、污水，废水仓供清洗产生的废

水、污水及制作产生的废水、污水使用，在条件准许下废水仓中的废水、污水可直接排放进

市政污水管道，进行集中处置，还有一个及多个清水仓（28）供制作餐食所用，在条件准予

下，清水仓可接入市政饮用自来水管道直供给清水仓（28），在管道出水口处安装有电动控

制的阀门或开关（30），在缺水时由系统打开电动控制的阀门或开关（30），在水量达到清水

仓储水上限时关闭阀门或开关，直供自来水管出水口（29）安装有电动控制的阀门或开关

（30），需要时发送指令给电动控制的阀门或开关（30）进行开启；所述还有制冷装置（26）供

餐食柜的食品及原料保质所用；所述的餐食柜中有蒸汽发生器（31）和加热装置（32）、炒锅、

蒸锅、主料仓（17）、佐料辅料仓（18）、调料仓（19）、制作仓、储存仓、管道、清水仓（28）、废水

仓、能源存放及供给装置、机械手或专用设备、盛装平台、输送装置、成品盛装专用容器、食

品卫生保质装置及安全装置、售卖运行装置、电路系统、旋转装置（37）等在餐食制作中供煮

熟餐食和蒸熟餐食所用；所述加入食材材料：包括主料、辅料、佐料、调料到锅内后根据系统

设定的食材及餐食类食品数量、水的数量配合温度来确定制作熟的时间，当时间达到系统

设定的时间后就认为已经将其制作熟后系统自动启动下一流程作业，这些根据数量的配比

和温度的设定自动计算出制作熟餐食品时间，可任意的公式进行计算均可达到制作熟的要

求，并确保口感的纯正，食物生熟判定还可以采用物理色变及时间或探测高温下蛋白的折

叠发生紊乱，聚集沉淀，失去活性，细胞死亡等多种方法均可判定；所述的现场自动制作和

售卖餐食柜（2）内侧有一个及以上的机械手或盛装输送平台或专用工具供抓取、端、挪、夹

抬、推送餐食所用和制作餐食流程所用及将餐食提送至售卖窗口供客户提取所用；所述的

自动制作餐食柜，还设有多门多窗，上顶部有一个或多个上门或窗，上门或窗可在接到指令

时自动开启和关闭，在开启时可实现主料仓（17）和佐料辅料仓（18）和调料仓（19）加食材作

用，中空窗还包括前门或窗（33）、后门或窗（34）、左门或窗（35）和右门或窗（36），根据需求

进行开窗或开门，供主料、佐料辅料、调料等所用，所用窗上或门上还设有一个或多个取餐

食窗口（20），所述置碗或盒或盘或专用容器平台（22）有旋转装置（37），便于机械手或专用

工具（24）放餐和顾客取餐和供食品放置；所述的多窗结构开窗或开门均固定在箱体四周立

杆上，可实现加水、取水、维修、清洁、取餐之用，中空天窗或门也可采用电动功能实现接收

指令，上述功能均已实现，已在实用，达到自动开启和关闭，在授权下方可使用。

4.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，包括餐食的成品半成品产品，而由于餐食品种太多，简单的进行阐述，餐食

面点类：分面点干类如馒头、包子、饺子、年糕等，面点汤类：面条、米线、水饺等，这些面点类

还有不同的做法，加上调料更是品种繁多；所述的餐食还有汤类如豆浆、紫菜蛋花汤、蛋羹、

牛肉羹、皮蛋羹，还有主食类、米饭类、小米大米玉米类、稀饭类，还包括各种肉类制品、肉类

菜品、素菜品、海鲜类等，还包括面包类，各种豆制品、卤制品、乳制品、酱类食品等等；这些

餐食食品可人工制作成半成品后放智能制作设备后进行重新加工，添加一些佐料辅料或调

料，有些可以加工好成为成品再进行自动加热自动售卖，在售卖过程中减少人与人的接触

和人与物的接触，还能杜绝人与食品的和口水溅到餐食食品上，通过一种餐食柜现场高温
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加工后自动售卖，彻底保障了食品卫生食品安全，确保餐食食用无风险；所述的无人现场自

动制作和售卖餐食柜（2）现场自动加工设备，配置有上述所表达的设备中有加热容器也有

加热容器平台和盛装平台，功能与权利书3所述基本相同，根据餐食食品制作好后，重新加

工的方法设计出不同的智能加工设备，加工的制作设备为成品或半成品摆放区，成品为干

类的按个或份的方式放在一个及一个以上的容器，容器上有加热装置（32），且有运转功能，

客户到取餐食窗口（20），由机械手或盛装输送平台或专用工具（24）抓、夹、端、抬、推送等方

式将餐食送到取餐食窗口（20），客户对应取餐号或取餐码后，取餐窗口（20）打开由客户自

动提取，随后取餐窗口（20）关闭；所述的餐食现场自动加工设备还包括汤类的成品或半成

品或粥类或煲类或羹类菜品类放置在有加热的容器里，进行保温及加热，在有客人下单时

可采用机械手或专用工具（24）按碗或份进行盛装到碗或盒或盘或餐食盛装专用容器，盛装

好后由机械手或专用工具（24）将抓或端或夹的方式将餐食送到取餐窗口，由系统通知客户

进行取餐，对应后取餐窗口自动打开由客人自动取餐，客人取餐后取餐窗口自动关闭；所述

的汤类、稀饭、羹类等成品餐食还可采用一个或多个可盛装一碗或一盒以上的容器，做好成

品直接放入餐食制作的位置上后，进行保鲜降温，待有客人需要时根据系统指令由机械手

或专用工具（24）到成品容器中进行盛装后，放到按碗或按份的加热容器中，加热到客户需

要的温度或餐食需要设定的温度后将由机械手或专用工具（24）将加工好的餐食端、抓、夹、

挪等方式将其转送到取餐窗口，由系统通知客户对应取餐食窗口（20）后，取餐食窗口（20）

自动打开客户自动提走后，取餐食窗口（20）自动关闭或加热容器加热好餐食后，系统通知

机械手或专用工具（24）将加工好的食品放置到盛装成品的餐食的碗或盒或放成品餐食专

用器中，再由机械手或专用工具（24）采用抓、夹、端、挪的方式将加工好的餐食移动到取餐

食窗口（20），系统通知客户对应后取餐窗口自动打开，客户自动提取后取餐窗口（20）自动

关闭；还可以由加热容器与盛装平台相对应由加热容器自动翻转或打开电动控制机构，将

加工好的餐食或盛装到下层或下面的盛装平台，将加工好的餐食放或翻等方式进入盛装平

台的空碗或空盒或空成品餐食专用容器中；所述的加热装置（32）可在加热容器的底部或周

围加热，加热装置（32）和加热容器可为一体也可分体，所述的存放加热容器平台可以设计

为上下移动左右移动前后移动并可旋转及反转0‑360°，也可设计成固定的、移动的或固定

的均以餐食产品而定；所述的盛装平台为上下移动，左右移动，前后移动并可0‑360°旋转及

反转，还可设计移动到取餐食窗口（20），并将其推送至取餐窗口或移动到取餐食窗口（20），

还可移动到与加热容器相配合也可和所述的机械手或专用工具（24）相配合，达到装餐食的

目的；所述的汤类餐食半成品在其他场所加工后的熟品半熟品和生品，将这些餐食食品放

置到柜身加工设备的成品或半成品存放处后，还将配有清水仓（28），调料仓（19）和佐料辅

料仓（18）；所述的半成品为熟料或半熟料或生料均以餐食品种和食材有关，在客户需要时

启动加热装置（32），容器中食品重新加熟时，经系统设定的时间数量先后顺序加入佐料辅

料及调料后即可为香气可口、热气腾腾的餐食食品供客户享用；所述的餐食的容器在一份

或一碗或一个以上，根据设备设计的容器大小而定，最多可设计当天的销售总量，当天的餐

食必须当天售完，未销售完成的必须清理掉，当天完成后对所有的容器专用工具及机械手

或专用工具（24）清理干净，并进行消毒；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）制作设

备中的清水仓（28），有一个及以上的清水仓（28），清水仓（28）里分为烫水、温水、常温水、凉

水，清水仓（28）供半成品制作用及清洗容器机械手或专用工具（24）所用；所述的制作设备
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还包括制冷装置（26）供餐食食品保质所用，一般半成品餐食或成品餐食均可在未加热时运

作降温确保餐食的质量新鲜，一些长期可加热的餐食无需降温保质的可不设计制冷装置

（26）；所述的制作设备为全封闭，还设计有驱蚊驱虫装置功能、活生物报警功能，若在加料

时进入其他活生物，将进行报警，柜体内的摄像头（25）对餐食柜厢内进行直播监控，发现有

不卫生状况立即停止作业，并通知管理员进行清理，确保餐食柜内卫生清洁后在进行作业；

所述的制作设备的所有功能动作受控于控制模块，由控制模块指令发给制作设备，控制模

块可实现与主控模块或直接与后台服务器系统总平台（8）上报信息指令数据作业情况，还

可以接收后台服务器系统总平台（8）或主控模块所有的作业指令等，控制模块还具备并支

持本地操作，本地操作采用显示屏（21）的方式可直接现场点击操作，显示屏（21）同时可显

示取餐号和取餐码的输入，也可实现客人在设备现场本地下达订单付款取餐等功能；所述

的上述制作设备不仅只使用在现场自动制作餐食柜上还可使用在自动售卖无人餐厅（1）及

商业和家庭中；所述的制作加工设备还配有清洗机械手的专用工具待每次或每天或将熟食

存放容器销售完成后进行全场清洗一次；所述的制作设备的供电均来源于车身中的电能装

置和设备，供加工设备制作、系统运行所用；所述的成品半成品放置处可设计成平台形、无

边形，长方形、桶形、斗形及其他等边形，也可设计成上下移动左右移动前后移动，也可设计

成固定的根据餐食的品种和食材材料而定；所述的主料仓（17）、佐料辅料仓（18）调料仓

（19）一个及一个以上，两种用料可设计成一个同一个平台也可设计成多个平台，根据设计

而定，还设计成上下移动、左右移动、前后移动、0‑360°旋转及反转，也可设计成固定的，旋

转、移动、固定均以餐食品种材料而定，也会配合成品半成品及加热容器专用工具及机械手

或专用工具（24）配合使用；所述的盛装平台可设计成一个平台或多个平台或上下平台，所

有平台可根据设计情况上下调动、联动，平台还可采用为上下移动、左右移动、前后移动，还

有旋转装置（37），也可设计成固定装置、旋转装置（37）、移动装置均配合于加热容器平台及

取餐窗口和机械手或专用工具（24）所用，且根据实际情况，主料仓（17）、佐料辅料仓（18）、

调料仓（19），盛装平台任意调整层次结构，可采用多种模式旋转及下料和传料方式，盛装平

台还可采用连轮、底座固定运转方式，所述多个主料仓（17）、佐料辅料仓（18）、调料仓（19）

可采用一个仓或多个仓和一个平台或多个平台，所述各种餐食的制作可为一个柜制作多个

各种餐食或单独一个各种餐食一个柜或各种各种餐食任意组合成柜，所述柜包含方形、圆

形、长方形、椭圆形、多边形等均可任意设计；所述的无人自动现场制餐食设备，餐食的制作

不仅仅是上述几个品种，还可以应用到其他餐食的制作中，所述的所有平台可支撑在立柱

顶端的下方或底部的上方，也可固定在箱体内测的周围，根据用途设计而定；所述的餐食半

成品、成品佐料辅料调料均采用人供给制作设备，在条件准予下可以采用机器人或智能专

用设备供给；我公司类似其他多个产品均已功能实现，且产品已开始在小批量生产。

5.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，所述的自动制作设备有自动清洗功能，清洗的区域包括主料仓（17）、佐料

辅料仓（18）、调料仓（19），还包括食材通道和制作设备，还包括平台自动清洗的方法采用高

压冲洗和专用设备进行洗刷的方法，自动冲洗对设备防水有保护作用；所述的制作设备有

洗的方式还可采用人工的方式进行清洗，人工还可将自动制作设备设计成模块化的方法，

很容易的进行拆装，一般在很短的时间内将其拆装后清洗，拆装只局限于可为主料仓（17）、

佐料辅料仓（18）、调料仓（19），食品通道管道或锅类系列，平台一般不拆装，拆装后的设备
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快速清洗；所述的清洗一般一次做好餐食后一次清洗，都以自动清洗为主，主料仓（17）、佐

料辅料仓（18）、调料仓（19）一般一天一清洗，若自动制作餐食设备不是专用餐食的将一种

方式清洗的方法进行清洗，所述的自动清洗和人工清洗或模块化清洗的方法均可根据设计

而定。

6.根据权利要求1和权利要求3所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人

餐厅共享系统，其特征在于，所述的菜品以肉类、海鲜类、素菜类、荤素搭配类，包括清真食

品和素食类均可采用按份或碗的方式盛装在食用级的盒或碗或专用容器中，全部排列放置

在一个或一个以上的若干平台上，放置平台有加热功能，加热功能可独立加热也可一个或

一个以上加热或整体加热；所述的上述菜品放在盛装平台独立放入可分为人工将其半成品

或成品直接放入到按碗或按份直接放入盛装食用级的盒或碗或专用容器上，再根据加热平

台上的设计数量可直接将其放满，放入的菜品不一定是一个菜品，可为若干菜品供其配合，

在加热时可将需要加热或煮或蒸的区域将其按系统设定的要求直接加热或煮或蒸，若是成

品只需要加热或煮或蒸后，根据系统的指令直接将其菜品转到取餐窗口，客户对应取餐标

号或取餐标码或对应其他智能端或生物特征等符合一样对应的，即可自动开启取餐窗口供

客户直接取餐，取餐后取餐窗口自动关闭，若是半成品经营者将物品干净按份放入盛装食

用级的碗或盒或专用容器上再放入有加热功能的一个或多个的加热平台上，在系统根据客

户取餐约定的时间开始加热或煮或蒸或炒，加热或煮或蒸或炒时转移到佐料辅料仓（18）、

调料仓（19），加入调料或佐料辅料，加入辅料佐料、调料顺序不分先后，根据系统设定温度

的要求加入调料或佐料辅料，根据系统设定的时间在专用容器或盒或进行加热炒或煮或蒸

条件准许下可适当翻转达到不粘的结果，放置在碗或盒或盆或专用容器的产品通过加热、

煮或蒸将其炒熟、煮熟、蒸熟后进入保温或直接移动到取餐窗口，由系统通知客户对应后，

取餐窗口直接打开，由客户自动取餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的专用容器碗或盘或

盒与加热装置（32）为一体或分体，在一体时盛装菜品要有盛装平台，盛装平台一个及一个

以上的有空盒或空碗或盘或空的容器，由机械手或盛装专用工具将熟菜盛装到空碗或空盒

或空盘或空的专用容器中，上述的汤锅、炒锅、蒸锅、煲锅及餐食盛装饭菜的碗、盘、碟及专

用盛装容器不是每个设备中都根据饭菜菜品不同配料，不同的锅和不同的饭菜盛装餐具还

可以采用一次性使用级餐具；上述的汤锅、炒锅、蒸锅、煲锅及餐食盛装饭菜的碗、盘、碟及

专用盛装容器不是每个设备中都根据饭菜菜品不同配料，不同的锅和不同的饭菜盛装餐具

还可以采用一次性使用级餐具；机械手或盛装专用工具还具备炒菜的功能，加热放置平台

设计可为多种形状或整体或分体，根据设计而定，在加热区还可设定成有放置专用容器或

碗或盒或盘，在上方还可设计成有盖装置，盖设计在盛装专用工具上可以移动，盛装专用工

具一体或分体均可，在炒或翻或加佐料辅料、调料时均可挪开，炒菜专用调料包括炒菜专用

水；所述的菜成品还包括将做好的菜放在一个食用存放专用容器里，食用存放专用容器里

的菜一碗或一份以上的菜品根据设计而定，在一个柜厢里有一个及一个以上的按菜品种设

计而定的食用存放专用容器可装成品菜一份或一碗及以上及很多根据销量而定的，食用存

放专用容器上方有盛装专用机械手或盛装专用工具还可在食用存放专用容器存放处有加

热装置（32）和保温装置，在客户需要时由机械手或盛装专用工具按碗或按份可直接装到存

装平台的空碗或空盒或空盘或空的食用级专用容器中，盛好菜品后由盛装平台转动或移动

到取餐窗口或采用机械手或盛装输送平台专用工具将其采用抓、挪、端、抬等方式将熟菜转
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到取餐窗口，系统按客户下单的要求发送指令，并通知客户到取餐窗口，客户对应后，取餐

窗口将自动打开由客户自动取餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的取餐窗口一个或一个

以上；所述的机械手或专用工具一个及一个以上；所述的盛装平台还具备加热功能在大的

装菜专用容器的菜保温或加热或未加热的菜根据客户的需求将成品的菜进行加热后，再传

递到客户取餐窗口；所述的菜熟品和生品在设计存放处或放入平台时将采用全部隔离的方

法将其隔离，确保菜品不串味不产生细菌，生食仓有低温或保温装置确保食品不变质，生食

仓还与加热平台起隔离作用，在食品需要制作或加热时均采用转动和移动的方法独立的将

加热的菜移到加热制作区，加热制作区接受调料或佐料的下料对应系统及装置；所述的盛

装平台和加热平台装置可根据设计合为一体也可分体结构；所述的一体或分体还可设计成

单个平台或多个平台，可上下左右前后或从0‑360°根据系统随意调整；所述的无人现场自

动制作和售卖餐食柜（2）中还有制冷设备，也可不设制冷设备，根据菜品国家标准的卫生要

求而定，制冷保鲜的还采用制冷仓、保鲜仓，也可采用一菜一保温、降温的方式对菜进行保

温或制冷，制冷、降温保鲜的方式也可采用单体上罩或整体上罩的专用工具，也可采用平台

上的单一式整体制冷方式进行保鲜，达到保质标准，和加热装置（32）完成隔离，并做到冷热

膨胀的安全保障；上述的此菜品加热盛装制作方法还有很多不在此一一阐述；根据设计方

法设计出的菜品只是将其清洗或配上菜品装置或半熟品或熟品放置在自动制作餐食设备，

此多种设计的智能设备均可达到自动加热、自动制作、自动盛装、自动售卖的结果，并配合

通讯模块（5）含本地通讯本地系统均可实现这些功能，再加有线通讯和无线通讯与控制模

块及主控模块可实现本地购买远程预约购买或远程送达购买的效果。

7.根据权利要求1、2、3、4、5任一所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人

餐厅共享系统，其特征在于，可设计为火锅自动经营餐厅，火锅自动售卖无人餐厅（1）设计

有电气灶台，电气灶台放在智能餐桌上，智能餐桌可自动固定线路行走，在客人定好用餐时

间，选择菜品后由智能设备将其菜品送到所述的自动售卖无人餐厅（1）的桌位定号上，若客

人需要酒水，酒水也由智能设备送达到自动售卖无人餐厅（1）的桌位定号上；所述的自动售

卖无人餐厅（1）的智能餐桌或灶台还具备开火、关火、小火、中火、大火均可实行用餐人自动

操作，也可由系统操作，系统操作可用语音或智能终端操作，智能设备还包括大中小型带洒

水扫地清洁机，还有智能残留物收集智能设备和碗筷清洗设备，这些智能设备均有自动固

定线路行走、避障、定位查找位置的功能还有自动清洁消毒自身的功能，自备电源、接受指

令、到达位置，有本地通讯、联网通讯、无线有限通讯功能；所述的残留物由智能设备收集

后，可直接由智能设备或人工将其放置在处置或存放桶或专用装置里由国家准予达到处置

标准的专门处置中心进行无害化处置，这些智能设备均一一都在研发中，并上报过一些相

关类似的专利，不在此一一阐述。

8.根据权利要求1、2、3、4、5任一所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人

餐厅共享系统，其特征在于，所述的火锅或炒菜自动售卖无人餐厅（1）还将采用无人车的方

式根据客户的地址、联系人或时间来定，由食材配置中心将其菜品的主料、佐料辅料、调料

智能自动制作设备固定或移动放在无人车移动自动售卖餐厅上，无人车移动自动售卖餐厅

并配备作为、餐具等，无人车送达或客人约定的位置按时间达到；所述的无人车移动自动售

卖餐厅具有自动行走、自动避障，有空调、冰箱及食品储存室，有通讯，接受后台服务器系统

总平台（8）的指令，无人车还配置现场自动制作餐食柜即可成为移动无人自动售卖餐厅；所
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述的移动无人自动售卖餐厅可根据菜品餐食的要求，设计出不同的制作设备，也可设计成

火锅类、汤锅类的炒菜类、汤类、点心类、主食类或进行融合，还配备酒水等，移动无人自动

售卖餐厅具备自动售卖及本地售卖功能，在移动无人自动售卖餐厅的门上设计有门禁识别

功能、门开启或关闭功能，移动无人自动售卖餐厅还有电源装置供制作和设备系统运行和

通讯所用，在食品制作时还可采用气能，在制作时采用电能或气能均按装有安全报警和安

全处置功能，还设计有清水仓（28）、废水仓、和垃圾储存、收集、移取功能，在售卖完餐食后

可按系统路线返回到营业停放处；所述的无人自动售卖餐厅，还可制作清洗过的生食食材

或已加工过的半成品或已加工好的成品的菜品、食品、饮品等，并可以以快餐售卖的方式变

由无人自动售卖，移动无人餐厅客人具备在移动无人餐厅里进行食用的功能，移动无人餐

厅内自动售卖由具备、食用的座位和餐具的设备；所述的智能设备均有一个或一个以上的

机械手或盛装输送平台或专用工具，这些机械手或盛装输送平台或专用工具均受控于系统

可达到自动抓取、夹、端、挪、扫、捡、刷、输送等的其中一种根据作业需求而设计的；所述无

人餐厅采用通讯系统本地联网通讯，自组网通讯，有线无线通讯，主控模块控制模块，后台

服务器智能终端手机App、小程序（7）连接实现与客户远程下单，确定时间，自动到达目的

地，经营后自动归位，营运方配备餐食材料等功能。

9.根据权利要求1、2、3、4、5任一所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人

餐厅共享系统，其特征在于，所述无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）可独立的单独放在任

一地方可自由经营，也可寄存在某个小超市门口，还可在所述的无人现场自动制作和售卖

餐食柜（2）的现场进行下单购买和自动售卖的功能；还可独立自主经营，在柜的本身具备本

地运行的系统，本地运行系统包括客户现场下单，选择餐食名称、品种、口味、数量、价格，金

额合计，选择付款，付款可采用扫码支付、在柜身扫码、刷卡支付或柜身现金支付还可采用

其他平台，付款后，柜收到金额后柜自动打单，有取餐号、取餐码、取餐时间，柜收到款项指

令后即可按客户先后购买的时间前后顺序迅速排列并进行自动现场制作，制作完成后将餐

食转到客户取餐窗口，语音播报取餐编号或显示屏（21）显示取餐编号，待客人到取餐窗口

自动提取时将输入取餐号或扫描取餐码或扫描取餐号，对应后取餐窗口自动打开，客户自

动取餐，取餐后，取餐窗口自动关闭重复使用；这些功能均在柜中的本地系统完成；所述的

本地运行经营者均可自己设定收款账号，微信收款号，支付宝收款号收取营业款，产品价

格、名称、数量、品种、内容均可根据情况自由调整；所述的本地系统采用的通讯为本地通

讯、联网通讯、有线无线通讯，可达到单柜独立本地营运的目的。

10.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，所述主控模块，由电器集成或各种运行器及芯片组成的，采用CPU中央处理

器系统架构搭建，在电器集中系统中还集成了通讯系统，通讯模块（5）采用4G/5G/GPRS/

WIFI/LORA/NB‑IOT/BIU/ZIGBEE无线通讯，CAN/485/以太网有线通讯和GPRS定位系统，通讯

模块（5）还设计了蓝牙、WIFI、ZIGEB通讯模块（5），还包括其他的有线无线通讯，通讯模块

（5）还可兼容未来发展的无线及有线通讯的通讯接口，还包括其他国家的通讯；通讯模块

（5）还设有语音识别模块来指令发送，数据上报，指令接收和信息传递和语音解释、组网等，

还留有接口容纳未来新的通讯模块（5）和其他通讯模块（5）；所述的通讯为本地通讯，联网

通讯、有线无线通讯，所述的主控模块受控于后台服务器系统总平台（8）,可承载于无人现

场自动制作和售卖餐食柜（2）中的所有操作流程，包括食材信息、品种下料配比数量、计量
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控制、温度控制、盛装控制、制作流程及售卖推送流程等无人无人现场自动制作和售卖餐食

柜（2）中的所有作业,客服端现场操作，接受后台服务器系统总平台（8）的指令和信息反馈、

交互,配合后台服务器系统总平台（8）实现自动售卖系统（4）,还可实现餐食远程购买、远程

下单、现场提取或远程送达；所述独立车、柜操作还可采用其他平台通讯付款；所述的固体

料计量方式可采用称重和专用容器盛装体积的固定计量计算方法，也可采用称重和专用容

器盛装体积相结合的计量计算方法；液体采用流量计量方法和专用容器盛装体积的计量计

算方法，也可采用称重和专用容器盛装体积相结合的计量计算方法；所述的这些液体计量

和固体计量物料计量方法均采用电动控制的方法包括阀门或开关或转动或驱动的控制办

法将液体、固体及物料进行放出、传出、倒出、转出等多种方法料传出；所述的计量方法确保

餐食计量的准确性，保障了各种口味的纯正度；所述的主控模块还包括多个控制模块，可融

合于主控模块为一体，多个控制模块任何一个均可代替无人现场自动制作和售卖餐食柜

（2）中的主控模块；所述的主控模块包括多个控制模块根据系统的设定均可直接与后台服

务器系统总平台（8）信息交互、数据、接收指令、发送指令等，可完成和配合后台服务器系统

总平台（8）的自动售卖系统（4）的实现；通讯模块（5）中的语音识别模块，当客户点餐，取餐

叫号及招唤到达现场时均可采用语音交互的方式进行对话及广播。

11.根据权利要求1所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系

统，其特征在于，所述无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）系统还包括后台服务器系统总平

台（8）中的数据储存、信息传递，有产品食品储存及管理、购买信息、商品价格、新品上架、商

品下架、数据统计、分层管理、区域管理搭建、地图搭建、物资计量减量、经销商管理，商品物

料配置、口味配置、下料流程、制作管理、制作流程、盛装流程、设备管理，按台计算，按客户

需求、客户定位、客户资料储存、统计等或自身需求向无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）

下发指令、接收客户信息、财务数据记录、储存等等，所述主控模块还可以其他内容的功能

布置及储存、数据交换，使其达到无人现场自动制作餐食无人自动售卖餐食柜无人现场自

动售卖的系统及方法；所述的系统及方法包括后台服务器系统总平台（8）通过通讯的方式

与智能有通讯的终端,终端包括手机终端、电脑终端、手环、Ipad终端,手机终端还包括手机

APP、小程序（7）、智能终端；所述的通讯为本地通讯，联网通讯、有线无线通讯，还包括所述

的无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）商业方法的在智能终端或显示屏（21）直接操作,可

采用语音输入或文字输入及英文输入版。

12.一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享方法，其特征在于，包括以

下步骤：

S1：用户自动到达自动售卖无人餐厅（1）和固定经营的无人现场自动制作和售卖餐食

柜（2）的固定地点；

S2：用户通过移动端或智能终端或无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）上的显示屏

（21）或柜身上的扫码选择购买的商品和数量并支付款项；主要包括以下步骤：S21：当客户

需购买现场制作无人售卖的餐食时下载智慧式无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）或无人

现场自动制作餐食无人自动售卖无人餐厅（1）手机APP、小程序（7），并进行注册，或无需注

册直接在柜身显示屏（21）或柜身扫码下单；其中手机APP、小程序或柜身显示屏（21）或扫码

对应的功能实现包括有用户查看后台服务器上架的对应餐食名称、餐食照片、可供应数量、

单价、数量选择、数量确认，当用户在系统提供的餐食范围内查看后选择中意的餐食后可进
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行下单操作，下单操作时APP、小程序（7）、柜身显示屏（21）或扫码将开启口味选择功能，口

味选择功能的作用主要为客户进行口味固定化选择，根据特殊情况可提前预定包括少盐、

少糖、不辣、中辣、超辣、大份、小份或按个选择项；客户在下达订单时出现多个客户在下达

要求订餐时，以付款时间发生前后为序排号排列取餐时间；S22：注册后打开手机APP、小程

序（7）、柜身显示屏（21）或扫码中的餐食名称、以碗或个或份为单位计算价格，客户在手机

APP、小程序（7）、柜身显示屏（21）或扫码中自动点击不少于一份或一个的餐食，可根据需求

按餐食名录和名称实行一次多个或一个品种的餐食后，点击确认即可达成累计金额；

S23：客户手机中自动合计本次数量和金额后或后台服务器系统总平台（8）根据客户点

击数量合计后的数量信息即发送给后台服务器系统总平台（8），后台服务器系统总平台（8）

将合计计算的金额发送给客户进行确认，点击付款成功，客户支付可采用绑定的微信、支付

宝、银行卡或手机APP、小程序（7）钱包；S24：后台服务器系统总平台（8）收到客户餐食订单

内容包括餐食名称、数量及价格，后台服务器系统总平台（8）下发或无人现场自动制作和售

卖餐食柜（2）主控模块或控制模块（6）接到现场制作指令，将向执行模块发送指令启动餐食

制作；

S3：无人现场自动制作和售卖餐食柜（2）收到点餐信息后制作系统进行自动制作及盛

装或打包；

S4：用户从取餐食窗口（20）取出制作且盛装好食品的餐食或无人餐食专营店内食用或

将其盛装或打包好带走餐食，主要包括步骤：S41餐食打包后通知购买顾客到取餐食窗口

（20）进行取食，根据购买顾客的餐食对应的蒸格转移到取餐食窗口（20）；

S42：顾客将购买餐食支付凭证向取餐食窗口（20）显示屏（21）处展示，由无人现场自动

制作和售卖餐食柜（2）读取凭证对应后自动开启取餐食窗口（20），机械手或专用工具（24）

抓取对应的餐食放到包装盒中；所述读取凭证中还包括一个凭证发放步骤S421：后台服务

器将购买客人支付凭证的依据或购买人现场显示屏（21）操作购买付款依据，以编号或对应

码的形式或其他智能终端感应对应的方法发送到购买人的手机上；

S43：顾客购买餐食后，自行拿走自己购买对应的餐食后离开，在无人餐厅食用或可由

智能设备代为领取后，取餐食窗口（20）自动关闭。

13.根据权利要求12所述的一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享方

法，其特征在于，所述自动售卖的无人餐厅共享方法中还包括无人车移动自动售卖餐厅的

共享方法，主要包括以下步骤：

Sa:用户通过移动端或智能终端预约无人车移动自动售卖餐厅在约定的时间内到用户

取餐的地点；

Sb:无人车移动自动售卖餐厅根据客户的约定的地点自行规划线路、自行避障行驶在

约定的时间内自动到达用户取餐的地点；

Sc:重复上述权利要求12中S2‑S4的步骤。
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一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系统

及方法

技术领域

[0001] 本发明属于共享智能无人餐厅和智能控制技术领域，尤其涉及一种无人现场自动

制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系统及方法。

背景技术

[0002] 现代生产和科学技术的发展，自动化技术成为人们研究的热点。自动化是指机器

设备、系统或过程在没有人或较少人的直接参与下，按照人的要求，经过自动检测、信息处

理、分析判断、操纵控制，实现预期的目标的过程。自动化技术广泛用于工业、农业、医疗、服

务和餐饮等方面。“无人餐厅”是基于物联网和云计算技术为餐饮店量身打造的智能管理系

统，利用网络及新型的智能设备，让顾客点餐、用餐更便捷，可显著节约餐厅的用工数量、降

低经营成本、提升管理绩效。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于提供一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享

系统及方法，可为减少制作人员与食品的接触，餐食自动制作可实现自动售卖，无人餐厅可

为封闭式或开放式，餐厅所做的菜品、主食及其他小吃可由自动化的作业来完成，买、切、洗

可采用智能化设备来完成，也可人员将买好的食品洗、切后将其放入主料仓、佐料辅料仓、

调料仓中，实现自动制作炒菜，经过系统自动售卖，将菜做熟后放入智能售卖柜中达到自动

售卖，再经过智能设备自动制作后由半成品制作成成品后达到自动售卖；无人餐厅根据区

域位置设计不同档次或不同装饰的使用场所，根据区域性的人群对菜食的偏好，设定不同

的餐厅，经过通讯达到远程订餐预约用餐时间，或智能设备或快递员将菜送达到食用人手

中。

[0004] 本发明是通过以下技术方案来实现的：

一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系统，包括自动售卖无人

餐厅里的无人现场自动制作和售卖餐食柜，无人现场自动制作和售卖餐食柜现场自动售卖

系统、通讯模块、主控模块或控制模块、智能终端、手机APP、小程序、后台服务器系统总平

台，所述自动售卖无人餐厅的门口处可包括门禁设备识别系统。

[0005] 进一步的，所述的自动售卖无人餐厅根据区域的要求设计出档次不同的自动售卖

无人餐厅，自动售卖无人餐厅一般采用建筑结构和钢结构进行装饰，根据区域不同和使用

人数不同设计出大小不同、装饰档次不一的自动售卖无人餐厅，自动售卖无人餐厅应从地

面墙体顶部均可以豪华及简易装饰，也具备生活所需的供水、供电、供气，有排气、排烟、排

污水及网络安全覆盖等的人员密集区商业区等地段；所述的无人餐厅还有四周在围挡有窗

户通风但不得人员出入,有门且可出入,门口有门禁设备识别系统，所述门禁设备识别系统

中有人体特征识别系统和智能终端识别系统，人体特征识别系统中可以指纹识别、人脸识

别、声音识别和手指静脉识别，智能终端识别中可以扫描身份证信息识别、扫描社保卡信息
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识别、扫码信息识别或扫描其他证件的身份信息识别，智能终端中有手机APP、小程序，在授

权下均可识别到合法人员或有身份记录或有身份证件人员等有任一证件的人员均可自由

出入自动售卖无人餐厅,自动售卖无人餐厅有生活必需的用品,包括清水、排污、供电、空

调、灯光、智能开关、供气等及配备音响、或配有网络电脑等,可记录人员进入或出去的时

间,自动售卖无人餐厅内有摄像设备,有休闲的桌椅凳或有空调装置、灯光及充电设施、卫

生设施,可任由人享受，装饰设计不同的风格；无人现场自动制作和售卖餐食柜的菜品制作

与休闲区域分开隔离，客户人员未经许可无法进入炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制作

系统等自动制作场所；所述的自动售卖无人餐厅可由经营场所而定，可制作成大、中、小，也

可做成简单简洁的中小型自动售卖无人餐厅，窄小的房间,放几个小桌椅板凳,有电、有水

及生活品,小型的空调,有几台无人现场自动制作和售卖餐食柜,门口也可采用上述的系统

识别的方式,即可实现自动售卖无人餐厅无人自动经营的商业模式；所述的自动售卖无人

餐厅有废水收集储存装置，若有市井管网排放，将直接接入市井污水排放管道，由市政集中

处理站进行无人化处理；所述的自动售卖无人餐厅还有一个及多个清水仓供制作炒菜、餐

食、餐饮、饮料及其他餐食制作系统等所用，在条件准予下可以采用食用自来水直供给自动

制作炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制作系统等用，直供自来水管出水口安装有电动控

制的阀门或开关，需要时发送指令给电动控制的阀门或开关进行开启或关闭；所述的还包

括油烟净化设备，将油实行净化抽排净化处理，达到标准后将烟气自动排放，油污交给有资

质的机构处理；所述自动售卖无人餐厅中还包括垃圾包装废物处理装置，所述垃圾包装废

物处理装置中设有智能垃圾箱，垃圾由食用人员将食品中产生的垃圾放置在智能垃圾箱

中，智能垃圾箱可自动打包后由人工将其挪走或不打包由人工直接挪走，或采用普通垃圾

箱及袋由人工直接提走放到垃圾储存处或专用装置里，交由餐食垃圾废物处置站，按国家

要求集中收集运往专业处置中心处置或在国家政策准予下可在无人餐厅中安装一个小型

达到国家排放的垃圾处置设备，就地处理达到无害化处置的要求；所述气能供给炒菜、餐

食、餐饮、饮料及其他所有餐食制作系统使用，通过燃烧的设备供给，该设备具有远程或接

收自动点火、关火的功能，可依据炒菜、主菜品数量放入炒锅或蒸锅或煲锅或煮锅食材和佐

料、调料的数量和口味要求，按程序设定可自动实现小火、中火、大火、关火、开火，可按程序

实行随意调节达到设定的炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食的口感要求，所述自动售卖无

人餐厅中还设有漏气安全检测设备，电能供给装置；所述漏气安全监测设备中设有漏气报

警装置和自动关闭气能总阀，若使用气能时，漏气安全检测设备，在发现无气自动关火功

能，或没开启漏气报警装置时，自动关闭气能总阀并可自动关闭气能，还可与系统连接自动

打开窗户或门；所述自动售卖无人餐厅的窗户或门均配备智慧式的智慧式合页、智慧式地

弹簧或智慧式闭门器，确保使用气能时的全部安全；所述的电能供给装置供整个自动售卖

无人餐厅里的照明，自动制作菜品制作、售卖设备及运行通讯等用途，所述电能供给装置中

包含有电源开关和变压装置，电能供给装置中的电能供应以市政公用直供电源，生活用电

一般为220V或其他电压运行或其他国家电压使用，其他运行和通讯采用低压电源，直供电

可通过变压装置将电压变压至设备所需的电压还可以采用备用电源，备用电源包括发电变

压供电给自动售卖无人餐厅及自动制作餐食柜使用或由备用电池供电给自动制作餐食柜

制作使用，制作部分可直供或发电或备用电池供电，设备及生活用电及低压用电部分等均

可通过变压或逆变使用，供电装置中有变压稳压装置，变压稳压装置安装于所述柜身结构
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或结构一侧与柜身连接处，电路板变成低压供给或安装在自动售卖无人餐厅供电配电装置

里；所述的自动售卖无人餐厅中还配备有高功率扫地机器人，采用高功率扫地机器人吸扫

清洁地面污渍，特别情况下的大型垃圾由扫地机器人上报管理员人工处理，地面还定期进

行清洗，确保卫生安全；所述的无人自动售卖的餐厅适合经营地点包括公共场所如机场、高

铁站、火车站、广场、生活聚集区、住宅区、商业办公区、酒店、旅游区、学校、政府部门及其他

市、州、区、县镇所在地场所、厂矿、企事业单位均可设立自动售卖无人餐厅；所述的自动售

卖无人餐厅还可以制作成无需门禁设备系统便可进入，无需人员识别，所述的自动售卖无

人餐厅还设有摄像头摄像并自动记录人员的进出及餐食使用食用情况达到后台管理要求，

也可达到无人自动售卖无人餐厅的无人自动售卖的管理要求；所述的自动售卖无人餐厅不

一定全部无人，有专门的人员在放置食材到自动制作设备中，放置的食材材料包括生料、熟

料、成品料、半成品料、主料、佐料辅料、调料、食用水等放置到主料仓、佐料辅料仓、调料仓、

饮料仓、清水仓，还包括供电、供水、供气、灯光等智能化设备还按国家规定进行人工按期按

时按点或不定时的检查或检修，包括系统发现故障时人员处置和检查，包括人员对无人自

动售卖餐厅的卫生检查，制作设备保养检修，及用餐顾客的一些建议要求及投诉和经营管

理等的配合，这些辅助工作也可能在智能化的设备和系统配合及人员配合下完成，还可在

我公司研发的智能化自动设备工作下由系统下达指令完成，如主食材、佐料、辅料、调料、卫

生清理、清洗、电器设备损坏等均可实现。

[0006] 进一步的，所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜有自动制作餐食设备，可将自

动制作餐食设备设计成多种形状包括立式、卧式、方形、圆形、多边形、等边形、无边形、锥

形、柜形等，但这些设计均可达到生料、成品、半成品自动制作要求并可达到自动售卖的要

求，所述的餐食自动制作设备以柜进行简单阐述，无人现场自动制作和售卖餐食柜可设计

成封闭的和开放形状的，所述的开放的设计成地面为基础打上架构而上，根据区域和场地

面积设计成一个及一个以上及多个的自动制作餐食设备，在供电、供水、供气、排水、排污、

排气等可进行融合设计，开放型的自动制作餐食设备在制作时与无人餐厅用餐中的人员均

要分开，确保食品卫生安全，均可设计达到无人现场自动制作，自动售卖的无人餐厅要求，

所述的固定基础设施一旦拆装移均成本很高；设计成柜形或其他可移动形状，即可随意移

动、随意变动，经营方便，只需将这些各种自动制作餐食设备进行组合，通电通水排污排气，

餐厅完整的设施等配置一定数量的桌椅凳、餐具就可实现现场无人制作自动售卖的无人餐

厅的要求；可实现隔离式或不隔离式的现场订餐含菜品和取餐、取菜的要求，并可达到自动

售卖远程预约用餐时间，这些均为无人餐厅的一部分；设计成柜式封闭型的可独立移动，柜

式的自动制作餐食设备可按一个菜系或一个菜品为一个制作柜或两个或多个菜品系列制

作柜，制作柜中的自动制作餐食设备根据菜品的制作工艺和要求而定；现场无人现场自动

制作和售卖餐食柜有底架、架构,底架为平底或底架有活动轮,活动轮在移动时才能使用,

未使用时可锁定不移动,底架采用承受能制作餐食设备全部重量的骨架平衡骨架，底架上

方有一根或多根支撑立柱,支撑立柱顶部或由横架支撑进行拉立固定，根据设计方案而定,

也采用焊接或螺杆连接成一个柜供餐食制作设备固定在柜里,柜四周采用封闭,封闭的柜

可为门或窗,顶部也可开启,开启的门或窗可作为放入餐食主料及佐料、辅料、调料,检修、

维护设备、处置污水、清洁、添加清水、取餐等所用；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜

有直供电源,还可有备用电源,直供电源和备用电源均根据设备设计的要求进行变压使用
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或逆变使用,但有可安装用电安全装置和稳定电源电压装置,有供电开关设备,供自动制作

餐食设备开启、关闭所用，直供电还供无人现场自动制作餐食无人自动售卖无人餐厅经营

场所所有用电；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜有提取餐食的窗口一个或多个,并

有一个及以上的显示屏供现场客户购买所用；所述无人现场自动制作和售卖餐食柜柜身外

部和顶部采用防烫材料制作，确保柜身和制作设备不传热、能隔热；所述无人现场自动制作

和售卖餐食柜柜身为中空多窗结构，通过焊接及螺纹方式进行组装固定后，将柜身和底架

连成一个整体，柜身上顶部有一个或多个天窗，所述天窗搭载有控制驱动机构，所述控制驱

动机构在接收到指令时自动开启/关闭，实现为主料仓和佐料辅料仓和调料仓添加食材的

功能，主料仓和佐料辅料仓和调料仓添加食材的功能换可以采用柜身侧门或窗，所述柜身

还包括分布于柜身侧面的至少一个窗口或门，窗口或门处设有取餐食窗口，取餐食窗口一

侧设置有显示屏，餐食窗口内侧设有一个或多个置碗或盒或盘或专用容器平台；所述置碗

或盒或盘或专用容器平台上有碗或盒或盘或专用容器装置，所述碗或盒或盘或专用容器装

置上方设有机械手或专用工具来拿碗或盒或盘或专用容器，所述窗口或门均搭载有控制驱

动机构实现自动开启/关闭功能，所述无人现场自动制作和售卖餐食柜中还设有摄像头至

少一个及以上，摄像头观察制作餐食视频使用且观察周围环境，摄入周围的环境状况和图

像摄影及储存或在餐食柜或设备受到人为破坏或设备自行损坏时提供依据，所述现场自动

制作和售卖餐食柜中还设定小型的制冷装置，小型的制冷装置在现场自动制作和售卖餐食

柜营业时柜内存有主料或辅料和调料时将冷气供给主料仓佐料辅料仓、调料仓确保食品保

质保量；所述现场自动制作和售卖餐食柜装有无人现场自动制作餐食设备，还有电力能源

供给装置为直供电源或备用电源，直供电源或备用电源可变压和逆变的方式供餐食制作和

设备运作所用，在条件准予下制作餐食能源还可采用气能；所述的现场自动制作和售卖餐

食柜有废水收集储存装置27，废水收集储存装置27中有一个及多个废水仓，废水仓中的废

水、污水还可采用收集的办法将废水、污水汇集到废水仓，还可采用高压吸取、排放、倒的等

其他方法收集废水、污水，废水仓供清洗产生的废水、污水及制作产生的废水、污水使用，在

条件准许下废水仓中的废水、污水可直接排放进市政污水管道，进行集中处置，还有一个及

多个清水仓供制作餐食所用，在条件准予下，清水仓可接入市政饮用自来水管道直供给清

水仓，在管道出水口处安装有电动控制的阀门或开关，在缺水时由系统打开电动控制的阀

门或开关，在水量达到清水仓储水上限时关闭阀门或开关，直供自来水管出水口安装有电

动控制的阀门或开关，需要时发送指令给电动控制的阀门或开关进行开启；所述还有制冷

装置供餐食柜的食品及原料保质所用；所述的餐食柜中有蒸汽发生器和加热装置、炒锅、蒸

锅、主料仓、佐料辅料仓、调料仓、制作仓、储存仓、管道、清水仓、废水仓、能源存放及供给装

置、机械手或专用设备、盛装平台、输送装置、成品盛装专用容器、食品卫生保质装置及安全

装置、售卖运行装置、电路系统、旋转装置等在餐食制作中供煮熟餐食和蒸熟餐食所用；所

述加入食材材料：包括主料、辅料、佐料、调料到锅内后根据系统设定的食材及餐食类食品

数量、水的数量配合温度来确定制作熟的时间，当时间达到系统设定的时间后就认为已经

将其制作熟后系统自动启动下一流程作业，这些根据数量的配比和温度的设定自动计算出

制作熟餐食品时间，可任意的公式进行计算均可达到制作熟的要求，并确保口感的纯正，食

物生熟判定还可以采用物理色变及时间或探测高温下蛋白的折叠发生紊乱，聚集沉淀，失

去活性，细胞死亡等多种方法均可判定；所述的现场自动制作和售卖餐食柜内侧有一个及
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以上的机械手或盛装输送平台或专用工具供抓取、端、挪、夹抬、推送餐食所用和制作餐食

流程所用及将餐食提送至售卖窗口供客户提取所用；所述的无人现场自动制作和售卖餐食

柜，还设有多门多窗，上顶部有一个或多个上门或窗，上门或窗可在接到指令时自动开启和

关闭，在开启时可实现主料仓和佐料辅料仓和调料仓加食材作用，中空窗还包括前门或窗、

后门或窗、左门或窗和右门或窗，根据需求进行开窗或开门，供主料、佐料辅料、调料等所

用，窗上或门上还设有一个或多个取餐食窗口，所述置碗或盒或盘或专用容器平台有旋转

装置，便于机械手或专用工具放餐和顾客取餐和供食品放置；所述的多窗结构开窗或开门

均固定在箱体四周立杆上，可实现加水、取水、维修、清洁、取餐之用，中空天窗或门也可采

用电动功能实现接收指令，上述功能均已实现，已在实用，达到自动开启和关闭，在授权下

方可使用。

[0007] 进一步的，包括餐食的成品半成品产品，而由于餐食品种太多，简单的进行阐述，

餐食面点类：分面点干类如馒头、包子、饺子、年糕等，面点汤类：面条、米线、水饺等，这些面

点类还有不同的做法，加上调料更是品种繁多；所述的餐食还有汤类如豆浆、紫菜蛋花汤、

蛋羹、牛肉羹、皮蛋羹，还有主食类、米饭类、小米大米玉米类、稀饭类，还包括各种肉类制

品、肉类菜品、素菜品、海鲜类等，还包括面包类，各种豆制品、卤制品、乳制品、酱类食品等

等；这些餐食食品可人工制作成半成品后放智能制作设备后进行重新加工，添加一些佐料

辅料或调料，有些可以加工好成为成品再进行自动加热自动售卖，在售卖过程中减少人与

人的接触和人与物的接触，还能杜绝人与食品的和口水溅到餐食食品上，通过一种餐食柜

现场高温加工后自动售卖，彻底保障了食品卫生食品安全，确保餐食食用无风险；所述的无

人现场自动制作和售卖餐食柜现场自动加工设备，配置有上述所表达的设备中有加热容器

也有加热容器平台和盛装平台，功能与权利书3所述基本相同，根据餐食食品制作好后，重

新加工的方法设计出不同的智能加工设备，加工的制作设备为成品或半成品摆放区，成品

为干类的按个或份的方式放在一个及一个以上的容器，容器上有加热装置（32），且有运转

功能，客户到取餐食窗口，由机械手或盛装输送平台或专用工具抓、夹、端、抬、推送等方式

将餐食送到取餐食窗口，客户对应取餐号或取餐码后，取餐窗口打开由客户自动提取，随后

取餐窗口关闭；所述的餐食现场自动加工设备还包括汤类的成品或半成品或粥类或煲类或

羹类菜品类放置在有加热的容器里，进行保温及加热，在有客人下单时可采用机械手或专

用工具按碗或份进行盛装到碗或盒或盘或餐食盛装专用容器，盛装好后由机械手或专用工

具将抓或端或夹的方式将餐食送到取餐窗口，由系统通知客户进行取餐，对应后取餐窗口

自动打开由客人自动取餐，客人取餐后取餐窗口自动关闭；或：所述的汤类、稀饭、羹类等成

品餐食还可采用一个或多个可盛装一碗或一盒以上的容器，做好成品直接放入餐食制作的

位置上后，进行保鲜降温，待有客人需要时根据系统指令由机械手或专用工具到成品容器

中进行盛装后，放到按碗或按份的加热容器中，加热到客户需要的温度或餐食需要设定的

温度后将由机械手或专用工具将加工好的餐食端、抓、夹、挪等方式将其转送到取餐窗口，

由系统通知客户对应取餐食窗口后，取餐食窗口自动打开客户自动提走后，取餐食窗口自

动关闭或加热容器加热好餐食后，系统通知机械手或专用工具将加工好的食品放置到盛装

成品的餐食的碗或盒或放成品餐食专用器中，再由机械手或专用工具采用抓、夹、端、挪的

方式将加工好的餐食移动到取餐食窗口，系统通知客户对应后取餐窗口自动打开，客户自

动提取后取餐窗口自动关闭；还可以由加热容器与盛装平台相对应由加热容器自动翻转或
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打开电动控制机构，将加工好的餐食或盛装到下层或下面的盛装平台，将加工好的餐食放

或翻等方式进入盛装平台的空碗或空盒或空成品餐食专用容器中；所述的加热装置可在加

热容器的底部或周围加热，加热装置和加热容器可为一体也可分体，所述的存放加热容器

平台可以设计为上下移动左右移动前后移动并可旋转及反转0‑360度，也可设计成固定的、

移动的或固定的均以餐食产品而定；所述的盛装平台为上下移动，左右移动，前后移动并可

0‑360°旋转及反转，还可设计移动到取餐食窗口，并将其推送至取餐窗口或移动到取餐食

窗口，还可移动到与加热容器相配合也可和所述的机械手或专用工具相配合，达到装餐食

的目的；所述的汤类餐食半成品在其他场所加工后的熟品半熟品和生品，将这些餐食食品

放置到柜身加工设备的成品或半成品存放处后，还将配有清水仓，调料仓和佐料辅料仓；所

述的半成品为熟料或半熟料或生料均以餐食品种和食材有关，在客户需要时启动加热装

置，容器中食品重新加熟时，经系统设定的时间数量先后顺序加入佐料辅料及调料后即可

为香气可口、热气腾腾的餐食食品供客户享用；所述的餐食的容器在一份或一碗或一个以

上，根据设备设计的容器大小而定，最多可设计当天的销售总量，当天的餐食必须当天售

完，未销售完成的必须清理掉，当天完成后对所有的容器专用工具及机械手或专用工具清

理干净，并进行消毒；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜制作设备中的清水仓，有一个

及以上的清水仓，清水仓里分为烫水、温水、常温水、凉水，清水仓供半成品制作用及清洗容

器机械手或专用工具所用；所述的制作设备还包括制冷装置供餐食食品保质所用，一般半

成品餐食或成品餐食均可在未加热时运作降温确保餐食的质量新鲜，一些长期可加热的餐

食无需降温保质的可不设计制冷装置；所述的制作设备为全封闭，还设计有驱蚊驱虫装置

功能、活生物报警功能，若在加料时进入其他活生物，将进行报警，柜体内的摄像头对餐食

柜厢内进行直播监控，发现有不卫生状况立即停止作业，并通知管理员进行清理，确保餐食

柜内卫生清洁后在进行作业；所述的制作设备的所有功能动作受控于控制模块，由控制模

块指令发给制作设备，控制模块可实现与主控模块或直接与后台服务器系统总平台上报信

息指令数据作业情况，还可以接收后台服务器系统总平台或主控模块所有的作业指令等，

控制模块还具备并支持本地操作，本地操作采用显示屏的方式可直接现场点击操作，显示

屏同时可显示取餐号和取餐码的输入，也可实现客人在设备现场本地下达订单付款取餐等

功能；所述的上述制作设备不仅只使用在无人现场自动制作和售卖餐食柜上还可使用在自

动售卖无人餐厅及商业和家庭中；所述的制作加工设备还配有清洗机械手的专用工具待每

次或每天或将熟食存放容器销售完成后进行全场清洗一次；所述的制作设备的供电均来源

于车身中的电能装置和设备，供加工设备制作、系统运行所用；所述的成品半成品放置处可

设计成平台形、无边形，长方形、桶形、斗形及其他等边形，也可设计成上下移动左右移动前

后移动，也可设计成固定的根据餐食的品种和食材材料而定；所述的主料佐料辅料仓调料

仓一个及一个以上，两种用料可设计成一个同一个平台也可设计成多个平台，根据设计而

定，还设计成上下移动、左右移动、前后移动、0‑360°旋转及反转，也可设计成固定的，旋转、

移动、固定均以餐食品种材料而定，也会配合成品半成品及加热容器专用工具及机械手或

专用工具配合使用；所述的盛装平台可设计成一个平台或多个平台或上下平台，所有平台

可根据设计情况上下调动、联动，平台还可采用为上下移动、左右移动、前后移动，还有旋转

装置，也可设计成固定装置、旋转装置、移动装置均配合于加热容器平台及取餐窗口和机械

手或专用工具所用，且根据实际情况，主料仓、佐料辅料仓、调料仓，盛装平台任意调整层次
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结构，可采用多种模式旋转及下料和传料方式，盛装平台还可采用连轮、底座固定运转方

式，所述多个主料仓、佐料辅料仓、调料仓可采用一个仓或多个仓和一个平台或多个平台，

所述各种餐食的制作可为一个柜制作多个各种餐食或单独一个各种餐食一个柜或各种各

种餐食任意组合成柜，所述柜包含方形、圆形、长方形、椭圆形、多边形等均可任意设计；所

述的无人自动现场制餐食设备，餐食的制作不仅仅是上述几个品种，还可以应用到其他餐

食的制作中，所述的所有平台可支撑在立柱顶端的下方或底部的上方，也可固定在箱体内

测的周围，根据用途设计而定；所述的餐食半成品、成品佐料辅料调料均采用人供给制作设

备，在条件准予下可以采用机器人或智能专用设备供给；我公司类似其他多个产品均已功

能实现，且产品已开始在小批量生产。

[0008] 进一步的，所述的自动制作设备有自动清洗功能，清洗的区域包括主料仓、佐料辅

料仓、调料仓，还包括食材通道和制作设备，还包括平台自动清洗的方法采用高压冲洗和专

用设备进行洗刷的方法，自动冲洗对设备防水有保护作用；所述的制作设备有洗的方式还

可采用人工的方式进行清洗，人工还可将自动制作设备设计成模块化的方法，很容易的进

行拆装，一般在很短的时间内将其拆装后清洗，拆装只局限于可为主料仓、佐料辅料仓、调

料仓，食品通道管道或锅类系列，平台一般不拆装，拆装后的设备快速清洗；所述的清洗一

般一次做好餐食后一次清洗，都以自动清洗为主，主料仓、佐料辅料仓、调料仓一般一天一

清洗，若自动制作餐食设备不是专用餐食的将一种方式清洗的方法进行清洗，所述的自动

清洗和人工清洗或模块化清洗的方法均可根据设计而定。

[0009] 进一步的，所述的菜品以肉类、海鲜类、素菜类、荤素搭配类，包括清真食品和素食

类均可采用按份或碗的方式盛装在食用级的盒或碗或专用容器中，全部排列放置在一个或

一个以上的若干平台上，放置平台有加热功能，加热功能可独立加热也可一个或一个以上

加热或整体加热；所述的上述菜品放在盛装平台独立放入可分为人工将其半成品或成品直

接放入到按碗或按份直接放入盛装食用级的盒或碗或专用容器上，再根据加热平台上的设

计数量可直接将其放满，放入的菜品不一定是一个菜品，可为若干菜品供其配合，在加热时

可将需要加热或煮或蒸的区域将其按系统设定的要求直接加热或煮或蒸，若是成品只需要

加热或煮或蒸后，根据系统的指令直接将其菜品转到取餐窗口，客户对应取餐标号或取餐

标码或对应其他智能端或生物特征等符合一样对应的，即可自动开启取餐窗口供客户直接

取餐，取餐后取餐窗口自动关闭，若是半成品经营者将物品干净按份放入盛装食用级的碗

或盒或专用容器上再放入有加热功能的一个或多个的加热平台上，在系统根据客户取餐约

定的时间开始加热或煮或蒸或炒，加热或煮或蒸或炒时转移到佐料辅料仓、调料仓，加入调

料或佐料辅料，加入辅料佐料、调料顺序不分先后，根据系统设定温度的要求加入调料或佐

料辅料，根据系统设定的时间在专用容器或盒或进行加热炒或煮或蒸条件准许下可适当翻

转达到不粘的结果，放置在碗或盒或盆或专用容器的产品通过加热、煮或蒸将其炒熟、煮

熟、蒸熟后进入保温或直接移动到取餐窗口，由系统通知客户对应后，取餐窗口直接打开，

由客户自动取餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的专用容器碗或盘或盒与加热装置为一

体或分体，在一体时盛装菜品要有盛装平台，盛装平台一个及一个以上的有空盒或空碗或

盘或空的容器，由机械手或盛装专用工具将熟菜盛装到空碗或空盒或空盘或空的专用容器

中，上述的汤锅、炒锅、蒸锅、煲锅及餐食盛装饭菜的碗、盘、碟及专用盛装容器不是每个设

备中都根据饭菜菜品不同配料，不同的锅和不同的饭菜盛装餐具还可以采用一次性使用级
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餐具；机械手或盛装专用工具还具备炒菜的功能，加热放置平台设计可为多种形状或整体

或分体，根据设计而定，在加热区还可设定成有放置专用容器或碗或盒或盘，在上方还可设

计成有盖装置，盖设计在盛装专用工具上可以移动，盛装专用工具一体或分体均可，在炒或

翻或加佐料辅料、调料时均可挪开，炒菜专用调料包括炒菜专用水；所述的菜成品还包括将

做好的菜放在一个食用存放专用容器里，食用存放专用容器里的菜一碗或一份以上的菜品

根据设计而定，在一个柜厢里有一个及一个以上的按菜品种设计而定的食用存放专用容器

可装成品菜一份或一碗及以上及很多根据销量而定的，食用存放专用容器上方有盛装专用

机械手或盛装专用工具还可在食用存放专用容器存放处有加热装置和保温装置，在客户需

要时由机械手或盛装专用工具按碗或按份可直接装到存装平台的空碗或空盒或空盘或空

的食用级专用容器中，盛好菜品后由盛装平台转动或移动到取餐窗口或采用机械手或盛装

输送平台专用工具将其采用抓、挪、端、抬等方式将熟菜转到取餐窗口，系统按客户下单的

要求发送指令，并通知客户到取餐窗口，客户对应后，取餐窗口将自动打开由客户自动取

餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的取餐窗口一个或一个以上；所述的机械手或专用工具

一个及一个以上；所述的盛装平台还具备加热功能在大的装菜专用容器的菜保温或加热或

未加热的菜根据客户的需求将成品的菜进行加热后，再传递到客户取餐窗口；所述的菜熟

品和生品在设计存放处或放入平台时将采用全部隔离的方法将其隔离，确保菜品不串味不

产生细菌，生食仓有低温或保温装置确保食品不变质，生食仓还与加热平台起隔离作用，在

食品需要制作或加热时均采用转动和移动的方法独立的将加热的菜移到加热制作区，加热

制作区接受调料或佐料的下料对应系统及装置；所述的盛装平台和加热平台装置可根据设

计合为一体也可分体结构；所述的一体或分体还可设计成单个平台或多个平台，可上下左

右前后或从0‑360°根据系统随意调整；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜还有制冷设

备，也可不设制冷设备，根据菜品国家标准的卫生要求而定，制冷保鲜的还采用制冷仓、保

鲜仓，也可采用一菜一保温、降温的方式对菜进行保温或制冷，制冷、降温保鲜的方式也可

采用单体上罩或整体上罩的专用工具，也可采用平台上的单一式整体制冷方式进行保鲜，

达到保质标准，和加热装置完成隔离，并做到冷热膨胀的安全保障；上述的此菜品加热盛装

制作方法还有很多不在此一一阐述；根据设计方法设计出的菜品只是将其清洗或配上菜品

装置或半熟品或熟品放置在自动制作餐食设备，此多种设计的智能设备均可达到自动加

热、自动制作、自动盛装、自动售卖的结果，并配合通讯模块含本地通讯本地系统均可实现

这些功能，再加有线通讯和无线通讯与控制模块及主控模块可实现本地购买远程预约购买

或远程送达购买的效果。

[0010] 进一步的，可设计为火锅自动经营餐厅，火锅自动售卖无人餐厅设计有电气灶台，

电气灶台放在智能餐桌上，智能餐桌可自动固定线路行走，在客人定好用餐时间，选择菜品

后由智能设备将其菜品送到所述的自动售卖无人餐厅的桌位定号上，若客人需要酒水，酒

水也由智能设备送达到自动售卖无人餐厅的桌位定号上；所述的自动售卖无人餐厅的智能

餐桌或灶台还具备开火、关火、小火、中火、大火均可实行用餐人自动操作，也可由系统操

作，系统操作可用语音或智能终端操作，智能设备还包括大中小型带洒水扫地清洁机，还有

智能残留物收集智能设备和碗筷清洗设备，这些智能设备均有自动固定线路行走、避障、定

位查找位置的功能还有自动清洁消毒自身的功能，自备电源、接受指令、到达位置，有本地

通讯、联网通讯、无线有限通讯功能；所述的残留物由智能设备收集后，可直接由智能设备
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或人工将其放置在处置或存放桶或专用装置里由国家准予达到处置标准的专门处置中心

进行无害化处置，这些智能设备均一一都在研发中，并上报过一些相关类似的专利，不在此

一一阐述。

[0011] 进一步的，所述的火锅或炒菜自动售卖无人餐厅还将采用无人车的方式根据客户

的地址、联系人或时间来定，由食材配置中心将其菜品的主料、佐料辅料、调料智能自动制

作设备固定或移动放在无人车移动自动售卖餐厅上，无人车移动自动售卖餐厅并配备作

为、餐具等，无人车送达或客人约定的位置按时间达到；所述的无人车移动自动售卖餐厅具

有自动行走、自动避障，有空调、冰箱及食品储存室，有通讯，接受后台服务器系统总平台的

指令，无人车还配置现场自动制作餐食柜即可成为移动无人自动售卖餐厅；所述的移动无

人自动售卖餐厅可根据菜品餐食的要求，设计出不同的制作设备，也可设计成火锅类、汤锅

类的炒菜类、汤类、点心类、主食类或进行融合，还配备酒水等，移动无人自动售卖餐厅具备

自动售卖及本地售卖功能，在移动无人自动售卖餐厅的门上设计有门禁识别功能、门开启

或关闭功能，移动无人自动售卖餐厅还有电源装置供制作和设备系统运行和通讯所用，在

食品制作时还可采用气能，在制作时采用电能或气能均按装有安全报警和安全处置功能，

还设计有清水仓、废水仓、和垃圾储存、收集、移取功能，在售卖完餐食后可按系统路线返回

到营业停放处；所述的无人自动售卖餐厅，还可制作清洗过的生食食材或已加工过的半成

品或已加工好的成品的菜品、食品、饮品等，并可以以快餐售卖的方式变由无人自动售卖，

移动无人餐厅客人具备在移动无人餐厅里进行食用的功能，移动无人餐厅内自动售卖由具

备、食用的座位和餐具的设备；所述的智能设备均有一个或一个以上的机械手或盛装输送

平台或专用工具，这些机械手或盛装输送平台或专用工具均受控于系统可达到自动抓取、

夹、端、挪、扫、捡、刷、输送等的其中一种根据作业需求而设计的；所述无人餐厅采用通讯系

统本地联网通讯，自组网通讯，有线无线通讯，主控模块控制模块，后台服务器智能终端手

机App小程序连接实现与客户远程下单，确定时间，自动到达目的地，经营后自动归位，营运

方配备餐食材料等功能。

[0012] 进一步的，所述现场自动制作餐食柜可独立的单独放在任一地方可自由经营，也

可寄存在某个小超市门口，还可在所述的现场自动制作餐食柜的现场进行下单购买和自动

售卖的功能；还可独立自主经营，在柜的本身具备本地运行的系统，本地运行系统包括客户

现场下单，选择餐食名称、品种、口味、数量、价格，金额合计，选择付款，付款可采用扫码支

付、在柜身扫码、刷卡支付或柜身现金支付还可采用其他平台，付款后，柜收到金额后柜自

动打单，有取餐号、取餐码、取餐时间，柜收到款项指令后即可按客户先后购买的时间前后

顺序迅速排列并进行自动现场制作，制作完成后将餐食转到客户取餐窗口，语音播报取餐

编号或显示屏显示取餐编号，待客人到取餐窗口自动提取时将输入取餐号或扫描取餐码或

扫描取餐号，对应后取餐窗口自动打开，客户自动取餐，取餐后，取餐窗口自动关闭重复使

用；这些功能均在柜中的本地系统完成；所述的本地运行经营者均可自己设定收款账号，微

信收款号，支付宝收款号收取营业款，产品价格、名称、数量、品种、内容均可根据情况自由

调整；所述的本地系统采用的通讯为本地通讯、联网通讯、有线无线通讯，可达到单柜独立

本地营运的目的。

[0013] 进一步的，所述主控模块，由电器集成或各种运行器及芯片组成的，采用CPU中央

处理器系统架构搭建，在电器集中系统中还集成了通讯系统，通讯模块采用4G/5G/GPRS/
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WIFI/LORA/NB‑IOT/BIU/ZIGBEE无线通讯，CAN/485/以太网有线通讯和GPRS定位系统，通讯

模块还设计了蓝牙、WIFI、ZIGEB通讯模块，还包括其他的有线无线通讯，通讯模块还可兼容

未来发展的无线及有线通讯的通讯接口，还包括其他国家的通讯；通讯模块还设有语音识

别模块来指令发送，数据上报，指令接收和信息传递和语音解释、组网等，还留有接口容纳

未来新的通讯模块和其他通讯模块，还包括其他国家的通讯；所述的通讯为本地通讯，联网

通讯、有线无线通讯，所述的主控模块受控于后台服务器系统总平台,可承载于无人现场自

动制作和售卖餐食柜中的所有操作流程，包括食材信息、品种下料配比数量、计量控制、温

度控制、盛装控制、制作流程及售卖推送流程等无人现场自动制作和售卖餐食柜中的所有

作业,客服端现场操作，接受后台服务器系统总平台的指令和信息反馈、交互,配合后台服

务器系统总平台实现自动售卖系统,还可实现餐食远程购买、远程下单、现场提取或远程送

达；所述独立车、柜操作还可采用其他平台通讯付款；所述的固体料计量方式可采用称重和

专用容器盛装体积的固定计量计算方法，也可采用称重和专用容器盛装体积相结合的计量

计算方法；液体采用流量计量方法和专用容器盛装体积的计量计算方法，也可采用称重和

专用容器盛装体积相结合的计量计算方法；所述的这些液体计量和固体计量物料计量方法

均采用电动控制的方法包括阀门或开关或转动或驱动的控制办法将液体、固体及物料进行

放出、传出、倒出、转出等多种方法料传出；所述的计量方法确保餐食计量的准确性，保障了

各种口味的纯正度；所述的主控模块还包括多个控制模块，可融合于主控模块为一体，多个

控制模块任何一个均可代替无人现场自动制作和售卖餐食柜的主控模块；所述的主控模块

包括多个控制模块根据系统的设定均可直接与后台服务器系统总平台信息交互、数据、接

收指令、发送指令等，可完成和配合后台服务器系统总平台的自动售卖系统的实现；通讯模

块中的语音识别模块，当客户点餐，取餐叫号及招唤到达现场时均可采用语音交互的方式

进行对话及广播。

[0014] 进一步的，所述无人现场自动制作和售卖餐食柜系统还包括后台服务器系统总平

台中的数据储存、信息传递，有产品食品储存及管理、购买信息、商品价格、新品上架、商品

下架、数据统计、分层管理、区域管理搭建、地图搭建、物资计量减量、经销商管理，商品物料

配置、口味配置、下料流程、制作管理、制作流程、盛装流程、设备管理，按台计算，按客户需

求、客户定位、客户资料储存、统计等或自身需求向无人现场自动制作和售卖餐食柜下发指

令、接收客户信息、财务数据记录、储存等等，所述主控模块还可以其他内容的功能布置及

储存、数据交换，使其达到无人现场自动制作和售卖餐食柜无人现场自动售卖的系统及方

法；所述的系统及方法包括后台服务器系统总平台通过通讯的方式与智能有通讯的终端,

终端包括手机终端、电脑终端、手环、Ipad终端,手机终端还包括手机APP、小程序、智能终

端,所述的通讯为本地通讯，联网通讯、有线无线通讯，还包括所述的无人现场自动制作和

售卖餐食柜商业方法的在智能终端或显示屏直接操作,可采用语音输入或文字输入及英文

输入版。

[0015] 一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享方法，包括以下步骤： 

S1：用户自动到达自动售卖无人餐厅和固定经营的无人现场自动制作和售卖餐食柜的固定

地点；  S2：用户通过移动端或智能终端或无人现场自动制作和售卖餐食柜2上的显示屏或

柜身上的扫码选择购买的商品和数量并支付款项；主要包括以下步骤：S21：当客户需购买

现场制作无人售卖的餐食时下载智慧式无人现场自动制作和售卖餐食柜或无人现场自动
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制作餐食无人自动售卖无人餐厅手机APP、小程序7，并进行注册，或无需注册直接在柜身显

示屏或柜身扫码下单；其中手机APP、小程序或柜身显示屏或扫码对应的功能实现包括有用

户查看后台服务器上架的对应餐食名称、餐食照片、可供应数量、单价、数量选择、数量确

认，当用户在系统提供的餐食范围内查看后选择中意的餐食后可进行下单操作，下单操作

时APP、小程序7、柜身显示屏或扫码将开启口味选择功能，口味选择功能的作用主要为客户

进行口味固定化选择，根据特殊情况可提前预定包括少盐、少糖、不辣、中辣、超辣、大份、小

份或按个选择项；客户在下达订单时出现多个客户在下达要求订餐时，以付款时间发生前

后为序排号排列取餐时间；S22：注册后打开手机APP、小程序、柜身显示屏或扫码中的餐食

名称、以碗或个或份为单位计算价格，客户在手机APP、小程序、柜身显示屏或扫码中自动点

击不少于一份或一个的餐食，可根据需求按餐食名录和名称实行一次多个或一个品种的餐

食后，点击确认即可达成累计金额；  S23：客户手机中自动合计本次数量和金额后或后台服

务器系统总平台根据客户点击数量合计后的数量信息即发送给后台服务器系统总平台，后

台服务器系统总平台将合计计算的金额发送给客户进行确认，点击付款成功，客户支付可

采用绑定的微信、支付宝、银行卡或手机APP、小程序7钱包；S24：后台服务器系统总平台收

到客户餐食订单内容包括餐食名称、数量及价格，后台服务器系统总平台下发或无人现场

自动制作和售卖餐食柜1主控模块或控制模块接到现场制作指令，将向执行模块发送指令

启动餐食制作；  S3：无人现场自动制作和售卖餐食柜收到点餐信息后制作系统进行自动制

作及盛装或打包；  S4：用户从取餐食窗口取出制作且盛装好食品的餐食或无人餐食专营店

内食用或将其盛装或打包好带走餐食，主要包括步骤：S41餐食打包后通知购买顾客到取餐

食窗口进行取食，根据购买顾客的餐食对应的蒸格转移到取餐食窗口；  S42：顾客将购买餐

食支付凭证向取餐食窗口显示屏处展示，由无人现场自动制作和售卖餐食柜读取凭证对应

后自动开启取餐食窗口，机械手或专用工具抓取对应的餐食放到包装盒中；所述读取凭证

中还包括一个凭证发放步骤S421：后台服务器将购买客人支付凭证的依据或购买人现场显

示屏操作购买付款依据，以编号或对应码的形式或其他智能终端感应对应的方法发送到购

买人的手机上；  S43：顾客购买餐食后，自行拿走自己购买对应的餐食后离开，在无人餐厅

食用或可由智能设备代为领取后，取餐食窗口自动关闭。

[0016] 进一步的，所述自动售卖的无人餐厅共享方法中还包括无人车移动自动售卖餐厅

的共享方法，主要包括以下步骤：

Sa:用户通过移动端或智能终端预约无人车移动自动售卖餐厅在约定的时间内到

用户取餐的地点；

Sb:无人车移动自动售卖餐厅根据客户的约定的地点自行规划线路、自行避障行

驶在约定的时间内自动到达用户取餐的地点；

Sc:重复上述S2‑S4的步骤。

[0017] 本发明的有益效果：可为减少制作人员与食品的接触，餐食自动制作可实现自动

售卖，无人餐厅可为封闭式或开放式，餐厅所做的菜品、主食及其他小吃可由自动化的作业

来完成，买、切、洗可采用智能化设备来完成，也可人员将买好的食品洗、切后将其放入主料

仓、佐料辅料仓、调料仓中，实现自动制作炒菜，经过系统自动售卖，将菜做熟后放入智能售

卖柜中达到自动售卖，再经过智能设备自动制作后由半成品制作成成品后达到自动售卖；

无人餐厅根据区域位置设计不同档次或不同装饰的使用场所，根据区域性的人群对菜食的
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偏好，设定不同的餐厅，经过通讯达到远程订餐预约用餐时间，或智能设备或快递员将菜送

达到食用人手中。

附图说明

[0018] 图1是本发明的无人现场自动制作餐食柜的主视图；

图2是本发明的无人现场自动制作餐食柜的左视图；

图3是本发明的无人现场自动制作餐食柜的俯视图；

图4是本发明的无人现场自动制作餐食柜的底仓截面图A‑A；

图5是本发明的无人现场自动制作餐食柜的底仓截面图B‑B；

图6是本发明无人现场自动制作餐食柜的内部结构示意图；

图7是本发明的无人现场自动制作餐食柜的机械手或专用工具放大示意图；

图8是本发明的共享系统图；

图9是本发明的点餐流程图；

图10是本发明的预约点餐流程图；

图11是本发明的无人现场自动制作餐食柜运行流程图；

图12是本发明的门禁设备识别系统框架图。

[0019] 图中：1‑自动售卖无人餐厅；2‑无人现场自动制作和售卖餐食柜；4‑自动售卖系

统；5‑通讯模块；6‑主控模块或控制模块；7‑智能终端、手机APP、小程序；8‑后台服务器系统

总平台；9‑门禁设备识别系统；11‑直供电源；12‑备用电源；13‑用电安全装置；14‑稳定电源

电压装置；15‑供电开关设备；16‑控制驱动机构；17‑主料仓；18‑佐料辅料仓19‑调料仓；20‑

取餐食窗口；21‑显示屏；22‑置碗或盒或盘或专用容器平台；23‑碗或盒或盘或专用容器装

置；24‑机械手或专用工具；25‑摄像头；26‑制冷装置；27‑废水收集储存装置；28‑清水仓；

29‑自来水管出水口；30‑电动控制的阀门或开关；31‑蒸汽发生器；32‑加热装置；33‑前门或

窗；34‑后门或窗；35‑左门或窗；36‑右门或窗；37‑旋转装置。

具体实施方式

[0020] 为了对本发明的技术特征、目的和效果有更加清楚的理解，现对照附图说明本发

明的具体实施方式。

[0021] 在本实施例中，一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享系统，包

括自动售卖无人餐厅1里的无人现场自动制作和售卖餐食柜2，无人现场自动制作和售卖餐

食柜2现场自动售卖系统4、通讯模块5、主控模块或控制模块6、智能终端、手机APP、小程序

7、后台服务器系统总平台8，所述自动售卖无人餐厅1的门口处可包括门禁设备识别系统9。

[0022] 在本实施例中，自动售卖无人餐厅1根据区域的要求设计出档次不同的自动售卖

无人餐厅1，自动售卖无人餐厅1一般采用建筑结构和钢结构进行装饰，根据区域不同和使

用人数不同设计出大小不同、装饰档次不一的自动售卖无人餐厅1，自动售卖无人餐厅1应

从地面墙体顶部均可以豪华及简易装饰，也具备生活所需的供水、供电、供气，有排气、排

烟、排污水及网络安全覆盖等的人员密集区商业区等地段；无人餐厅还有四周在围挡有窗

户通风但不得人员出入,有门且可出入,门口有门禁设备识别系统9，门禁设备识别系统9中

有人体特征识别系统和智能终端识别系统，人体特征识别系统中可以指纹识别、人脸识别、
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声音识别和手指静脉识别，智能终端识别中可以扫描身份证信息识别、扫描社保卡信息识

别、扫码信息识别或扫描其他证件的身份信息识别，智能终端中有手机APP、小程序，在授权

下均可识别到合法人员或有身份记录或有身份证件人员等有任一证件的人员均可自由出

入自动售卖无人餐厅1,自动售卖无人餐厅1有生活必需的用品,包括清水、排污、供电、空

调、灯光、智能开关、供气等及配备音响、或配有网络电脑等,可记录人员进入或出去的时

间,自动售卖无人餐厅1内有摄像设备,有休闲的桌椅凳或有空调装置、灯光及充电设施、卫

生设施,可任由人享受，装饰设计不同的风格；无人现场自动制作和售卖餐食柜2的菜品制

作与休闲区域分开隔离，客户人员未经许可无法进入炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制

作系统等自动制作场所；所述的自动售卖无人餐厅1可由经营场所而定，可制作成大、中、

小，也可做成简单简洁的中小型自动售卖无人餐厅1，窄小的房间,放几个小桌椅板凳,有

电、有水及生活品,小型的空调,有几台无人现场自动制作和售卖餐食柜2,门口也可采用上

述的系统识别的方式,即可实现自动售卖无人餐厅1无人自动经营的商业模式；自动售卖无

人餐厅1有废水收集储存装置27，若有市井管网排放，将直接接入市井污水排放管道，由市

政集中处理站进行无人化处理；所述的自动售卖无人餐厅1还有一个及多个清水仓28供制

作炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制作系统等所用，在条件准予下可以采用食用自来水

直供给自动制作炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食制作系统等用，直供自来水管出水口29

安装有电动控制的阀门或开关30，需要时发送指令给电动控制的阀门或开关30进行开启或

关闭；所述的还包括油烟净化设备，将油实行净化抽排净化处理，达到标准后将烟气自动排

放，油污交给有资质的机构处理；自动售卖无人餐厅1中还包括垃圾包装废物处理装置，所

述垃圾包装废物处理装置中设有智能垃圾箱，垃圾由食用人员将食品中产生的垃圾放置在

智能垃圾箱中，智能垃圾箱可自动打包后由人工将其挪走或不打包由人工直接挪走，或采

用普通垃圾箱及袋由人工直接提走放到垃圾储存处或专用装置里，交由餐食垃圾废物处置

站，按国家要求集中收集运往专业处置中心处置或在国家政策准予下可在无人餐厅中安装

一个小型达到国家排放的垃圾处置设备，就地处理达到无害化处置的要求；所述气能供给

炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他所有餐食制作系统使用，通过燃烧的设备供给，该设备具有远

程或接收自动点火、关火的功能，可依据炒菜、主菜品数量放入炒锅或蒸锅或煲锅或煮锅食

材和佐料、调料的数量和口味要求，按程序设定可自动实现小火、中火、大火、关火、开火，可

按程序实行随意调节达到设定的炒菜、餐食、餐饮、饮料及其他餐食的口感要求，自动售卖

无人餐厅1中还设有漏气安全检测设备，电能供给装置；漏气安全监测设备中设有漏气报警

装置和自动关闭气能总阀，若使用气能时，漏气安全检测设备，在发现无气自动关火功能，

或没开启漏气报警装置时，自动关闭气能总阀并可自动关闭气能，还可与系统连接自动打

开窗户或门；自动售卖无人餐厅1的窗户或门均配备智慧式的智慧式合页、智慧式地弹簧或

智慧式闭门器，确保使用气能时的全部安全；电能供给装置供整个自动售卖无人餐厅1里的

照明，自动制作菜品制作、售卖设备及运行通讯等用途，所述电能供给装置中包含有电源开

关和变压装置，电能供给装置中的电能供应以市政公用直供电源11，生活用电一般为220V

或其他电压运行或其他国家电压使用，其他运行和通讯采用低压电源，直供电可通过变压

装置将电压变压至设备所需的电压还可以采用备用电源12，备用电源12包括发电变压供电

给自动售卖无人餐厅1及自动制作餐食柜使用或由备用电池供电给自动制作餐食柜制作使

用，制作部分可直供或发电或备用电池供电，设备及生活用电及低压用电部分等均可通过
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变压或逆变使用，供电装置中有变压稳压装置，变压稳压装置安装于所述柜身结构或结构

一侧与柜身连接处，电路板变成低压供给或安装在自动售卖无人餐厅1供电配电装置里；自

动售卖无人餐厅1中还配备有高功率扫地机器人，采用高功率扫地机器人吸扫清洁地面污

渍，特别情况下的大型垃圾由扫地机器人上报管理员人工处理，地面还定期进行清洗，确保

卫生安全；所述的无人自动售卖的餐厅适合经营地点包括公共场所如机场、高铁站、火车

站、广场、生活聚集区、住宅区、商业办公区、酒店、旅游区、学校、政府部门及其他市、州、区、

县镇所在地场所、厂矿、企事业单位均可设立自动售卖无人餐厅1；自动售卖无人餐厅1还可

以制作成无需门禁设备系统9便可进入，无需人员识别，所述的自动售卖无人餐厅1还设有

摄像头25摄像并自动记录人员的进出及餐食使用食用情况达到后台管理要求，也可达到无

人自动售卖无人餐厅1的无人自动售卖的管理要求；自动售卖无人餐厅1不一定全部无人，

有专门的人员在放置食材到自动制作设备中，放置的食材材料包括生料、熟料、成品料、半

成品料、主料、佐料辅料、调料、食用水等放置到主料仓17、佐料辅料仓18、调料仓19、饮料

仓、清水仓28，还包括供电、供水、供气、灯光等智能化设备还按国家规定进行人工按期按时

按点或不定时的检查或检修，包括系统发现故障时人员处置和检查，包括人员对无人自动

售卖餐厅的卫生检查，制作设备保养检修，及用餐顾客的一些建议要求及投诉和经营管理

等的配合，这些辅助工作也可能在智能化的设备和系统配合及人员配合下完成，还可在我

公司研发的智能化自动设备工作下由系统下达指令完成，如主食材、佐料、辅料、调料、卫生

清理、清洗、电器设备损坏等均可实现。

[0023] 在本实施例中，无人现场自动制作和售卖餐食柜2有自动制作餐食设备，可将自动

制作餐食设备设计成多种形状包括立式、卧式、方形、圆形、多边形、等边形、无边形、锥形、

柜形等，但这些设计均可达到生料、成品、半成品自动制作要求并可达到自动售卖的要求，

所述的餐食自动制作设备以柜进行简单阐述，无人现场自动制作和售卖餐食柜2可设计成

封闭的和开放形状的，所述的开放的设计成地面为基础打上架构而上，根据区域和场地面

积设计成一个及一个以上及多个的自动制作餐食设备，在供电、供水、供气、排水、排污、排

气等可进行融合设计，开放型的自动制作餐食设备在制作时与无人餐厅用餐中的人员均要

分开，确保食品卫生安全，均可设计达到无人现场自动制作，自动售卖的无人餐厅要求，所

述的固定基础设施一旦拆装移均成本很高；设计成柜形或其他可移动形状，即可随意移动、

随意变动，经营方便，只需将这些各种自动制作餐食设备进行组合，通电通水排污排气，餐

厅完整的设施等配置一定数量的桌椅凳、餐具就可实现现场无人制作自动售卖的无人餐厅

的要求；可实现隔离式或不隔离式的现场订餐含菜品和取餐、取菜的要求，并可达到自动售

卖远程预约用餐时间，这些均为无人餐厅的一部分；设计成柜式封闭型的可独立移动，柜式

的自动制作餐食设备可按一个菜系或一个菜品为一个制作柜或两个或多个菜品系列制作

柜，制作柜中的自动制作餐食设备根据菜品的制作工艺和要求而定；现场无人现场自动制

作和售卖餐食柜2有底架、架构,底架为平底或底架有活动轮,活动轮在移动时才能使用,未

使用时可锁定不移动,底架采用承受能制作餐食设备全部重量的骨架平衡骨架，底架上方

有一根或多根支撑立柱,支撑立柱顶部或由横架支撑进行拉立固定，根据设计方案而定,也

采用焊接或螺杆连接成一个柜供餐食制作设备固定在柜里,柜四周采用封闭,封闭的柜可

为门或窗,顶部也可开启,开启的门或窗可作为放入餐食主料及佐料、辅料、调料,检修、维

护设备、处置污水、清洁、添加清水、取餐等所用；无人现场自动制作和售卖餐食柜2有直供
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电源11,还可有备用电源12,直供电源11和备用电源12均根据设备设计的要求进行变压使

用或逆变使用,但有可安装用电安全装置13和稳定电源电压装置14,有供电开关设备15,供

自动制作餐食设备开启、关闭所用，直供电还供无人现场自动制作餐食无人自动售卖无人

餐厅1经营场所所有用电；无人现场自动制作和售卖餐食柜2有提取餐食的窗口一个或多

个,并有一个及以上的显示屏21供现场客户购买所用；无人现场自动制作和售卖餐食柜2柜

身外部和顶部采用防烫材料制作，确保柜身和制作设备不传热、能隔热；无人现场自动制作

和售卖餐食柜2柜身为中空多窗结构，通过焊接及螺纹方式进行组装固定后，将柜身和底架

连成一个整体，柜身上顶部有一个或多个天窗，天窗搭载有控制驱动机构16，控制驱动机构

16在接收到指令时自动开启/关闭，实现为主料仓17和佐料辅料仓18和调料仓19添加食材

的功能，主料仓17和佐料辅料仓18和调料仓19添加食材的功能换可以采用柜身侧门或窗，

柜身还包括分布于柜身侧面的至少一个窗口或门，窗口或门处设有取餐食窗口20，取餐食

窗口20一侧设置有显示屏21，餐食窗口20内侧设有一个或多个置碗或盒或盘或专用容器平

台22；置碗或盒或盘或专用容器平台22上有碗或盒或盘或专用容器装置23，碗或盒或盘或

专用容器装置23上方设有机械手或专用工具24来拿碗或盒或盘或专用容器，窗口或门均搭

载有控制驱动机构16实现自动开启/关闭功能，无人现场自动制作和售卖餐食柜2中还设有

摄像头25至少一个及以上，摄像头25观察制作餐食视频使用且观察周围环境，摄入周围的

环境状况和图像摄影及储存或在餐食柜或设备受到人为破坏或设备自行损坏时提供依据，

现场自动制作和售卖餐食柜2中还设定小型的制冷装置26，小型的制冷装置26在现场自动

制作和售卖餐食柜2营业时柜内存有主料或辅料和调料时将冷气供给主料仓17佐料辅料仓

18、调料仓19确保食品保质保量；所述现场自动制作和售卖餐食柜2装有无人现场自动制作

餐食设备，还有电力能源供给装置为直供电源11或备用电源12，直供电源11或备用电源12

可变压和逆变的方式供餐食制作和设备运作所用，在条件准予下制作餐食能源还可采用气

能；所述的现场自动制作和售卖餐食柜有废水收集储存装置27，废水收集储存装置27中有

一个及多个废水仓，废水仓中的废水、污水还可采用收集的办法将废水、污水汇集到废水

仓，还可采用高压吸取、排放、倒的等其他方法收集废水、污水，废水仓供清洗产生的废水、

污水及制作产生的废水、污水使用，在条件准许下废水仓中的废水、污水可直接排放进市政

污水管道，进行集中处置，还有一个及多个清水仓28供制作餐食所用，在条件准予下，清水

仓28可接入市政饮用自来水管道直供给清水仓28，在管道出水口处安装有电动控制的阀门

或开关30，在缺水时由系统打开电动控制的阀门或开关30，在水量达到清水仓28储水上限

时关闭阀门或开关，直供自来水管出水口29安装有电动控制的阀门或开关30，需要时发送

指令给电动控制的阀门或开关30进行开启；还有制冷装置26供餐食柜的食品及原料保质所

用；餐食柜中有蒸汽发生器31和加热装置32、炒锅、蒸锅、主料仓17、佐料辅料仓18、调料仓

19、制作仓、储存仓、管道、清水仓28、废水仓、能源存放及供给装置、机械手或专用设备、盛

装平台、输送装置、成品盛装专用容器、食品卫生保质装置及安全装置、售卖运行装置、电路

系统、旋转装置37等在餐食制作中供煮熟餐食和蒸熟餐食所用；所述加入食材材料：包括主

料、辅料、佐料、调料到锅内后根据系统设定的食材及餐食类食品数量、水的数量配合温度

来确定制作熟的时间，当时间达到系统设定的时间后就认为已经将其制作熟后系统自动启

动下一流程作业，这些根据数量的配比和温度的设定自动计算出制作熟餐食品时间，可任

意的公式进行计算均可达到制作熟的要求，并确保口感的纯正，食物生熟判定还可以采用
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物理色变及时间或探测高温下蛋白的折叠发生紊乱，聚集沉淀，失去活性，细胞死亡等多种

方法均可判定；现场自动制作和售卖餐食柜2内侧有一个及以上的机械手或盛装输送平台

或专用工具供抓取、端、挪、夹抬、推送餐食所用和制作餐食流程所用及将餐食提送至售卖

窗口供客户提取所用；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜2，还设有多门多窗，上顶部

有一个或多个上门或窗，上门或窗可在接到指令时自动开启和关闭，在开启时可实现主料

仓17和佐料辅料仓18和调料仓19加食材作用，中空窗还包括前门或窗33、后门或窗34、左门

或窗35和右门或窗36，根据需求进行开窗或开门，供主料、佐料辅料、调料等所用，窗上或门

上还设有一个或多个取餐食窗口20，置碗或盒或盘或专用容器平台22有旋转装置37，便于

机械手或专用工具24放餐和顾客取餐和供食品放置；多窗结构开窗或开门均固定在箱体四

周立杆上，可实现加水、取水、维修、清洁、取餐之用，中空天窗或门也可采用电动功能实现

接收指令，上述功能均已实现，已在实用，达到自动开启和关闭，在授权下方可使用。

[0024] 在本实施例中，包括餐食的成品半成品产品，而由于餐食品种太多，简单的进行阐

述，餐食面点类：分面点干类如馒头、包子、饺子、年糕等，面点汤类：面条、米线、水饺等，这

些面点类还有不同的做法，加上调料更是品种繁多；所述的餐食还有汤类如豆浆、紫菜蛋花

汤、蛋羹、牛肉羹、皮蛋羹，还有主食类、米饭类、小米大米玉米类、稀饭类，还包括各种肉类

制品、肉类菜品、素菜品、海鲜类等，还包括面包类，各种豆制品、卤制品、乳制品、酱类食品

等等；这些餐食食品可人工制作成半成品后放智能制作设备后进行重新加工，添加一些佐

料辅料或调料，有些可以加工好成为成品再进行自动加热自动售卖，在售卖过程中减少人

与人的接触和人与物的接触，还能杜绝人与食品的和口水溅到餐食食品上，通过一种餐食

柜现场高温加工后自动售卖，彻底保障了食品卫生食品安全，确保餐食食用无风险；无人现

场自动制作和售卖餐食柜2现场自动加工设备，配置有上述所表达的设备中有加热容器也

有加热容器平台和盛装平台，功能与权利书3所述基本相同，根据餐食食品制作好后，重新

加工的方法设计出不同的智能加工设备，加工的制作设备为成品或半成品摆放区，成品为

干类的按个或份的方式放在一个及一个以上的容器，容器上有加热装置（32），且有运转功

能，客户到取餐食窗口20，由机械手或盛装输送平台或专用工具24抓、夹、端、抬、推送等方

式将餐食送到取餐食窗口20，客户对应取餐号或取餐码后，取餐窗口20打开由客户自动提

取，随后取餐窗口20关闭；餐食现场自动加工设备还包括汤类的成品或半成品或粥类或煲

类或羹类菜品类放置在有加热的容器里，进行保温及加热，在有客人下单时可采用机械手

或专用工具24按碗或份进行盛装到碗或盒或盘或餐食盛装专用容器，盛装好后由机械手或

专用工具24将抓或端或夹的方式将餐食送到取餐窗口，由系统通知客户进行取餐，对应后

取餐窗口自动打开由客人自动取餐，客人取餐后取餐窗口自动关闭；或：所述的汤类、稀饭、

羹类等成品餐食还可采用一个或多个可盛装一碗或一盒以上的容器，做好成品直接放入餐

食制作的位置上后，进行保鲜降温，待有客人需要时根据系统指令由机械手或专用工具到

成品容器中进行盛装后，放到按碗或按份的加热容器中，加热到客户需要的温度或餐食需

要设定的温度后将由机械手或专用工具24将加工好的餐食端、抓、夹、挪等方式将其转送到

取餐窗口，由系统通知客户对应取餐食窗口20后，取餐食窗口20自动打开客户自动提走后，

取餐食窗口20自动关闭或加热容器加热好餐食后，系统通知机械手或专用工具24将加工好

的食品放置到盛装成品的餐食的碗或盒或放成品餐食专用器中，再由机械手或专用工具24

采用抓、夹、端、挪的方式将加工好的餐食移动到取餐食窗口24，系统通知客户对应后取餐
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窗口自动打开，客户自动提取后取餐窗口20自动关闭；还可以由加热容器与盛装平台相对

应由加热容器自动翻转或打开电动控制机构，将加工好的餐食或盛装到下层或下面的盛装

平台，将加工好的餐食放或翻等方式进入盛装平台的空碗或空盒或空成品餐食专用容器

中；加热装置32可在加热容器的底部或周围加热，加热装置32和加热容器可为一体也可分

体，存放加热容器平台可以设计为上下移动左右移动前后移动并可旋转及反转0‑360度，也

可设计成固定的、移动的或固定的均以餐食产品而定；盛装平台为上下移动，左右移动，前

后移动并可0‑360°旋转及反转，还可设计移动到取餐食窗口20，并将其推送至取餐窗口或

移动到取餐食窗口20，还可移动到与加热容器相配合也可和所述的机械手或专用工具24相

配合，达到装餐食的目的；汤类餐食半成品在其他场所加工后的熟品半熟品和生品，将这些

餐食食品放置到柜身加工设备的成品或半成品存放处后，还将配有清水仓28，调料仓19和

佐料佐料辅料仓18；所述的半成品为熟料或半熟料或生料均以餐食品种和食材有关，在客

户需要时启动加热装置32，容器中食品重新加熟时，经系统设定的时间数量先后顺序加入

佐料辅料及调料后即可为香气可口、热气腾腾的餐食食品供客户享用；所述的餐食的容器

在一份或一碗或一个以上，根据设备设计的容器大小而定，最多可设计当天的销售总量，当

天的餐食必须当天售完，未销售完成的必须清理掉，当天完成后对所有的容器专用工具及

机械手或专用工具24清理干净，并进行消毒；无人现场自动制作和售卖餐食柜2制作设备中

的清水仓28，有一个及以上的清水仓28，清水仓28里分为烫水、温水、常温水、凉水，清水仓

28供半成品制作用及清洗容器机械手或专用工具24所用；制作设备还包括制冷装置26供餐

食食品保质所用，一般半成品餐食或成品餐食均可在未加热时运作降温确保餐食的质量新

鲜，一些长期可加热的餐食无需降温保质的可不设计制冷装置26；制作设备为全封闭，还设

计有驱蚊驱虫装置功能、活生物报警功能，若在加料时进入其他活生物，将进行报警，柜体

内的摄像头25对餐食柜厢内进行直播监控，发现有不卫生状况立即停止作业，并通知管理

员进行清理，确保餐食柜内卫生清洁后在进行作业；所述的制作设备的所有功能动作受控

于控制模块，由控制模块指令发给制作设备，控制模块可实现与主控模块或直接与后台服

务器系统总平台8  上报信息指令数据作业情况，还可以接收后台服务器系统总平台8或主

控模块所有的作业指令等，控制模块还具备并支持本地操作，本地操作采用显示屏21的方

式可直接现场点击操作，显示屏21同时可显示取餐号和取餐码的输入，也可实现客人在设

备现场本地下达订单付款取餐等功能；上述制作设备不仅只使用在现场自动制作餐食柜上

还可使用在自动售卖无人餐厅1及商业和家庭中；制作加工设备还配有清洗机械手的专用

工具待每次或每天或将熟食存放容器销售完成后进行全场清洗一次；所述的制作设备的供

电均来源于车身中的电能装置和设备，供加工设备制作、系统运行所用；所述的成品半成品

放置处可设计成平台形、无边形，长方形、桶形、斗形及其他等边形，也可设计成上下移动左

右移动前后移动，也可设计成固定的根据餐食的品种和食材材料而定；所述的主料仓17、佐

料辅料仓18、调料仓19一个及一个以上，两种用料可设计成一个同一个平台也可设计成多

个平台，根据设计而定，还设计成上下移动、左右移动、前后移动、0‑360°旋转，也可设计成

固定的，旋转、移动、固定均以餐食品种材料而定，也会配合成品半成品及加热容器专用工

具及机械手或专用工具24配合使用；所述的盛装平台可设计成一个平台或多个平台或上下

平台，所有平台可根据设计情况上下调动、联动，平台还可采用为上下移动、左右移动、前后

移动，还有旋转装置（37），也可设计成固定装置、旋转装置37、移动装置均配合于加热容器
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平台及取餐窗口和机械手或专用工具24所用，且根据实际情况，主料仓17、佐料辅料仓18、

调料仓19，盛装平台任意调整层次结构，可采用多种模式旋转及下料和传料方式，盛装平台

还可采用连轮、底座固定运转方式，所述多个主料仓17、佐料辅料仓18、调料仓19可采用一

个仓或多个仓和一个平台或多个平台，所述各种餐食的制作可为一个柜制作多个各种餐食

或单独一个各种餐食一个柜或各种餐食任意组合成柜，所述柜包含方形、圆形、长方形、椭

圆形、多边形等均可任意设计；所述的无人自动现场制餐食设备，餐食的制作不仅仅是上述

几个品种，还可以应用到其他餐食的制作中，所述的所有平台可支撑在立柱顶端的下方或

底部的上方，也可固定在箱体内测的周围，根据用途设计而定；所述的餐食半成品、成品佐

料辅料调料均采用人供给制作设备，在条件准予下可以采用机器人或智能专用设备供给；

我公司类似其他多个产品均已功能实现，且产品已开始在小批量生产。

[0025] 在本实施例中，自动制作设备有自动清洗功能，清洗的区域包括主料仓17、佐料辅

料仓18、调料仓19，还包括食材通道和制作设备，还包括平台自动清洗的方法采用高压冲洗

和专用设备进行洗刷的方法，自动冲洗对设备防水有保护作用；所述的制作设备有洗的方

式还可采用人工的方式进行清洗，人工还可将自动制作设备设计成模块化的方法，很容易

的进行拆装，一般在很短的时间内将其拆装后清洗，拆装只局限于可为主料仓17、佐料辅料

仓18、调料仓19，食品通道管道或锅类系列，平台一般不拆装，拆装后的设备快速清洗；所述

的清洗一般一次做好餐食后一次清洗，都以自动清洗为主，主料仓17、佐料辅料仓18、调料

仓19一般一天一清洗，若自动制作餐食设备不是专用餐食的将一种方式清洗的方法进行清

洗，自动清洗和人工清洗或模块化清洗的方法均可根据设计而定。

[0026] 在本实施例中，菜品以肉类、海鲜类、素菜类、荤素搭配类，包括清真食品和素食类

均可采用按份或碗的方式盛装在食用级的盒或碗或专用容器中，全部排列放置在一个或一

个以上的若干平台上，放置平台有加热功能，加热功能可独立加热也可一个或一个以上加

热或整体加热；所述的上述菜品放在盛装平台独立放入可分为人工将其半成品或成品直接

放入到按碗或按份直接放入盛装食用级的盒或碗或专用容器上，再根据加热平台上的设计

数量可直接将其放满，放入的菜品不一定是一个菜品，可为若干菜品供其配合，在加热时可

将需要加热或煮或蒸的区域将其按系统设定的要求直接加热或煮或蒸，若是成品只需要加

热或煮或蒸后，根据系统的指令直接将其菜品转到取餐窗口，客户对应取餐标号或取餐标

码或对应其他智能端或生物特征等符合一样对应的，即可自动开启取餐窗口供客户直接取

餐，取餐后取餐窗口自动关闭，若是半成品经营者将物品干净按份放入盛装食用级的碗或

盒或专用容器上再放入有加热功能的一个或多个的加热平台上，在系统根据客户取餐约定

的时间开始加热或煮或蒸或炒，加热或煮或蒸或炒时转移到佐料辅料仓18、调料仓，加入调

料或佐料辅料，加入辅料佐料、调料顺序不分先后，根据系统设定温度的要求加入调料或佐

料辅料，根据系统设定的时间在专用容器或盒或进行加热炒或煮或蒸条件准许下可适当翻

转达到不粘的结果，放置在碗或盒或盆或专用容器的产品通过加热、煮或蒸将其炒熟、煮

熟、蒸熟后进入保温或直接移动到取餐窗口，由系统通知客户对应后，取餐窗口直接打开，

由客户自动取餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的专用容器碗或盘或盒与加热装置32为

一体或分体，在一体时盛装菜品要有盛装平台，盛装平台一个及一个以上的有空盒或空碗

或盘或空的容器，由机械手或盛装专用工具将熟菜盛装到空碗或空盒或空盘或空的专用容

器中，上述的汤锅、炒锅、蒸锅、煲锅及餐食盛装饭菜的碗、盘、碟及专用盛装容器不是每个
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设备中都根据饭菜菜品不同配料，不同的锅和不同的饭菜盛装餐具还可以采用一次性使用

级餐具；机械手或盛装专用工具还具备炒菜的功能，加热放置平台设计可为多种形状或整

体或分体，根据设计而定，在加热区还可设定成有放置专用容器或碗或盒或盘，在上方还可

设计成有盖装置，盖设计在盛装专用工具上可以移动，盛装专用工具一体或分体均可，在炒

或翻或加佐料辅料、调料时均可挪开，炒菜专用调料包括炒菜专用水；所述的菜成品还包括

将做好的菜放在一个食用存放专用容器里，食用存放专用容器里的菜一碗或一份以上的菜

品根据设计而定，在一个柜厢里有一个及一个以上的按菜品种设计而定的食用存放专用容

器可装成品菜一份或一碗及以上及很多根据销量而定的，食用存放专用容器上方有盛装专

用机械手或盛装专用工具还可在食用存放专用容器存放处有加热装置32和保温装置，在客

户需要时由机械手或盛装专用工具按碗或按份可直接装到存装平台的空碗或空盒或空盘

或空的食用级专用容器中，盛好菜品后由盛装平台转动或移动到取餐窗口或采用机械手或

盛装输送平台专用工具将其采用抓、挪、端、抬等方式将熟菜转到取餐窗口，系统按客户下

单的要求发送指令，并通知客户到取餐窗口，客户对应后，取餐窗口将自动打开由客户自动

取餐，取餐后取餐窗口自动关闭；所述的取餐窗口一个或一个以上；所述的机械手或专用工

具24一个及一个以上；所述的盛装平台还具备加热功能在大的装菜专用容器的菜保温或加

热或未加热的菜根据客户的需求将成品的菜进行加热后，再传递到客户取餐窗口；所述的

菜熟品和生品在设计存放处或放入平台时将采用全部隔离的方法将其隔离，确保菜品不串

味不产生细菌，生食仓有低温或保温装置确保食品不变质，生食仓还与加热平台起隔离作

用，在食品需要制作或加热时均采用转动和移动的方法独立的将加热的菜移到加热制作

区，加热制作区接受调料或佐料的下料对应系统及装置；所述的盛装平台和加热平台装置

可根据设计合为一体也可分体结构；所述的一体或分体还可设计成单个平台或多个平台，

可上下左右前后或从0‑360°根据系统随意调整；所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜2

还有制冷设备，也可不设制冷设备，根据菜品国家标准的卫生要求而定，制冷保鲜的还采用

制冷仓、保鲜仓，也可采用一菜一保温、降温的方式对菜进行保温或制冷，制冷、降温保鲜的

方式也可采用单体上罩或整体上罩的专用工具，也可采用平台上的单一式整体制冷方式进

行保鲜，达到保质标准，和加热装置32完成隔离，并做到冷热膨胀的安全保障；上述的此菜

品加热盛装制作方法还有很多不在此一一阐述；根据设计方法设计出的菜品只是将其清洗

或配上菜品装置或半熟品或熟品放置在自动制作餐食设备，此多种设计的智能设备均可达

到自动加热、自动制作、自动盛装、自动售卖的结果，并配合通讯模块5含本地通讯本地系统

均可实现这些功能，再加有线通讯和无线通讯与控制模块及主控模块可实现本地购买远程

预约购买或远程送达购买的效果。

[0027] 在本实施例中，可设计为火锅自动经营餐厅，火锅自动售卖无人餐厅1设计有电气

灶台，电气灶台放在智能餐桌上，智能餐桌可自动固定线路行走，在客人定好用餐时间，选

择菜品后由智能设备将其菜品送到所述的自动售卖无人餐厅1的桌位定号上，若客人需要

酒水，酒水也由智能设备送达到自动售卖无人餐厅1的桌位定号上；自动售卖无人餐厅1的

智能餐桌或灶台还具备开火、关火、小火、中火、大火均可实行用餐人自动操作，也可由系统

操作，系统操作可用语音或智能终端操作，智能设备还包括大中小型带洒水扫地清洁机，还

有智能残留物收集智能设备和碗筷清洗设备，这些智能设备均有自动固定线路行走、避障、

定位查找位置的功能还有自动清洁消毒自身的功能，自备电源、接受指令、到达位置，有本
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地通讯、联网通讯、无线有限通讯功能；所述的残留物由智能设备收集后，可直接由智能设

备或人工将其放置在处置或存放桶或专用装置里由国家准予达到处置标准的专门处置中

心进行无害化处置，这些智能设备均一一都在研发中，并上报过一些相关类似的专利，不在

此一一阐述。

[0028] 在本实施例中，火锅或炒菜自动售卖无人餐厅1还将采用无人车的方式根据客户

的地址、联系人或时间来定，由食材配置中心将其菜品的主料、佐料辅料、调料智能自动制

作设备固定或移动放在无人车移动自动售卖餐厅上，无人车移动自动售卖餐厅并配备作

为、餐具等，无人车送达或客人约定的位置按时间达到；无人车移动自动售卖餐厅具有自动

行走、自动避障，有空调、冰箱及食品储存室，有通讯，接受后台服务器系统总平台8的指令，

无人车还配置现场自动制作餐食柜即可成为移动无人自动售卖餐厅；所述的移动无人自动

售卖餐厅可根据菜品餐食的要求，设计出不同的制作设备，也可设计成火锅类、汤锅类的炒

菜类、汤类、点心类、主食类或进行融合，还配备酒水等，移动无人自动售卖餐厅具备自动售

卖及本地售卖功能，在移动无人自动售卖餐厅的门上设计有门禁识别功能、门开启或关闭

功能，移动无人自动售卖餐厅还有电源装置供制作和设备系统运行和通讯所用，在食品制

作时还可采用气能，在制作时采用电能或气能均按装有安全报警和安全处置功能，还设计

有清水仓28、废水仓29、和垃圾储存、收集、移取功能，在售卖完餐食后可按系统路线返回到

营业停放处；所述的无人自动售卖餐厅，还可制作清洗过的生食食材或已加工过的半成品

或已加工好的成品的菜品、食品、饮品等，并可以以快餐售卖的方式变由无人自动售卖，移

动无人餐厅客人具备在移动无人餐厅里进行食用的功能，移动无人餐厅内自动售卖由具

备、食用的座位和餐具的设备；所述的智能设备均有一个或一个以上的机械手或盛装输送

平台或专用工具，这些机械手或盛装输送平台或专用工具均受控于系统可达到自动抓取、

夹、端、挪、扫、捡、刷、输送等的其中一种根据作业需求而设计的；所述无人餐厅采用通讯系

统本地联网通讯，自组网通讯，有线无线通讯，主控模块控制模块，后台服务器智能终端手

机App小程序7连接实现与客户远程下单，确定时间，自动到达目的地，经营后自动归位，营

运方配备餐食材料等功能。

[0029] 在本实施例中，无人现场自动制作和售卖餐食柜2可独立的单独放在任一地方可

自由经营，也可寄存在某个小超市门口，还可在所述的无人现场自动制作和售卖餐食柜2的

现场进行下单购买和自动售卖的功能；还可独立自主经营，在柜的本身具备本地运行的系

统，本地运行系统包括客户现场下单，选择餐食名称、品种、口味、数量、价格，金额合计，选

择付款，付款可采用扫码支付、在柜身扫码、刷卡支付或柜身现金支付还可采用其他平台，

付款后，柜收到金额后柜自动打单，有取餐号、取餐码、取餐时间，柜收到款项指令后即可按

客户先后购买的时间前后顺序迅速排列并进行自动现场制作，制作完成后将餐食转到客户

取餐窗口，语音播报取餐编号或显示屏21显示取餐编号，待客人到取餐窗口自动提取时将

输入取餐号或扫描取餐码或扫描取餐号，对应后取餐窗口自动打开，客户自动取餐，取餐

后，取餐窗口自动关闭重复使用；这些功能均在柜中的本地系统完成；所述的本地运行经营

者均可自己设定收款账号，微信收款号，支付宝收款号收取营业款，产品价格、名称、数量、

品种、内容均可根据情况自由调整；本地系统采用的通讯为本地通讯、联网通讯、有线无线

通讯，可达到单柜独立本地营运的目的。

[0030] 在本实施例中，主控模块，由电器集成或各种运行器及芯片组成的，采用CPU中央
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处理器系统架构搭建，在电器集中系统中还集成了通讯系统，通讯模块5采用4G/5G/GPRS/

WIFI/LORA/NB‑IOT/BIU/ZIGBEE无线通讯，CAN/485/以太网有线通讯和GPRS定位系统，通讯

模块5还设计了蓝牙、WIFI、ZIGEB通讯模块5，还包括其他的有线无线通讯，通讯模块5还可

兼容未来发展的无线及有线通讯的通讯接口，还包括其他国家的通讯；通讯模块5还设有语

音识别模块来指令发送，数据上报，指令接收和信息传递和语音解释、组网等，还留有接口

容纳未来新的通讯模块5和其他通讯模块5，还包括其他国家的通讯；所述的通讯为本地通

讯，联网通讯、有线无线通讯，主控模块受控于后台服务器系统总平台8,可承载于无人现场

自动制作和售卖餐食柜2中的所有操作流程，包括食材信息、品种下料配比数量、计量控制、

温度控制、盛装控制、制作流程及售卖推送流程等无人现场自动制作和售卖餐食柜2的所有

作业,客服端现场操作，接受后台服务器系统总平台8的指令和信息反馈、交互,配合后台服

务器系统总平台8实现自动售卖系统4,还可实现餐食远程购买、远程下单、现场提取或远程

送达；所述独立车、柜操作还可采用其他平台通讯付款；固体料计量方式可采用称重和专用

容器盛装体积的固定计量计算方法，也可采用称重和专用容器盛装体积相结合的计量计算

方法；液体采用流量计量方法和专用容器盛装体积的计量计算方法，也可采用称重和专用

容器盛装体积相结合的计量计算方法；所述的这些液体计量和固体计量物料计量方法均采

用电动控制的方法包括阀门或开关或转动或驱动的控制办法将液体、固体及物料进行放

出、传出、倒出、转出等多种方法料传出；所述的计量方法确保餐食计量的准确性，保障了各

种口味的纯正度；主控模块6还包括多个控制模块，可融合于主控模块为一体，多个控制模

块任何一个均可代替无人现场自动制作和售卖餐食柜2中的主控模块；主控模块包括多个

控制模块根据系统的设定均可直接与后台服务器系统总平台8信息交互、数据、接收指令、

发送指令等，可完成和配合后台服务器系统总平台8的自动售卖系统4的实现；通讯模块5中

的语音识别模块，当客户点餐，取餐叫号及招唤到达现场时均可采用语音交互的方式进行

对话及广播。

[0031] 在本实施例中，无人现场自动制作和售卖餐食柜2系统还包括后台服务器系统总

平台8中的数据储存、信息传递，有产品食品储存及管理、购买信息、商品价格、新品上架、商

品下架、数据统计、分层管理、区域管理搭建、地图搭建、物资计量减量、经销商管理，商品物

料配置、口味配置、下料流程、制作管理、制作流程、盛装流程、设备管理，按台计算，按客户

需求、客户定位、客户资料储存、统计等或自身需求向无人现场自动制作和售卖餐食柜2下

发指令、接收客户信息、财务数据记录、储存等等，所述主控模块还可以其他内容的功能布

置及储存、数据交换，使其达到无人现场自动制作餐食无人自动售卖餐食柜无人现场自动

售卖的系统及方法；系统及方法包括后台服务器系统总平台8通过通讯的方式与智能有通

讯的终端,终端包括手机终端、电脑终端、手环、Ipad终端,手机终端还包括手机APP、小程序

7、智能终端,所述的通讯为本地通讯，联网通讯、有线无线通讯，还包括所述的无人现场自

动制作和售卖餐食柜2商业方法的在智能终端或显示屏21直接操作,可采用语音输入或文

字输入及英文输入版。

[0032] 在本实施例中，一种无人现场自动制作和无人自动售卖的无人餐厅共享方法，包

括以下步骤：  S1：用户自动到达自动售卖无人餐厅1和固定经营的无人现场自动制作和售

卖餐食柜2的固定地点；  S2：用户通过移动端或智能终端或无人现场自动制作和售卖餐食

柜2上的显示屏21或柜身上的扫码选择购买的商品和数量并支付款项；主要包括以下步骤：
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S21：当客户需购买现场制作无人售卖的餐食时下载智慧式无人现场自动制作和售卖餐食

柜2或无人现场自动制作餐食无人自动售卖无人餐厅1手机APP、小程序，并进行注册，或无

需注册直接在柜身显示屏21或柜身扫码下单；其中手机APP、小程序或柜身显示屏21或扫码

对应的功能实现包括有用户查看后台服务器上架的对应餐食名称、餐食照片、可供应数量、

单价、数量选择、数量确认，当用户在系统提供的餐食范围内查看后选择中意的餐食后可进

行下单操作，下单操作时APP、小程序7、柜身显示屏21或扫码将开启口味选择功能，口味选

择功能的作用主要为客户进行口味固定化选择，根据特殊情况可提前预定包括少盐、少糖、

不辣、中辣、超辣、大份、小份或按个选择项；客户在下达订单时出现多个客户在下达要求订

餐时，以付款时间发生前后为序排号排列取餐时间；S22：注册后打开手机APP、小程序7、柜

身显示屏21或扫码中的餐食名称、以碗或个或份为单位计算价格，客户在手机APP、小程序

7、柜身显示屏21或扫码中自动点击不少于一份或一个的餐食，可根据需求按餐食名录和名

称实行一次多个或一个品种的餐食后，点击确认即可达成累计金额；  S23：客户手机中自动

合计本次数量和金额后或后台服务器系统总平台8根据客户点击数量合计后的数量信息即

发送给后台服务器系统总平台8，后台服务器系统总平台8将合计计算的金额发送给客户进

行确认，点击付款成功，客户支付可采用绑定的微信、支付宝、银行卡或手机APP、小程序7钱

包；S24：后台服务器系统总平台8收到客户餐食订单内容包括餐食名称、数量及价格，后台

服务器系统总平台8下发或无人现场自动制作和售卖餐食柜2主控模块或控制模块6接到现

场制作指令，将向执行模块发送指令启动餐食制作；  S3：无人现场自动制作和售卖餐食柜2

收到点餐信息后制作系统进行自动制作及盛装或打包；  S4：用户从取餐食窗口20取出制作

且盛装好食品的餐食或无人餐食专营店内食用或将其盛装或打包好带走餐食，主要包括步

骤：S41餐食打包后通知购买顾客到取餐食窗口20进行取食，根据购买顾客的餐食对应的蒸

格转移到取餐食窗口20；  S42：顾客将购买餐食支付凭证向取餐食窗口20显示屏21处展示，

由无人现场自动制作和售卖餐食柜2读取凭证对应后自动开启取餐食窗口20，机械手或专

用工具24抓取对应的餐食放到包装盒中；所述读取凭证中还包括一个凭证发放步骤S421：

后台服务器将购买客人支付凭证的依据或购买人现场显示屏操作购买付款依据，以编号或

对应码的形式或其他智能终端感应对应的方法发送到购买人的手机上；  S43：顾客购买餐

食后，自行拿走自己购买对应的餐食后离开，在无人餐厅食用或可由智能设备代为领取后，

取餐食窗口20自动关闭。

[0033] 在本实施例中，自动售卖的无人餐厅共享方法中还包括无人车移动自动售卖餐厅

的共享方法，主要包括以下步骤：

Sa:用户通过移动端或智能终端预约无人车移动自动售卖餐厅在约定的时间内到

用户取餐的地点；

Sb:无人车移动自动售卖餐厅根据客户的约定的地点自行规划线路、自行避障行

驶在约定的时间内自动到达用户取餐的地点；

Sc:重复以上S2‑S4的步骤。

[0034] 以上显示和描述了本发明的基本原理和主要特征和本发明的优点。本行业的技术

人员应该了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本

发明的原理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变

化和改进都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其
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等效物界定。
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