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餐厅设计调研报告  

一，随着社会经济的发展，人民的生活水平日益提高。

人民对饮食的要求从吃饱到吃好再到吃出品味，纵观各

大商场也都是以餐饮为诱饵，促进消费。对餐饮空间的

要求也越来越高，不同的餐饮都有不同的设计风格，对

此这次出去实习，调查了不同地方的各类餐厅。  

二，调研目的及内容  

调研目的 :学习餐饮设计，明确餐饮类型及设计风格。  

(二 )调研内容  

1、赴实地进行考察 ,精心选择典型餐厅 ,深入餐厅 ,开展实

地调查活动。  

2、依靠所学专业知识 ,进行信息的收集、提炼、分析 ,为

所学专业提供数据与资料支持。  

3、查看与此相关书籍 ,搜索资料 ,将所看、所听、所想与

实践相结合。  

(三 )调研起止时间 :  



2014.4 .7—2010.4 .25 

(四 )调研主要人员 :  

(五 )调查采用方法  

实地考察法 ,资料查询法  

三、调研的基本情况  

1 :根据餐饮空间的经营内容类型分为，中式餐厅，西式

餐厅，宴会厅，快餐厅，风味厅，酒吧与咖啡厅，茶室

。  

2 :根据餐饮空间的经营性质类型分为，营业性餐饮空间

与非营业性餐饮空间。  

3 :根据餐饮空间的规模大小类型分为，小型，中型，大

型。  

4 :根据餐饮空间的布置类型分为 :独立式的单层空间，独

立式的多层空间，附件于多层或高层建筑，附属于高层

建筑的群房部分。  餐饮空间的主要功能空间 :  

1 ,门厅---

门厅是顾客进入餐饮空间的入口，也是组织进入餐饮空

间的顾客人人流集散的交通枢纽。  



入口在满足疏散的要求同时体现出餐饮的标识特征，也

可以根据实际情况设计广告灯箱，食品的展示窗，食谱

牌的等宣传物的摆放，突出餐饮的特色。  

设置等候休息座，杂志架，引导服务台或经理台，收款

总服务台，电话台，存包处。  

2，餐饮空间的主体空间 :就餐大厅，雅座，包房，宴会

厅。  

3 .  

餐饮空间的辅助空间 :办公空间，厨房，卫生间，过道等

。  

餐饮空间功能分区示意图 :  

1，餐饮的面积可根据餐厅的规模与级别来综合确定，一

般按1.0-

1 .5?每座计算。2.营业性的餐厅应有专门的顾客出入口

、休息前厅、衣帽间和卫生门。3.顾客就餐的活动路线

与送餐服务路线分开，避免重叠，同时还要厨房的油烟

进入餐厅。4.在大餐厅中应以多种有效的手段来划分和

限定各个不同的用餐区。5.各种功能的餐厅应有与之相

适应的餐桌的布置方式和相应的装饰风格 .6 .应主要选用

天然的材质，以给人温暖、亲切的感觉。7.餐厅内应有

宜人的空间尺度和舒适的通风、采光等物理  



餐厅空间设计的基本原则  

一、满足实用功能的需求  

不论餐厅空间是什么形态、什么类型、经营什么餐饮，

不管他的文化背景如何、体现什么文化品位，所划分的

空间的大小、空间的形式、空间的组合方式，都必须从

功能出发，注重餐厅空间设计的合理性。  

餐厅是生产产品和销售产品的一个复杂的综合体，有满

足产品销售的餐厅大厅，有满足产品生产的厨房，有招

揽客人的门面，还有其他配套的服务设施，如卫生间、

储藏间、机房、更衣室等。所以餐厅设计的格局大体上

分为外观设计、室内设计、厨房设计三大部  

分。  

1 .餐厅外观设计  

餐厅的店面是最好的广告，它体现餐厅的主题思想，也

是给顾

客的第一印象，主要作用是招引顾客，让顾客留有记忆

，从而使餐厅形成品牌。所以外观是浓缩的文化，对它

的设计也显得非常重要  

2 .餐厅室内设计  



餐厅内部的格局，要使各不同功能的空间布局合理，座

位安排及餐位数合理等基本功能要求。  

餐厅的内部空间，按其使用功能，可分为客用空间 (用餐

区、接待室、衣帽间等 )，公用空间 (盥洗间、电话间等 )

、管理空间 (服务台、办公室等 )、流动空间 (通道、走廊

等 )等，必须达到比例恰当，布局合理，点面结合，错落

有致。  

此外，还要完善动线的安排，也就是我们说的人流的格

局。人流格局包括 :客人的人流格局、服务人员的人流格

局、产品流线格局。人流线路安排工作基本要求是 :  

尽可能分流，进出门分设，客用通道与服务通道相对分

离，避免交叉碰撞，尽量选取直线，避免迂回曲线，通

道的宽度要符合营业服务的需要。  

3 .厨房设计  

厨房虽然不被消费者直接使用，但在餐厅经营中非常重

要。厨房不仅控制着产品的品质，也控制着销售的成本

。  

合理安排厨房区域内各工序流程及厨房内各种设备、器

械和用具的具体位置。科学的设计和布局可以帮助厨房

减少浪费，降低成本，方便管理，提高工作质量，提高

生产率和减少员工外流。厨



房生产中主要的工序有以下 :  

进货和领用原料、粗加工 (宰杀、泡发等 )、洗涤、切配

、烹调、冷菜制作、甜点制作、出品、收台、餐具洗涤

等。  

厨房的面积在餐饮面积中应有一个合适的比例。通常，

厨房除去辅助间之外，其面积应是餐厅面积的40 ,—

50 ,，占餐饮总面积的21 ,左右  

二、满足精神功能的要求  

人们对餐厅空间精神方面的要求，是随着社会的发展而

发展的，顾客的心理活动千变万化，难以把握，个性化

、多样化的消费潮流，使餐厅空间里融入了浓厚的文化

品位和个性。  

餐饮业发展是否成功，其竞争的焦点是把握顾客的心理

活动，提高餐厅空间的精神功能是餐饮业发展的灵魂，

因此要用文化品位去打动消费者的心。  

三、满足技术功能的要求  1 .材料  

2 .物质环境 (声、光、采暖、消防 )  

四、具有独特个性的要求  



个性独特的餐厅是餐饮业的生命。餐厅空间设计得有特

色是餐饮企业取胜的重要因素。艺术的魅力不是千篇一

律，餐厅文化也需要打  
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设计课题  商业空间设计  
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调研报告  

一  导  言  

调研时间 :2011年9月28日星期三  

调研地点 :成都一品天下大街西餐厅  

调研方法 :实地考察、问卷、上网、文字资料  



考察内容 :餐厅的区域分布和室内格局  

调研目的 :通过调查将实地考察的资料与设计相结合，设

计出更成熟的方案。  

二  课题基本情况介绍  

1、  

我选择的课题是餐厅的设计方案，随着社会的发展，人

民生活水平及消费水平的提高 ,大家越来越开始重视自己

饮食的健康和营养的均衡 ,越来越多的人也逐步开始接受

了原来被视为昂贵并且拘谨的西餐 ,于是西餐业也就随之

蓬勃地发展了起来。  

2、  

西餐发展的历史，可谓源远流长。据有关史料记载，早

在公元前5世纪，在古希腊的西西里岛上，就出现了高度

的烹饪文化。在当时就很讲究烹调方法，煎、炸、烤、

焖、蒸、煮、炙  、

熏等烹调方法均已出现，同时技术高超的名厨师很受社

会的尊敬。在当时尽管烹任文化有了相当的发展，但人

们的用餐方法仍是抓食为主，餐桌上的餐具还不完备，

餐刀、餐叉、汤匙、餐巾等都没有出现。  
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世纪中叶是文艺复兴时期，饮食同文艺一样，以意大利

为中心发展起来，在贵族举行的宴会上涌现出各种名菜

、细点。至今驰名世界的空心面就是那时出现的。后来

，法国有位叫蒙得弗德的人，举行宴会时，为了让客人

预先知道全宴席的菜品，他让管家在宴会前用羊皮纸写

好菜名，放置在每个座位前。据说这是西餐菜谱的开始

。  

到了1638 ,1715年，由于讲究饮食而被人称为美食家的

法国国王路易十四在宫廷中发起了烹饪大赛，优胜者发

奖章及奖赏，从而推动了烹饪业的蓬勃发展，一时间宫

廷内佳肴美馔迭出。由于宫廷和上层社会的烹调热，直

接推动了整个社会的烹任业发展，于1765年，在法国的

社会上出现了餐厅。1789年，  

法兰西革命后，对一般顾客的餐厅像雨后春笋般地发展

起来。供餐形式是采取每人一份的方法X19世纪初叶，

餐桌上的规距大致与现在相同。第二次世界大战以后，

才出现了许多新的餐具，而且配套成龙，并有着严格的

摆放及使用方法。  

三  调研情况介绍  

3、  案例一  

考察地点 :我调研的西餐厅位于成都二环路上，好有成都  



市最繁华的商业街，这里  

人流量集中，客流量大。  



文化背景 :广州市绿茵阁餐饮连锁有限公司是中国最大的

西餐连锁企业之一，成立  

于1989年。其所经营的“绿茵阁”西餐厅从2002年开

始连续被评为“全国  

餐饮百强企业”(排名前50位 )，荣获中国烹饪协会授予

的“中华餐饮名店”  

称号，2004年“绿茵阁”被评为“全国100最佳特色餐

厅”。  绿茵阁是西餐  

中国化元素的融合者。多年来，绿茵阁始终坚持“经营

中创新，创新中经  

营”的经营理念，注意融合纯正西餐和本土消费者的传

统口味，不断进行  

技术革新，在保持出品的独创性之时融入文化元素扩张

美食的吸引力，成  

为发掘中国西餐元素的创始者。历年来绿茵阁参与了各

届国际、国内美食  

节活动并多次获奖，在饮食行业中享有盛誉。  

区域功能 :这是绿茵阁西餐厅的功能区分析图，  

其中包括以下区域，各区域分工  



不同，但是整体协调。  

区域分析 :餐厅功能齐备，可同时容纳多人就餐，并且根

据不同人群的需要，又划  

分出无烟就餐区、卡坐区和散座包厢区。无烟区在餐厅

比较里边一点，与其他区域用栏杆隔开，并且抬高30公

分，视野较为开阔，可以纵观整个餐厅，无烟区是比较

任性化的区域设置，它满足了喜欢安静并且害怕烟尘客

人的需求。卡座和散座区靠近窗口，可以欣赏到美丽的

街景。包厢为恋爱的情侣提供了舒适的恋爱空间，也是

请客会友商谈的不出选择。前台接待和吧台分开布置，

不会留下人流拥挤大大隐患。  

装修风格 :这间餐厅的设计运用中西结合的装饰风格，西

式的水晶吊灯，昏暗的灯  

光，是餐厅显得优雅而静秘。深红色的沙发于紫檀色的

隔断相搭配大方得体。隔断是用中国传统的格子方式，

在西餐厅中一点也不显的不搭调，反而让人耳目一新。

窗边的纱幔若隐若现随风清摆，更增添了几分情意。餐

厅整体使用紫檀色实木打造，笼罩在暖黄色的灯光中，

让人感觉温暖而且亲近，身在其中是一种舒适的享受。  

案例2 :  百斯特西餐厅  



考察地点 :网上调查为主，百斯特西餐厅位于宁夏回族自

治区银川市建发东方红  

广场 ,楼。  

文化背景 :宁夏回族自治区多为信奉伊斯兰教的回族，这

里的

人们将猪敬为神  

物，不食猪肉，而西餐以牛肉和水果为主，非常符合当

地人们的饮食  

文化需求，并且西方人的天主教有许多相似之处，这也

有利于西餐文  

化在当地的发。  

区域功能 :  

区域分析 :这张图片为餐厅的入口处，用莲花的造型作为

餐厅入口的装饰，  

这  

个是餐厅的卡座区域，每个卡座之间相互隔开，设计者

考虑到客人私  

密性的需求，座位上放置了柔软的靠垫，使客人在的坐

姿更加舒适。  



这是餐厅的散座区，作座椅的整  

体造型如一朵是以开放的莲花，优雅漂亮，圆桌多人围

坐符合中国人  

的就餐习惯，也满足了客人多人聚会的需求。顶部的水

晶吊灯随意的  

垂落，局部照明的效果更增加了客人的食欲。  

篇三 :餐厅调研报告  

餐厅调研报告  

一、  调查时间 :2013年10月26日  

二、  调查地点 :西安市太乙路和交大南门  

三、  调查内容 :餐厅室内的设计，以及里面餐桌布局  

，灯光的照明等  。  

室内设计作为一门新兴的学科，尽管还只是近数十年的

事，但是人们有意识地对自己生活、生产活动的室内进

行安排布置，甚至美化装饰，赋予室内环境以所祈使的

气氛，却早巳从人类文明伊始的时期就已存在。在设计

中需要有这样几大要素 :1.空间要素，空间的合理化并给

人们以美的感受是设计基本的任务 ;要勇于探索时代、技

术赋于空间的新形象，不要拘泥于过去形成的空间形象 ;
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(色彩要求，室内色彩除对视觉环境产生影响外，还直接

影响人们的情绪、心理。科学的用色有利于工作，有助

于健康。色彩处理得当既能符合功能要求又能取得美的

效果。室内色彩除了必须遵守一般的色彩规律外，还随

着时代审美观的变化而有所不同 ;3 (光影要求，人类喜爱

大自然的美景，常常把阳光直接引入室内，以消除室内

的黑暗感和封闭感，特别是顶光和柔和的散射光，使室

内空间更为亲切自然。光影的变换，使室内更加丰富多

彩，给人以多种感受 ;4 (千变万化要素，室内整体空间中

不可缺少的建筑构件、如柱子、墙面等，结合功能需要

加以装饰，可共同构成完美的室内环境。充分利用不同

装饰材料的质地特征，可以获得千变完化和不同风格的

室内艺术效果，同时还能体现地区的历史文化特征 ;  

5 (陈设要素，室内家具、地毯、窗帘等，均为  

生活必需品，其造型往往具有陈设特征，大多数起着装

饰作用。实用和装饰二者应互相协调，求的功能和形式

统一而有变化，使室内空间舒适得体，富有个性 ;6 (绿化

要素，室内设计中绿化以成为改善室内环境的重要手段

。室内移花栽木，利用绿化和小品以沟通室内外环境、

扩大室内空间感及美化空间均起着积极作用。  
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