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疫情防控常态化背景下餐饮空间现状研究

唐煜璐 

（成都银杏酒店管理学院，四川  成都  610000）

【摘　要】自 2020 年疫情爆发至今已有三年左右的时间，自 2021 年起餐饮行业的发展有了一定程度的恢复，
但餐饮行业的增长速度尚未恢复到疫情前的水平。在当前疫情防控常态化背景下，传统的餐饮空间与现在的社
会需求仍有矛盾，本文基于调研现有参与餐饮空间的生产经营活动现状与功能，分析疫情防控常态化背景下餐
饮空间设计的问题及制约因素，并调研探寻解决策略，为更满足时代发展的新型餐饮空间设计提供全新的思考
角度，为餐饮行业的可持续发展提供可行性方法。
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一、疫情防控常态化背景下餐饮行业现状

中国餐饮行业的发展与中国经济的发展密不可

分，餐饮行业近年来的增速非常快，改革开放至

2006 年中国餐饮行业销售总额才突破 1 万亿，到

2019 年已达到 4.6 万亿，2020 年的疫情为餐饮行业

的发展按下了减速键，第一次出现了负增长，2020

年餐饮行业的销售总额为 3.9 万亿，在中国有效的

疫情防控下，2021 年餐饮行业的销售总额恢复到 4.7

万亿元。[1]

（一）疫情对餐饮行业的影响

根据中国饭店协会《中国餐饮产业 2022 年度报

告》，2021 财年全国餐饮收入增长 18.6% 至 46895

亿元人民币，虽然较 2020 年有一定程度的恢复，但

在疫情反复的社会背景下，与爆发前的水平相比，整

个餐饮行业收入增长明显放缓。尤其是 2022 年 3 月

后在全球流行的“奥密克戎”境外变异株呈现出传染

性增强、防控难的特点，这个对中国社会疫情防控

造成了巨大的压力，各地陆续出现多点爆发的疫情，

这对餐饮行业的正常运营带了冲击。

图 1 2021 年中国餐饮收入增速趋势图

（来源：国家统计局）

2020 年中国餐饮收入 39527 亿元与 2019 年同期

的46721亿元相比，下降16.6%。疫情最严重的时候，

2020 年 1月同比下降 46%、2月同比下降 56%、3月

同比下降 29%。“活下来就可以了”， 疫情期间餐饮

行业举步维艰。餐饮行业龙头、连年营业收入 50亿元

的西贝也叫苦不迭称：“现金流将撑不过 3个月”。

行业巨头也面临如此窘境，众多中小餐饮挥泪出局，

纷纷选择止损出局。2021 年 1月至 2月，餐饮行业收

入平均下降 2%，餐饮行业仍在等待复苏的时机到来。

一方面， “后疫情时代”餐饮消费仍受局部地区出现

的聚集性、散发性疫情影响，保持社交距离、避免人

群聚集仍是重要防疫措施；另一方面，经历重大健康

风险及经济风险后的普通大众，消费趋于理智甚至趋

于保守。中国餐饮行业与餐饮空间设计都面临着转型

与升级。

（二）餐饮行业发展趋势

在疫情爆发期间堂食就餐率显著下降，数字经济

时代技术的发展为人们提供了更多的就餐模式的选

择，尤其是年轻人更倾向于通过外卖点餐、电商购买

等形式进行餐饮消费，2022 年餐饮企业外卖销售额

增速为 6.2%，部分餐饮企业的电商销售额增幅明显

甚至达到 50%。同时堂食消费的降低给餐饮行业带来

一个显著的转变是预制菜的销售火爆，这种成品或半

成品的食物易于加工与存储，在疫情期间成为了很多

家庭在家烹饪的选择，尤其在重大节假日，有仪式感

的聚餐以易于加工的佳肴以预制菜的方式登上人们

的餐桌，以旺顺阁推出的“盆菜”年夜饭产品为例，

由于太过火爆出现了全城断供、“一盆难求”的情况。

二、疫情防控常态化背景下餐饮空间现状

休·巴顿与马库斯·格兰特在《塑造邻里—为了

地方健康与全球可持续性》一书中提到：“因突发疫

情的再次出现，健康社区理念再度兴盛。尽管传染病

流行与物质环境之间的关系已为人所知，但人们对于
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如何开发并规划环境，使得健康增益最大化，同时对

生活环境的负面影响最小化的确切理解，仍然出奇的

模糊。”[2] 在当下大部分餐饮空间面对突发的疫情，

在应对策略上并不及时，餐饮行业虽然迫切需要一个

切实可行的方案来改善疫情的影响，但是餐饮空间设

计规划还未及时作出调整。

（一）餐饮空间的基础形态和设计机制

餐饮空间的基础形态与其本身的经营业态相关，

根据 2022 年中国饭店年报显示，中国餐饮行业主要

业态分布大致为正餐企业占比 27.8%，依次分别是火

锅、团餐类企业占比均在20%左右，而快餐小吃、日料、

西餐和烧烤企业类企业占比分别为 16.6%、11.8%。

可见正餐企业与火锅、团餐企业是占比最高的三大业

态，经营业态直接影响了餐饮空间的布局形态，以

业态占比最高的正餐餐厅为例，空间功能主要分为：

就餐区、公共接待区、交通空间、配套服务空间以及

附属设施空间，餐饮空间的组成关系如下图2所示。[3]

图 2  餐饮空间组成关系

（来源：餐饮空间设计）

餐饮空间的核心组成部分是就餐区，按就餐习惯

与就餐座位组合方式可以分为散座、卡座、包间等区

域，这些不同餐位形式在空间上合理分布，在进行空

间组织与设计的时候需要将后厨区域与就餐区域合

理配比，并组织动线满足客人的就餐需求与服务人员

的服务需求，一般情况下在进行空间设计时要尽量避

免客流动线与服务动线的过度交叉，避免动线组织的

干扰。

（二）疫情防控常态化背景下餐饮空间的问题及

制约因素

在疫情期间传统的餐饮空间也在经历着深刻的

变革，新冠病毒的传播模式分为飞沫传播、接触传播、

气溶胶传播，餐饮行业也配合国家政策进行了规范的

扫码登记、体温检测、定时消毒等防疫工作，但是散

座形式的传统堂食就餐模式是人员密度高度集中的

一个社会行为，在密闭的餐饮空间堂食就餐无疑会增

加人群的感染风险，而餐饮空间在进行布局时会遵循

在满足空间需求的前提下，尽量多地增加餐位数以实

现更大的商业空间利用率，这无疑与保持距离的防疫

方式产生了矛盾。这一矛盾使得餐厅传统堂食进餐方

式快速被外卖叫餐所取代，这在门店费用与人工费

用等基础成本又增加了外卖销售带来的额外的佣金，

增加了餐饮企业的运营成本。[4]

其次外卖成为餐饮企业收入的主力之后，不少餐

饮企业无论是产品种类、包装方式还是店面空间布局

都无法适应市场的竞争。在餐饮空间布局上，传统的

门店将大部分空间设置为堂食与包间区域，而忽略了

外卖、预制菜展示、销售的窗口空间设计，在传统经

营模式向互联网营销发展时缺乏对餐饮空间的更新。

疫情结束后，部分活动会回归室内空间，但受疫

情的影响，人们在很长一段时间都会比较关注健康，

更倾向于停留在空气更流通的室外，绿地及开放空间

及开放式空间的拓展功能将会保留室外形式或在一

定程度上长期保留。[5] 同时在经历疫情后，相对于

密闭环境越来越多的人愿意选择开放空间就餐，空气

的流通性可大大减少病毒的载毒数量，传统餐饮空间

门店在选址上往往忽略了这个关键点，室内空间大部

分较为封闭，后续空间更新的可能性较低。

（三）疫情防控常态化背景下餐饮空间的发展的

新趋势

疫情常态化防控期间及后疫情时代，虽然部分拓

展功能将会回归室内，但人们关于保障健康和安全的

行为习惯将在一定时期内保留，因此绿地及开敞空间

拓展功能将会保留室外形式或在一定程度上长期保

留。[5] 同时在经历疫情后，相对于密闭环境越来越

多的人愿意选择开放空间就餐，空气的流通性可大大

减少病毒的载毒数量。因此在未来，开敞的户外空间

与室内相结合的空间组合设计会成为新的趋势。

1. 空间封闭的餐饮空间设计更新方向

传统餐饮空间门店在选址上往往忽略了这个关

键点，室内空间大部分较为封闭，后续空间更新的可

能性较低，尤其是商场室内餐饮空间进入餐厅的入口

空间一般都是在大型商场的内部。不同于街边店铺有

开放的室外空间的穿插，如庭院、花园、街道等都可

以与室内餐饮空间结合设计，解决由于空气流通性差

带来的空间封闭感与压迫感。

针对这类相对较封闭的餐饮空间应在的更新设

计上更加注重对于室内空气流通的处理，首先应更新

空气净化设备保证室内空气的卫生、安全。目前除了

保证室内湿度、温度恒定的设备及新风系统等设备以

外，市面上还有针对空气消毒处理的新型空气处理设

备，在疫情流行期间这些设备的启用，利用紫外线、

臭氧、负离子净化等技术，可降低室内空气流通的

卫生安全隐患，同时加强人员的测温消毒程序落地，
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也可在一定程度保证餐饮空间的卫生标准。其次在

空间设计上结合人机工程学中人对空间的感知心理，

开敞或半开敞的空间给人放松、舒适的感受，在进行

餐饮空间布局时与商场的大尺度空间的区域进行联

动设计，将餐饮空间的室内视线延伸到外部商场空间

去，扩大空间在顾客心理的尺度，调节其就餐的氛围。

2. 半开放、开放式餐饮空间设计更新方向

在餐饮空间中融入自然的环境景观设计已经成

为未来餐饮空间发展的新趋势，能让人们在就餐的过

程中观景、互动、娱乐，更加符合现代都市人群对于

餐厅空间的需求。因此大中型餐饮空间餐饮经营者在

餐饮空间选址时，应优先考虑原建筑空间有户外区域

的项目，以创造餐饮空间更多与自然、景观开放式空

间结合的可能性，并结合当地的民俗文化、历史传统、

自然资源、风土气候等地域条件进行餐饮空间设计，

塑造餐厅空间独特的空间文化属性，从而在竞争激烈

的餐饮行业中脱颖而出。

半开放与开放式餐厅以其空间的开放程度分为

以下几类：传统街边店、庭院式餐饮空间、院落组团

式餐饮空间、草坪露营式餐饮空间。如表 1半开放、

开放式餐饮空间分类表，从中可以看出，传统街边

店、庭院式餐饮空间、院落组团式餐饮空间的餐饮业

态为传统餐饮业态，包含大部分的餐饮业态形式如：

饮品店、酒吧、茶楼、小吃店、中餐、西餐、烧烤、

火锅店等。

传统街边店空间开放区域较少主要是门厅区域，

因此在更新设计方式上可以结合门厅外摆区进行设

计，如将玻璃折叠门、矮墙、屏风等材料、工艺应用

在外立面改造上，使室内外空间互相沟通。并且可

设置对外展示的明档空间，面向街道展示烹饪营造氛

围，吸引食客。

餐饮建筑空间为庭院式与院落组团式的餐厅拥

有较好的景观条件，空间室内外流动性较好，能为顾

客创造良好的景观视线条件与室内外交互空间，用餐

氛围轻松、舒适，在更新设计时应将室外外摆区就餐

与室内半开放式就餐环境结合设计，利用室外精心的

景观设计与开放的空间组合形式，增强室内外空间的

联系。

在外户完全开放的自然环境能有效减少病毒的

传播，草坪露营式餐饮空间在疫情后在餐饮市场越来

越受欢迎，餐厅选址一般是在环境优美的户外景区，

餐位主要以临时搭建的天幕、帐篷等形式为主，食客

与自然亲密接触，空气自由流通，在后疫情时代是既

能保持社交距离又能让朋友聚餐、亲近自然的一种新

餐饮业态。

三、结论与启示

基于对疫情防控常态化背景下餐饮行业现状的

研究发现，疫情冲击后对餐饮空间承担的社会职能又

有了新的定义，在疫情常态化的社会现状下，面对连

接城市饮食文化、充满商业活力的餐饮空间规划与应

用的问题也越来越多地呈现出来，大大影响了餐饮行

业的发展。针对聚集性堂食销售额下降，同时外卖与

预制菜销售比例上升的情况，餐饮空间应适当调整布

局比例与增加外卖销售展示空间，同时结合绿地景观

空间设计开放式餐饮空间，降低聚集进餐对健康的影

响，同时增加餐饮空间的景观性与趣味性。同时也极

大地保障了人民群众的公共健康安全，增加了就餐空

间的选择形式，缓解了大众对于聚集就餐活动的焦

虑，为餐饮行业带来新的活力与生机。
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表 1半开放、开放式餐饮空间分类表

餐饮空间类型 空间开放方式 开放空间 空间开放程度 餐饮业态

传统街边店 封闭、半开放式 门厅、明档 5～ 10% 饮品店、酒吧、茶楼、小

吃店、中餐、西餐、烧烤、

火锅店等。

庭院式餐饮空间 半开放式 内、外庭院 20 ～ 30%

院落组团式餐饮空间 半开放式 院落景观 20 ～ 40%

草坪露营式餐饮空间 开放式 户外景观 70 ～ 100% 烧烤、火锅、简餐。


