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平疫转化导向新型餐饮空间更新设计策略研究

唐煜璐

（成都银杏酒店管理学院，四川  成都  610041）

【摘　要】2020 年突袭的疫情深刻地影响了人们的社会生活方式与行业产业结构发展方向，餐饮行业在疫
情的肆虐期间遭受了巨大的打击，随着人们就餐习惯的改变，以及健康社区的观念越来越深入人心，以市场为
导向的餐饮空间设计急需升级更新。本文基于平疫转化理论为导向，分析传统餐饮空间设计的特点与制约因素，
构建平疫转化导向新型餐饮空间设计框架，寻求未来更符合市场需求、满足时代发展特征的新型餐饮空间的发
展方向，为餐饮行业的更新升级提供可行思路。
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一、平疫转化导向背景下的公共建筑空间设计

城市建成环境中的餐饮空间是城市商业空间的

重要角色，也是包括基层弱势群体在内的普通市民日

常较容易接触和使用的场所。在疫情爆发时，餐饮行

业遭受到了重大的冲击，传统的餐饮空间由于空间相

对密闭，容易造成病毒的传播，在疫情期间经营惨淡。

平疫转化空间设计理论能突破传统餐饮空间设计的

局限，提升餐饮空间的承载力与应对突发疫情情况的

应变力，提高餐饮空间的健康与自然生态指数，同时

能营造更舒适的就餐环境、提升空间品质，为餐饮行

业带来生命力。

（一）平疫转化导向理论

在疫情突然爆发期间，由于在极短的时间里造成

了大量的医疗资源紧张，大量综合医院缺少传染病专

科，为了满足大量患者就医需求，必须扩大就医空间，

一种方式为新建应急医院如火神山、雷神山等，但是

这样需要大量的资金、人力的投入，成本巨大。另一

种方式就是将现有的大型公共建筑设施、场所经改造

后投入使用，通过快速的改造设计成方舱医院，能够

短时间内满足医疗需求，为防止疫情的传播起到了重

要的作用。［1］这种在进行公共建筑空间布局设计时，

将平时与疫情两种空间使用状态综合考虑、结合设计

的空间设计方法，即为平疫转化空间设计理论。

平疫转化空间设计理论强调在空间设计之初就

介入思考公共建筑空间使用场景的多元性，平时空间

的使用应满足该空间本身应具备的基础功能与特点，

而在特殊时期空间能具备更多的使用场景的可能性，

如使用可拆卸墙体或隔断对空间进行分隔，能快速、

灵活调整空间大小与使用功能。同时在特殊时期保

证该建筑空间里的人的健康生活、持续生存、安全

流动等需求，提升空间的应对突发事件的应急能力。
［2］平疫转化空间设计理论的应用能大大提升公共建

筑空间使用的灵活性与应对突发事件的应变能力，同

时也能提升公共建筑空间平时使用期间的健康、生态

性，对建立健康社区起到关键作用。

（二）平疫转化导向空间设计应用案例

平疫转化空间设计理论最初的应用案例主要是

疫情期间对大型公共建筑的改造，如对体育场馆、学

校、酒店的改造，以解决疫情爆发时期医疗资源短缺

的问题。为控制疫情蔓延在平疫转化空间设计理论的

影响下，社区中心、居住区绿地等公共空间也进行

了空间设计策略的更新，以更符合健康社区的需求。

平疫转化导向空间设计的应用案例有很多，如武汉市

江夏大花山户外运动中心在疫情初期被征用为方舱

医院进行平疫转化改造设计，方案将原有建筑功能区

进行重新划分为污染区、半污染区、清洁区、患者通

道、医护通道，合理规划医患动线，同时对场馆的通

风供暖、空调系统进行改造，避免场馆空气造成因设

备造成二次污染，同时加强场馆通风设备的消毒，在

清洁区增加自然通风的条件，避免污染区空气流向清

洁区，同时增设临时生活设备为医患提供生活保障。

通过这些改造措施，该场馆投入使用缓解了当时社会

的医疗压力，也为其他类型建筑平疫转化导向空间设

计提供了思路。

二、平疫转化导向餐饮空间设计理论框架

人流聚集的商业空间在疫情期间门可罗雀，急

需调整更新设计策略，以应对未来可能突发的事件，

提升商业空间的空间应变能力与健康、生态指数。在

疫情背景下，空间设计应用平疫转化导向，旨在创造

更安全、健康、适应新常态的环境。对于新建餐厅空

间设计考虑空间功能的多元化设计，增加餐饮空间的

使用场景，丰富餐饮商业业态，提升餐饮空间的活力。

（一）传统餐饮空间设计模式与制约因素分析

餐饮空间按空间大小分类可分为，大型餐饮空

间、中型餐饮空间、小型餐饮空间，其可容纳的就餐

人数从上千人到十几人不等，其功能与空间设计模式

也大不相同。

传统大、中型餐饮空间的功能分区构成主要包括

就餐区、后厨区、行政区、后勤交通区等，而就餐区

又根据不同的就餐需求被分为包间区域与散座区、卡
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座区等，如下图 1。通常这几个空间区域使用功能相

对独立，如后厨区一般与就餐区之间通过传菜通道、

备餐间等空间串联起来，方便为就餐客人提供餐饮服

务。为保证包间就餐的私密性与就餐服务，散座区一

般与包间区域在空间布局上相对独立。这样的布局方

式虽然保证了各个功能区之间互不干扰，但是在一定

程度上也使得空间之间联系不够紧密，空间功能的多

元化与灵活性降低。

图 1  传统餐饮空间组成关系

（来源：作者自绘）

而小型餐饮空间一般的商业选址位于街边或大

型商业中心里，餐厅面积一般不足 100 平方米，餐饮

功能分区主要为厨房区域与散座区，由于就餐人数少

就餐餐位一般为 10 ～ 50 个不等，个别极小的餐饮空

间不设就餐区，只设置等候外带区。往往小型餐饮空

间的就餐体验感不佳，就餐环境拥挤同时也缺乏良好

的就餐服务。

总的来说，无论餐饮空间规模大小，传统的餐饮

空间设计模式都遵循将就餐功能与厨房空间作为空

间的主角进行布局，空间布局相对封闭，空间的使

用场景也比较单一，面对公共卫生安全突发事件的应

变能力不够。疫情后人们的生活习惯也被大大影响，

堂食业务的减少也一度使餐饮行业面临的巨大困境，

密闭的空间带来空气的不流通，会增加疫情传播的可

能性，人们往往愿意选择那些有开阔自然空间的餐厅

就餐，而大部分传统的餐厅就餐模式更偏向于室内的

封闭空间，传统餐饮空间的设计现状与人们的就餐需

求存在矛盾，直接制约了餐饮行业的发展。［3］

（二）平疫转化导向新型餐饮空间设计应用案例

分析

新冠病毒爆发期间，全球的餐饮行业都遭受了巨

大冲击，其中也不乏一些餐厅采用全新的餐饮空间设

计模式去应对疫情带来的深刻而复杂的变化。基于对

这些餐饮空间设计案例的分析，总结平疫转化导向新

型餐饮空间设计的特点。

美国建筑公司 MASS Design Group 提出在餐厅设

计中更新策略，比如增加隔断屏障或者保证户外就

餐区域等来应对疫情的传播造成现在餐饮业的困境。

在更新的设计策略中该团队还对传统餐饮空间布局

进行了调整，将容易收受到污染的食物与厨房加工与

就餐区进行隔离，同时将就餐区与取餐区的区位临近

布置，保证顾客能安全快捷取餐。同时扩大室内就餐

间距，降低近距离聚餐传播的风险。

在这些安全策略中不乏一些事件案例，2021 年

印度新德里 Social 酒店开业了一家餐厅与酒吧，由

于遭受疫情的冲击，该酒店与设计团队试图通过餐厅

空间的分隔设置安全社交就餐距离来重新获得就餐

顾客的认可。该餐厅空间将原有的公共就餐区域分为

两层就餐空间，同时利用越南风情的竹帘作为隔断

灵活地组织空间的私密与开放区域，如下图 2。主餐

区采用利用浮式钢架形成了不同座位区的网架隔断，

充分地体现出社交距离的概念，同时独特木纹的网架

吸引抓住顾客眼球，整个餐饮空间使用的可滑动的玻

璃隔断即保证了安全距离和私密性，也保持了整体空

间的连通性与交互性。

图 2 新德里 Social 酒店餐厅

（来源：设计联）

阿姆斯特丹的一家餐厅利用餐厅户外空间设计

了小型玻璃房子，将就餐的顾客分隔在这些小的就

餐空间，户外就餐的模式与分隔的就餐空间降低了

病毒的传播的可能性，通过这些手段保证了该餐厅

在疫情期间的营业。为了避免室内由于空气不流通

造成的疫情传播，合理地利用餐厅周围的公共空间，

如街道、景观、开阔绿地等可以在特殊时期缓解餐

厅的经营压力。

法国设计师 Christophe Gernigon 则设计出一

款新型亚克力面罩，就餐时使用这种面罩可有效降低

飞沫传播的风险，通过这类灵活多变的软装设备也是

餐饮空间应对突发疫情的有效手段。

图 3 Serres 餐厅的玻璃房子空间与亚克力面罩

（来源：酒店商用定制家具与软装设计）

（三）平疫转化导向新型餐饮空间发展与更新设

计理论框架
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基于对传统餐饮空间设计模式与制约因素的分

析，参考其他公共建筑平疫转化案例与新冠疫情爆

发以来的产生新型餐饮空间设计案例，本文提出平

疫转化导向新型餐饮空间发展与更新设计理论框架。

即在满足餐饮空间本身应具备的基础功能与特点的

前提下，通过结合平疫转化导向理论使得餐饮空间能

具备更多的使用场景的可能性，提高餐饮空间对特殊

事件的应对能力，保证在餐饮空间就餐与工作的人群

参与活动的安全与舒适、健康水平。［4］

1. 灵活分隔组织餐饮空间

首先需要优化客流动线，减少人员拥挤，在进行

餐饮空间设计的时候引入明确的餐饮分区概念。保证

餐饮空间分隔的灵活性，尤其在散座区域利用可移

动的屏风、隔断等元素，创造餐饮的私密就餐空间，

降低就餐人员之间的直接接触。通过引入可调节的隔

断和分隔空间，确保人员之间的距离，同时保持灵活

性，以便根据需要进行调整。还可以设计可保持社

交距离的软装家具，如前文中提到的就餐防护面罩，

保证设备安装的灵活性，应对突发的卫生安全事件，

保证餐厅的正常经营。

2. 优化动线设置有序进餐流程

同时设计有序的进餐流程，引导顾客从点餐到就

餐的一系列步骤，同时设置间隔席位，确保顾客之间

的安全距离。创建独立的个体用餐空间，保障顾客隐

私，优化餐饮家具设计，在就餐家具上设计隔板或者

半封闭的用餐单元，为顾客提供私密的用餐环境。

3. 设置明档厨房增加外卖销售区

针对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，

同时可设置明档厨房，增加后厨操作的展示性，活跃

整体餐饮空间的就餐氛围的同时，可将这一区域与街

边展示区结合，增加餐厅的获客渠道。

4. 采用智能设备及健康设施

采用智能设备提升餐饮空间的公共卫生健康管

理水平，在餐饮空间设计中使用智能空气净化系统，

引入高效的空气净化系统，武汉大学病毒学国家重

点实验室发布的报告表明，经过空调通风系统高中

效过滤器，可以对新冠病毒的去除率达到 70%以上，

因此，经高中效以上级别过滤器处理的循环空气可认

为是基本“清洁”的，其安全性符合疫情工况下的室

内新风要求，该举措可提高室内空气质量，定期清

理通风系统，确保室内空气清新，保证顾客有舒适、

健康的就餐环境。同时对于部分中、小型餐厅提供无

接触的点餐、支付和取餐服务，降低人员直接接触。

引入手机 APP 点餐系统、自助支付设备，以及智能取

餐柜台，使顾客可以减少与工作人员的接触。［5］

5. 结合户外绿地空间设计

在新餐饮空间选址时考虑尽量选择有户外空间

的商业空间，餐饮空间可利用户外空间，提供开放的

用餐环境，增加通风，并在餐厅周围设计户外座位区，

配备合适的遮阳设施，为顾客提供更安全的用餐选

择，同时增加了餐饮空间的景观性，使得就餐环境氛

围更符合现代消费者的消费习惯。合理利用可折叠的

玻璃门隔断等结构增加室内空间与户外空间的联系，

保证景观开放空间与室内空间分隔的灵活性。

三、结论与启示

餐饮行业在过去的这段疫情中遭受了巨大的冲

击，这对人们的就餐行为的影响是深远的，餐饮空间

是承载着餐饮行业发展的实体空间，需在新的社会经

济环境中不断地更新设计策略。本文通过对公共建筑

平疫结合设计的理论的研究，结合餐饮空间的需求与

特点以及设计实例，整理出平疫转化导向新型餐饮空

间发展与更新设计理论框架，包括设计有序的进餐流

程并优化取餐点与就餐区的空间区位布置，根据不同

就餐需求运用隔断、屏风灵活布局就餐空间，利用智

能设备与空气净化设备提升餐饮空间的公共卫生健

康属性，并将餐饮空间与户外开放景观空间结合设

计。平疫转化导向新型餐饮空间发展与更新设计理论

框架不仅可提升餐饮空间面对突发卫生公共事件的

应对能力，一定程度上缓解在疫情爆发时餐饮行业

正常的运转的压力，同时也使餐饮空间向着多元化、

健康化、可持续性的方向发展，为餐饮行业注入更多

的活力，也为其他商业空间设计模式更新发展的新方

向提供参考。
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