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I.课程性质与目的要求 

《餐饮建筑室内设计》是室内设计专业一门重要的专业课

程。本课程的主要目的是培养学生具有从事餐饮建筑空间室内

设计的能力。具体地说，就是通过对餐饮建筑空间室内设计基

本理论的学习和设计实践，使学生充分了解餐饮建筑空间的特

点和室内设计的要求，掌握餐饮建筑空间室内设计的基本原

理；掌握餐饮建筑空间室内设计的要领:掌握界面、采光、照

明、色彩、材质等的处理方法。并且能够根据室内设计原理，

从物理、心理、环境的角度综合空间审美的需求，通过各种表

现技法的实际应用，逐步获得从室内空间整体出发的综合设计

能力。严格地按室内设计程序,独立完成各类专营餐饮建筑(中

餐厅、西餐厅、咖啡厅、酒吧、快餐店、风味餐厅等)空间室

内设计的任务。 
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II.课程内容与考核目标 

 

第一章  饮食文化与餐饮建筑发展动向 

一、学习目的要求 

华夏饮食文化具有悠久的历史。一个国家和民族的饮食和

饮食风尚，反映了该民族的生产水平、文化素养和创造才能。

中国饮食文化博大精深，是人类文化文明的瑰宝。通过本章的

学习，主要让学生对中国饮食文化有一定的了解，能够从设计

的角度来认识中国饮食文化的基本特征，并且对当今人们饮食

观念的发展变化和餐饮建筑室内设计发展的动向有一个基本

的了解。 

二、课程内容 

第一节  华夏饮食文化 

(一)中国烹调讲究食物的“美”。 

(二)中国菜肴命名富有文化色彩 . 

(三)中国菜肴有鲜明的地方性 . 

(四)中华饮食历来重视餐饮环境和氛围 . 

第二节  当今饮食观念的变化 
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(一)私人外出餐饮的消费明显增长. 

(二)从充饥型转向享受型、休闲型. 

(三)饮食志趣的多样化. 

(四)快餐化的需求. 

第三节  我国餐饮建筑发展的动向  

(一)重视环境及氛围的设计. 

(二)经营特色化、多元化,要求设计个性化、类型多样化。. 

(三)经营战略大众化，有品位的中、低档餐饮店将成为设

计主体。. 

(四)现代中式快餐店将崛起. 

(五)我国餐饮建筑的市场前景. 

三、考核知识点 

(一)华夏饮食文化的特点  

(二)当今饮食观念的变化 

(三)我国餐饮建筑发展的动向 

四、考核要求 

(一)识记: 

1.华夏饮食文化的特点  
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2.当今饮食观念的变化 

(二)领会: 

1.中华饮食历来重视餐饮环境和氛围 

2.我国餐饮建筑发展的动向 

(三)应用:  

根据饮食文化的特点和餐饮建筑发展的动向，注重设计的

个性化和多样化。 

 

第二章  餐饮建筑设计总叙 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握餐饮建筑室内设计的基本知识。了

解餐饮店的分类和等级；了解餐饮建筑的布置类型及面积指

标；熟悉餐饮空间的组成；掌握餐饮厨房设计的要点。为今后

餐饮建筑室内设计打下一定的基础。  

二、课程内容 

第一节  餐饮建筑的分类与分级 

(一)分类 

餐饮建筑划分为两种类型:餐馆和饮食店。  
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(二)分级与设施. 

第二节  餐饮建筑的布置类型 

(一)夹缝式. 

(二)综合体式. 

(三)独立式. 

第三节  面积指标 

在我国《饮食建筑设计规范》中规定了餐馆及饮食店每座

最小使用面积、餐厨面积比、公共面积、交通面积及结构面积

等指标。 

第四节  餐馆与饮食店的组成 

餐饮店的组成可以简单地分为“前台”和“后台”两部分。 

第五节  厨房设计要点 

(一)平面设计要点. 

(二)厨房的布置形式 

1.封闭式     

2.半封闭式 

3.开放式  

(三)热加工间的通风与排气. 
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(四)地面排水  

(五)厨房设备  

第六节  其他  

(一)室内净高 

餐厅、饮食店、各加工间的最低净高尺寸。 

(二)卫生间 

三、考核知识点 

(一)餐饮建筑的布置类型  

(二)餐馆与饮食店的组成 

(三)厨房设计要点 

四、考核要求 

(一)识记: 

1.餐饮店的分类和等级。 

2.餐饮建筑的布置类型及面积指标。  

3.餐馆与饮食店的组成。 

(二)领会: 

餐饮建筑的厨房设计要点。 

(三)应用:  
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掌握的餐饮建筑室内设计的基本知识，为今后餐饮建筑室

内设计打下基础。 

 

第三章  餐饮建筑的构思与创意 

一、学习目的、要求 

餐饮建筑室内设计构思和创意对餐饮店成败，具有举足轻

重的作用。本课程主要学习和掌握餐饮建筑室内设计构思和创

意的途径和方法。 

二、课程内容 

第一节  成功之本. 

第二节  构思和创意的五种途径  

(一)体现风格和流派.  

(二)设计“主题餐厅”. 

(三)运用高科技手段. 

(四)餐饮与娱乐结合. 

(五)创意的经营. 

三、考核知识点 

(一)体现风格和流派 
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(二)设计“主题餐厅” 

(三)运用高科技手段 

(四)餐饮与娱乐结合 

(五)创意的经营 

四、考核要求 

(一)识记:  

1.掌握餐饮建筑室内设计构思和创意的途径。  

2.掌握餐饮建筑室内设计构思和创意的方法。  

(二)领会:  

室内设计构思和创意对餐饮店成败，具有举足轻重的作

用。 

(三)应用:  

能够比较熟练地运用构思和创意的途径和方法，进行餐饮

建筑室内设计。 

 

第四章  餐饮建筑室内空间设计 

一、学习目的、要求 

通过本课程的学习，要求学生掌握餐饮建筑空间设计的基
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本原则。了解空间的限定方法、空间的围合与渗透；掌握餐饮

空间的组合设计方法；熟悉餐饮空间设计与人的行为心理之间

的关系。只有在掌握餐饮建筑空间设计的基础上，才能进一步

学习和掌握餐饮建筑的界面、家具与陈设、光和色等诸多的设

计问题。 

二、课程内容 

第一节  餐饮空间室内设计的原则 

(一)餐饮空间应该是多种空间形态的组合 . 

(二)空间设计必须满足使用要求. 

(三)空间设计必须满足工程技术要求. 

第二节  空间的限定 

(一)用水平实体限定空间 

1.底面对空间的限定  

2.顶面对空间的限定 

(二)用垂直实体限定空间 

1.垂直线性实体 

2.单个垂直面实体 

3. L 形布置的两个垂直面实体  
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4.平行布置的两个垂直面实体  

5.三个垂直面实体成 U形布置  

6.用四个垂直面实体围合空间  

第三节  空间的固合与渗透  

空间是围合还是渗透，关键在于垂直面实体对视线的连续

或遮挡的程度。 

第四节  餐饮空间的组合设计 

(一)集中式空间组合 

这是一种稳定的向心式空间组合方式，它是由一定数量的

次要空间围绕一个大的占主导地位中心空间构成。  

(二)组团式空间组合 

将若干空间通过紧密连接使它们之间互相联系，或以某空

间轴线使几个空间建立紧密联系的空间组合。  

（三)线式空间组合 

线式空间组合实质是一个空间系列。将参与组合的空间直

接逐个串联，也可同时通过一个线式空间来建立联系。  

第五节  餐饮空间设计与人的行为心理  

(一)边界效应与个人空间 
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每个人的身体周围都存在一个既不可见又不可分的空间

范围。个人空间边界的处理应该满足人对交往的心理需求。 

(二)餐座布置与人的行为心理  

餐饮空间的座位布局不仅要通盘考虑空间设计、使用要

求、人体尺度,还要符合人的行为心理需求。  

三、考核知识点 

(一)餐饮建筑空间设计的基本原则 

(二)空间的限定方法 

(三)空间的围合与渗透 

(四)餐饮空间的组合设计 

(五)餐饮空间设计与人的行为心理  

四、考核要求 

(一)识记: 

1.餐饮建筑空间设计的基本原则 

2.空间的限定方法 

3.空间的围合与渗透 

(二)领会: 

1.餐饮空间的组合设计方法 
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2.餐饮空间设计与人的行为心理之间的关系  

(三)应用:  

在餐饮建筑室内设计中根据餐饮建筑空间设计的基本原

则，熟练地运用餐饮空间的组合设计方法。  

 

第五章  餐饮建筑室内界面设计 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握对围合和划分室内空间的实体---

界面进行具体设计。如:实体表面的材料、质感、色彩、造型

的设计处理。并且使之与整体环境气氛有机地结合起来，使空

间设计进一步落实和深化。 

二、课程内容 

第一节  界面的作用 

(一)分隔空间和组织空间. 

(二)创造环境,体现风格,营造氛围. 

第二节  界面设计的内容 

(一)界面造型设计. 

(二)界面色彩设计. 
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(三)界面材料与质感设计. 

第三节  顶棚、地面、墙面以及其它界面的设计  

(一)顶棚设计. 

(二)地面设计. 

(三)墙面设计. 

(三)其他界面设计 

1.隔断 

2.柱子 

三、考核知识点 

(一)界面的作用 

(二)界面设计的内容 

(三)顶棚、地面、墙面以及其它界面的设计  

四、考核要求 

(一)记忆: 

1.界面的作用 

2.界面设计的内容 

(二)领会: 

各种界面的处理方法。 
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(三)应用:  

能够独立完成顶棚、地面、墙面以及其它界面的设计。 

 

第六章  餐饮建筑光环境设计 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握光环境设计的方法和手段。光是室

内设计的重要元素，利用光可以展现空间，可以表现界面的不

同质感和色彩，可以利用它创造出独特的氛围和情调，是创造

有个性的餐饮环境的有效途径。 

二、课程内容 

第一节  天然光环境. 

第二节  人工光环境.  

第三节  餐饮光环境的明暗 

光环境的明暗直接影响餐饮环境的氛围和情调。 

三、考核知识点 

(一)天然光环境 

(二)人工光环境 

(三)餐饮光环境的明暗 
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四、考核要求 

(一)识记: 

1.天然光环境的特点  

2.人工光环境的特点 

(二)领会:  

餐饮光环境的明暗对餐饮环境氛围和情调的影响。 

(三)应用:  

熟练地运用光环境设计的方法和手段，创造良好的餐饮环

境氛围和情调。 

 

第七章  餐饮建筑家具与陈设设计 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握餐饮家具设计与人体尺度的关系，

掌握餐饮家具设计要点和方法。了解餐饮陈设的作用和选取原

则，掌握餐饮陈设的应用手法。 

二、课程内容 

第一节  餐饮厅家具设计 

(一)席座的平面布局  
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1.席座布局的秩序感 

2.营造边界，使席座能依托边界 

3.考虑顾客组成，使席座布局灵活多变  

(二)席座布局与人体尺度 

席座的设置直接影响餐饮环境的舒适水平。 

(三)餐饮家具设计要点 

1.家具与人体工程学 

2.家具的造型设计 

3.家具的风格 

第二节  餐饮厅陈设设计 

(一)陈设品的作用和选取原则 

陈设品的作用除了良好的观赏效果外，还能强化餐饮环境

的性格品质，烘托出某种特定的氛围。  

(二)陈设的应用手法 

1.以陈设作为强化餐饮环境品质的一种手段  

2.以装饰陈设品作为餐厅的主题 

三、考核知识点 

(一)餐饮家具设计要点 



 - 160 -

(二)陈设品的作用和选取原则 

(三)陈设的应用手法 

四、考核要求 

(一)识记: 

1.餐饮家具设计要点和方法 

2.陈设的应用手法 

(二)领会: 

1.家具与人体工程学的关系  

2.陈设品的作用和选取原则 

(三)应用:  

比较熟练地完成餐饮家具和餐饮陈设的设计任务。 

 

第八章  餐饮建筑立面、环境设计及其他 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握餐饮建筑店面设计的作用和分类；

店面设计的构思与风格；餐饮店面设计的原则以及其他相关空

间设计的要点和方法。 

二、课程内容 
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第一节  立面构思与造型设计 

(一)店面设计的作用和分类. 

(二)店面设计的构思与风格. 

(三)店面设计的原则. 

(四)店面设计的手法. 

第二节  店面的色彩、材料及照明设计  

(一)店面的色彩设计. 

(二)店面材料设计. 

(三)店面照明设计. 

第三节  入口空间设计  

(一)入口空间的作用与内容. 

(二)入口空间的设计手法. 

第四节  招牌、灯箱及广告设计 

(一)招牌、广告等宣传用品的种类、作用. 

(二)招牌、广告牌的设计要点  

第五节  周边环境设计  

(一)引导路线和停车场的处理 . 

(二)餐饮店周边的绿化配置. 
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第六节  餐饮厅卫生问设计. 

三、考核知识点  

(一)立面构思与造型设计  

(二)店面的色彩、材料及照明设计  

(三)人口空间设计 

(四)招牌、灯箱及广告设计 

(五)周边环境设计 

(六)餐饮厅卫生间设计 

四、考核要求 

(一)识记: 

1.店面设计的作用和分类  

2.店面设计的构思与风格 

3.店面的色彩、材料及照明设计 

4.入口空间设计 

5.招牌、灯箱及广告设计 

6.餐饮厅卫生间设计 

(二)领会: 

1.店面设计的原则 
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2.入口空间的设计手法 

3.绿化的作用 

(三)应用:  

根据掌握的餐饮店面设计原则、要点和方法。比较熟练地

完成餐饮店面以及其他相关空间的设计任务。  

 

第九章  专营餐饮店设计 

一、学习目的、要求 

本课程主要学习和掌握各类专营餐饮店(咖啡厅、酒吧、

日式餐厅、西餐厅、烧烤店、火锅店、自助餐厅、快餐厅、餐

饮广 场等)设计的要点和方法。 

二、课程内容  

第一节  咖啡厅  

(一)咖啡厅的空间布局与环境气氛 . 

(二)咖啡厅的厨房设计  

(三)咖啡厅的发展趋势  

第二节  酒吧  

(一)酒吧的类型 . 
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(二)酒吧的空间布局与环境气氛. 

(三)酒吧吧台设计  

(四)酒吧的厨房设计. 

第三节  日式餐厅 

(一)榻榻米席的铺设方式. 

(二)和室中的“床の间”  

(三)柜台席 

(四)“和风”餐厅的人口  

(五)日式餐厅的厨房设计  

第四节  西餐厅  

(一)西餐厅的分类与特点. 

(二)西餐厨房 

第五节  烧烤、火锅店  

(一)烧烤火锅店的特点  

(二)平面布局与餐桌设计  

(三)排烟设计  

(四)厨房设计  

第六节  自助餐厅  
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(一)自助餐的形式和设计要点. 

(二)自助餐厅的厨房  

第七节  快餐厅  

(一)快餐业的概况与特点. 

(二)快餐厅的空间布局及设计要点  

第八节  餐饮广场. 

三、考核知识点  

(一)咖啡厅室内设计  

(二)酒吧室内设计  

(三)日式餐厅室内设计  

(四)西餐厅室内设计  

(五)烧烤、火锅店室内设计  

(六)自助餐厅室内设计  

(七)快餐厅室内设计  

(八)餐饮广场设计 

四、考核要求 

(一)识记: 

1.咖啡厅的发展趋势  
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2.酒吧的类型  

3.榻榻米席的铺设方式  

4.西餐厅的分类与特点  

5.烧烤火锅店的特点  

6.自助餐的形式和设计要点 

7.快餐业的概况与特点 

8.快餐厅的空间布局及设计要点 

9.餐饮广场的设计要点 

(二)领会:  

各类专营餐饮店(咖啡厅、酒吧、日式餐厅、西餐厅、烧

烤 店、火锅店、自助餐厅、快餐厅、餐饮广场等)设计的要点。 

(三)应用: 

根据掌握的各类专营餐饮店的设计原则、要点和方法。比

较熟练地完成各类专营餐饮店(咖啡厅、酒吧、日式餐厅、西

餐厅、烧烤店、火锅店、自助餐厅、快餐厅、餐饮广场等)的

室内 设计任务。 
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Ⅲ.有关说明与实施要求 

 

(一)关于考核内容、目标和要求  

《餐饮建筑室内设计》是室内设计专业一门重要的专业课

程。本课程的内容包括:餐饮建筑空间的特点和室内设计的要

求;餐饮建筑空间室内设计的基本原理;餐饮建筑空间室内设

计要领;界面、采光、照明、色彩、材质等的处理方法,各类专 

营餐饮建筑(中餐厅、西餐厅、咖啡厅、酒吧、快餐店、风味

餐厅 等)空间室内设计。本课程涉及的内容极为广泛和重要。

对于个人自学、社会助学和考试命题来说,要求是比较高的。

因此,对于考核内容、考核目标、考核要求力求具体化'、规范

化。所以本大纲列出了章、节、目的基本内容和考核知识点,

并且对考核要求上分为识记、领会和应用三个层次。识记是要

求考生记住本课程中有关知识、概念、原理的含义,并且能够

正确地认识和理解。领会是在识记的基础上,能比较全面地把 

握本课程的基本概念、基本原理、基本方法。应用是要求考生

能够运用掌握的基本概念、基本原理、基本方法和各种表现技

法,具有独立完成餐饮建筑空间室内设计课题任务的能力。同
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时要引起注意的是,随着社会的进步和发展,大量的新材料、新

工艺、新技术的高科技内容不断涌现 o 因此,我们要用动态的

眼光来分析、学习和应用。 

这些具体的要求,既是对考生自学的要求,也是国家考试 

命题的具体范围和要求。 

(二) 教材及参考书目 

指定教材:  

《餐饮建筑设计》          邓雪娴  周燕珉  夏晓国  

中国建筑出版社  

(三)自学方法指导 

1.认真阅读、仔细钻研指定教材。  

2.贯彻理论联系实际的方针。在理解和掌握餐饮建筑空间

室内设计基本概念和基本原理的基础上,着重餐饮建筑空间室

内设计应用的学习和实践。  

(四)对社会助学者的要求 

1.社会助学者应当根据考试大纲的要求,认真阅读和仔细

钻研指定教材,对应试者予以正确引导,避免和防止在社会助

学过程中出现错误倾向,确保社会助学的正确方向。 
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2.要帮助自学者正确处理理论和实际的关系。培养运用餐

饮建筑空间室内设计原理和方法,解决实际设计问题的能力。 

(五)关于命题考试的若干规定  

1.命题的原则 

命题应以本考试大纲为依据,试卷试题的组配应当考虑试

题内容的覆盖面、能力层次和难易程度。  

2.命题范围 

各种类型的餐饮建筑(包括中餐馆、西餐厅、快餐厅、自

助 餐厅、咖啡馆、酒吧、餐饮广场等)。可单独沿街面设置,

或大 型商业设施中的店中店。 

3.考试方式 

本课程采用设计实践(含设计说明)考试，考试时间为六 

小时。 

4.试卷的结构 

(1)试卷规格:四开绘图纸(420 x 594mm)。 

(2)试卷内容：设计图纸及 200 字设计说明，同一排版于

四开绘图纸上。 

5.考前准备 
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绘图仪器、绘图笔、马克笔、模板、颜色(水彩或水粉)。 

6.评分标准 

本课程考核采用百分制计分,考试成绩 60 分以上及格。  

 

 

附录  题型举例 

一、考试内容:中餐厅室内设计  

1.根据试卷提供的建筑平面图,绘制中餐厅的室内平面图

(比例自定)。(餐厅空间包括接待、餐厅、贵宾房、吧台、制

作间、准备间等)。 

2.绘制顶棚平面图(比例自定) ,顶棚上灯具及设备要画图

例并列表标示清楚(室内空间净高 3.200M)。 

 3.绘制贵宾房的两个主要立面图(比例自定) ,并标示主

要用材。 

4.绘制贵宾房彩色效果图一幅(表现技法不限)。  

二、理论部分 

结合本人的具体方案编写设计说明,篇幅不少于 200 字。 

三、考试要求 
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1.把握餐饮空间室内设计要领,构思新颖,富有创意。  

2.功能完备,分区明确,空间组织合理。  

3.比例、尺度精确,室内界面处理得当。 

4.制图严谨、规范,字体工整,卷面整洁。  

5.效果图透视准确,画面层次清晰,色彩协调明快,整体感

强。 

6.设计说明要求概念明确,表达条理清楚。  

 

中餐厅建筑平面图(略) 


