


成品尝试【实操-兴趣】

出于某一目
的想要做饭 估计难

度、开
销、所需
时长找教程

打开菜谱，看
食材列表

到超市/菜市
场购买材料行为

接触点

用户目标

阶段

确定菜谱 买齐食材

清洗所有的食
材、放好食材

看菜谱上的
步骤

削皮/切碎/切
丁/切片/腌制

食材处理

起锅烧油、下
菜
加调料

出现烹饪问题不
知怎么办

临时上网搜索解
决办法尝试拯救

跟步骤完成烹饪

确认食材到达目
标熟度

拍照记录成
品

想下次换个
做法/调味
方式

装盘摆好

成品尝试

反复确认教程

尝一尝味道

味道和想象中有
偏差→ 临时补
救

手机【B站、抖音、小红
书、下厨房 App、
YouTube等兴趣社区和
社交平台】

食谱页面、手机备忘
录、超市购物、食材
包装

水池、砧板、菜
刀、锅、油、调
料瓶、厨房台面

炒锅、铲子、火力调
节、油烟、菜谱 App、
视频教程

视觉（颜色、形态）、
味觉（尝一点）、嗅觉
（焦味）

餐具、餐桌、
嘴巴、相机

完成烹饪【菜谱-实操】备菜准备【菜谱-实操】计划做饭【兴趣-菜谱】

 “我能做
出来吗？感
觉这个不好
做”

一斤菜能炒
几盘啊？

不同牌子的调料
有啥区别呢？  “熟了吗？”

 “是不是炒过头
了？”“一次次点开菜谱太麻

烦，总是忘了看到哪”
 “切块、切丝？这是什

么刀法，看不懂…”

 “妈呀！盐放多
了...”

 “哪一步
出问题了
呢...”

兴趣 菜谱 实操 兴趣

用户旅程图



同样的台面上，灶台与
备菜区高度不一致

调料什么时候放、
该放多少

怎么处理肉/形状/
切多大块
害怕动刀

什么时候调整火的
大小

边看教程边操作，
需要手动按暂停

买菜买多少分量、
怎么科学处理

备菜痛点

烹饪痛点

如何合理高效安排
步骤

用户痛点分析



1. 备菜区域——水池

2.备菜区域——台面

3. 烹饪区域——灶台
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冰箱储物柜

洗菜、择菜

切菜/肉，准备调
料，食材预处理
（腌制等）

新手较容易独立完成

新手不容易独立完成

新手不容易独立完成用锅煎炸炒蒸
煮等操作

目标人群厨房布局分析



服务蓝图

阶段



1. 社交平台菜谱智能匹配
3.烹饪

2. 开启灶台，备菜

用户使用旅程

①从社交平台菜式内容跳转进
入智能烟灶控制APP界面


②APP智能识别视频/图片/文
本内容，生成菜谱


③下滑出现《做饭冲动转化按钮》

立即预约做饭＋烟灶智能助手载入菜谱

跳转

搜索“宫崎骏动画的料理” 

中国人都知道的家宴如何做？

你的笔记获得了 1299 次阅读，被赞228次；还有15位
用户觉得笔记有价值而收藏了他们

每一秒做饭冲动都不被浪费！

上滑或点击立即预约今晚菜谱

消灭饿人  

③趣味边框LED装饰，菜
谱相关元素如小当家像
素小人等

①LED显示屏（ai示
意图）

上图：智能称重

下图：备菜方法（刀
法等）可视化

②语音交互，实时指
导和互动交流

提供需要购买的食材的清单去购买

清洗菜品

AI菜谱

①口语化： 
用“人话”代替术语，如： 

 “选择成熟度适中的番茄” 
 “捏起来软硬像耳垂的番茄，炒菜最出沙”


②场景化记忆点： 
 “洋葱新鲜度鉴别方法” 
 “挑洋葱别学偶像剧！表皮干爽无霉斑，

捏起来硬得像健身教练的肱二头肌才新鲜”

③智能硬件挂钩： 
每项科普关联灶台功能，如： 
“这种老豆腐适合炖煮——智能灶已为您调
好‘文火慢炖’模式”

� 动作捕捉摄像头


硬件配置

①LED显示屏：

    嵌入式10.1英寸触控屏（防油污磨砂面）

    分辨率1920×1200，亮度自动调节（适应厨房强光）

②AI语音模块：

    双麦克风阵列（降噪处理）

    支持离线唤醒词（如“小灶老师”）

③传感器：

    锅底温度探头、重量传感器、动作捕捉摄像头（切菜监测）、智能火候导航

� LED显示�
� 重量传感器


� 锅底温度探头、智能火候导航



①“兴趣即入口”�
� app之间通过“冲动来源跳转”抢占用户决策第一触点。


②“保姆级指导闭环”�
� 从学习备菜到分享成果，全流程可视化，均在灶台完成，减少跳失。


③“可扩展生态”�
� 硬件为基础，后续可接入IP合作、健康管理、社区团购等场景。





“你的每一秒做饭冲动，都不该被浪费。”


最终方案亮点



方案呈现

阶段

电饭煲

米仓

烤箱

电磁灶/指导备菜区


调料槽

抽油烟机

下沉式燃气灶



智能备菜教学区

隐藏式电磁炉+显示屏二合一，


显示屏智能称重+切菜刀法可视化指导


无需抬头/切屏，视线跟随屏幕，


演示食材切法，


解决“菜谱术语看不懂”问题

三、场景使用设计

左燃气灶+中电磁炉+右智能屏，流程无缝衔接，全程不离开操作区

备菜→烹饪→清洁



三、场景使用设计

智能集成模块

带米仓全自动嵌入式电饭�
� 利用原左下方闲置仓位（传统用于收纳），

替换为 全自动米粮管理+智能电饭�
� 实现 “取米→洗米→煮饭→保温”全自动，

与灶台烹饪同步完�
� 封闭式米仓防潮防虫，精准控量杜绝浪费

温度可视化 + 防翻车引导系�
� LED屏同步指引：


      LED屏显示烹饪所需温度对应的颜色，用户手动调节旋钮适应灯�
� 语音强化提醒：


      当灯带变化过快时，语音提示如："温度较高，记得戴防烫手套！"
精准投放调料模�

� 空间利用：

利用烟机侧边冗余空间，厚度≤12cm


（不影响吸油烟效率�

� 防污染设计：

调料出口与烟机气流反向


（避免油烟倒灌污染）

智能厨房的终极答案：米煮好了，调料齐了，你只差最后一铲——



——使用场景三、场景使用设计

亲自征服我的10㎡厨房—�

� 独居不将就，1人份米仓+精准调料，告别不明确浪�

� 小户型神器：备菜烹饪一体，占地不到1.5�

� 下班到家喊一声，先我一步开始准备工作



1.技术落地保�

� 硬件：耐磨耐高温LED�

� 软件：在线/离线语音引擎、


用户行为自学习算法



2.可专利技术�

� 灶台-米煲-调料仓三体联动控制算�

� LED屏砧板坐标感应系统



3.用户感知话术�

� “像自动驾驶一样控火�

� 用语口语化、小白化代替“适量”“少许”等

经验型话术

四、转化落地 ——技术落地与商业化

1.目标客户


愿为“省时省事”“智能设备”支付30%


溢价的厨艺探索阶段都市青年



2. 盈利模式突破


硬件+服务：会员订阅APP解锁


菜谱降阶升阶等服务


生态分成：接入生鲜平台或本地商家，


点击菜谱直购食材



3. 场景化营销


KOC种草：邀请科技/美食博主挑战


“用智能灶复刻中华小当家料理”



4. 风险对冲


习惯培养：首月免费体验“无缝做饭辅助”



设计机会点

从备菜开始的 不用反复暂停教程/打开电子设备查看教程更适合新手兴趣转化

合并备菜台面和灶
台区域，进行全流

程引导

通过ai语音和LED
屏，仅利用灶台区
域完成菜品教程

联动兴趣点，抢
占用户决策第一
触点。


