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一、课程基本信息
	课程名称（英文名称）
	《餐饮空间设计》CATERING SPACE DESIGN

	学时/学分
	80学时（理论总学时/实践总学时）
（34/46）/4学分

	课程性质 
	专业必修课

	授课对象
	环境设计专业三年级本科生

	开课学期 
	春季学期

	先修课程
	住宅空间设计、办公空间设计


二、课程简介
《餐饮空间设计》是环境设计专业本科三年级的专业必修课，共80学时，讲解商业餐饮类空间设计的原理和方法。在本专业体系中属于重要的设计核心课。本课程以现代餐饮空间的设计流程为主导，结合餐饮设计过程中的各个阶段工作、设计效果表达、材料的选择应用等设计要素，使学生通过学习能够建立完整的设计思维并能够独立完成整套餐饮设计方案。前序课程为设计技能类课程，学生已经具备基础设计能力，后续课程为毕业实践类课程，需要建立艺术生创新创业思维，为大四的毕业实践打好基础。课程注重实践创新，将美学、文化、艺术等元素融入餐饮空间设计教学，提供与时俱进的设计理念和技能，培养具备创意思维、美学眼光、跨学科知识以及持续学习能力的设计人才。


三、课程目标
通过本课程的理论教学和实验训练，达成下列课程教学目标：
1.巧构（知识目标）：
（1）构基础——阐述餐饮空间的设计概念：
系统阐述空间设各个阶段的工作内容、创意过程和设计原理，应用专业知识分析一个项目的设计要求、场地条件因素，归纳出提升餐饮空间设计效果的各种元素。
（2）构新知——讲解餐饮与其它空间设计的异同：
能够描述餐饮空间设计的重要概念。总结餐饮空间在设计定位、用户体验、功能需求、空间动线等特性与其它功能空间的共同点与差异性。
2.慧思（能力目标）：
（1）专业思维——可以描述餐饮空间品牌定位，撰写设计说明
汇报设计成果：
能够操作3D MAX、SKETCH UP、CAD等软件进行空间设计，操作PHOTOSHOP软件进行后期图片处理，并进行排版工作。清晰地传达设计的核心思想和关键要点。使用图文并茂的方式展示设计成果，以便准确理解和评估方案。
（2）创新思维——能够列举设计方案的独创性和创新点，具备团队合作意识与创新创意能力：
描述方案中独特的主题或概念，可以清晰地展示设计方案的独特之处，并突出其与传统餐饮空间设计的差异和创新之处。建立自主学习意识、能够剖析热点、表达见解、团队合作，具备质疑、创新等能力。
3. 传品（价值目标）：
（1）树作品——在作品中体现中华传统文化传递美学价值：
热爱祖国，弘扬传统文化，运用传统文化中的素材进行设计，树立民族自豪感，建立环保节能的生态设计观。
（2）正人品——秉持工匠精神，树立正确的设计观和严谨的工作态度：有钻研精神和吃苦耐劳的工匠精神。运用跨学科理念解决问题，将设计作品建立在科学严谨的基础上。

表1  课程目标与毕业要求的对应关系
	课程目标
	毕业要求指标点
	支撑强度

	课程目标2、3
	2-1 具有开阔的国际视野和敏锐的时代意识；在掌握环境设计专业基本知识基础上，具备较为完备的、符合专业方向要求的工作能力；
	中（M）

	课程目标1、2
	2-2 有良好的表达能力、沟通能力以及协同能力；有较高的人文素养、审美能力和严谨务实的科学作风；身心健康，能通过教育部规定的《国家学生体质健康标准》测试。
	强（H）

	课程目标1
	3-2了解环境设计专业研究对象的基本特征和国内外环境设计领域重要的理论前沿、研究动态、历史文脉，以及设计学基本研究方法；
	弱（L）

	课程目标2、3
	3-3 掌握环境设计的相关技术规范和设计施工的方法与流程。
	强（H）

	课程目标2
	5-1 了解环境设计专业的基本理论与方法并掌握一定的创新创业基础技能，掌握设计创意、表达、沟通、施工的基本方法，掌握文献检索、设计调查、数据分析等基本技能及研究报告、论文撰写基本规范。
	强（H）

	课程目标1、2
	6-1 能基本胜任本专业领域内一定设计项目的策划、创意、组织及实施；具备相应的外语、计算机操作、网络检索能力；
	中（M）

	课程目标2、3
	6-3具备制作图形、模型、方案，运用文献、数字媒体以及语言手段进行设计沟通及学术交流的能力，以及参与社会性传播、普及与应用设计知识的能力。

	中（M）


四、课程内容及教学安排
 表2 课程教学内容、思政元素与学时分配表
	章节
	单元
	教学内容
	思政元素
	学时

	






第一章餐饮空间设计的程序
	1.1餐饮业的概况
	1.餐饮业的定义、范围
2.国内餐饮市场的规模和
增长情况
3.餐饮业的创新趋势
	观经典：
可持续发展：
设计师与当地社区合作，提供就业机会、培训和支持当地农产品等。
测前沿：
餐饮空间设计创造独特的用户体验和情感共鸣

	2

	
	1.2 餐饮空间的概况及要素
	1.餐饮空间的概况和设计要素
2.餐饮空间设计的风格
3.餐饮空间品牌传达
	
	2

	
	1.3 餐饮空间的基本分类
	1.正餐厅、快餐厅、自助餐厅、特色餐厅的特点
2.各类型餐饮空间服务方式
3.各类型餐饮空间目标客群
	
	2

	
	1.4 餐饮空间设计的流程
	1.设计目标和约束条件
2.创意构思与概念发展
3.空间规划与平面布局
4.材料和装饰元素的选择
5.色彩与光线
6.设计概念转化
	
	4

	
	实践活动：设计公司走访
	1.公司的团队组成和岗位职责
2.参观设计项目案例
3.实际设计工作的流程和方法
	
	6

	
	教学目标
	1.巧构：
（1）构基础——阐述餐饮空间设计的基本概念和原理
（2）构新知——分析餐饮空间设计的整体过程，包括需求分析、概念设计、方案制定、施工图设计
2.慧思：
（1）专业思维——能够分析人流、功能分区、流线设计
（2）创新思维——能够提出独特、创新的餐饮空间设计方案，并将品牌形象和用户需求融入设计中
3.传品：
（1）树作品——能够通过设计创造出与用户需求和情感相契合的餐饮空间
（2）正人品——能够在设计中融入文化和地域特色

	
	教学重点
	1.餐饮空间设计前的需求分析
2.进行空间规划和平面布局设计的基本思路

	
	教学难点
	1.餐饮品牌发展和创意构思阶段提供独特、创新的理念
2.了解不同餐饮元素的特性、适用性和风格效果。

	




第二章餐饮空间设计的准备阶段
	2.1设计文件资料
	1.设计任务书的构成部分
2.基础图纸的构成要素
3.商场装修手册的要求建议
	观经典：
对当地文化传统和饮食习惯的理解和尊重
测前沿：
强调学生在测量过程中的精确性和严谨性
筑匠心：
诚实、保密和尊重客户的隐私。在测量中遵循职业准则
	4

	
	2.2 设计现场调研
	1.对现场情况与土建图纸进行核对
2.纠正图纸中的尺寸误差
3.对图纸中未标明内容进行记录
	
	2

	
	2.3 设计咨询
	1.情况咨询
2.业主需求
3.顾客咨询
	
	2

	
	作业阶段汇报：市场调研报告
	1.餐饮空间设计项目的背景和目的
2.目标客群的特征和需求，分析餐饮空间所在地的地理位置和区域特点
	
	8

	
	教学目标
	1.巧构：
（1）构基础——使用市场调研方法和技巧
（2）构新知——通过空间设计来表达品牌形象
2.慧思：
（1）专业思维——餐饮市场的需求和竞争情况，为设计提供基础数据和参考
（2）创新思维——使用相关软件和工具将分析结果和设计方案以清晰、直观的方式展示出来
3.传品：
（1）树作品——能够独立思考、合理规划，将理论知识应用于实际设计中
（2）正人品——在准备阶段提出独特、创新的设计理念，为未来的设计打下坚实基础

	
	教学重点
	1.掌握不同的市场调研方法和技巧
2.如何进行竞争分析并制定差异化的定位策略

	
	教学难点
	市场竞争环境的观察和分析能力

	





第三章餐饮空间设计的概念设计
	3.1 概念设计概述
	1. 理念转化为具体的设计方案
2. 营造餐饮空间独特的氛围
	观经典：
设计体现多元文化和包容精神，促进交流与融合绘环保：
选择环保材料和可持续设计方案，减少能源消耗和环境污染，提倡绿色餐饮
筑匠心：
设计符合餐厅的品牌形象和社会形象，传递餐厅的核心价值观和理念，塑造良好的企业形象
	2

	
	3.2 设计定位
	1.如何解决痛点问题
2.明确的设计目标
3.品牌形象设计
	
	2

	
	3.3 设计理念
	1.建立设计的创新点
2.确立的主导思想，如何赋予作品文化内涵和风格特点。
	
	2

	
	3.4 设计意向图
	1.呈现预期效果的方法
2.设计理念、风格和设计方向性的方式体现
	
	2

	
	作业阶段汇报：设计定位分析
	1.餐饮空间设计在整个设计领域中的定位和重要性
2.目标客群、市场需求的分析方向
3.找到自身的差异化竞争优势，突出设计特点和品牌特色
	
	8

	
	教学目标
	1.巧构：
（1）构基础——空间设计的概念设计过程
（2）构新知——解答不同类型餐厅的特点和定位要求
2.慧思：
（1）专业思维——分析和理解客户需求，提取关键信息，进行概念策划和方案设计
（2）创新思维——进行有效的空间规划，包括布局设计、流线设计和功能区域划分等
3.传品：
（1）树作品——通过设计创新和独特的餐饮空间，提升用户体验和品牌价值
（2）正人品——培养对职业道德和职业操守的重视，确保在设计过程中遵循职业准则，尊重客户需求和隐私

	
	教学重点
	1.掌握比例、对比、节奏等设计原理和概念，并能够灵活运用于实际设计中
2.创意思维和表达能力，能够独立提出独特的设计理念和创意方案

	
	教学难点
	1.引导学生开展创意探索和思考，激发创造力
2.引导学生进行深入的市场调研和用户研究，充分理解品牌和用户的需求

	





第四章餐饮空间的平面设计
	4.1 平面设计是设计工作的核心
	1.平面设计在餐饮空间设计中起到的作用
2.设计平面中空间规划和功能布局的技巧
	测前沿：
考虑空气质量、噪音控制、照明设计等，创造一个舒适、健康的用餐环境
绘环保：
通过设计元素和信息展示，提供环保教育和宣传，传递环保价值观和意识
筑匠心：
设计中考虑社会责任和公益因素，为残障人士提供无障碍设施，支持社会公益活动，传递正能量
	2

	
	4.2 餐饮空间的功能构成
	1.各个功能区域的组成关系
2.功能区域在空间发挥的作用
	
	2

	
	4.3 各功能区域的设计
	1.各功能区域的设计侧重点
2.空间布局、功能性、品牌形象和用户体验上的不同作用
	
	2

	
	4.4 气泡图与动线组织
	1.气泡图与动线组织的概念以及在设计方面上的作用
2.通过气泡图动线组织如何分析不同功能区域之间的空间关系
	
	2

	
	实践活动：餐饮空间设计调研
	1.观察并分析用户行为、喜好、习惯等
2.了解空间约束和要求合理规划和布局
	
	8

	
	教学目标
	1.巧构：
（1）构基础——阐述餐饮空间平面设计的基本概念、原则和流程
（2）构新知——绘制平面设计中的比例、尺度、布局、流线和功能区
2.慧思：
（1）专业思维——考虑人流量、工作流程和用户体验等因素，进行流线设计
（2）创新思维——运用比例和尺度的知识，确保空间的视觉平衡和整体协调
3.传品：
（1）树作品——培养对美感和创造力的追求，通过平面设计创新和独特的餐饮空间布局，提升用户体验和品牌形象
（2）正人品——通过合理的空间规划和设计，节约能源和资源，减少环境负荷

	
	教学重点
	1.如何运用这些原则和方法来创建功能性和美观的餐饮空间设计
2.熟练掌握工具，并能够将其应用于平面设计的实践中

	
	教学难点
	1.指引学生跳出传统框架，寻找新颖的设计思路和创新的设计概念
2.培养学生理解能力，并能够通过设计元素和细节来传   达品牌的独特性

	









第五章餐饮空间深化设计
	5.1 界面设计
	1.形态构成设计的方法概念
2.设计中的修辞手法
3.设计元素的应用
	观经典：
融入文化传承与创新的思政元素。通过展示地方文化、历史和传统，激发学生对文化的兴趣和认同感，并鼓励他们在设计中创新地表达文化元素。
测前沿：
引导学生学习和应用智能化系统，如智能点餐系统、自动化厨房设备、智能环境控制等。培养学生对科技创新的意识和能力
筑匠心：
强调多元和包容的思政元素。鼓励学生设计能够容纳不同文化、背景和群体的开放空间，促进文化交流和融合，培养学生的包容性和尊重他人的价值观
	2

	
	5.2 立面设计
	1.空间氛围营造
2.室内的空间分隔方式
	
	2

	
	5.3 地面设计
	1.地面材料
2.地面铺装形式
	
	2

	
	5.4 顶面设计
	1.裸露梁架
2.悬吊饰物
3.加吊平顶
	
	2

	
	5.5 照明设计
	1.照明设计基本概述
2.照明方式
3.不同餐饮空间照明设计
	
	2

	
	5.6 软装配饰
	1.软装设计的因素
2.家具类软装配饰
3.艺术品配饰
4.餐饮特色配饰
	
	2

	
	作业阶段汇报：小组竞赛活动
	1.初步研究和调研
2.小组成员进行创意构思方案设计
3.选出代表准备方案展示和演讲
4.各小组对其他小组的设计方案评审和评分
5.教师与企业导师给出评分
	
	4

	
	教学目标
	1.巧构：
（1）构基础——讲解餐饮空间深化设计的基本概念、原则和流程。
（2）构新知——能够运用深化设计中的建筑结构、室内施工技术、材料选型和家具定制等方面的知识
2.慧思：
（1）专业思维——根据概念设计方案进行深化设计，包括平面布局、细部设计、施工图纸等
（2）创新思维——选择合适的材料和家具，考虑其功能性、耐久性、安全性和美观性等因素
3.传品：
（1）树作品——体现与深化设计相关的行业标准、规范和法规，包括建筑安全、消防安全、卫生标准等
（2）正人品——对建筑安全和消防安全的关注，确保餐饮空间的安全性和健康性。

	
	教学重点
	1.功能需求和空间布局
2.色彩运用和照明设计材料选择和搭配

	
	教学难点
	3.空间内布置和家具选择的整体设计风格相协调同时兼顾空间的舒适性和工作效率


五、考核方式与评价标准
按照“学习态度、效果表达、创新创意”三方面能力构建评价体系，通过七项考核内容进行综合评价。采取生生互评、双师双评的方式，对学习成果建立客观立体的评价机制。实现多元化、过程化、个性化的评价结果。具体方式如下：
	表3 三能评价方向

	

 


三能
	



学习态度
	1.主动性与积极参与：是否展现出对学习的积极主动态度，主动参与课堂讨论、项目实践和学术研究等活动，表现出对课程内容的浓厚兴趣和主动探索的态度。
2.学习目标的达成：能够明确学习目标。能够制定合理的学习计划、管理时间，并持续提升自己的设计技能和知识水平。
3.课堂参与与合作精神：是否积极参与课堂活动，与同学和教师进行积极的交流和合作。是否能够与他人分享自己的观点、经验和设计想法。

	
	效果表达
	1.空间规划与布局：评估学生对餐饮空间的规划和布局能力。考察学生是否能够合理利用空间，考虑人流、功能分区、家具摆放等因素。
2.图形与表达技巧：考察学生是否能够使用合适的绘图工具和软件，清晰地表达设计概念和细节，并能够通过图形和图像有效地传达设计意图。

	
	创新创意
	1.独特性与突破传统：考察学生是否能够打破常规思维，挑战传统设计模式，提供新颖、前卫的设计方案。
2.技术与数字创新：考察学生是否能够运用新兴的技术和数字工具，如虚拟现实、增强现实、数据分析等，来实现创新的设计表达和交互体验。
3.材料与技术创新：考察学生是否能够发掘新型材料和技术，运用创新的材料和技术手段来实现设计目标，并展现出对可持续性和环保性的关注。

	七项考核内容

	





七项
	线上学习
	线上项目作业完成度，通过线上平台提交设计项目作业评估学生的设计能力、创意表达和规划布局等方面。习题结果的公布与统计，通过线上考试形式进行。考察学生对餐饮空间设计相关知识的掌握程度和理解能力。

	
	课堂教学
	作品展示与演讲，评估学生的口头表达能力、演讲技巧和沟通能力。课堂的参与度，考察学生是否积极参与讨论、提问问题并与教师和同学互动交流，以促进学习效果的提升。

	
	工作文件
	任务书的完成程度，考察学生在工作文件中对设计要求的主题、理念和目标的准确阐述。工作记录，通过平面图、立面图、剖面图等方式清晰展示餐饮空间的布局方案。

	
	模型制作
	制作方法模型制作技术，考察学生是否能够熟练运用各种模型制作工具和材料，进行精确的模型制作。模型精度与比例，考察学生是否能够根据设计图纸和要求，准确地制作出符合比例和尺寸要求的模型。

	
	草案本
	设计概念阐述，考察学生是否能够明确阐述设计的主题、理念和目标，并将设计概念传达给读者。草案完整性与逻辑性，考察学生是否能够将设计方案的各个方面进行整合和呈现，整合清晰的结构和逻辑关系。

	
	方案展板
	整体布局与结构，考察学生是否能够合理安排展板的各个元素，使展板的结构清晰、层次分明，并能够有序地引导观众理解设计方案。创意与创新性，考察学生是否能够通过设计元素的组合、形式的创新或特殊材料的运用等方式，展示出独特的设计创意和与众不同的方案特色。

	
	PPT汇报
	清晰的结构与组织，考察学生是否能够合理安排内容的顺序和层次，使整个PPT有清晰的逻辑结构，设计概念和思想的沟通和表达能力，考察学生是否能够清晰地讲解设计方案，用简洁明了的语言表达设计的理念和目标，并能够回答观众提出的问题，与观众进行有效的交流与互动


表4 评分比例表
	七项
	生生互评
	教师评价
	导师评价
	

	线上学习
	——
	——
	学习时长
习题结果
	 5%
	——
	——
	过程性评价

	课堂教学
	——
	——
	出席率
课堂参与度
	5%
	——
	——
	

	工作文件
	——
	——
	任务书完成度 
工作记录
	10%
	工作汇报 
工作计划 
	15%
	

	模型制作
	制作方法
空间关系
	20%
	比例尺度
解决空间问题
	10%
	材料得当
制作准确
	15%
	终结性评价

	草图本
	——
	——
	体现设计过程 
设计思路
	15%
	设计流程 
创新创意 
	20%
	

	方案展板
	绘图质量
排版美观
	20%
	设计效果
设计说明
	25%
	可实施性
符合市场需求
	25%
	

	PPT汇报
	汇报语言仪态仪
	40%
	思路清晰
体现创意
	20%
	表达设计目标
有竞争力
	25%
	

	终评权重
	10%
	
	50%
	
	40%
	
	终评







附表1.企业情境课堂-调研报告
	设计调研报告

	调研时间
	

	调研地点

	

	指导老师
	

	调研内容：

	意见与反馈：


20  年  月  日


附表2.企业情境课堂-任务书
	《餐饮空间设计》任务书

	院系
	
	专业
	 

	学生姓名
	
	学号
	
	班级
	

	所选题目名称
	
	起止时间
	

	设计的主要内容与要求：
	

	进度安排



指导教师签字
                                                       20  年  月  日

	意见与备注


附表3.企业情境课堂-个人工作计划表
	个人工作计划表

	项目名称
	周数
	工作内容
	时间
	完成方式

	
	第一周
	
	
	

	
	第二周
	
	
	

	
	第三周
	
	
	

	
	第四周
	
	
	

	
	第五周
	
	
	

	管理者
	
	日期
	







附表4.企业情境课堂-会议记录
	会议记录

	会议主题
	
	会议日期
	

	会议地点
	
	记录人
	

	参加人员
	

	到会情况
	

	会议议题
	

	会议内容
	记录人            年   月   日



附表5.企业情境课堂-指导记录
	指导记录

	学生姓名
	
	专业班级
	

	设计题目
	

	第一次指导
	指导内容：年   月   日


	第二次指导
	指导内容：年   月   日


	第三次指导
	指导内容：年   月   日


	第四次指导
	指导内容：年   月   日



附表6.企业情境课堂-周工作汇报
	第  周工作总结及下周计划

	部门
	
	姓名
	

	时间
	

	第  周工作完成情况

	序号
	具体内容
	对接人
	完成情况
	

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	领导
意见
	

	下周工作计划

	序号
	具体内容
	对接人
	完成情况
	

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	领导
意见
	
	部门领导
	



附表7.小组竞赛评分板
[image: ]

六、参考教材及相关资料
1. 参考书籍
《餐饮空间设计》 普通高校“十四五”规划艺术设计类教材， 欧阳丽萍 袁玉康 郑欣 编著 ,2021.武汉：华中科技大学出版社
《商业餐饮空间设计》 金日龙 任洪伟 编著，2012.北京：中国水利水电出版社
《装饰材料与施工工艺》  周康，秦培晟，谭惠文  编著 ，2018.江苏：江苏大学出版社
2. 线上资源
	线上资源汇总表

	资源平台
	资源类别
	资源网址链接

	学习通
	设计模型库
	https://mooc1.chaoxing.com/mooc-ans/coursedata?courseId=224439290&dataName=%E4%BC%98%E7%A7%80%E6%A1%88%E4%BE%8B&dataId=461681293&type=1&parent=[]&flag=0&classId=91204615&enc=f489a56dc37af3bb5cbf2cd4588b7ba2&ut=t&cpi=124058521&openc=ec5f3155f0b78ceaf2508383a8ff7f32

	
	课程实录视频
	https://mooc1.chaoxing.com/coursedata/toPreview?courseId=224439290&dataId=976907961&objectId=628d50fb2c3bf6a0755a32140548666a&classId=91204615&ut=t&cpi=124058521

	
	学生调研案例
	https://pan-yz.chaoxing.com/external/m/file/968211150142607360

	
	创意设计讲解
	https://pan-yz.chaoxing.com/external/m/file/968212263202934784
https://pan-yz.chaoxing.com/external/m/file/968212263309934592

	抖音
	设计探店视频
	https://v.douyin.com/iNg1tKYL/ 11/04 p@Q.XZ bNj:/ 
https://v.douyin.com/iNg1gxLj/ T@L.JI 02/23 pdA:/ 

	
	创意设计讲解
	https://v.douyin.com/iNg1EyY5/ E@H.iC 11/17 eod:/ 
https://v.douyin.com/iNg1gjph/ KWz:/ F@U.yg 12/16 

	视频号
	设计探店视频
	https://weixin.qq.com/sph/Axi5zX2OG
https://weixin.qq.com/sph/AWgFa4WAO
https://weixin.qq.com/sph/AerimiZ3w

	
	创意设计讲解
	https://weixin.qq.com/sph/AhkkFZmra
https://weixin.qq.com/sph/AJhBNne9u
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