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前  言

本文件按照GB/T 1.1－2020给出的规则起草。

本文件由中国轻工业联合会健康家居专业委员会提出并归口。

本文件主要起草单位： 

本文件主要起草人： 

本文件为首次发布。

健康家居 数字烹饪通用要求
范围

本文件规定了数字烹饪的术语和定义、要求和评价方法。
本文件适用于数字烹饪过程的综合评价和智能化等级划分。
规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件。不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 28219 智能家用电器通用技术要求

术语和定义

GB/T 28219界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1   

数字化  digitalization

以数字形式表示（或表现）本来不是离散数据的数据。具体地说，也就是将图像或声音转化为数字码，以便这些信息能由计算机系统处理与保存。在信息化时代，数字化已经变成代表信息化程度的一个重要指标。

[来源：GB/T 25486-2010，2.54]

3.2 

数字化技术  digital technologies

使产品或事物具备大数据、云计算、人工智能等新一代信息技术或技术解决方案。
3.3 

数字化能力  digital ability

应用了数字化技术而使过程或产品具备的与数字化技术相对应的能力。
[来源：GB/T 28219-2018，3.7，有修改]

3.4 

数字烹饪器具  digital cooking machine

搭载数字化技术，以实现精准化烹饪的器具。
3.5 

数字烹饪系统  digital cooking system

由烹饪器具、厨房电器和/或软件的集合。
3.6 

数字烹饪  digital cooking

利用数字烹饪器具的一种或多种数字特性（如感知、决策、执行和学习等能力）完成烹饪的过程。
注：学习能力包括学习结果的应用能力。

4 要求
4.1 数字烹饪智能化综合评价原则

基于数字烹饪系统运行的使用者参与程度、物联网器具数量、智能化、数字化和健康化五个方面的综合考量，对数字烹饪智能化水平进行综合评价。

4.1.1使用者参与程度

4.1.1.1使用者全过程参与

烹饪系统不具备独立或部分自动执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中全部由使用者操作；

4.1.1.2使用者部分阶段参与

a）烹饪系统具备部分自动执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中使用者仅为辅助执行者；

b）烹饪系统具备风险识别能力，但不具备风险处理能力，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时，及时向用户发出警报。

4.1.1.3 使用者仅看护不参与

a）烹饪系统具备部分自动执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中使用者仅启动、关闭电源，发布相应制作程序指令，在烹饪过程中不参与过程操作，设备自动执行；

b）烹饪系统具备风险识别能力和风险处理能力，风险处理能力需要使用者授权执行，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时，及时向用户发出警报，使用者发布处理指令，设备执行。
4.1.1.4全过程无人参与

a）烹饪系统具备独立执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中无需用户看护。

b）烹饪系统具备风险识别能力和风险处理能力，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时自动执行最小风险策略，同时向用户发出警报。
4.1.2物联网器具连接数量

烹饪器具、厨房电器可通过一个或多个控制中枢使用户能准确识别并正确完成所需要的链接。数字烹饪系统中应至少包含一个烹饪器具接入物联网。
4.1.3智能化

4.1.3.1操作控制

a）支持简单手势，实体按键等机械式操作控制；

b）支持复杂手势，App等数字操作控制；

c）支持模拟人类意识的操作控制.
4.1.3.2语音交互

a）基于已录入语言指令进行简单语音指令的识别和执行；

b）复杂的语音交互，融入自然语言处理和人工智能技术；

c）模拟人类意识的语音交互。
4.1.3.3 图像识别与输出

a）基于特征提取的识别分析，可分析主要食材并输出烹饪方法；

b）基于深度学习的识别分析，可分析食材成分、烹饪操作等优化烹饪过程；

c）基于自学习的分析识别，能够自主学习和适应不同的环境和任务。
4.1.4数字化

数字烹饪系统及产品状态的识别和显示，显示烹饪过程的关键参数；

数据交互和协同控制，厨电间能够进行数据交互和联动控制；
具备相应的学习能力，将烹饪过程条件转换为数字模型，利用数字平台更新烹饪任务；
4.1.5健康化

4.1.5.1 营养成分保留

a）基础阶段：掌握营养物质的受热特性，根据热传导、热辐射、热对流等原理控制烹饪温度和时间，以达到保留食物中的营养物质的目的；

b）精细化阶段：通过调节烹饪过程中的湿度、气流速度等参数来进一步提高营养物质的保留效果；

c）智能化阶段：通过人工智能、机器学习等技术来实现更加精准和个性化的营养物质保留，以达到最佳的保留效果。
4.1.5.2低有害物质产生

a）可以实时监测烹饪过程中有害物质的产生和排放情况；

b）基于监测数据和分析结果，减少有害物质的产生和排放，保障食物安全和环境健康；

c）结合人工智能等先进技术，实现对食材特性、烹饪过程和环境参数等因素的全面智能控制和优化，从而实现健康、高效、环保的烹饪过程。
4.2 数字烹饪智能化综合评分

    结合用户参与程度、物联网器具连接数量、智能化、数字化、健康化五个方面，按表1进行智能化水平的综合评分。

表1 智能化水平综合评分一览表

	综合评价指标
	描述
	分值

	用户参与程度
	使用者全过程参与
	0

	
	使用者部分阶段参与
	烹饪系统具备部分自动执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中用户辅助执行操作
	5

	
	
	烹饪系统具备风险识别能力，但不具备风险处理能力，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时，及时向用户发出警报
	5

	
	使用者仅看护不参与操作
	烹饪系统具备部分自动执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中使用者仅启动、关闭电源，发布相应制作程序指令，在烹饪过程中不参与过程操作，设备自动执行
	10

	
	
	烹饪系统具备风险识别能力和风险处理能力，风险处理能力需要使用者授权执行，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时，及时向用户发出警报，使用者发布处理指令，设备执行
	8

	
	全过程无人参与
	烹饪系统具备独立执行烹饪任务的能力，在烹饪过程中无需用户看护
	12

	
	
	烹饪系统具备风险识别能力和风险处理能力，在即将不满足烹饪任务安全运行范围时自动执行最小风险策略，同时向用户发出警报
	10

	接入物联网器具数量
	接入物联网器具数量≤1台
	0

	
	1个＜控制中枢，且1台＜接入物联网器具数量
	3

	
	2个＜控制中枢，且5台≤接入物联网器具数量
	6

	智能化
	操作控制
	支持简单手势，实体按键等机械式操作控制
	0

	
	
	支持复杂手势，App等数字操作控制
	6

	
	
	支持模拟人类意识的操作控制
	12

	
	语音交互
	基于已录入语言指令进行简单语音指令的识别和执行
	3

	
	
	复杂的语音交互，融入自然语言处理和人工智能技术
	6

	
	
	模拟人类意识的语音交互
	12

	
	图像识别与输出
	基于特征提取的识别分析，可分析主要食材并输出烹饪方法
	5

	
	
	基于深度学习的识别分析，可分析食材成分、烹饪操作等优化烹饪过程
	7

	
	
	基于自学习的分析识别，能够自主学习和适应不同的环境和任务
	12

	数字化
	数字烹饪系统及产品状态的识别和显示，显示烹饪过程中的关键参数
	4

	
	数据交互和协同控制，厨电间能够进行数据交互和联动控制
	4

	
	具备相应的自学习能力，将烹饪过程条件转换为数字模型，利用数字平台更新烹饪任务
	4

	健康化
	营养成分保留
	基础阶段：掌握营养物质的受热特性，根据热传导、热辐射、热对流等原理控制烹饪温度和时间，以达到保留食物中的营养物质的目的
	3

	
	
	精细化阶段：通过调节烹饪过程中的湿度、气流速度等参数来进一步提高营养物质的保留效果
	6

	
	
	智能化阶段：通过人工智能、机器学习等技术来实现更加精准和个性化的营养物质保留，以达到最佳的保留效果
	12

	
	低有害物质产生
	可以实时监测烹饪过程中有害物质的产生和排放情况
	3

	
	
	基于监测数据和分析结果，减少有害物质的产生和排放，保障食物安全和环境健康
	7

	
	
	结合人工智能等先进技术，实现对食材特性、烹饪过程和环境参数等因素的全面智能控制和优化，从而实现健康、高效、环保的烹饪过程
	10


5 数字烹饪智能化等级划分

5.1 根据行业发展水平，以及未来发展趋势，按照一般、初级、中等、良好、优良、优秀，将数字烹饪智能化水平分为0、1、2、3、4、5，六个等级。
5.2 基于数字烹饪系统获得的综合评价分数，按表2判定智能化等级。

表2 数字烹饪智能等级划分一览表
	智能化等级
	综合得分

	0级
	0~10

	1级
	11~20

	2级
	21~40

	3级
	41~60

	4级
	61~80

	5级
	81~100



中 国 轻 工 业 联 合 会       发布
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