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产品详情

有关的国家法律法规和设计规范都对厨房的安全有明确的指示。厨房的管理也要高度重视安全工作。在
实施安全工作的同时，管理人员要善于管理工作。制定规章制度，反复强调检查。但是，我们如何对厨
房的技术设施提出要求呢？下面东坡居厨房工程设计小编就为大家详细的介绍一下商用厨房设计中的安
全措施。

 

商用厨房设计中的安全措施！

商业厨房设计安全工作的主要内容

1.消防安全

2.电力和电力的安全

 

3.设备的安全操作

4.防止有害气体

厨房设计安全工作必须从设计的各个环节入手，注意设计细节。如：厨房装修禁止材料和影响食品卫生
的材料；木材、塑料板、石棉制品；地板装饰应考虑坡度，使用防滑材料使地面无水，防止滑脱伤害。

医院是的地方，所以医生和吃每顿饭都很重要。医院的厨房需要考虑医院工作人员、患者和患者的膳食
，因此，江门新会员工，医院食堂的良好厨房设计是非常重要的，无论是在功能区域还是设备选型中，



根据医院食堂厨房设计模式的需要，考虑用餐人群的特点，为了满足所有用餐人员的需要，医院厨房需
要哪些功能区域，设计中应注意哪些东西？

 

浅谈医院食堂厨房的设计细节

一、医院食堂厨房设计方案

在设计医院食堂厨房设计图时，应充分考虑以下几个方面：只有在充分考虑设计方案的情况下，才能使
后期的医院食堂畅通，员工厨房设计，只有医生和才能让医生和出院。并且为患者的家人提供更好的膳
食。

1、通风性：一般设计排气量为油烟排风设备，按80%的排风设计补充风量。此外，还要考虑合理的房间
通风。只有医院食堂通风良好，才能让医院食堂厨师发挥得更好。

 

2、厨房地板：厨房地板必须使用防滑砖，在选择新颖实用的防滑砖之前，使用红钢砖仍然是一个有效的
举措。

3、用水明沟：厨房排水沟不应太浅，明渠表面应平整，高低无差别，做好露沟地面下的有机连接，做好
排水沟末端防老鼠的工作。

4、厨房灯光：厨房灯光要实用，员工厨房设计CAD图，热菜加工要用足够的光来处理，以把握菜肴色泽
，案板切配要有明亮的灯光，为了有效防止和追求精细的刀工，出菜找荷要有充足的灯光，减少混入餐
厅和流入餐厅的碎片数量。

商业厨房的设计是一个大工程，具体操作很复杂，若细节做不好，使用时会有很多麻烦，所以今天东坡
居厨房工程设计小编就对商业厨房的设计进行分析，在设计中应该注意的那些事。

东坡居解读：商用厨房设计装修注意事项有哪些？

 

首先，让东坡居厨房工程设计小编为大家普及一下广什么叫商业厨房。商业厨房，顾名思义就是商人所
需要的厨房。商业厨房由不同的功能性工作区或小型厨房组成。各工作区或小厨房分工明确、协调，承
接企业或酒店的大规模生产和生产工作。通常，一家稍大一点的酒店餐厅将有一个功能齐全的中央厨房
。

由于厨房使用频率高，中国烹饪烟雾大，通风是对商业厨房设计对企业和酒店都有着非常重要的意义，
在商业厨房的设计中，通风很重要，不仅可以将厨房的气味输送到餐厅，还要保持厨房的气流。

商业厨房设计中的通风法宝，厨房排烟系统主要由集烟罩、排烟管、油烟净化器、排烟风扇(含)和厨房
内整体送风装置组成。油烟净化器的型式和运行方式可根据实际情况选择。在安装油烟净化器之前，必
须计算排烟系统各部分的实际运行参数，包括运行阻力和排气量。

 



厨房内要设暗流沟渠，使厨房有时有水和泥土，地面上的污垢也可以及时洗去，以确保环境卫生，即要
考虑整个厨房灯的选择。尤其是台河操作平台的烹调，要保证充足的光线，使其易于使用，除了这些装
饰也要注意，员工厨房设计公司，地砖必须防滑，这样才能保证工作人员的安全，墙壁也可以贴上磁砖
，清理起来才容易。

一个好的餐厅在商业厨房的设置当然不吝啬，因为有一个好的烹饪环境，做一个好的食物，对吧！

江门新会员工-员工厨房设计-东坡居厨房工程(推荐商家)由广州市东坡居厨房工程设计有限公司提供。广
州市东坡居厨房工程设计有限公司在建筑图纸、模型设计这一领域倾注了诸多的热忱和热情，东坡居厨
房工程一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界
合作，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：戴经理。
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