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商用厨房设计的优劣直接关乎到事业单位的投资成本以及安全等等原因，设计布局也影响到厨房的工作
效率，因此，商用厨房进行设计是要充分考虑一些设计要点，以免要求整改时的重复投入。今天东坡居
厨房工程设计小编就从商用厨房工程设计方面来说一下商用厨房设计需要注意的要点。

你不知道的商用厨房设计要点！

一.厨房安全、重中之重

商用厨房设计保证安全。在设计之初要保证工程质量安全，购买产品要保证产品的质量安全，避免设计
时出现尖锐的棱角。厨房设计要满足消防规则，严格按照有关部门设计。

第二.布局合理，结构完善

设备齐全，设施完善，厨房的投资成本就可以相对节省。例如，如果设备的耗电量超过了厨房的生产需
要，造成了电能的浪费，增加了厨房的成本。此外，还应考虑商业厨房各个工作流程的协调，使各个环
节能够顺利配合，工厂厨房设计平面图，防止人员工作流程的交叉，从而不影响厨房的效率。

厨房设计是餐厅收益的重中之重。厨房设计将直接影响餐厅的经营，甚至将影响餐厅的直接投资。同时
，这也会对厨房的生产能力和员工数量产生长期影响。因此，厨房设计不能草率决定，我们应该综合各



种因素，作为一个整体进行设计。下面，东坡居厨房工程设计小编将为大家介绍厨房设计中必须考虑的
几个重要因素。厨房通风：厨房通风对厨房环境非常重要，需要设计人员的详细考虑。同时，我们不应
忽视厨房设备产生的混浊气体和废气。选择适当的通风设备，使厨房保持新鲜空气。

 

厨房明厨，地面：明厨是餐饮业发展到一定时期的产物，是对餐饮业进行改革的一种尝试，为厨师在露
天烧烤、烘焙、炒菜、烹饪等烹饪空间。设计厨师应注意不要设计和增加餐厅的、噪音等。厨房的水是
如何潮湿的，对于地面材料的设计和选择，必须仔细确定。选择实用的防滑地砖，以免使员工滑倒。

厨房用水，露天沟渠：很多厨房的水槽都配备得太少，职工用水极其不便，很难保洁，很难保证卫生。
明沟是厨房污水排放的重要渠道。但是在一些厨房里，开敞沟太浅了，或者高低没有区别。造成污水滞
留，厨房用水连着，很难做干。因此，厨房设计应充分考虑取水的需要，尽可能在适当的位置使用单槽
或双槽池，以确保食品生产环境的清洁和卫生。

厨房照明：餐厅的照明是文化的，厨房的照明是实用的。这里的实用工具主要是指应该有足够的灯光来
把握菜肴的颜色；板上应该有明亮的灯光，工厂厨房设计解决方案，有效地防止和追求精细的刀工；盘
子上方应有足够的灯光，杂草应该混入餐厅并流入餐厅，等等。厨房照明不必像餐厅那样豪华优雅，布
局整齐，但其作用不可忽视。

厨房是餐饮企业的重中之重，做好厨房的设计和规划，可以进一步提高服务水平和产品质量。

商用厨房的设计是商业厨房建设的基础，工厂厨房怎么设计，设计方案将决定建筑投资。同时，设计对
完成生产也非常重要，布局的结果将直接影响厨房的生产速度和出口质量，因此，厨房设计布局必须充
分研究，遵循相关原则，以免产生遗憾项目。

东坡居解读：商用厨房设计的重要性！

厨房设计决定厨房建设的投资

厨房的设计布局决定了每种工作的面积分布和厨房的功能空间，并规划和安排了厨房设施和设备。如果
面积分布合理，设施和设备配备得当，将节省厨房的投资成本。面积过大，设备过多，电力过多，超出
了厨房生产的需要，汕头澄海工厂，运营成本增加；片面追求先进的设备，功能齐全，增加不必要的厨
房建设的投资，也会增加成本。相反，如果厨房面积太小，设备和设施配备不足或电力不足，生产和使
用过程就会拉长，影响效率，会影响正常的生产和生产，也会增加损失。

厨房设计直接影响出口的速度和质量

厨房设计和布局的目的包括有效地使用设备、货物、空间和工作人员，以满足安全和卫生规则，并提供
的工作条件。厨房布局应紧凑，减少操作距离，能够满足设备共享或集中处理垃圾，更有效率。

工厂厨房怎么设计-东坡居厨房工程(在线咨询)-汕头澄海工厂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是广东 广州 ,建筑图纸、模型设计的见证者，多年来，公司贯彻
执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在东坡居厨房工程领导携全体员工热情欢
迎各界人士垂询洽谈，共创东坡居厨房工程更加美好的未来。
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