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3、抽排烟气效果要好，烹调厨房每天会产生大量的油烟、烛气和散发的蒸气，如不及时排出，饭店厨房
设备工程，则在厨房内徘徊，甚至倒流入餐厅，污染客人的就餐环境。因此在炉灶、蒸箱、蒸锅、烤箱
等产生油烟和蒸气设备的上方，必须配备强有力的抽排烟设施，餐饮厨房设备工程，力求做到厨房每小
时换气50-60次，使此厨房真正形成负压区，以创造空气清新的环境，肇庆厨房设备工程，方便烹调人员
判别菜肴的口味。

4、配份与烹调原料传递要便捷配份与烹调应在同一开阔的工作间内，配份与烹调区距离不可太远，以减
少传递的劳累。宾客提前预定的菜肴，配制后应有一定的工作台面或台架，以暂放待炒。不可将已配份
的所有菜肴均转搁在烹调出菜台（打荷台）上，以免出菜次序混乱。

厨房设计规范有哪些

1. 合理的厨房设计技巧应满足基本的炊事家务活动需求，也就是说厨房的空间面积要足够大。因为厨房
需要进行餐具、食品的洗涤，还要准备烹饪的食物及食物的配切，餐具的搁置，熟食的周转等，所以的
厨房一定要满足这些需求才是合理的厨房规划。

2. 厨房设计规范要满足储物空间，因为厨房是制作美食的地方，所以厨房一定要储备一些生活必需品，



如：柴、油、盐、酱、醋等。而且厨房还要存放一些烹饪用具，食堂厨房设备工程定制，这都是要占空
间的，因此合理的厨房设计一定要满足的储物空间。 

良好的厨房设计布局应该达到的8个目标：

（1） 收集所有相关的布置意见。

（2） 避免不必要的投资。

（3） 提供的利用空间。

（4） 简化生产过程。

（5） 安排良好的工作流程。

（6） 提高工作人员的生产效率。

（7） 方便控制全部生产品质。

（8） 确保员工在作业环境中的安全和卫生。

厨房设计主要是处理好油烟排泄问题、卫生清洁使用方便安全：  1、要有良好的排烟系统，如果位置
好的话，可以直接通过良好的通风环境进行自然排烟，不过现在一般都采用抽油烟机清排；  2、厨房
使用的装修材料或油漆面，应该为浅色光滑材料（地面除外）便于清扫整洁，和补充厨房的光线；   
餐饮厨房设备工程-肇庆厨房设备工程-信诚厨具设备由佛山市三水区信诚厨具设备有限公司提供。佛山
市三水区信诚厨具设备有限公司实力不俗，信誉可靠，在广东 佛山 的其它等行业积累了大批忠诚的客户
。信诚厨具设备带着精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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