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1、水池与灶台不在同一操作台面上或距离太远。如在U型厨房中，将水池与灶台分别设置在U型的两个
长边上，餐厅厨房设备工程，或在岛型厨房中，一方沿墙而放，另一方则放在岛型工作台上。热锅、清
洗后的蔬菜、刚煮熟的面条必须经常在水池与灶台之间挪动，锅里的水因此会滴落在二者之间的地板上
。

  一般的厨房工作流程会在洗涤后进行加工，然后烹饪，将水池与灶台设计在同程线上，并且二者之间
的功能区域用一块直通的台面连接起来作为操作台。

2、单位食堂厨房设计图—配置合理性理念

①平面流程做到生熟不交叉，脏净不交叉，符合厨房日常工作流程

②整体布局满足消防和卫生要求

③厨房设备布置使用方便，高明厨房设备工程，操作便捷

④设备数量按需布置，不过多也不过少



⑤根据甲方经营的菜系布局合理的功能间

3、单位食堂厨房设计图—经济性理念

①在满足使用需求的前提下，尽量选用的厨房设备

②选设备精益求精

厨房设计要求

烹调厨房，负责将已经切割、浆腌的原料，根据零点和宴会等不同出品规格要求，将主料、配料和小料
进行合理调配，并在适当的时间内烹制成符合风味要求的成品；再将成品在尽可能短的时间内递送服务
于宾客，因此，其设计必须符合以下要求：

1、烹调厨房与相应餐厅要在同一楼为了保证烹调厨房的出品及时，并符合应有的色、香、味等质量要求
，烹调厨房应紧靠与其风味相对应的餐厅。尽管有些饭店受到场地或建筑结构、格局的限制，厨房的加
工或点心，酒店厨房设备工程定制，甚至冷菜或烧烤等制作间，可以不与餐厅在同一楼层，而烹调间必
须与餐厅在同一楼层。考虑到菜的效率和安全，尤其是会议、团队等大批量出品，可能需用推车服务，
因此，烹调厨房与餐厅应在同一平面，不可有落差，更不能有台阶。

高明厨房设备工程-信诚厨具设备公司-学校厨房设备工程定做由佛山市三水区信诚厨具设备有限公司提
供。高明厨房设备工程-信诚厨具设备公司-学校厨房设备工程定做是佛山市三水区信诚厨具设备有限公
司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：李先生
。
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