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产品详情

 厨房设计怎样能供给上每天上万人就餐呢？这背面的秘要就是本人有独立的中心厨房，中心厨房设立
店的菜品都是从这里出货的哦，厨房的用水和明沟，尽可能在适合方位运用的单槽或双槽水池，装修厨
房设计，实在确保食品消费环境的整齐卫生，一般厨房占餐饮面积的。低也不能低于10%;4、厨房的通风
，要使厨房，特别是配菜、烹调区构成负压，厨房的规划通风和空调，不能使厨师感到热，厨房规划的
标准化关于一个酒店来说是十分重要的，计划规划的不抱负，在酒店运作的给职工之间的配合就会出现
问题，致使破费更多的时刻。好的厨房工程从设计开始。，商厨工程整体配套工程团队会能够根据不同
的项目类型和客户的实际需求设计出适合的方案。厨房设计作为一门特殊的设计技术，需根据不同的商
业定位，科学布局规划、优化设备配置。从水电煤气布局，到排烟通风换气，从各种设备布置摆放，合
肥厨房设计，到各职能空间的合理规划，我们从厨房整体工作流程出发，为客户考虑到每一个细节，为
您创造出卫生、安全、舒适的工作空间。商用厨房有大有小，但是基本功能不能少。厨房太小则不能设
工作间，但也要考虑设计应有的功能部位，也要按工作流程、工艺步骤设计，不漏步、不缺项。有的商
用厨房虽然比较小，但有自己的设计特色，还是应该遵循商业厨房的一般设计原则，让我们一起学习小
型厨房的具体设计原则。

 西餐厨房的设计和布局，包括厨房建筑和室内环境的总体设计，以及厨房各功能区域的面积分配、位
置定位、餐厨设备的配置和安装。西餐厨房的设计和布局，具有很强的技术性．其设计水平直接影响西



餐厅生产和服务的质量与效率。中央厨房的建立是为了提供给餐饮行业更标准的经营形式。因其特质，
将会成为连锁餐饮企业发展的必然趋势。那么一套设计合理的中央厨房设备就显得至关重要了，在设计
中应兼顾发展预留、并符合人体工程学的需要。随着西餐厅的不断成熟壮大．竞争日益激烈．全新的西
餐经营模式也随之涌现，餐厨设备的更新和现代化程度也越来越高。因此，西餐厅必须根据市场结构的
调整和西餐经营发展的方向．健全和发展厨房设计和布局的体系，为产品档次不断升级，为开拓市场奠
定物质基础。

 厨房设计人炒菜和洗菜的动作和幅度是不同的。炒菜时手臂天然弯曲，台面要求低一些；洗菜配合水
头手臂要举高，台面要求高一些，开放式厨房设计，而假如高度没有改变，操作起来就会非常不方便。
虽说凹凸台面是近几年才流行起来的新式事物，但许多屋主在尝试做凹凸台面后，都体会到它的好。装
凹凸台面时要注意，公司厨房设计，区别洗菜区、炒菜区，洗菜区要高于炒菜区。高度需结合经常煮饭
的人的身高和手臂长度，一般来说，炒菜区高度70-85cm左右，洗菜区85-95cm左右，有条件的还可以分
洗菜区、切菜区、炒菜区，切菜区相同要高于炒菜区。假如还想把洗衣机塞进厨房，可以根据洗衣机的
位置和高度来做高区。厨房布局解析：能否保证厨房工作流程运行效率，主要要体现在厨房布局设计上
。规划设计必须认真分析，优中选优，减少环节，缩短距离，简化流程，才能使流程顺畅。商用厨房布
局设计是一种软科学，主要靠运筹思路、设计理念，不需要增加额外投资就可以优化厨房功能，提高工
作效率。餐饮店厨房设计注意事项：

1、厨房的通风。 不管厨房选配先进的运水罩，甚至直接采用简捷的排风扇，重要的是要使厨房，尤其
是配菜、烹调区形成负压。

 2、厨房的明厨、明档。  餐馆设计明厨、明档，是餐饮业发展到一定时期的产物。设计明厨、明档
，至少要注意不应因此设计而增加餐厅的油烟、噪声和有碍观瞻场景。

3、厨房地面。  厨房的地面设计和选材，切不可盲从，必须审慎定夺。在没有选择到新颖实用的防滑
地砖前，使用红钢砖仍不失为有效之举。  

4、厨房的用水和明沟。 有许多厨房在设计水槽(水池)时，由于配备的太少、太小，使得厨师要跑很远才
能找见水池，于是忙起来干脆就很难顾及清洗，厨房的卫生很难令人信服务。

5、厨房的灯光。  餐厅的灯光重文化，厨房的灯光重实用。

安徽友福厨房设备(图)-公司厨房设计-合肥厨房设计由安徽友福厨具制造有限公司提供。安徽友福厨具制
造有限公司是从事“厨房设备,厨具”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供更好
的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：马经理。
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