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产品详情

西式厨房：西式厨房的蒸煮热量一般较小，但设备要求更齐全，排风量比中国菜馆小。

洗碗机房：要求排风量大。

三、厨房补风的要求

在厨房中，一定要定时补充新鲜空气，供应风量应以80%至90%的排风量为基础。当厨房内的负压值大于
5帕时，由于负压过大，炉膛会倒转空气。可以调节鼓风机和排气扇的速度。

 

四、系统布置

送风系统应采用直流送风方式，厨房通风系统应采用变速风机或配套风机供排气。

1、厨房的送风口和出风口的布置应根据炉子的具体位置加以考虑，送风喷射器不应干扰炉子的通风。在
确定送风口出口风速时，当距离地面距离约2m时，区域风速为0.25m/s是理想的。排气口应沿排气罩的方
向布置，大专厨房设计方案，使引擎盖的前部至少保持0.7米，广州越秀大专厨房设计，排气口应尽可能
远离排气罩。每个烹饪厨房都必须有一个防风柱。

2、机房：风扇和管道一般在厨房的上部，这样可以避免厨房烟雾缭绕，还能让排风管处于负压状态，避
免厨房的气味蔓延到餐厅。

厨房排气扇要选用离心式风机，厨房排气管应尽可能长，以避免过多的水平风管。厨房排气管要尽可能
长，避免过多的水平风管。厨房内的排气管应靠近烟道，以增加吸力。

 



五、防火、排烟

厨房内一定要注意排烟防火，排气系统要按防火区进行划分，排气系统尽量不通过防火墙，真的要通过
一定要安装消防阀门。厨房的所有管道都要用非材料。

以上就是东坡居商用厨房工程设计小编为大家带来的有关商用厨房排烟的具体解决方法了，想要了解更
多的商用厨房排烟问题，请继续关注东坡居商用厨房工程设计。

厨房是一个充满油烟味的地方，必须要有足够的通风才能保证空气的流通，大专厨房设计CAD图，保证
工作人员的健康，但对于酒店厨房设计如何设计通风性好？东坡居厨房工程设计以下为您做出介绍。

酒店厨房设计工程如何设计通风性好

酒店厨房设计如何设计通风性好

1.双面开侧窗，形成穿堂风

穿堂风换气量比其它排风设备要大，当一方气流来时，厨房分别产生正压和负压，促使空气流动。

2.设天窗排气

利用天窗排气，大专厨房设计资质，甚至在天窗上加风机以提高换气速度。天窗应直接布置在炉灶上方
，直接排除废气和余热，当天窗布置在中部时，炉灶上方应设排气罩，引导废气排走。

3.设拔气道或风机

设计人员通常用两种方式实现排风：风机和拔气道。风机很快会布满油垢，叶片阻力大，影响排气效果
。拔气道是利用进气口与排气口将废气排走，抽力大、排气快，不用维修更换，长期使用效果稳定，无
噪声，不消耗能源。

酒店厨房设计通风性注意事项

1、按照流程进行，不漏掉该注意的细节。

2、满足及时排烟，补充足量的新鲜空气，厨房内形成负压区，会让人呼吸不畅

3、门窗补给的新鲜空气以及设备送入的新鲜空气都要算在补风范围内。

4、排烟管道设计应该适中，根据实际需要来定，过大会浪费材料；过小排烟不顺畅。

以上就是酒店厨房设计工程如何设计通风性好的全部内容，在厨房设计中一定要做好通风性能问题，同
时还必须要注意上述的事项。

厨房的生产和运作，是各部门合作的过程。厨房的基本工作流程一般是原料进入厨房，加工、匹配、烹
饪、冷菜、小吃等工序，制成成品可以送到准备室，进行食品的调换。厨房中每个工作，岗位都承担着



不可或缺的功能。下面东坡居厨房设计就来为大家详细介绍一下商业厨房具体职能。

1.加工部门

商业厨房的加工部门是原材料清洗、整理、屠宰、干燥信息、加工等生产场所。对于整个厨房生产，加
工部门是整个厨房生产的基础，工作量大，甚至被称为主厨房或中央厨房。

 

2.配菜部门

商业厨房配菜部门将根据菜肴的要求对上述原料进行组合。由于这里使用的原料是净原料，直接决定每
道菜的投放数量，因此，副食品部门在原材料成本控制中起着重要的作用。

3.炉灶部门

炉部门主要负责对制备好的原料进行加热、灭菌、灭菌、调味，使其成为符合要求的成品。灶部决定菜
的颜色、香气、味道等，也是关键的部门。

 

4.冷菜部门

冷食部负责处理、腌制、煮食及改良冷菜(亦称凉菜)。"冷盘与热菜的生产、切割和配菜程序并不完全一
致，冷菜大多是先煮后再分、盘。因此，本部门的生产、切割和装载是分开进行的。冷菜的切配、装盘
场所比较特殊，要求低温、无菌、操作的卫生等要求相当严格。凉菜品种则要根据地域、饮食习惯和文
化差异加以调整的，有些消费者更喜欢烧烤、卤水或沙拉，这些都被归类为冷食前体或开胃菜。

5.面点间

面点间负责点心的生产及供应。面点间主要负责小吃、小吃的生产和供应，以及甜点和油炸面的生产。
西式面点间又称蛋糕房，主要负责制作和供应各种面包、蛋糕和甜点。

以上就是商用厨房各部门之间的职能，想了解更多商用厨房的相关资讯，快搜索东坡居厨房工程设计有
限公司吧。

东坡居厨房设计效果图-大专厨房设计资质-广州越秀大专厨房设计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一家从事“商厨工程设计,整套厨房设计,酒店厨房设计,
学校厨房设计”的公司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良
性竞争，使“商厨工程设计,整套厨房设计,酒店厨房设计,学校厨房设计”品牌拥有良好口碑。我们坚持
“服务至上，用户至上”的原则，使东坡居厨房工程在建筑图纸、模型设计中赢得了客户的信任，树立
了良好的企业形象。 特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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