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商用厨房设计要注意的事项太多了，稍不留声就容易出现各种问题，影响厨房的运营成本及工作流程，
珠海保税学校厨房设计，甚至影响出品饮食，今天小编为大家盘点了厨房要注意的事项，大家一起来看
看吧~

商用厨房装修设计要注意哪些

1、 因为商用厨房的工作人员多，学校厨房设计解决方案，空间小就会显得混乱。如果商用厨房设计不
合理，厨房工作人员工作流程不便捷，会降低工作效率！

2、厨房位置的通风要好，如果是建在地下室，一定要做好通风。在对商用厨房设计的时候要考虑到效率
问题，每个区域间都要有一定的顺序，这样才能提高出品饮食的效率。  

3、厨房工作时难免会产生油烟和污水，油烟和污水设备要设计合理，厨房餐具选择实用的，如果是为了
打造特色厨房所需，一般是选择宜清洁，寿命长，以安全节能和效率为目标。

以上就是今天为大家介绍商用厨房装修设计要注意的全部知识，希望可以帮助到大家。大家都会觉得厨
房装修是一件比较棘手的事情，只要我们遵循工作流程要点，厨房的设计就会轻松很多。

对于餐饮行业来说，排烟通风是商用厨房设计的重要一项。厨房排烟设计不合理，会导致厨房工作的正
常，甚至影响到就餐人员及工作人员的身体健康，接下来就有东坡居商用厨房工程师设计小编来为大家
做一个简单的介绍。

 



东坡居解读：商用厨房排烟在设计时需注意什么?

、油烟净化器。根据实际情况选择设备的类型和运行方式。在安装设备前，设计人员要对厨房的面积来
确定设备的选择和摆放，并计算出排烟系统各部分的实际运行参数，包括设备操作阻力和排气量，以此
来保证厨房的排烟系统的正常实施。

第二、厨房的排烟流动。在这里，商用厨房的蒸煮热量、排气、排烟量非常大，排气罩可以选用油烟罩
。为了减少油烟对环境的影响，可以选择消洗烟罩。

 

烹饪室：对新鲜空气的要求很低，但排气效果必须好，否则，蒸汽会填满整个工作间，影响厨师的工作
，排气主要是水蒸气，学校厨房设计平面图，无需使用和净化装置即可直接排放。

第三、厨房补充空气。在厨房通风中，为了补充一定数量的新鲜空气，学校厨房怎么设计，应根据排风
量的80%来考虑送风量。厨房内的负压值大于5Pa，由于负压过大，炉膛会有风。因此，可以调节风扇和
排气扇的速度。

1.抽排烟气效果要好

厨房每天都会产生大量的烟雾、混浊气体和蒸气。如果不及时排出，不仅会影响厨师工作，还会污染顾
客的就餐环境。因此，在炉灶、蒸锅、烤箱等炉顶上，必须配备强大的排烟设施，使烹饪厨房每小时换
气50次，换气60次，使厨房真正形成负压区。为了创造一个清新的空气环境，方便厨师判断菜肴的味道
。

2.方便原料和烹饪材料的转运

配菜及煮食可以同时在一个工作区间进行，配菜区与煮食区间的距离不应太远，以降低工作效率。客人
事先订好盘子，准备好后应该有一定的工作台或长凳，以便暂时放在油锅上。不可将已配份的菜肴放在
菜台上，以免把菜的顺序弄乱。

3.专门设置急杀活鲜及刺身

消费者对原料鲜活程度和出菜速度非常重视，大部分顾客希望美食能在短时间内烹制上桌。因此鲜活原
料的处理需设计配置水池及工作台，保证开餐繁忙期间其操作便利。刺身原料的制作，要求有严格的卫
生和低温环境，除在管理上对生产制作人员及其操作有严格的操作规范外，在设计及设备配备上也应充
分考虑上述因素。设置相对独立的功能区域、创造低温、卫生和方便原料贮藏的小环境是十分有益的。

珠海保税学校厨房设计-学校厨房怎么设计-东坡居厨房工程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实力不俗，信誉可靠，在广东 广州 的建筑图纸、模型设计等行业
积累了大批忠诚的客户。东坡居厨房工程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*
*，共创美好未来！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

