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产品详情

1.安全

厨房里的所有设备，尽量避免尖角凸出，使尖角凸出圆圈，或用玻璃纸包起来，或者买一些塑料小封面
来包住角落，那种可以贴上贴纸的东西。当然，避免厨房里的垫子和垫子。有些人拿着盘子和茶壶，用
沸水烫人时会稍微滑一下。

 

2.厨房防水

防水主要是为了保证洗脸盆的方向和地面的倾斜。前者是做好界面防水工作的的地方。用夹板制成的橱
柜在取水后可以通风，但接水后组合的橱柜会膨胀，导致防火板相互分离。因此，一些橱柜必须用10厘
米的砖块制成，防水是有用的方法。

3.橱柜的柜台

这两项数据都可以使用，相对而言，天然石更坚硬，人造石更软。"但是人造石头更漂亮，不管你喜欢什
么。这里我想重点谈一谈：现在市场上的人造石很差，1997年进口的人造石质量比较好，报价大约是120
0元/平方米。现在，每平方米大约600元左右就可以成交了。在过去的一两年里，有很多国产产品，虽然
质量有所提高，但仍然不能通过海关。虽然国外的人造石可以用砂纸来处理图案的外观，但国内人造石
材的抛光越来越多。我有一个厨房为这个项目，业主从这些公司订购。我已经半年不能磨洗脸盆和特殊
手表了。

 

4.厨房应该完全关闭？



面对厨房装饰，许多人在阅读了一些厨房用具的公司模板或图片后，也会打开大门。但这里有一个简单
的知识问题：中餐和西餐有什么区别？我们在看这些图片时受到了非常短暂的欺骗。大多数瓷砖供应商
的图片是每隔十到二十平方米(注意不是墙)制作的。目前，深圳的厨房面积仅为6平方米。

不超过8平方米。由于西餐的习惯不同，大部分时间只在烤面包机里炖意大利面牛排和烤面包。中国菜被
炸了很多次，但在一些烹饪过程中，用动物油而不是植物油烹饪，会有很多烟雾。所以，除非你是喜欢
西餐的朋友，否则你需要一个封闭的厨房。当然，如果你喜欢的话，也可以用玻璃来间隔。

医院有大量的医院工作人员、家属、，因此，医院食堂的厨房如何设计非常重要的，无论是在功能区还
是设备选择上都是重中之重。下面东坡居厨房工程设计小编这就为大家详解讲解一下医院食堂厨房设计
时应注意的细节！

 

一、医院食堂厨房设计方案

在医院食堂厨房的设计中，应从下面几个方面进行考虑：只有在充分考虑设计方案的前提下，未来的医
院食堂才能畅通，只有医生和才能让医生和离开医院，为家属提供更好的饮食。

1.通风设计：一般设计排风能力为油烟排风设备，按80%排风设计补充风量。此外，应考虑合理的房间通
风。只有医院食堂通风良好，才能充分发挥医院食堂主厨的作用。

2.选择厨房地板：厨房地板油烟居多，必须使用防滑砖，在选择实用新型防滑砖之前，使用红钢砖仍然
是一种有效的措施。

3.沟渠：厨房排水沟不应太浅，明渠表面应平整，高度无差异，做好露沟地面下的有机连接，做好排水
沟末端防鼠工作。

4.厨房照明：厨房照明应逼真，热蔬菜应以足够的光线加工，以把握盘子的颜色，板上应亮灯，为了有
效防止和追求精细的刀工，应有足够的照明来寻找食物，减少将碎片混入餐厅和餐馆。

 

二、介绍医院食堂厨房的设计与功能

粗加工区：为满足卫生要求，原料应分开清洗和切割，肇庆德庆酒店商用厨房设计，厨房其他区域不得
交叉。

操作间：操作间主要设有炉灶、储存原料的冰箱和储藏调味品的台柜。由于的就餐时间不均匀，1000人
左右就餐酒店商用厨房设计，主食是粥等食物，所以这里有一个锅炉，在做较少的食物时，使用起来很
方便。

少数民族间：医院里的随处可见，所以我们需要考虑少数民族的饮食习惯，300-500人用餐酒店商用厨房
设计，所以设立回族手术室来满足少数的特殊需要。

三、医院食堂厨房设计规范

1.不应在干燥的地形、给排水条件和供电地区选择污染易发地区。



2.远离排泄物、下水道和垃圾站。

3.医院附近不得允许有害气体、性物质或者其他扩散污染源。

备餐是前厅顾客与厨房进行信息沟通的渠道，前厅人员与后厨人员能否及时联系的枢纽。在饭口中为了
减少差错，上菜及时合理，加菜、退菜传达及时，备餐中的查菜工作十分重要，设计好备餐间就更显得
特别必要。

 

备餐间的设计是否合理，300人左右用餐酒店商用厨房设计，会直接影响到厨房的生产和生产。在餐饮厨
房的设计中，必须注意餐厅的设计，这样才能更有效地提高厨房生产效率，减少不必要的失误，提高餐
厅的服务水平。下面东坡居厨房工程设计小编就为大家详细讲解一下商用厨房设计中备餐间的重要！

东坡居解读：商用厨房设计中备餐间的重要性！

(1)信息传播的中心环节

备餐间是厨房与餐厅之间的信息连接、调度和协调的中心环节。商业厨房设计手册或通过备餐间将菜单
传送到后厨，厨房餐室送货员或通知餐厅服务员送餐到餐桌上。备餐间迅速传递点菜、赶工、传递和停
止菜品的信息，并汇编信息和执行情况。

 

(2)厨房、餐厅的中转站

厨房快递员将成品送到备餐间，备餐人员通知餐厅服务员把菜送到餐桌上。厨房和餐厅的工作顺序严格
，互不交叉，互不干扰，客流物流有序。为了防止失去各种食品服务的现象。

(3)餐厅储备资源库

备餐间应配备接待客人就餐的用品，创造良好的就餐条件，配备零食、茶具和宴会餐饮用品。可以接待
宴会的餐厅也需要配备足够的设备，如蔬菜接送台等。这里还应配备完善的调味品、食具等。一般说来
，西餐和中餐之间将有更多的设备和用具。

肇庆德庆酒店商用厨房设计-东坡居厨房设计CAD由广州市东坡居厨房工程设计有限公司提供。行路致远
，砥砺前行。广州市东坡居厨房工程设计有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更
矢志成为建筑图纸、模型设计具有竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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