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商用厨房工程设计注意事项 

厨房工程是一项非常严谨的工作，在做厨房工程时要注意很多事项，每个环节都影响到了厨房工程的完
美程度，所以施工方和承包方必须做好每一个细节。

一、厨房工程设计注意事项

厨房工程设计时要满足卫生、环评、消防的相关规定以及客户的需求，还要做到流程合理、设备配置得
当，只有满足了以上几个因素条件，厨房设计注意事项，厨房完工后才能正常运行，厨师工作时才能得
心应手。

1、厨房工程设计施工的相关规定规范。

①厨房的卫生要符合国家的卫生标准，要符合以下规范：《餐饮服务食品安全操作规范》、《中华人民
共和国食品卫生法》、《饮食建筑设计规范》、《餐饮具集中消毒单位卫生监督规范》、《城市规则与
食品卫生监督机构的要求》、《餐饮业食用卫生管理办法》。

②厨房要满足消防规定，注意消防规定是非常有必要的，以免火灾的发生，要做好以下相关规定：《火
灾危险环境电力装置设计规范》、《建筑设计防火规范》。

③环保部门要给出环境影响评价，也就是大家说的环评，是指对规划和建设项目实施后可能造成的环境
影响进行分析、预测和评估，提出预防或者减轻不良环境影响的对策和措施，进行跟踪监测的方法与制
度，厨房的排烟必须符合环保部门的规定。

2、厨房工程设计要满足客户的需求，要根据客户的需求进行合理的设计厨房。



3、厨房工程设计流程合理，只有厨房工程设计流程人性化了，才能满足厨房的秩序有条不紊，让厨房的
厨师和工作人员得心应手的工作，能很大程度上提高了厨房工作效率。

4、设备要配置适当，要符合客户经营的厨房类型，星级酒店厨房的要配置GAODUAN的设备，一般的饭
店和小餐馆一般的设备就可以，设备的配置要符合客户经营的厨房类型和档次，不要乱配，一切以用户
的角度出发。

二、厨房工程设计施工注意事项

厨房工程设计施工注意事项包括以下5点，小编跟大家分享，希望大家能受益。

1、厨房工程施工进度要安排合理，与其它专业有机配合，交差作业时按流程处理，厨房设计，不DAJIA
友好协商。只有各个相关部门配合完美了，才能不影响进度。

2、设备进场时门洞的大小要满足设备的尺寸。

3、现场合尺：根据前期设计图纸再次核对设备摆放的尺寸，确保厨房设备进场后能否摆放，有的设备因
为过道窄摆放不了，像这样的设备放到最后处理。

4、水、电、位有误差时，及时和总包、分包沟通、做到及时处理，有效解决。

5、设备摆放要做到横平竖直，合理摆放。

厨舍记---好厨房 耀定制

订购我公司产品，您将享受以下免费服务：

1. 厨房设备配套上水施工图纸

2. 厨房设备配套排污施工图纸

3. 厨房配套平面隔断施工图纸

4. 厨房设备配套电路施工图纸

5. 免费派遣工程师现场沟通施工要领及注意事项

             

配图：山东金佰特--厨舍记--节能环保--绿云灶 

【山东金佰特-厨舍记连锁餐饮事业部】



商用厨房设备如何在白热化的市场中成功突围？

纵观市场来看，商用厨房设备行业在经历快速发展之后，发展速度逐渐放缓，市场增速的减慢与越来越
多的企业之间形成了巨大反差，整个厨房设备市场的竞争变得更加白热化。而家居行业中的其他企业，
诸如衣柜或者地板等，为了融得更多的市场资金以及占领更多的市场空间，也轮番上演了跨界厨房设备
行业的大戏。但相比于跨界，在行业内部进行市场细分，挖掘新的利润空间，对于商用厨房设备企业而
言更有可实践性。

细分市场厨房设备企业进一步掌控定制市场

据恒鼎商厨了解，随着竞争对手的增加和市场空间的饱和，市场细分是指采用一定标准在整体市场中识
别不同需求的消费者，并予以分类，组成若干个分市场的活动。市场细分是选择目标市场的基础，为了
保证市场细分的效果，厨房设计图片大全，需要明确市场细分的标准。所谓市场细分的标准就是指根据
何种因素来细分市场，应该说，凡是能影响消费者需求差异的因素都能成为厨房设备市场细分的标准。
厨房设备企业在塑造品牌、渠道开拓及维护等方面投入的成本也节节攀升，加上原材料及用工成本水涨
船高，商家的利润越来越薄。为了生存，企业必须开辟新的细分市场。个性化定制这一细分市场无疑是
企业突破旧市场困局的希望所在。

提高自身综合实力厨房设备企业才能成功突围

机会只留给有准备的人，这是商业竞争中不变法则。对细分市场的争夺，不会像厨房设备行业发展初期
般来得“温和”。经过多年发展，厨房设备企业的数量成倍增长，市场空间变得越来越狭窄，市场需求
渐趋饱和。为了加快发展，各企业不可避免地要寻找新的市场，当然不会错过细分市场“淘金”的机遇
，竞争的激烈程度可想而知。

但是，厨房设备企业想要在行业中脱颖而出，成为佼佼者，除了细分市场找到自己的定位外，还必须提
高自身综合实力，这样才能有足够的能力去面对行业发展的变化。要想分到细分市场的“蛋糕”，厨房
设备企业也应增强品牌意识，加大品牌建设的投入，提升品牌拉伸力。让品牌吸引消费者，用产品留住
消费者，这样才能真正在白热化的市场中成功突围。

配图：山东金佰特--厨舍记--工程设计

【山东金佰特-厨舍记连锁餐饮事业部】   

商用厨房设备需要注意哪些设计要点？ 

商用厨房设备是餐饮业以及各大单位和学校等场所需要用到的，为了满足使用需求不仅要求具备种类齐
全的相关厨房产品设备，而且在规格、容量以及功率上还应有较为youxiu的表现力，同时为了更好的发
挥出其使用功能还应遵循一些设计要点。那么，有口皆碑的商用厨房设备主要有哪些设计注意要点呢？

一、安全。安全是作为商用厨房设备设计的首要条件，即应充分考虑其在使用过程中能够符合人体安全
的原则，并且应避免有过多的尖锐设计从而保障使用人员的安全。

二、人性化。人性化主要指厨房内的操作应有一个合理的流程，即在商用厨房设备的设计上能够按照正
确的流程以及符合人体工程原理进行设计各部位的排列，如对于灶台的高度以及吊柜的位置等方面，能
较为直接的影响到使用者的方便程度。



三、卫生。卫生主要是指商用厨房设备应具备抗御污染的能力，尤其具备有防止老鼠、蟑螂以及蚂蚁等
动物污染食品的作用，从而能够更好的保证整体厨房设备的内在质量。

四、防火。由于厨房内需要进行较多的烹饪任务，为了避免出现火灾等意外损坏厨房内的设备产品，商
用厨房设备的表层材质应具备足够的防火能力才可，厨房设计说明，正规的商用厨房设备厂家生产的厨
房设备表层应全部使用不燃或者阻燃的材料制成。

以上内容就是商用厨房设备需要注意的设计要点，除了以上四个设计注意要点，商用厨房设备还应坚持
美观以及节能环保的设计要点。

       

 厨舍记---好厨房 耀定制

订购我公司产品，您将享受以下免费服务：

1. 厨房设备配套上水施工图纸

2. 厨房设备配套排污施工图纸

3. 厨房配套平面隔断施工图纸

4. 厨房设备配套电路施工图纸

5. 免费派遣工程师现场沟通施工要领及注意事项                                        

配图：山东金佰特--厨舍记--节能环保--绿云灶 

厨房设计注意事项-厨房设计-金佰特商用厨具(查看)由山东金佰特商用厨具有限公司提供。山东金佰特商
用厨具有限公司（www.cnjinbaite.com）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支敬业的员工队伍，力求
提供好的产品和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。金佰特商用
厨具——您可信赖的朋友，公司地址：滨州市博兴县兴福工业园，联系人：曹经理。
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