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自贡公司食堂厨房设计推荐

生成日期: 2025-10-25

    四川金纬度机械设备制造有限公司1.厨房的设计应从减轻操作者劳动强度、方便使用来考虑。2.厨房
燃气灶台的高度，以距地面700mm为宜。3.厨房设计应合理布置灶具、排油烟机、热水器等设备，必须充分
考虑这些设备的安装、维修及使用安全。4.厨房的装饰材料应色彩素雅，表面光洁，易于清洗。5.厨房的地面
宜用防滑、易于清洗的陶瓷块材地面。6.厨房的顶面、墙面宜选用防火、抗热、易于清洗的材料，如釉面瓷砖
墙面、铝板吊顶等。7.厨房的装饰设计不应影响厨房的采光、通风、照明等效果。8.严禁移动煤气表，煤气管
道不得做暗管，同时应考虑抄表方便。9.厨房是烹任的场所，劳作辛苦。为减轻劳动强度需要运用人体工学原
理，合理布局。10.在设计上首先要考虑安全问题。11.厨房首重实用，不能只以美观为设计原则。12.厨房灯光
需分成两个层次:一个是对整个厨房的照明，一个是对洗涤、准备、操作的照明。13.因每个人不同需要，把冰
箱、烤箱、微波炉、洗碗机等布置在橱柜中的适当位置，方便开启、使用。14.厨房里的矮柜比较好做成抽屉,
推拉式方便取放，视觉也较好。而吊柜一般做成30到40厘米宽的多层格子。15.吊柜与操作平台之间的间隙一般
可以利用起来，放取一些烹饪中所需的用具。四川金纬度厨房设计方案。自贡公司食堂厨房设计推荐

    酒店明档装修效果图中式风格***酒店明档厨房设计图中式风格***酒店明档厨房设计展现在你眼前，
让顾客在这里吃饭也更加放心。前方是实木的桌子，底部柜子摆放了各式各样的碟子盘子，整齐利落，桌面上
各式各样的菜品在这里很齐全，供顾客挑选，后侧厨师紧张的做菜，整个制作的过程顾客都可以看的一清二楚，
让顾客监督。酒店明档装修效果图中式风格***酒店明档厨房设计图中式风格***酒店明档厨房设计很有创意，
同时也迎合了现在的大环境，让消费者吃的更加安心放心。前方是玻璃的明档摆放，各式各样的菜品在这里很
齐全，供顾客挑选。上方还有展示牌的悬挂，更加详细的文字说明，顾客在选择方面也会更加专注和思考，整
体的设计很有创意。酒店明档装修效果图中式风格***酒店明档厨房设计图现代***奢华酒店明档的设计展现在
你眼前，整个大厅**摆放了**的展示台，在这里分类的存放了各式各样的菜品，还有保鲜装饰盖子佩戴，形成
了很好的阻隔效果，更加干净卫生，前方还有小标签的标注，能够更好的区分菜品，在顾客挑选的时候给予参
考意见，整体的设计有条不紊，整洁自然。酒店明档装修效果图中式风格***酒店明档厨房设计图中式风
格***酒店明档厨房设计展现在你眼前。自贡公司食堂厨房设计推荐饭店厨房里面的设计 都是专业的厨师用的
厨具， 比普通们用厨房更加专业化。

    业界一直有不同意见，**终此要求在2009年修改，规定如果使用不可燃及具有不少于120min的耐火
能力的防火材料在燃具与燃具之间、或燃具与厨房墙壁之间加以分隔，就无需的安全间距。在工程实践中，普
遍选用的防火材料是德国Promat公司(中文译作：保全)生产的一种防火板材，再外包不锈钢板，既美观又节
省空间。Promat防火板是根据被动消防理论研制开发的一种不助燃及经高温高压处理的纤维板，厚度
为9～25mm。中国澳门大学于2006年9月按照英国标准BS476《建筑材料和结构防火测试》中的第20部分《建筑
构件耐火的测定方法（一般原理）》和第22部分《非载荷建筑构件耐火测试方法》进行测试，结果显示：厚度
为9mm、密度为950kg／m3的试件已具备240min的耐火能力。相对于运用自动灭火系统和火灾报警的主动消
防，被动消防则是指运用一系列具备一定耐火极限的墙壁、地板和门及其他，通过在一段时间内维持结构的完
整性，以遏制火灾或减缓火焰及其影响（例如热量和烟雾的传播），将火灾限制在初发的起火单元内，阻止或
减缓火势从火源的房间向其他地方蔓延，以保护相邻单元空间免受其害，并为建筑物中的人员紧急疏散或到达
避难区域提供更多时间，比较大限度地保护生命和财产安全。
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    四川金纬度机械设备制造有限公司厨房设计九大原则解读1、水池与灶台不在同一操作台面上或距离太
远。如在U型厨房中，将水池与灶台分别设置在U型的两个长边上，或在岛型厨房中，一方沿墙而放，另一方则
放在岛型工作台上。热锅、清洗后的蔬菜、刚煮熟的面条必须经常在水池与灶台之间挪动，锅里的水因此会滴
落在二者之间的地板上。一般的厨房工作流程会在洗涤后进行加工，然后烹饪，将水池与灶台设计在同流程线
上，并且二者之间的功能区域用一块直通的台面连接起来作为操作台。2、水池或灶台被安放在厨房的角落里。
有些厨房的格局设计很不合理，烟道采用墙垛的形式，燃气管道预留在烟道附近，很多人想当然地将灶台紧贴
烟道墙安放。这样，操作者的胳膊肘会在炒菜时经常磕到墙壁上，否则只能伸长胳膊操作或放弃使用贴墙灶眼
烹炒食物。水池贴墙安放也会带来同样的麻烦。因此，水池或灶台距离墙面至少要保留40厘米的侧面距离，才
能有足够空间让操作者自如地工作。这段自由空间可以用台面连接起来，成为便利有用的工作平台。水池的下
面放置洗碗机和垃圾桶，而灶台下面放置烤箱。这种搭配会带给使用者更多的便利。3、习惯中餐的家庭往往将
灶台设置在岛型工作台上。金纬度厨房设计，一站式服务。

    也不可忽视烤箱、焗炉、蒸箱、蒸汽锅以及蒸汽消毒柜、洗碗机等产生的浊气、废气，要保证所有烟
气都不在厨房区域弥漫和滞留。3、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。厨房的明沟，
是厨房污水排放的重要通道。可有些厨房明沟太浅，或太毛糙，或无高低落差，或无有机连接，使得厨房或水
地相连，或臭气熏人，厨房很难做到干爽、清净。因此，在进行厨房设计时要充分考虑原料化冻、冲洗，厨师
取用清水和清洁用水的各种需要，尽可能在合适位置使用的单槽或双槽水池，切实保证食品生产环境的整洁卫
生。4、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。5、厨房的灯光餐馆的灯光重文化，厨房的灯光重实用。这里的实用，主要指临
炉炒菜要有足够的灯光以把握菜肴色泽;案板切配要有明亮的灯光，以有效防止***和追求精细的刀工;出菜打荷
的上方要有充足的灯光，切实减少杂草混入并流入餐馆等等。厨房灯光不一定要像餐馆一样豪华典雅、布局整
齐，但其作用绝不可忽视。政企事业单位厨房设计，现场考察，MF出3D效果图。自贡公司食堂厨房设计推荐

好看又好用的厨房设计。自贡公司食堂厨房设计推荐

    二、长方形卫生间装修注意事项1、地面材料一定要选择在有水的情况下都不会打滑的。比较好有用有
凸起花纹的厨房设计厨房设计九大原则解读1、水池与灶台不在同一操作台面上或距离太远。如在U型厨房中，
将水池与灶台分别设置在U型的两个长边上，或在岛型厨房中，一方沿墙而放，另一方则放在岛型工作台上。
热锅、清洗后的蔬菜、刚煮熟的面条必须经常在水池与灶台之间挪动，锅里的水因此会滴落在二者之间的地板
上。一般的厨房工作流程会在洗涤后进行加工，然后烹饪，比较好将水池与灶台设计在同前列程线上，并且二
者之间的功能区域用一块直通的台面连接起来作为操作台。2、水池或灶台被安放在厨房的角落里。有些厨房的
格局设计很不合理，烟道采用墙垛的形式，燃气管道预留在烟道附近，很多人想当然地将灶台紧贴烟道墙安放。
这样，操作者的胳膊肘会在炒国外厨房设计如果你现在还以为厨房只是做饭的地方，那你就out了。厨房，它
已经逐渐变成一个多功能的区间，不仅是美味佳肴的温床，更是聊天、用餐、社交聚会和节日庆典活动的较好
场所。一、用色大胆装饰的时候大胆用色，会收到意想不到的效果!用色大胆，创造性地制造对比，从而达到比
较好审美效果。不妨把你喜欢的颜色到厨房里。自贡公司食堂厨房设计推荐

四川金纬度机械设备制造有限公司办公设施齐全，办公环境优越，为员工打造良好的办公环境。专业的团
队大多数员工都有多年工作经验，熟悉行业专业知识技能，致力于发展金纬度的品牌。我公司拥有强大的技术
实力，多年来一直专注于本公司已经与国内外**的厨具、陶具、餐具、玻璃制品、厨房用品、不锈钢制品、布
草及床上用品等生产厂家建立长期合作关系。此外，公司凭借良好的经营理念和品牌信誉保证，得到海内外上
千家酒店用品制造商的鼎力支持，公司已经成为目前西南地区规模较大、品种齐全的专业酒店一站式采购中心。
的发展和创新，打造高指标产品和服务。四川金纬度机械设备制造有限公司主营业务涵盖炉灶，蒸饭柜，海鲜
蒸柜，洗碗机设备，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的支持和信赖。


