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内容概要

民以食为天，厨房作为人类重要的活动空间，历史悠久。
随着科学技术的发展，现代厨房发生了更新换代的变化，餐饮业厨房规划设计在今天仍然需要从理论
和设计技术上总结、提升、发展、完善，并形成一门独特的专业技术。

厨房规划设计服从经营规划，不同的经营模式有不同的经营运作规律和要求。
现代餐饮业厨房规划设计，首先要认识分析厨房运作规律，提高运行效率，结合实际进行设计。
必须把厨房分析上升到理论层面，结合现代科学理念，提出规划设计原则与方法。

本书分析了厨房运行的规律，对厨房规划、厨房布局设计及通风排烟、供电、上下水等辅助系统设计
进行了说明。
适合厨房管理人员、厨房建筑设计及施工的各类人员阅读。
由于读者群技术基础相差太大，各有所需，本书也尽量考虑相关人员的需求进行说明，力求结合厨房
实际运行规律提出切合实际的规划设计方法，并进行比较详细的说明。
书中厨房设备图例是不同时期绘制的，还保存着历史印迹，就不一一更改了。

由于厨房设计涉及的专业技术知识较多，难以详述，只能根据读者需求选择重点，尽力减少低效文字
。
把实践经验上升到一门专业技术，不能一蹴而就，也决不是一两个人能胜任的，本书的参编人员还有
沈阳铁道勘查设计院张胤海以及山东华杰厨业有限公司孙庆柱、王志勇、王志宝等，他们根据多年实
践经验，对书中厨房设计部分提出许多宝贵的建议，特在此表示谢意。
书中不足之处在所难免，还希望各方指正探讨。
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章节摘录

　　4.实用可靠性　　为了确保配套设施的可靠性，在设计时，除严格按照有关规范设计以外，还要
考虑到具体应用点位的特殊性，适当地提高设计标准与材质标准。
控制施工费用，以不降低设施可靠性为基准。
例如，一般水池的下水管为DN50塑料管，但是，在厨房排放污水中含油脂、泥沙较多的下水管，就
要考虑油脂凝结、菜叶、泥沙造成管道堵塞的问题，应该采用DN75管。
排放热水或需要用热水烫管内凝结油脂的下水管，应该采用厚皮耐温塑料管。
　　5.预留设计原则　　即按规范计算的相关数据为实际应用留有一定的余量。
一般建筑设施确定后，若上下水设施增加流量，改动管路难度比较大。
要考虑到适应市场经营需要以及厨房改变工艺与增加设备的要求，还要考虑到周边增加用水量的争水
矛盾，在设计时要留有余地，预留一部分流量和上下水点等，平时可作为洗刷用水口。
　　6.便于检修　　厨房上下水设施设计，特别是下水，必须考虑方便定期检查维修。
对于不便检查维修的部分，设计时必须有可靠的检查维修技术措施，尽量减少检修的难度。
例如，下水管穿越相邻建筑或在地下，就要设法在厨房设置检修口，出口设隔油池，尽量缩短水平管
长度，尽量降低检修难度。
　　7.人性化设计　　设计人员必须深入了解厨房运作，操作过程，实施人性化设计。
尽量为厨房工作人员提供方便，应考虑到具体的操作动作，就近设置水池。
周到的设计思维，为厨房带来长久的方便。
　　8.功能完善　　厨房应有的特殊的上下水设施，如排水明沟、隔油池、防臭地漏、管道防虫防鼠
功能等设计，一并予以综合考虑，不要漏项。
功能缺项，施工后就难以弥补。
　　9.遵守地方法规　　国家与地方出台一些针对厨房的相应规定。
建筑质量检查验收部门、环保与卫生检疫部门、有些物业部门也提出一些特殊的要求。
要根据相关法规进行设计，设计方案要早一点上报，便于方案审查批准、检查验收。
　　7.3 厨房上下水设施的设计　　厨房各工作间布局及设备布局设计确定后，上下水设施也就可以设
计定位了。
本节概要介绍《国家建筑给水排水设计规范》（GB 50015-2003）与原城乡建设环境保护部、商业部、
卫生部批准的行业标准《饮食建筑设计规范》（JCJ 64-1989）的有关内容，以及结合厨房特殊环境需
要的具体设计原则。
　　7.3.1 厨房上下水系统设计流程　　新建工程与改扩建工程上下水系统设计大致流程如下：　　1.
设计准备工作　　通过现场勘测，确定上下水进户管线位置、管径与流量；统计上下水设备流量、设
备特点，统计列表，做到上下水流量心中有数；考察室内外下水管线，测量下水管线高程、室内外高
差，为下水坡度计算设计做好准备；考察周围环境，确定隔油池的位置。
　　2.构思管路走向　　厨房上下水管线比较多，又要隐蔽安装，需要考虑管线走向。
特别是下水管，要考虑缩短距离，减少弯路，计算下水坡度。
根据厨房设备布局图纸构思管路走向，并尽量减少与其他辅助设施的空间矛盾。
例如，与采暖、消防、空调管线之间要做到空间关系清晰，消除与其他设施的安装矛盾。
　　⋯⋯
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