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　厨房装修不仅仅是柜体、厨具、电器的简单叠加，而是整个厨房环境的有机组合，是一项整体规划的系统工程。 每个家庭厨房的面积、格局不同，使用者的身材、生活习惯也不同，但是在设计厨房时，有些原则是要共同遵循的。


　　一、风格规划
　　应该注重厨房与其它空间的连贯和呼应关系。也可采用混搭厨房风格设计，从机能、色彩、材质、造型、配饰等要素，强调厨房空间与其它家居空间的差异性。

　　二、环境规划
　　不仅要先设计好橱柜的样式，在墙、顶、地面装饰搭配上也要合理安排。

　　三、空间布局
　　在厨房结构布局方面，要兼顾厨具安置、管线改造等诸多方面。同时，依照人体工程学原理，根据科学的厨房工作动线规划，合理安排厨房用具的功能、方位、尺寸。

　　四、专项治理
　　在厨房设计中，还有许多需要专项治理的环节：应该对水、电、气管道进行合理的隐藏、预埋、遮蔽、避让等多种有效举措。针对封闭式、半开放式、开放式厨房和不同的通风孔道类型制定相应的通风系统规划。有条件可以引进国外先进的废弃物治理方案，使生活垃圾及其它废弃物的处理更加清洁、便捷、环保。

五、安全保障
　　应该进行尖利器防护设计，全面检索厨房内尖利部位，采取针对性的打磨清除、钝化处理。还要悉心设定儿童安保系统，比如，安全锁扣装置、防磕碰防烫伤保护等。
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　　你可以这么做
　　1．一般的厨房工作流程会在洗涤后进行加工，然后烹饪，最好将水池与灶台设计在同一流程线上，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．厨房台面应尽可能根据不同的工作区域设计不同的高度。而有些台面位置低些会更好，如果使用者很喜欢做面点，那么常用来制作面点的操作台可将高度降低10厘米。但是，在橱柜的设计中也不能过分追求高低变化，特别是在较小的厨房中，过多的变化会影响整体的美观。
　　3．灶台的位置应该靠近烟道，这样便于安装排油烟机。窗前的位置最好留给调理台，因为这部分工作要花费最多的时间，抬头看着窗外的美景，吹吹和煦的暖风，让操作者有份好心情。
　　4．为了取用方便，最常用的物品应该放在高度70厘米到185厘米之间。这段区域被称为舒适存储区。吊柜的最佳距地面高度为145厘米，为了在开启时使用方便，可将柜门改为向上折叠的气压门。吊柜的进深也不能过大，40厘米最合适。而底柜最好采用大抽屉柜的形式，即使是最下层的物品，拉开抽屉就能随手可及，免去蹲下身手伸向里面取东西的麻烦。
　　5．为了让家人有一个良好的就餐环境，餐桌最好远离灶台。如果家人以餐厅和厨房作为家庭的重要活动中心，可以采用餐桌与备餐台相邻的方式，因为备餐花费的时间最长，家人也可以共同来参与。在厨房与餐厅之间加一道滑动门也是很好的处理方式，平时两个空间融为一体，炒菜时关上门，让厨房成为独立的操作空间。
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　　你需要注意
　　1．操作台采用同样的高度。现在多数家庭的所有操作台面都采用统一高度，即80厘米左右，或根据主要操作者的身高略有调整。但就厨房中的每项工作来说，并非这一高度都非常舒适。
　　2．灶台位置靠近门或窗户。有些人为传菜方便，将灶台设置在离门很近的位置。开关门时，风很容易将火吹灭，而且油烟也容易飘进餐厅。而有些人为了让油烟能尽快散去，将灶台设置在窗户下，这同样也很危险，一阵风就可能将火熄灭或助燃锅内热油起火。
　　3．吊柜、底柜均采用对开门的形式。有些人为了追求橱柜在形式上的规整或降低成本，吊柜、底柜都采用对开门的形式，但这会给使用者带来诸多不便。如吊柜门在侧开时，操作者要拿取旁边操作区的物品，稍不留意，头部就会撞到门。而存放在底柜下层的物品，则必须要蹲下身才能拿到。
　　4．冰箱随意放置在厨房中的某一位置，甚至于放在厨房之外的角落里或餐厅里。随意摆放冰箱会让操作者在使用中多走很多路，如从冰箱中取出的食物不能随手放在操作台上。
　　5．在开放式厨房中，餐厅与厨房连在一起，这时，采用最多的是岛形格局。有些人将岛形工作台设计为烹饪区或洗涤区，并将餐桌与其紧密相连，希望以这样的方式让烹饪者随时能与家人交流。但在使用中会发现，油烟、水会不停地溅在餐桌上。
　　6．电器不采用内置的形式。在整体厨房中，仍然有许多电器，如冰箱、微波炉等设备没有采用内置的方式。它们独立地摆放在厨房中，使厨房在视觉上仍然很凌乱。特别是冰箱，在购买整体厨房的家庭中，只有不到十分之一的家庭选择内置式冰箱。
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　　新房装修
　　1．中西厨分开互不干扰
　　在空间允许的条件下，采用中西厨分开的设计能够满足大家庭生活的需要。因为当家庭成员较多，尤其是几代同住的情况下，各人的餐饮习惯会有差异。为了满足各自的需要，又不相互干扰，将中式厨房和西式厨房完全分开，空间的设计可以更加专业，而无需彼此迁就。在这样的格局中，通常西式厨房采用开放式的设计，以避免占用更多的空间。
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　　2．岛台设计对空间有要求
　　这种孤岛岛台对厨房面积的要求很大。如一字形的橱柜，岛台与橱柜之间的距离不得小于1.2米，这就要求厨房的深度至少要超过2.4米（标准橱柜柜体深度为0.6米）；如果是L形橱柜，则要求开放式厨房的开口部分至少为3.8米（以岛台2米长为例）；如果橱柜是U形的，则要求这个长度最少为4.4米。
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　　3．小厨房要充分利用墙面
　　通常狭窄的空间只能采用一字形或者L形的橱柜设计，这时在墙面上设置搁板，则能起到更强的收纳功能。像喝水的杯子，各种不锈钢的小锅，存放调味品的调料瓶，甚至可以放些相框、花瓶，只要喜欢，任何东西都可以放在上面。既省去其它的收纳空间，又调节了枯燥的厨房空间。
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　　4．大厨房要避免大而不当
　　有些户型的厨房面积比较大，在设计时要避免大而不当的现象出现。岛形橱柜非常适合宽敞的空间，不仅可以多出不少操作空间，而且厨房的动线设计也可以更加合理。除此之外，在厨房里设置一个小小的吧台或者早餐区域，也是非常适合现代都市人生活习惯的。
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　　5．黑白对比构建厨房层次
　　对于空间比较宽敞的厨房来说，不妨采用对比较强的用色来构建层次感。深色的墙面和地面都让这个开放式的厨房具有一种收缩感，从而避免空荡荡的感觉。而白色的橱柜选择不仅突出了空间的用途，也很好地平衡了用色。除此之外自然光和人工光源的互补，以及墙面镜子的使用都很好地运用了光的特性来丰富空间。
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　　6．开放式厨房享受扩大的空间
　　开放式厨房比较适合那些喜欢西方生活方式、在家中开火少的家庭，或者是生活节奏比较快的年轻一族；同时对于面积较小的空间来说，将厨房与客厅打通连在一起会使空间加大，显得房间更加宽敞。但要注意的是这样的厨房需要良好的换气设备，选择易洁材料，重视电路安全。

