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 اصول طراحی آشپزخانه

پ قرن    شیتا  آغاز  فضا  یمفهوم  ،یلادیم   ١٨از  سازمان  در  آشپزخانه  نام  وجود    یسکونت  یبه  انسان 

  ی برا  یبود و هم محل  یستیز   یفضا  شیکننده گرما  نیکه هم تام  یاجاق، مکان آتش بود، مکان.  نداشت

  قطهن  ایداشت و به عنوان قلب خانه    یخاص   تیمکان به سبب نوع عملکرد خود اهم   ن یا  . طبخ غذا

 ی به عبارت  ای  یسکونتگاه  یفضا  کیدر    یزندگ   یدادهایرفت. تمام رو  یبه شمار م  یسکونت  یعطف فضا

و اساس    هیتوانست پا  یفضا م  نیآمد. در واقع ا  یم  دیطبخ غذا پد  یفضا  ایخانه، در محدوده اجاق  

 آن باشد.   ی مختلف معمار  یها بیو ترک  یمکان سکونت فی تعر 

  ناک، یگرم، بو  ک،یبرپا کردن آتش و پخت و پز داشتند. تار   ی مخصوص برا  یآشپزخانه ها در گذشته محل

کرد. به    یشد در آن احساس راحت  یبود که نم  ییکلام جا   کیبودند و در    ختهیپر سر و صدا و به هم ر 

در   کینزد  رستدر پشت خانه د  ایخانه    یو خصوص   یاجتماع   یآشپزخانه ها را دور از فضاها  لیدلا  نیا

داد و به قلب  تیماه ر ییتغ کیلوکس و ش ییفضا  ه ب یمکان نیساختند. پس چطور شد چن یم یپشت

 بدل گشت؟   یامروز   یخانه ها

 خچه آشپزخانه یتار 

بیشتر یک اتاقه بودند یا اصلا اتاقی نداشتند و  ،وسطی، خانه های مردم عادی جوامع اروپاییدر قرون 

از فضایی بزرگ تشکیل می شد. خانه های بزرگ نیز سرسرایی داشت که پخت و پز روی آتش در آنجا 

تامین    انجام می شد. این آتش مرکز خانه بود، منبع اصلی گرما و نور به شمار می رفت، امنیت را نیز 

زندگی خانوادگی حول همین آتش در جریان بود. با گذشت زمان و با اختراع دودکش شکل   می کرد و

 .خانه ها نیز تغییر کرد

 
 دوران قرون وسطی محل قرارگیری آتش و آشپزخانه در 
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 دوران قرون وسطی محل قرارگیری آتش و آشپزخانه در 

بود. دود حاصل از آن جزء آزاردهنده و جدایی ناپذیر خانه  در آن دوران آتش در خانه ها همیشه برپا  

ها به شمار می رفت و همیشه چشم و ریه ساکنین را اذیت می کرد. رومیان از دودکش لوله مانند آجری 

و در   یستیز  یها وهیروند تحول ش رد یر یو با قرارگ  جیبه تدر .برای خارج کردن دود استفاده می کردند

خانه ها تحت عنوان مطبخ با مجموعه    اطیدر ح  ای  نیرزمیدر ز   ییانسان، مکان ها  شیآسا  نیتام  یراستا

شست وشو، به مجموعه    یا سردابه با آب روان و حوض برایپخت و پز    یاز اجاق ها و تنورها برا   یا

   نمود.   ر ییتغ تخوشآن را دس یانسان افزوده شد و معمار  یستیز  یفضا

 
 که البته بازسازی شده است  در دوره روم باستان دودکش های آجری ویلا بورگمطبخ و محل پخت و 

 خانه هایی که در شهرهای رومی ساخته میشد به سه دسته اصلی تقسیم میشدند:

 دوموس .۱

 دستگاه عمارت  .۲

 ویلا  .۳
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برای سکونت یک خانواده که  از بین این ها دوموس جزء خانه های اعیانی رومی ها شناخته میشد که 

بر اساس سنت کهن سرزمین ایتالیا ساخته می شد. علامت مشخصه آن دهلیز سرگشاده یا نوعی حوض  

ی  خانه است که داخل و ورودی مستطیل شکلی در مرکز بنا بدون سقف بود و در اطراف آن اتاق ها

 .دیگر خانه قرار داشت، این خانه روستایی آتروریایی بود که رومی ها آن را شهری ساز کردند

 
 مقطع پرسپکتیو از یک دوموس رومی 

 
 مقطع پرسپکتیو از یک دوموس رومی 
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تا قرن شانزدهم دود و دوده همچنان مشکل اصلی خانه های آن دوران بود تا اینکه با آمدن شومینه 

کردن آتش بزرگ تر برای پخت و پز فراهم شد. اما شومینه فضا و سرسرا خانه را به دو  امکان درست  

 .قسمت تقسیم کرد، اتاق نشیمن برای پذیرایی از مهمان و جایی جداگانه به نام آشپزخانه

 
 و استفاده از شومینه  ١٩و  ١٨آشپزخانه های قرن 

را برای چرخاندن    گیکه س  را میبینیم  گرد بالای شومینهآشپزخانه ای از قرن هجدهم با چرخ  در تصویر بالا  

سیخ های گوشتی که برای کباب    با حرکت و دویدن درون چرخ،  ،سیخ درون آن قرار می دادند. سگ

در قرن هجدهم و نوزدهم آشپزی فرانسوی با چیدمان    .می چرخاندرا    شدن روی آتش گذاشته بودند

میز غذا، آداب و رسوم سخت و پیچده ای برای غذا خوردن  تشریفاتی و ملزومات فراوان برای چینش  

تاثیر عمده ای از خود به جای گذاشت که در انگلستان و آمریکا گسترده تر بود. با افزایش تجارت میان 

اروپا، آمریکا و آسیا غذاها و شیوه های پخت و پز جدید نیز به سرتاسر دنیا راه پیدا کرد. با این روند  

ران بیشتری احساس شد که نه فقط وظیفه پخت و پز بلکه باید وظیفه تمیز کردن و  نیاز به خدمتکا

نگهداری از حجم زیادی از ملزومات را انجام می دادند. در آن دوران صرف هر وعده غذایی حداقل یک  

و از ظروف متعددی   ساعت به طول می انجامید، مهمانی های شام عموما ساعت ها طول می کشید

در کتاب خود با عنوان خدمتکار   (Elizabeth Raffald )الیزابت رافالد  ۱۷۶۹استفاده می شد. در سال  

می نویسد: در سرو دسر بعد از غذا به  (The Experienced English Housekeeper) باتجربه انگلیسی

غذا بود باید به همان    همان تعداد غذای اصلی ظرف کثیف می شد. اگر فهرست شامل بیست نوع
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اوصاف   این  با  تزئین می شد حال  زیبایی غذا  قرار می گرفت و به همان  نیز در فهرست  تعداد دسر 

 .نوع ظرف تصور کنید  ۷۵مهمانی را با 

 
 به سبک فرانسوی  ۱۹و  ۱۸آشپزی در قرن 

ا از  گذار  از  ادامه تحولات اجتماع   ن یبعد  و در  با تغ  ،یمرحله  از    تیموقع  ر ییآشپزخانه توانست  خود 

  راتییتغ  نی. در کنار اردی خانه قرار گ  گر ید  یبود، بالا آمده و در کنار فضاها  نی رزمیمطبخ، که اغلب در ز 

توان  ب  دیقرار گرفت. شا  ی انقلاب صنعت   ر یتاث  تتح   اریآشپزخانه بس   یآشپزخانه، فضا  یمعمار   یدر فضا

در طول قرن نبوده است.    یخانه به اندازه آشپزخانه متاثر از انقلاب صنعت  یاز فضاها  چکدامیگفت که ه

نوزدهم در آمریکا استخدام خدمتکار گسترش پیدا کرد. در آن زمان آشپزخانه ها را در طبقه همکف و 

ند و در آنجا می شد دور از ورودی اصلی خانه می ساختند که به حیاط خلوت یا پشتی دسترسی داشت

شست شوی رخت و لباس را انجام داد و در ضمن خریدهای خانه را نیز از همین در پشتی تحویل می  

بود که سر و کله اجاق    ۱۸۵۰گرفتند که از جمله مزیت های آشپزخانه به شمار می رفت. در سال های  

دی تر از شومینه بودند. حتی  گازهای چدنی پیدا شد و بین مردم محبوبیت یافت چرا که بسیار کاربر 

افزایش  و  فضای خانه  کردن  گرم  برای  گازهای چدنی  اجاق  از  استفاده  به  نیز  آمریکا  مهاجران  اولین 

 .سرعت پخت و پز روی آوردند
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 ۱۸۵۰ستفاده از اجاق گازهای چدنی برای پخت و پز در سال های ا

  جهیکار شدند در نت  یایاز زنان وارد دن   یار ی رخ داد، بس   که در جهان  یو صنعت  یبعد از تحولات اجتماع 

امر طراحان    نی. اشدندیبه صورت سبک درست م  غذاهاپخت و پز داشتند و اغلب    یبرا  یوقت کم

و البته کوچک تر به    دتر ی لوازم آشپزخانه جد  دیو تول  یر ا وا داشت تا با طراح  دکنندگانیو تول  یصنعت

ا  ندیزنان پاسخ گو  یازهاین ا  یشروع تحول شگرف   نیو  بود که    نیچن  ن یدر مبلمان آشپزخانه بود. و 

و قدرت   یو طراحان صنعت  دکنندگانیمحصولات متنوع تول  شینما  ی برا  یبه فضا  لیآشپزخانه تبد  یفضا

 . رو بود به مبلمان آشپزخانه رو نهیدر زم یتازه ا یآنان شد و هر روز با تحول و نوآور  یینما

اختراعات جدید، تجهیزات ارزان تر و روش های جدید با کارایی اقتصادی و استفاده از  انقلاب صنعتی  

با خود همراه آورد. گاز منبع اصلی گرما شد و اجاق گاز ها کوچکتر و سبک تر   ارگونومیک را به  علم 

ود  سوغات این منبع گرمایشی بودند. بزرگترین مزیت تولیدات صنایع قرن بیستم صرفه جویی در زمان ب

کابینت غیر متصلی به بازار عرضه    ۱۸۹۹در سال    .که شامل حال آشپزخانه ها نیز شد کارخانه هوسیر 

که موجب  بود  توکاری شده  آن  در  کاری  که فضای ذخیره سازی کوچکی داشت و فضای  کرد  عرضه 

 .افزایش کارایی در فعالیت های آشپزخانه می شد

 



CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

 ) CAD+( کد پلاس

 (مدرس: دکتر مهرداد عزیزی)  دوره جامع آموزش طراحی و فاز دو معماری 

8 | P a g e  
 

مدرن ترین تجهیزات آن دوران. هنوز اجاق گاز، سینک ظرفشویی و فر پایه دار هستند  ، با ۱۹۳۰آشپزخانه ایده آل در دهه 

 . و به دیوار متصل نشده اند

آشپزخانه در سال های   کاربردی    ۱۹۲۰طراحی  اما  آشپزخانه کوچک  با  ارگونومیک  علم  از  بهره وری  با 

خانه پیشرفته توسط فردریک  پا را یک قدم فراتر گذاشت. این آشپز  (Frankfor   Kitchen) فرانکفورت

در آلمان عرضه شد، تمرکز این طراحی بر جای دادن تمام   (Frederick Winslow Taylor) وینزلو تیلور

های   آشپزخانه  کاری  استاندارهای  شبیه  اگرچه  بود.  دسترسی  حداکثر  با  آشپزخانه  ضروری  تجهیزات 

چه بیشتر و رعایت هرچه بیشتر اصل  امروزی است اما ایده چیدمان آشپزخانه بر اساس کارآمدی هر 

ارگونومیک برای تسهیل کار خود انقلابی در طراحی آشپزخانه ها محسوب می شد که نهایتا جای خود  

 .را به قانون مثلث طلایی داد

 
بهره گیری از علم ارگونومی در طراحی آشپزخانه با هدف کاهش زمان در انجام فعالیت های آشپزخانه، فضاهای چند  

 ره، کابینت در بالا و پايين که مانند خط تولید عمل می کنندمنظو

طرح آشپزخانه مجهز که در آن تجهیزات بر روی یا داخل کابینت قرار می گیرند تحولی بزرگ در آشپزخانه  

رخ داد. این تحول به زیبایی و دستیابی به اهداف بیشتر در طراحی    ۱۹۴۰و    ۱۹۳۰ها بود که در سال های  

که مایه مباهات صاحبخانه  داخلی و راحتی کار در آشپزخانه کمک شایانی کرد و آشپزخانه را به فضایی 

بود بدل ساخت. بسیاری از این پیشرفت ها و تجهیزات پیشرفته مدیون تلاش ها و فناورهای جنگ 

بودند. زنانی که در جنگ جهانی دوم کار بیرون از خانه را تجربه کردند سطح انتظارشان از آشپزخانه ها  

پیشرفت های صنعتی و رشد    .می خواستند  بالا رفت آنها آشپزخانه هایی با طراحی بهتر و کارآمدتر 

سریع در صنعت خانه سازی بعد از جنگ جهانی دوم نیز تاثیری چشمگیر بر شکل آشپزخانه های امروزی  

داشت. تقاضا برای تجهیزات و وسایل آشپزخانه با فناوری پیشرفته افزایش یافت. ابداع هود کم صدا،  

ی سِت و هم رنگ و طراحی فضای پیشخوان صاحب  فرهای لوکس به همراه یخچال و ماشین ظرفشوی

خانه ها را به این فکر انداخت که می توان دیوارهای آشپزخانه را که زمانی فقط جنبه کاربردی داشتند  

را حذف کرد. آشپزخانه دیگر آن فضای پر سرو صدا و نامرتب سابق نبودند و کارکردن در آن عذاب آور  
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سال    .خانه و مکانی برای سرگرمی و تفریح اعضای خانواده شد   نبود و در اصل مایه مباهات صاحب

به    ۱۹۷۰و    ۱۹۶۰های   قرار دادند. علاقه  تاثیر  را تحت  نیز طراحی آشپزخانه  با تحولات اجتماعی خود 

آشپزی در خانه، جنون خرید ظروف آشپزخانه و تفریح و سرگرمی باعث شد آشپزخانه یک بار دیگر  

خانه ای شود و به محرکی برای تولیدات کاربردی تر آشپزی و مرکز فعالیت  کانون جریان زندگی در هر  

آشپزخانه های کاملا اپن که با تجهیزات و وسایل    ۱۹۸۰های اجتماعی خانواد بدل گشت. از سال های  

 .لوکس خودنمایی می کردند، پا به عرصه ظهور گذاشتند. آشپزخانه های پر شکوه و جلال متولد شدند

 
 مدرن بدون دیوار با نمایی به سالن ناهار خوری و نشیمن خانه آشپزخانه 

قرن بیست و یکم دورانی است که مردم دوباره به هنرهای دستی، سرگرمی و تفریح و پرورش و تولید 

محصولات غذایی خانگی علاقه مند شده اند. از آشپزخانه ها فضایی برای امتحان ایده های جدید و  

بلاگرها و کارآفرینان به بازار صنعت غذایی استفاده می شود. همچنین مردم به آشپزخانه  معرفی فوجی از  

های مجهز و تکنولوژی وایرلس گرایش پیدا کرده اند. یخچال هایی در راه هستند که شما را از تمام  

ی شود. شدن مواد غذایی آگاه می کنند. میزهایی که منو و میزان غذا بر روی صفحه آنها نمایش داده م

ما با ترندهایی از گذشته و نیاکانمان و ترندهایی از آینده محاصره شده ایم. انتخاب ترند مناسب برای 

 .طراحی آشپزخانه باید بر اساس شرایط زندگی هر فردی و خانواده اش صورت گیرد

 
 داده استآشپزخانه های مدرن و امروزی که تمامی امکانات را برای صاحب خانه در خود جای 
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  شرفتهیپ  یانتخاب تکنولوژ   نیماب  ندهیآ  ی ها  زخانه طراحان آشپ   م یاست که بدان  ن یا  ی حال مساله اصل

ارائ  یطراح  نهیو بازگشت به گذشته در زم   را ی که اخ  ینظرسنج   کیشده اند. در    دیترد ه ایده دچارو 

آشپزخانه    ژهیخانه به و  هی مبلمان و اثاث  که یک شرکت بین المللی معتبر در زمینه  Ikea  توسط شرکت 

مکان خانه بعد از    نی، آشپزخانه به مهمتر   ٢٠٠٦دهد که در سال    یاست، انجام گرفته است، نشان م

که مورد پرسش قرار گرفته    یدرصد افراد  ٥٢از    شی اساس، ب  نیشده است. بر ا  لیتبد  یاتاق غذاخور 

خود را در آشپزخانه و موقع   یخانوادگ   یدرصد بحث ها و گفتگوها  ٣٥  خورند،ی اند، غذا را در آشپزخانه م

درصد در آشپزخانه    ١٤مهمانانشان هستند و    یرایدرصد در آشپزخانه پذ   ١٩  د،دهن  یغذاخوردن انجام م

آشپزخانه همچ   نیا  بر   .کنندیتماشا م  ونیز یتلو تر   گاهینان جااساس  عنوان مهم  به  را    ی فضا  نیخود 

غذا در نظر    هیته  نیماش  کی  ایعنصر    کیآن را به عنوان    یستیبا  یکند و نم  یخانه حفظ م  یهمگان

و لوازم    ی آن با تکنولوژ   ب یآشپزخانه و ترک   یمکان  -  ییفضا  تیگرفت. آنچه مهم است توجه به ماه

مد نظر   یستیخاطر ساکنان خانه با  شیو آسا  یسهولت زندگ  یکه در راستا  ستدرون آن ا  شرفتهیپ

 معماران و طراحان باشد. 

ترین ترین و پر رفت و آمدامروزه با توجه به تغییر شیوه زندگی مردم، آشپزخانه به عنوان قلب خانه، بزرگ

نقطه عطف داشتن یک    های زیبا و یا لوازم پخت و پز مدرن، بخش هر خانه است که فراتر از کابینت

فراهم می را  یا ناخواسته تغییر در شیوه  زندگی شاد و لذت بخش  کند. این شیوه زندگی، خواسته و 

انگیزترین فضا در طراحی دکوراسیون  ترین و هیجانها را منجر شده و آن را به جذابطراحی آشپزخانه

شیک و در عین حال استاندارد و کاملاً  اگر یک آشپزخانه زیبا،    داخلی برای معماران تبدیل کرده است. 

تمامی آن،  مختلف  بخشهای  مورد  در  گیری  تصمیم  زمان  در  باید  میخواهیم،  طراحی   کاربردی  اصول 

را بطور کامل در نظر داشته باشیم و رعایت کنیم. رعایت نکردن حتی یکی از اصول مهم طراحی   آشپزخانه

نهایی بازسازی و یا اجرای دکوراسیون داخلی آشپزخانه مورد آشپزخانه، باعث خواهد شد تا از نتیجه  

 .نظرمان ناراضی باشیم

از طرف دیگر، کاملاً واضح است که با توجه به قیمت بالای اجناس و مصالح ساختمانی، برای بازسازی  

خت  و یا اجرای دکوراسیون کامل یک آشپزخانه شیک و استاندارد، لازم است تا هزینه بسیار زیادی پردا

کنیم. بدلیل این هزینه زیاد و گرانقیمت بودن بازسازی و اجرای دکور آشپزخانه، مهم است تا پیش از  

کاملاً   و  اصولی  طراحی  یک  نظرمان،  مورد  آشپزخانه  مختلف  بخشهای  مورد  در  نهایی  گیری  تصمیم 

شپزخانه، تعیین  این اصول، شامل استانداردهای طراحی پلان و نقشه آ .استاندارد برای آن انجام دهیم

و   مصالح  انتخاب  اصول  آشپزخانه،  تأسیسات  اجرای  و  طراحی  اصول  آشپزخانه،  کار  مثلث  موقعیت 

میباشد.    … و  آشپزخانه  بعدی  سه  انتخاب  طراحی  خود  خانه  برای  کابینت  سیستم  یک  که  هنگامی 

تا علاوه بر تأمین بایست به کارآمدی و راحتی آن دقت کنید  کنید، صرفه نظر از ابعاد منزلتان، میمی 

 غذای مورد نیاز، از بودن در آشپزخانه لذت ببرید. 
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 آشپزخانه  عوامل اصلی طراحی کابینت •

 پلان و چیدمان آشپزخانه  .١

 ارگونومی و ابعاد انسانی .٢

 سبک طراحی کابینت .٣

 مواد و متریال  .٤

 رنگ و نور  .٥

 انواع پلان و طراحی آشپزخانه  •

یک وعده غذایی است که به مواد با کیفیت، مهارت در اجرا  ایجاد یک آشپزخانه بسیار شبیه به پخت  

و برنامه ریزی دقیق برای زمان و هزینه، نیاز دارد. در طراحی یک آشپزخانه، یا بازسازی آن، قطعاً ما 

ترین بخش تاثیر گذار بر فرآیند طراحی که ابعاد و اندازه فضا است را نادیده بگیریم و  توانیم مهمنمی

های  های مدرن امروزی بر خلاف خانهآشپزخانه  .مان و یا تهیه لوازم جانبی آن بپردازیم صرفاً به چید

سنتی، اغلب به صورت باز طراحی شده و متناسب با ابعاد و کاربری فضا، سبک آشپزی، میزان زمان 

) به   یدمان  شوند که چمدل استاندارد طراحی می   ٦مورد نیاز برای هر ایستگاه کاری (یخچال، سینک و گاز

شود که در شکل زیر  های ارگونومیکی در نظر گرفته میها بر اساس مثلث کاری و روابط و دسترسیآن

 .انواع این چیدمان نشان داده شده است

 
 مدل های متفاوت طراحی آشپزخانه 



CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

 ) CAD+( کد پلاس

 (مدرس: دکتر مهرداد عزیزی)  دوره جامع آموزش طراحی و فاز دو معماری 

12 | P a g e  
 

 ابعاد استاندارد نقشه آشپزخانه   تیرعا •

استاندراد نقشه و پلان آشپزخانه است. منظور از  اصول طراحی آشپزخانه، رعایت ابعاد   یکی از مهمترین

ابعاد استاندارد آشپزخانه، حداقل ارتفاع سقف آشپزخانه، مساحت، طول و عرض آشپزخانه و حداقل 

همچنین ابعاد استاندارد نقشه آشپزخانه، به نوع    .طول، عرض و مساحت فضای آزاد آشپزخانه است

ینکه آیا از آشپزخانه بعنوان غذاخوری نیز استفاده می شود یا کاربری آشپزخانه نیز بستگی دارد. یعنی ا

متأسفانه بسیاری از مواقع در زمان طراحی دکوراسیون داخلی   .صرفاً در آن پخت و پز انجام می شود

، به این حداقل ابعاد و  بازسازی خانه آشپزخانه برای ساخت ساختمان جدید و یا در زمان تغییر نقشه و

استانداردها توجه نمی شود که باعث غیر اصولی شدن نقشه آشپزخانه و نهایتاً نارضایتی مالک خانه از 

شود می  خود  منزل  آشپزخانه  و    .فضای  ابعاد  حداقل  به  توجه  با  باید  آشپزخانه  نقشه  طراحی 

 :انجام شوداستانداردهایی که در ادامه بیان شده است  

 : حداقل مساحت آشپزخانه •

عنوان فضای پخت و پز استفاده می شوند، حداقل مساحت  ه  برای آشپزخانه های مسکونی که فقط ب

متر مربع باشد. در این آشپزخانه ها، حداقل مساحت فضای آزاد آشپزخانه،    ۵٫۵استاندارد آشپزخانه، باید  

متر مربع    ۲٫۷۵خانه آنرا اشغال نکرده باشد، باید حداقل  یعنی بخشی که کابینت، کمد یا سایر لوازم آشپز 

براساس  .باشد استفاده شود،  نیز  غذا  برای صرف  پز،  و  بر پخت  علاوه  آشپزخانه  فضای  از  اصول   اگر 

 .متر مربع در نظر گرفته شود  ۷٫۵، باید حداقل مساحت استاندارد آشپزخانه، طراحی آشپزخانه 

 حداقل اندازه مورد ردیف 

 متر مربع  ۵٫۵ مساحت کلی آشپزخانه  الف

 متر مربع  ۲٫۷۵ مساحت مفید  ب

 متر  ۱٫۸۰ عرض آشپزخانه  پ

 مترمربع  ۷٫۵ مساحت کلی آشپزخانه + صرف غذا  ت

 متر ۲٫۱۵ عرض آشپزخانه برای پخت و پز و صرف غذا  ث

 متر  ۳ طول آشپزخانه دیواری  ج
 حداقل ابعاد برای آشپزخانه 

 نکات: 

 آشپزخانه باید از کاشی و یا مصالح قابل شستشو باشد. کف تمامی  •

سانتی متر از    ۱۵۰در تمامی آشپزخانه های دیواری اطراف ظرفشویی و اجاق حداقل تا ارتفاع   •

 کاشی و مصالح قابل شستشو پوشیده شود. 

) اگر فاصله دورترین نقطه آشپزخانه از پنجره فضای مجاور بیشتر  Openدر آشپزخانه های باز ( •

 متر باشد، تعبیه پنجره مستقل برای آشپزخانه الزامی است. ۷ از

 سانتی متر باشد.  ۹۰حداقل عرض آشپزخانه های دیواری از لبه قفسه ها باید  •

https://airia.ir/house-renovations/
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متر نورگیری، باید حتما داکت   ۷و به شرط رعایت کردن عمق    شداگر آشپزخانه دارای پنجره نبا •

داکت   (ابعاد  گرفته شود.  نظر  در  آشپزخانه  در  مکانیکی  مناسب    ۳۰در    ۳۰تهویه  متر  سانتی 

 هست)

آشپزخانه اگر به صورت مستقل باشد، به دلیل دارا بودن پنجره نیاز به داکت تهویه ندارد اما به   •

سانتی متر مناسب   ۳۰در    ۳۰داکت فاضلاب دارد. (ابعاد داکت    منظور خروج فاضلاب، نیاز به

 هست)

مترمربع باید طوری صورت گیرد که دید    ۷۵طراحی آشپزخانه باز و یا دیواری در واحدهای بالای   •

 مستقیم به داخل آشپزخانه از نشیمن وجود نداشته باشد. 

 مثلث کار در آشپزخانه  •

مد نظر قرار داد، پیش بینی جریان رفت و آمدی بین    نهنخستین عاملی که باید در چیدمان آشپزخا

های مختلف کاری در آشپزخانه است. تا بر اساس آن مثلث کاری را تعریف کرد. این مثلث  ایستگاه

 خطی است فرضی میان سه بخش زیر است. 

 محل ذخیره سازی مواد غذایی (یخچال)  .١

 محل شستشو (سینک ظرف شویی)  .٢

 محل پخت و پز (گاز)  .٣

از آنبه   افراد بدون داشتن مانع در سر  طوری که هر کدام  تا  قرار بگیرند  از رئوس مثلث  ها در یکی 

راهشان بین این سه بخش در تردد باشند. شکل زیر نحوه قرار گرفتن مثلث آشپزخانه را در موارد مختلف  

 دهد.چیدمان (سیستم) آشپزخانه نشان می

 
 مثلث کار در آشپزخانه 

است که کمک میکند یک فضای آشپزی کاملاً   اصول طراحی آشپزخانه زخانه، یکی ازمثلث کار در آشپ

کاربردی و استاندارد داشته باشیم. برای اینکه بدانیم چرا در نظر گرفتن مثلث کار آشپزخانه، تا این حد  



CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

 ) CAD+( کد پلاس

 (مدرس: دکتر مهرداد عزیزی)  دوره جامع آموزش طراحی و فاز دو معماری 

14 | P a g e  
 

رفتار خودمان در زمان کار در آشپزخانه توجه کنیم.   واضح  در کاربری آشپزخانه اهمیت دارد، باید به 

است که برای کار در آشپزخانه باید دائماً بین این سه بخش و سه وسیله، حرکت کنیم. یعنی دائماً بین  

ظرفشویی، اجاق گاز و یخچال در حال حرکت هستیم. بنابراین فاصله بین این سه وسیله با یکدیگر که  

 مثلث کار در آشپزخانه را شکل می دهد، بسیار اهمیت دارد. 

جه داشته باشیم که گاهی اوقات فضای زیادی برای طراحی یک آشپزخانه بزرگ در اختیار  البته باید تو

لوازم و   نیست و ممکن است نیاز باشد آشپزخانه بصورت خطی طراحی شود. در این شرایط تمامی 

کابینتهای آشپزخانه همگی بر روی یک دیوار در نظر گرفته می شوند که در این شرایط امکان در نظر  

مثلث کار آشپزخانه وجود ندارد. اما باز هم در این شرایط باید حداقل و حداکثر فاصله بین لوازم    گرفتن

 اصلی آشپزخانه تا حد ممکن در زمان طراحی رعایت شود. 

 
 مثلث کار در آشپزخانه 

 های مثلث کار در آشپزخانه ویژگی •

فاصله مناسبی میان اجاق گاز و دو  در هنگام طراحی مثلث کار در آشپزخانه باید توجه نمود که  .۱

های  رأس دیگر مثلث وجود داشته باشد تا از تأثیر گرمایی بر عملکرد یخچال و همچنین لکه

 حاصل از پخت و پز بر ظروف شسته شده جلوگیری شود. چربی 

ه  عنوان میز کار استفادگاز، کابینت کافی وجود داشته باشد تا از سطح آن بهباید در دو طرف اجاق .٢

اجاق همچنین  باعث  شود.  باد  وزش  است  ممکن  چون  باشد،  پنجره  مجاورت  در  نباید  گاز 

 سوزی شود. خاموشی گاز و آتش

شویی در محلی قرار بگیرد که از تابش با توجه به رطوبت اطراف سینک بهتر است سینک ظرف .٣

همین ببرد.  بهره  آزاد  هوای  جریان  و  خورشید  مکر نور  استفاده  به  توجه  با  سینک  طور  از  ر 

کابینتظرف که  است  لازم  آشپزخانه،  در  اطراف سینک ظرفشویی  شویی سطح وسیعی  های 

 داشته باشد. 
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کنند، بهتر است در  ای است که عموم افراد منزل از آن استفاده میاز آنجایی که یخچال وسیله .٤

خچال و عبور  نزدیکی ورودی آشپزخانه قرار گیرد. دقت کنید که فضای کافی برای باز کردن در ی

 افراد وجود داشته باشد. 

د .٥ مهم  طراح  گر ینکته  اصول  رعا  یدر  ب  تیآشپزخانه،  فاصله  اصل  نیحداکثر  آشپزخانه    یلوازم 

است که طول اضلاع مثلث کار آشپزخانه، مشخص کننده    نیموضوع ا نیا  تیاهم  لیاست. دل

  ل یدله  است. بازهم ب   گر یکدیاز    ییو ظرفشو  خچال یاجاق گاز،    یعن ی  یاصل   لهی سه وس  ن یفاصله ا

  ن یفاصله ب  دیشود، نبا  یتوسط شخص استفاده کننده از آشپزخانه ط  دیبا  ئماً دا  ریمس   نیآنکه ا

در نظر    متر یسانت  ۷۵متر و    ۲از    شیب  دیفاصله معمولاً نبا  نیا  تر از حد لازم باشد.  یآنها طولان

  ی حرکت م   گر ید  لهیتا مقابل وس  لهیسه وس  نیاز ا  کیکه از مقابل هر    یر یمس   یعنیگرفته شود.  

  ر یغ   تیفاصله باعث فعال  نیتر بودن ا  یباشد. طولان  متر یسانت  ۷۵متر و    ۲از    شیب  دینبا  م،یکن

مثلث  طیمح  ت،ی شود. در نها یدر زمان کار در آشپزخانه م از،یاز حد ن شیب یو خستگ یضرور 

باشد.    شتر یمتر ب  ۸از حداکثر    دینبا  گر،ی کدیاز    لهیهمان مجموع فاصله سه وس  ایکار در آشپزخانه  

 ی م   هیتوص   کیبخش، تنها    نیشده در ا  ن ییتع  یالبته لازم به ذکر است که ابعاد و فاصله ها

 وجود ندارد.  یداخل یمنابع معمار  یدر تمام یکسانیو   ق یباشند و استاندارد دق

 
 اضلاع مثلث کار در آشپزخانه   لحداکثر طو

آشپزخانه    یآشپزخانه در اصول طراح  یلوازم اصل  نی همانطور که حداکثر فاصله ب  گر،یاز طرف د .٦

  له یوس  ایسه بخش    نیا  ن یمهم است. فاصله ب  اریبس   ز ی آنها ن  ن یدارد، حداقل فاصله ب  تیاهم

  اگر از حد استاندارد کمتر باشد. دیهمان طول اضلاع مثلث کار آشپزخانه، نبا ا یآشپزخانه  یاصل

  ن یاز ا  کیکار در اطراف هر    یبرا  یکاف  یکم باشد، فضا   ار یلوازم بس   نیاز ا  کیهر    ن یفاصله ب

پرمصرف آشپزخانه وجود نخواهد داشت. درواقع کاملاً واضح است که در زمان کار    اریلوازم بس

.  میدر اطراف خود دار   یباز کاف  یبه فضا  ازین   خچال،ی  ایاجاق گاز و    ای  یی ظرفشو  کنیدر مقابل س
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آشپزخانه    یرا در اطراف لوازم اصل  ازیمورد ن  یفضا  نیتا ا  کندیحداقل فاصله، کمک م  نیا  تیرعا

  ی سانت  ۲۰متر و    ۱از    دیطول اضلاع مثلث کار آشپزخانه، نبا  ایفاصله    نی ا  .م یداشته باش  ار یدر اخت

ا  یعنیمتر کمتر در نظر گرفته شود.   ا  کیکه از مقابل هر    یفاصله  تا مقابل   لهیسه وس  نیاز 

متر کمتر باشد. بازهم لازم به ذکر است که    ی سانت ۲۰متر و  ۱از  دینبا  م، یکن یم یط گرید لهیوس

آشپزخانه،    یعنوان حداقل فواصل لوازم اصله  بخش ب   نیمشخص شده در ا  یهاابعاد و اندازه  

  یبرخ  ی از سو  شنهادیعنوان په  اعداد ب   نیو تنها ا  ست ین  کسانی  یداخل  یمنابع معمار   یر تمامد

لوازم   نیفاصله حداقل ب  تیشود رعا  یکه باعث م  گر یمهم د   لیدل  منابع معتبر مطرح شده است.

از پخت و پز بر    یناش   یفیآشپزخانه باشد، پاشش و کث  ی از اصول طراح  یکیآشپزخانه    یاصل

کمتر از    ییظرفشو  نکیس  ای  خچالیاگر فاصله اجاق گاز از    بیترت  نیاجاق گاز است. به ا  یرو

 آنها خواهد شد. یفیگاز دائماً باعث کث  جاقا ی حد استاندارد باشد، پخت و پز بر رو

محیط و  تواند در انواع مختلف ایجاد شود و نوع آن رابطه مستقیمی با شرایط  این مثلث می  .٧

 در واقع نقشه فضا دارد. 

شود، در هنگام برنامه ریزی  های دیگری علاوه بر پخت و پز در آشپزخانه انجام میاگر فعالیت .٨

های  برای طراحی مثلث کار باید در نظر گرفته شوند؛ مانند میز نهارخوری، جزیره، مینی بار، قفسه

 دکوری و ... . 

وجود مانع در مسیر حرکت بین لوازم اصلی آشپزخانه    ، عدماصول طراحی آشپزخانه یکی دیگر از .٩

است. بدلیل اینکه در زمان کار در آشپزخانه، در این سه مسیر، یعنی سه ضلغ مثلث کار آشپزخانه،  

دائماً در حرکت هستیم، باید به گونه ای طراحی و چیدمان آشپزخانه انجام شود که مانعی در  

 .ثلث کار آشپزخانه، وجود نداشته باشدفاصله بین این لوازم یا همان اضلاع م

 
 نحوه چیدمان درست وسایل آشپزخانه و عدم وجود مانع در طراحی مثلث کار



CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

 ) CAD+( کد پلاس

 (مدرس: دکتر مهرداد عزیزی)  دوره جامع آموزش طراحی و فاز دو معماری 

17 | P a g e  
 

 
 مدل های متفاوت مثلث کار در انواع آشپزخانه 

  :آشپزخانه یطراح ی انواع حالتها •

  ن یآن را در نظر گرفت. ا دمان ینمود و چ یطراح یمختلف یتوان به شکلها و حالتها یها را م آشپزخانه

آشپزخانه    یوارهایآشپزخانه و تعداد و طول د  یبه متراژ و ابعاد فضا  یمختلف بستگ  یشکلها و حالتها

 .نمود، دارند ستفادهلوازم آشپزخانه از آنها ا  ای  نتیکاب یر یقرارگ  ایبعنوان محل نصب  توانندیکه م

پنجره نداشته و نصب    ایبازشو    وارهاینه، کدام دآشپزخا  یکه در داخل فضا  دید  دیزبان ساده تر، با  به

 .قرار دادن لوازم آشپزخانه در مقابل آنها مانع رفت و آمد در آشپزخانه نخواهد شد  ایآنها    یبر رو  نتیکاب

 ،ییظرفشو  نکیلوله فاضلاب کفشور، س   یخروج  ر ی مانند مس   یساتیتأس  یتهایاوقات، محدود  یگاه  البته

عنوان محل  ه آشپزخانه ب یاز فضا ی مانع استفاده از بخش  ز، ی ن ییظرفشو نیو ماش  ییلباس شو نیماش

 .شود یلوازم م نیا  یر یقرار گ 

تواند به پنج شکل و   یآشپزخانه م  کی  م،یکه به آنها اشاره کرد  ییتهایهر صورت با توجه به محدود  در

ا  ی حالت مختلف طراح آشپزخانه و نکات مربوط به    دمانیو چ  یپنج حالت طراح  نیشود. در ادامه 

 . کرد   میخواه یآشپزخانه در مورد هر کدام را بررس یاصول طراح
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 :طراحی آشپزخانه خطی یا یکطرفه .١

 
 حداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه خطی 

دیوار در شرایطی که فضای در دسترس برای طراحی آشپزخانه در حدی محدود باشد که تنها بر روی یک  

طرفه طراحی   بتوان کابینت و تمامی لوازم آشپزخانه را طراحی نمود، میبایست آشپزخانه خطی یا یک

دراین حالت طراحی آشپزخانه، میبایست تمامی کابینتها و لوازم آشپزخانه در طول  .کرده و در نظر بگیریم

 .یک دیوار و بصورت کاملاً خطی چیده شوند

  مثلث کار اصول طراحی آشپزخانه، نمی توان   این است که براساس  مشکل این نوع طراحی آشپزخانه

آشپزخانه را شکل داد. بنابراین اگر طول دیوار آشپزخانه که قرار است کل لوازم و کابینتهای آشپزخانه بر  

روی آن طراحی شود، کم باشد، فاصله لوازم آشپزخانه بیش از اندازه به یکدیگر نزدیک خواد شد و در  

ن دیوار خیلی بلند باشد، نتیجه فضای کافی برای کار در آشپزخانه وجود نخواهد داشت و اگر طول ای

فاصله بین لوازم اصلی بسیار زیاد خواهد شد که باعث می شود حرکت و جابجایی بین بخشهای مختلف 

 .آشپزخانه بسیار خسته کننده شود

اما از فواید این نوع طراحی آشپزخانه، فضای باز و کاربردی مقابل کابینتها و لوازم آشپزخانه است. این  

یطی که برای یک آشپزخانه اپن (باز) انجام شود، دست مارا برای استفاده از فضای  نوع طراحی در شرا

باز مقابل آن باز خواهد گذشت. این فضای باز، میتواند برای قرار دادن میز غذاخوری استفاده شود. از  

 .طرف دیگر فضای مانور و حرکت در مقابل کابینتها و لوازم آشپزخانه بسیار بزرگ خواهد بود
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  سینک ظرفشوییهای خطی یا یک طرفه، این است که تا حد ممکن،   اصول طراحی آشپزخانه از  یکی

نک با یخچال، معمولاً  یقرار بگیرد. چرا که رفت و آمد بین سینک با اجاق گاز و س   بین اجاق گاز و یخچال

 .بیش از رفت و آمد مستقیم بین یخچال و اجاق گاز است

ته ای که بصورت خطی و یک طرفه طراحی می شوند باید حتماً چنین در مورد آشپزخانه های بسمه

سانتیمتر در مقابل کابینتها و لوازم آشپزخانه برای حرکت و جابجایی    ۹۰فضای خالی به عرض حداقل  

 .افراد در نظر گرفته شود

 طراحی آشپزخانه راهرویی (گالری): .٢

کابینت ها به صورت موازی در دو سمت روبروی هم نصب می شوند و اغلب    گالریدر مدل راهرویی یا  

آشپزخانه جدا کننده فضاهای خصوصی تر خانه مانند اتاق خواب و سرویس ها و یا تراس از فضاهای  

 .عمومی مانند نشیمن و پذیرایی است

 

 گالری حداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه 

 :طراحی آشپزخانه دو طرفه  .٣
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و لوازم آشپزخانه    نتهایکاب  یر یقرار گ   یهم در آشپزخانه، برا  یروبرو  واریآشپزخانه، دو د  ینوع طراح  نیدر ا

مثلث کار در    کیآشپزخانه،    یبراساس اصول طراح  توانیم  ینوع طراح  نی. در ا شودیدر نظر گرفته م

 .دفضا استفاده نمو نیشکل ممکن بتوان از ا نیکرد تا به بهتر   جادیآشپزخانه ا

هم است.    یروبرو  ینتهایکاب  نیآزاد ب  یآشپزخانه، توجه به فضا  ینوع طراح  نیمهم در رابطه با ا  نکته

اندازه    دیبا  یخال  یفضا  نیا به  ب  نیا  زانیمتر عرض داشته باشد. هر م  یسانت  ۱۴۰حداقل    ن یفاصله 

آشپزخانه    ی باشد، کاربر   شتر یمتر ب  ۲نوع آشپزخانه تا حداکثر    ن یا  یهم در طراح  ی و لوازم روبرو  نتهایکاب

تا حد البته  بود.  تر خواهد  فاصل  یمناسب  اصل  نی ب  هکه حداکثر  همان طول    یعنیآشپزخانه    یلوازم 

دو نفر از کنار هم، نشتن، باز    ییجابجا  ی برا  د یفاصله با  ن یهر صورت ا  در  .شود  تیاضلاع مثلث کار، رعا

 باشد.  یلوازم آشپزخانه کاف ر یو سا خچال یکمدها،   نتها،یکردن درب کاب

 :شکل L طراحی آشپزخانه  •

در طراحی این نوع آشپزخانه، دو دیوار متقاطع در آشپزخانه، برای قرار گیری کابینتها و لوازم آشپزخانه  

برای  در دسترس می باشد. طراحی این نوع   قبلی است. فضای بهتری  از دو نوع  تر  آشپزخانه ساده 

تمامی توانیم  می  براحتی  و  میباشد  ما  اختیار  در  آشپرخانه  چیدمان  و  طراحی   طراحی  اصول 

 .استاندارد و زیبا را در آن رعایت کنیم آشپزخانه

 

 شکل  Lحداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه 
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 :شکل U طراحی آشپزخانه  •

زمانی که یک فضای کامل با حداقل سه دیوار برای جانمایی و چیدمان کابینتها و لوازم آشپزخانه در  

ه  شکل طراحی کنیم. طراحی و چیدمان فضای آشپزخانه ب U اختیار ما باشد، میتوانیم یک آشپزخانه 

شکل، استاندارد ترین و بهترین حالت طراحی یک آشپزخانه کامل است. در این حالت، دست  U صورت

براساس کاربردی  و  استاندارد  چیدمان  انتخاب  برای  آشپزخانه طراح  طراحی  است اصول  باز    .بسیار 

اما  همچنین نقطه قوت دیگر این نوع طراحی آشپزخانه، فضای کار بیشتر و تعداد کابینتهای زیاد است.  

مشکل این نوع طراحی این است که بیشترین مساحت آشپزخانه با کابینتها و لوازم آشپزخانه پر می 

 .شود و فضای باز کمتری در آشپزخانه باقی می ماند

 
 شکل  Uحداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه 

 :طراحی آشپزخانه همراه با جزیره •

عنوان کانتر در مقابل آشپزخانه های  ه  آشپزخانه با جزیره، جزیره هایی که ب در اینجا منظور از طراحی  

اپن قرار می گیرند نیست. بلکه منظور این است که در طراحی آشپزخانه، بخشی از لوازم و کابینتهای  

آشپزخانه مانند اجاق گاز یا سینک ظرفشویی در مرکز یا یک بخشی از فضای میانی آشپزخانه بر روی  

 .های جزیره ای شکل که از هیچ سمتی به دیوار متصل نیستند قرار می گیردکابینت
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این نوع طراحی آشپزخانه مدرن، در کشور ما کمتر استفاده می شود. بنابراین در طراحی آشپزخانه ایرانی  

با   کاربران این نوع آشپزخانه ها،  انتخاب این نوع طراحی، مطمئن شویم که مالکین و  از  باید پیش 

 .استفاده از این نوع طراحی آشپزخانه مدرن کاملاً آشنا هستند شرایط

 
 همراه با جزیرهشکل  Uحداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه 

 
 همراه با جزیرهشکل  L حداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه  



CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

CA
D+

 ) CAD+( کد پلاس

 (مدرس: دکتر مهرداد عزیزی)  دوره جامع آموزش طراحی و فاز دو معماری 

23 | P a g e  
 

 
 شکل همراه با جزیره L حداقل ابعاد پیشنهادی برای طراحی آشپزخانه  

 نکات تکمیلی: 

در نظر    ینیزم  ینتهایکاب  یبهتر است به اندازه کاف  ییظرفشو  نکیو س  خچال یدر کنار اجاق گاز و   .۴

  نتها یکاب  نیا  یامکان استفاده از صفحه رو  ل،یوسا  نیاز ا  کیگرفته شود تا در زمان استفاده از هر  

 .کار فراهم باشد  ز یبعنوان م

ب .۵ ز   لیدله  معمولاً  کاب  ییظرفشو  نکیس  ادیرطوبت  است س  ینتهایو  بهتر  آن،  در    نکیاطراف 

هوا در   انیو هم جر   دیتا هم تابش نور خورش  ردیپنجره آشپزخانه و بازشو آن قرار بگ  یکینزد

 .بخش از آشپزخانه وجود داشته باشد نیا

خانه    یاعضا  یلوازم آشپزخانه توسط تمام   ر یاز سا  شیدر خانه است که ب  یا  لهی وس  خچال ی .۶

درب ورود و خروج آشپزخانه    یکیرا در نزد  خچالیبهتر است    ن ی. بنابراردی گ   یمورد استفاده قرار م

 دمان یچ  هیتا حد ممکن بهتر است محل و زاو  نیآن راحت تر باشد. همچن  یتا دسترس  میقرار ده

نحو  خچال ی درب    یبه  باز شدن  با  که  از سمت سالن    خچال،یباشد  کامل  بطور  آن   ا یداخل 

انتخاب شود که مانع عبور    یبه نحو  دیبا  خچال ی  یر ینشود. البته محل قرارگ   دهیخانه د  ییرایپذ
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کامل و بدون مزاحمت تا انتها باز شود تا امکان نظافت و بطور    خچال یو مرور نشده و درب  

 .آن وجود داشته باشد  زاستفاده کامل ا

  ن یبتوان گفت خطر آفر   دیو شا  نیتر   یاز اصل  یکیگاز آن،    ر ی اجاق گاز و ش  دمانیو چ  ییجانما .۷

آشپزخانه،    یاجاق گاز در زمان طراح  یر یقرار گ   محلخانه هستند..  کیکل    یطراح  یبخشها  نیتر 

مجاور آن، حداقل   یلبه بازشو پنجره ها  نیکتر یشود که لبه اجاق گاز از نزد  یطراح  یبگونه ا  دیبا

انتخاب    یگونه اه  ب  دیاجاق گاز با  یر یمحل قرار گ   نیمتر فاصله داشته باشد. همچن  یسانت  ۸۰

کولر   ای  یکولر آب  چه یخانه مانند در   شیو سرما  شیگرما  یستمهایپرتاب باد س  ر ی شود که در مس 

باد و اجاق گاز وجود داشته    چهیدر   نیمتر فاصله ب  ۷حداقل    دیبا  نصورتیا  ر ی نباشد. در غ   یگاز 

  جه یدو موضوع، امکان خاموش شدن شعله گاز در اثر وزش باد و در نت نیا  تیباشد. علت اهم

خانه در اثر انتشار گاز    نیساکن  یخفگ  ای  خانهانفجار    تاً یکربن و نها  دی اکس  یپخش شدن گاز د

و    ی وار یو د  ینیزم   ینتهایکاب  ن یباز ب  یحتماً در فضا  دیگاز اجاق گاز، با  ر ی ش  ن یهمچنباشد.  یم

اصول    نیاز مهمتر   یکیموضوع    نیباشد. ا  متریسانت   ۳۰و حداکثر    متر یسانت  ۱۰در فاصله حداقل  

  نیآشپزخانه، بدون توجه به ا  یبازساز   یپروژه ها   آشپزخانه است چرا که بخصوص در  یطراح

کاب  ر یش  ،استاندارد مهم گاز   یشود که در موارد  یم   ییجانما  نتیگاز داخل  باعث جمع شدن 

 و انفجار آن شده است.  نتیکاب یداخل فضا

با  ییظرفشو  نیماش  ییجانما  یبرا .۸ آن  آشپزخانه، محل  نقشه  کنار س  دیدر    یی ظرفشو  نکیدر 

آشپزخانه موضوع    یدر اصول طراح  ییظرفشو  نیو ماش  ییظرفشو  نکیس  نیب  یباشد. دسترس

 حتماً به آن توجه شود.  دیاست که با یمهم اریبس 

 :اندازه های استاندارد در طراحی آشپزخانه و ابعاد کابینت •

  شخوان، یسطح پ  ،یها، کمدها، قفسه ها، لوازم اصل  نتیاستاندارد کاب  یهاابعاد و اندازه  یدر ادامه تمام

به تفص  یعمود  یها فاصله  ،یافق  یهافاصله بدان  لیو …  تا   ی فضا  دیبا  یار یبا چه مع  میآمده است 

  ونی دکوراس یمتناسب با طراح ن یو همچن ی ور جهت حداکثر بهره یآشپزخانه را متناسب با ابعاد انسان

ها را به طور مجزا    نتی استاندارد کاب  یاندازه ها  ابتدا   .میکن  یطراح  یبه سبک مدرن و امروز   یداخل

ها،  مشخص کرده تا حداقل، حداکثر فاصله گر ی کدیها را از   نتیکاب  ی عمود – یآورده، سپس فاصله افق

 شود.  نییتع یارتباط یهات یو محدود تیفعال یهاحوزه

  گردید   مشخص  آن  در  آشپزخانه  تجهيزات  و  وسایل  جایگاه  و  شد  ترسیم  آشپزخانه  پلان  اینکه  از  بعد

  داشتن   منظور  این  برای.  است  آشپزخانه  پلان  در  آشپزخانه  وسایل  ها  کابینت  چیدمان  کار  بعدی  مرحلۀ

  های  اندازه  و  ابعاد  اساس  این  بر .  است  الزامی  آشپزخانه   وسایل  و  ها  کابینت  استاندارد  های  اندازه

 طبق جدول زیر میباشد:  آشپزخانه تجهيزات و وسایل و ها کابینت  استاندارد
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 ) cmعرض ( نوع کابینت 
 ) cmعمق (

 بدون احتساب در 

 ) cmارتفاع (

 بدون احتساب پایه 

ی 
ین

زم
ت 

ین
کاب

 

 ۷۲ ۵۵ ۳۰ – ۶۰ یونیت تک درب

 ۷۲ ۵۵ ۶۵ – ۱۲۰ یونیت دو درب

 ۷۲ ۵۵ ۳۰ – ۶۰ یونیت کشودار 

 ---  ---  ۱۰۰*  ۱۰۰یا  ۹۰*  ۹۰ گوشه یونیت 

 ۷۲ ۵۵ ۱۵ – ۶۰ یونیت سوپری

ی
وای

ه
ت 

ین
کاب

 

 ۷۰ – ۸۰ – ۹۰ ۳۰ – ۳۳ ۷۷*  ۷۷یا  ۶۰*  ۶۰ کنج

 ۷۰ – ۹۰ ۳۰ – ۳۳ ۸۰ – ۹۰ – ۱۰۰ آبچکان

 ۷۰ – ۹۰ ۳۰ – ۳۳ ۳۰ – ۶۰ تک درب 

 ۳۵ – ۶۰ ۳۰ – ۳۳ ۴۵ – ۹۰ تک درب جکی 

 ۷۰ – ۹۰ ۳۰ – ۳۳ ۶۵ – ۹۰ دو درب

 ۳۵ – ۶۰ ۳۰ – ۳۳ ۴۵ – ۹۰ دو درب جکی 

 –یونیت ایستاده بلند (کمدی) 

سه  –دو درب  –تک درب 

در ارتفاع قدی   –درب 

 -کشودار   –فردار  –ماکروویو 

 سوپرمارکتی

۶۰ – ۳۵ ۵۵ 

بستگی به ارتفاع 

کابینت پايين، بالا و  

فاصله بین دو  

 کابینت دارد. 

 متغییر  ۵۵ ۳۵ – ۶۰ یونیت ایستاده متوسط 

 سانتی متر   ۵۵تا  ۶۰فاصله بین کابینت زمینی و هوایی : 

 كابينت استاندارد  هاي اندازه و ابعاد

  وسایل  از یک  هر   قرارگیری  محل   کردن  مشخص  آشپزخانه  وسایل  و  ها  کابینت چیدمان  در   مرحله  اولین

  مورد   فضاهای  ابتدا   بنابراین  .باشد  می  کار   مثلث  قاعده  رعایت  با  )سینک   و   یخچال   گاز،(آشپزخانه  اساسی

 موقعیت   به   توجه  با   دیوار،  هر   در .  نیمکمی  گذاری   شماره   را   آنها   و   کرده  تفکیک  هم   از   را   ) دیوارها( نظر 

  اساسی  وسایل  از   کی  هر   قرارگیری   محل  آن  به   مربوط  قوانین   و  اصول  رعایت  با   و  تأسیسات   قرارگیری

  بودن  کار  رو   يا  توکار(  وسایل  نوع   به   توجه   با .  شود  می  مشخص)کار   مثلث  قاعده   رعایت  با (آشپزخانه

  را   نظر  مورد  کابینت  باشند،  داشته  نیاز  کابینت  به  که  صورتی  در  ،)هود  یخچال،  نوع  و  گاز  و  سینک
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 کابینت   به  که  صورتی  در.  یمنمیک  مشخص  پلان  در  و  كرده  گیری  اندازه  آنها  استاندارد  ابعاد  براساس

  مشخص   نوبت  سپس.  گذاریم  می  خالی  زیر   جدول   طبق  ابعاد  براساس  را  آنها  جای  نداشتند  احتیاج

 لباس  ماشین معمولا. است )...و شویی ظرف ماشین یا شویی لباس ماشین(   وسایل سایر  جایگاه کردن

 پلان  در  شود،  می  مشخص  نيز   فضا  اين  كه  شود  مي نصب  سینک  کنار  در  شویی  ظرف  ماشین  یا  شویی

  اختصاص  .)..و   کشودار  ،ب در  دو  ، (یک درب  ها  کابینت  سایر   به  را  آشپزخانه  فضای  بقیه  و   گردد  می  ثبت

  توکار،  گاز نوع از ما استفاده  مورد گاز اگر . شوند می  نصب گاز  اطراف و زیر  در  معمولا کشوها. دهیم می

 .داد اختصاص كشو  به را  گاز اطراف و زیر  فضاهای توان می است

. در  گیرد  می  تعلق  کشودار  کابینت  به  گاز  مجاور  فضای   فقط  باشد  )مبله (   روکار  گاز   که  صورتی  در  ولی

 نمی  که  ماند  می  کوچکی  فضاهای  گاهاً   ها،  کابینت  تقسیم  از  بعد  و  آشپزخانه  های  کابینت  چیدمان

  کاربردی  بسیار  و  خاص  کشوهای  برای  را  فضا  این  توان  می  اینجا   در.  داد  اختصاص  کابینت  به  را  آن  توان

  های   کابینت  گیری  اندازه  نوبت  آشپزخانه،  پلان  در  زمینی  های  کابینت  چیدمان  از  بعد  .گرفت  نظر   در

 به  .شود  می  عمل  زميني  کابینت  ترتیب  همان  به  دیواری  های  کابینت  چیدمان  براي.  است  دیواری

  استفاده  ایستاده   کابینت  دو   از   یخچال  راست  و  چپ  قسمت  در  توان   می  ها  اکسسوری   نصب  منظور

 .شود می ثبت پلان در آنها  استاندارد اندازه کردن مشخص از بعد کار  این. کرد

 ارتفاع  عرض  عمق  نام تجهیزات 

 ۲۰۰تا  ۱۵۸ ۹۰تا  ۶۰ ۷۵تا  ۵۷ یخچال

 ۹۰ ۹۰تا  ۶۰ ۶۰ گاز مبله 

 ---  ۱۲۰تا  ۷۵ ۶۰تا  ۴۵ سینک ظرفشویی 

 ۸۵ ۶۰ ۶۰ ماشین لباسشویی 

 ۸۵ ۶۰ ۶۰ ماشین ظرفشویی

 ۹۰تا  ۱۵ ۹۰تا  ۶۰ ۵۰تا  ۳۰ هود 

 ۴۵ ۶ ۵۰ ماکروویو 

 ۶۰ ۶۰ ۵۰ آون توستر

 و تجهيزات آشپزخانه در ايران  ل یاندازه هاي استاندارد وسا

  سانتی   ٩٠  تا  ٦٠  هود   استاندارد  اندازه   بالا   جدول   طبق.  رسد  می  هود  جایگاه  تعیین  به  نوبت  از آن  بعد

  راستای   در   حتماً   هم  آبچکان  کابینت.  شود  نصب  آن  راستای  در   و  گاز  بالای  در  دقیقاً   بایستی  که  است  متر 

  یخچال  بالای  در.  باشد  می   سینک  کابینت  طول   با  برابر   هم  آن  طولی  اندازه  و  بوده  شویی  ظرف  سینک

 بعد.  باشد  می  یخچال   عرض  با  برابر   نیز   آن  طول   که  شود،  می   نصب   فلپ  کابینت  هم  آن  راستای  در  و

  طراحی  را  آن  و  گرفته   صورت   پلان  در  هم   آنها  چیدمان  ،)هوایی(   دیواری   های  کابینت  برداری  اندازه  از
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  را  شده   کابینت  آشپزخانه   مختلف  نماهای  میتوان   نیاز  مورد  های  اندازه  تمامی  شدن   مشخص  با  .میکنیم

 . دید میتوان  را آن از ای  نمونه زیر  شکل در که  نمود  ترسیم

 
 نمای کناری از آن ترسیم پلان دقیق جانمایی کابینت ها و 
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 استانداردهای به کار رفته در طراحی آشپزخانه
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