
















Зонирование помещения кухни 

Кухня делится на три зоны – рабочую, столовую и 

зону прохода.  



Рабочие кухни служат для 

приготовления пищи и 

выполнения 

хозяйственных работ 

Рабочие кухни 





Рабочий треугольник 

 Холодильник, раковина и 

плита должны 

соседствовать с 

разделочными столами. 

При этом образовывается 

так называемый рабочий 

треугольник: хранение-

разделывание-

приготовление пищи.  





Кухня- 

столовая 

В кухне-столовой размещают 

обеденный стол, рассчитанный для 

приема пищи всеми членами семьи 



Кухня-ниша 

Кухня-ниша является частью 

комнаты.  





Вся кухонная мебель 
располагается в одной 
части комнаты, другая 
будет использоваться 
для приема пищи и 
отдыха  

http://catalogmebeli.com.ua/ 







В этом случае с одной стороны можно расположить плиту, рабочий 

стол и мойку, а с другой — холодильник и столы-шкафы; дополнить 

кухонный ансамбль можно настенными шкафами для посуды и 

бытовой техники  





  



Подходит почти для всех помещений, создает удобный рабочий 

треугольник. Обеденный стол легко размещается без ущерба для 

зоны прохода.  





  



     П-планировка удобна и безопасна, 

так как мебель и техника 

установлены вдоль трех стен, здесь 

нет сквозного движения.  



    Так называемые «остров» 

и «полуостров» годятся 

только для больших. 

Включают в себя угловую 

или п-образную модели с 

дополнительной рабочей 

поверхностью в середине  



  



























          Кухня в классическом стиле 



 





  



  



Практическая работа №1 

«Планировка кухни» 

Создать схему размещения 

оборудования на своей 

кухне. 
 

 



  

воздухооч
иститель 

Шкаф- 
сушилка 

  

 

Для 
раскладки 
готовых 
блюд 

      Плита Рабочий    
стол 

мойка Для 
начальной 
обработки 
продуктов 

  

Мусор, 
«химия»   
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