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ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΣΕΛΙΔΕΣ

Παρουσίαση: ΣΟΝΙΑ - ΑΝΝΑ ΓΚΟΥΝΤΑ,  
διπλ. αρχιτέκτονας μηχανικός, Μ.Sc., PhD

Ένας από τους βασικότερους χώρους σε οποιοδήποτε κτίριο είναι αυτός 
της κουζίνας. Σ' αυτόν συγκεντρώνονται λειτουργίες, όπως η αποθήκευση, 
η προετοιμασία, το μαγείρεμα και το σερβίρισμα φαγητού, ενώ χρησιμο-
ποιείται από αρκετούς χρήστες. Όπως σε όλους τους χώρους, έτσι και 
στις κουζίνες, ο σωστός και εργονομικός σχεδιασμός για τη διαμόρφωσή 
τους είναι ιδιαίτερα σημαντικός, προκειμένου να επιτευχθεί συνδυασμός 
ασφάλειας και άνεσης. Κύριος στόχος της εργονομίας στην κουζίνα είναι 
να δημιουργήσει ένα περιβάλλον χωρίς άγχος, άνετο για εργασία, που 
να εξασφαλίζει τη μικρότερη δαπάνη χρόνου και ενέργειας, έτσι ώστε να 
μην προκαλείται κόπωση. Αυτό μπορεί να γίνει με την αποτροπή περιττών 
κινήσεων του χρήστη, μέσα από τον κατάλληλο σχεδιασμό του χώρου, 
τον σωστό εξοπλισμό και τους εύχρηστους αποθηκευτικούς χώρους και 
πάγκους εργασίας.

ΟΙ ΤΡΟΠΟΙ ΔΙΑΤΑΞΗΣ ΚΑΙ Ο ΣΥΓΧΡΟΝΟΣ 
ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΩΣ ΒΑΣΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ  
ΣΤΗΝ ΕΞΑΣΦΑΛΙΣΗ ΕΝΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΥ 
ΚΑΙ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥ ΧΩΡΟΥ ΚΟΥΖΙΝΑΣ

ΕΡΓΟΝΟΜΙΚΕΣ ΚΟΥΖΙΝΕΣ

Φωτογραφία: Arclinea
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1.
Είναι ιδιαίτερα 
σημαντικό να 
αξιοποιούνται 
κατάλληλα όλοι οι 
χώροι σε μια κουζίνα 
και η αισθητική 
να συμβαδίζει με 
την άνεση και τη 
λειτουργικότητα. 
Πηγή: elii (oficina de 
arquitectura).
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όρο. Σημαντικό είναι, επίσης, οι διάφορες διαστάσεις να 
προσαρμόζονται για άτομα που ανήκουν σε διαφορετικές 
ηλικιακές ομάδες και για άτομα Α.μεΑ. αναλόγως. Βασικός 
στόχος είναι η άνετη προετοιμασία του φαγητού, χωρίς την 
καταπόνηση του σώματος και την πρόκληση άγχους.

Λειτουργικότητα και καλή ροή εργασίας

Μία άλλη σημαντική αρχή είναι η λειτουργικότητα του χώρου. 
Οι πάγκοι εργασίας, τα ντουλάπια και οι συσκευές θα πρέ-
πει να τοποθετούνται με τέτοιο τρόπο, ώστε να δημιουρ-
γούν μία ανεμπόδιστη και καλή ροή εργασίας. 
Το τρίγωνο εργασίας αποτελεί μία διάταξη που φαίνεται να 
εξασφαλίζει χώρο για άνετη προετοιμασία φαγητού στην 
κουζίνα. Πρόκειται για τα τρία κύρια στοιχεία της κουζίνας, 
την ηλεκτρική κουζίνα, τον νεροχύτη και το ψυγείο, τα οποία 
τοποθετούνται σχηματίζοντας ένα νοητό τρίγωνο στον χώρο. 
Σ' αυτήν την περίπτωση κάθε μία από τις τρεις πλευρές του 
τριγώνου εργασίας δεν θα πρέπει να υπερβαίνει τα 2,00 
μέτρα. Ακόμη, δεν θα πρέπει στον χώρο που ορίζει αυτό 
το νοητό τρίγωνο να παρεμβάλλεται κάποιο εμπόδιο, ενώ 
καλό θα ήταν ο πάγκος εργασίας να δημιουργείται ανάμεσα 
στις δύο μικρότερες πλευρές του τριγώνου.

Αρχές σχεδιασμού

Η διαδικασία σχεδιασμού είναι πολυπαραγοντική και χρει-
άζεται να συμπεριλάβει διάφορες παραμέτρους, όπως την 
ανθρωπομετρία, το φως, τον θόρυβο, τη θερμοκρασία, τη 
δύναμη, την όραση κ.ά.

Εργονομικά μεγέθη

Οι εργονομικές κουζίνες σχεδιάζονται έτσι, ώστε να προσαρ-
μόζονται στον χρήστη· γι' αυτό βασική αρχή σχεδιασμού 
αποτελούν τα εργονομικά μεγέθη, τα οποία σχετίζονται με 
τις οριζόντιες και κατακόρυφες αποστάσεις των διαφόρων 
στοιχείων εξοπλισμού και επίπλων, λαμβάνοντας ως βάση 
τις μέσες διαστάσεις του ανθρώπινου σώματος.
Έτσι, με βάση την εργονομία, καθορίζονται τα πλάτη των θυρών 
εισόδου στις κουζίνες, τα πλάτη των διαδρόμων ανάμεσα στα 
έπιπλα και τον εξοπλισμό, το πλάτος των χώρων που απαιτείται 
για την τοποθέτηση τραπεζιών ή νησίδων με καρέκλες και ιδι-
αίτερα το ύψος και το πλάτος των πάγκων και των ντουλαπιών.  
Το ύψος των πάγκων προσαρμόζεται για να ταιριάζει κάθε 
φορά στο ύψος του πραγματικού χρήστη, σε περίπτωση 
που κάποιος είναι υψηλότερος ή κοντύτερος από τον μέσο 
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2.
Βιομηχανικός 
σχεδιασμός κουζίνας 
σε διαμέρισμα 
στην Ιαπωνία. 
Αρχιτεκτονική 
μελέτη: HAMS 
and Studio. 
Φωτογραφία:Akira 
Nakamura

3.
Ο σχεδιασμός  
ενός χώρου κουζίνας 
λαμβάνει υπόψη  
την ανθρωπομετρία, 
το φως, τον θόρυβο 
και τη θερμοκρασία. 
Αρχιτεκτονική 
μελέτη: Z3Z 
ARCHITEKCI. 
Φωτογραφία: 
FotoRadar Marcin 
Mularczyk.
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Είναι γεγονός ότι σε αρκετές σύγχρονες κουζίνες η διατή-
ρηση αυτής της αρχής δεν είναι πάντα εφικτή, λόγω έλλει-
ψης χώρου. Έτσι, καλό θα ήταν σ' αυτές τις κουζίνες, η 
ηλεκτρική κουζίνα, ο νεροχύτης και το ψυγείο να βρίσκο-
νται κοντά με μέγιστη απόσταση τα 2,50 m και ελάχιστη το 
1,00 m, επιτρέποντας την εύκολη πρόσβαση.

Συστηματική αποθήκευση

Σε μια εργονομική κουζίνα, τα διάφορα σκεύη αποθηκεύ-
ονται σε ντουλάπια και συρτάρια διαφορετικών μεγεθών, 
ανάλογα με τις διαστάσεις τους. Τα ντουλάπια οργανώ-
νονται κατάλληλα με ράφια, προσαρμοσμένα στις δια-
στάσεις του εξοπλισμού της κουζίνας, ενώ τα συρτάρια 
συχνά διαθέτουν εσωτερικά επιπλέον συρόμενα εξαρ-
τήματα για την αποθήκευση μικρότερων αντικειμένων.  
Επιπλέον, οι γωνίες που σχηματίζονται ως χώροι αποθήκευ-
σης στις περιοχές που οι πάγκοι αλλάζουν κατεύθυνση στις 
κουζίνες σχήματος Π ή στις γωνιακές κουζίνες, μετατρέπο-
νται σε λειτουργικό χώρο με ειδικά αρθρωτά εξαρτήματα. 
Γενικότερα, η αποθήκευση θα πρέπει να γίνεται με τέτοιο 
τρόπο, ώστε οι προμήθειες και οι εξοπλισμοί να είναι εύκολα 
ορατά και να μην υπάρχει δυσκολία στην αναζήτηση τους.

Επαρκής φωτισμός και αερισμός

Για τη σωστή λειτουργία της κουζίνας θα πρέπει να υπάρχει 
επαρκής φωτισμός για να φωτίζεται σωστά κάθε ζώνη εργα-
σίας. Έτσι, υπάρχει ο γενικός φωτισμός της κουζίνας, που θα 
πρέπει να είναι φωτεινός με κεντρικά τοποθετημένα φωτιστικά, 
αλλά και ο ειδικός φωτισμός, που περιλαμβάνει φωτιστικά και 
λάμπες για να βλέπουμε καλύτερα σε κάποια συγκεκριμένη 
εργασία. Λόγω μάλιστα της προεξοχής των ντουλαπιών που 
τοποθετούνται σε ύψος από τον πάγκο, δυσχεραίνεται η ορα-
τότητα στις περιοχές κάτω από αυτά. Γι' αυτό συχνά χρειάζε-
ται ο ειδικός φωτισμός με λωρίδες φωτοδιόδων (LED) κάτω 
από τα επιτοίχια ντουλάπια για την προετοιμασία φαγητού.

Τυπολογία και διάταξη

Ανάλογα με τον διαθέσιμο χώρο διαμορφώνεται και η κατάλ-
ληλη διάταξη κουζίνας, με γνώμονα την άνεση, τη σωστή λει-
τουργία και τη μέγιστη εκμετάλλευση του διαθέσιμου χώρου. 
Παρόλο που υπάρχουν κάποιες παραλλαγές και αποκλίσεις, 
παρατηρούνται έξι βασικές διατάξεις κουζίνας:
•	Μία από αυτές είναι η κουζίνα σε ευθεία γραμμή, η οποία 

διαμορφώνεται στην πλευρά ενός τοίχου. Είναι ιδανική για 
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Ανάλογα με τον διαθέσιμο χώρο διαμορφώνεται και η κατάλληλη διάταξη κουζίνας,  
με γνώμονα την άνεση, τη σωστή λειτουργία και τη μέγιστη εκμετάλλευση του διαθέσιμου χώρου.

Είναι σημαντικό οι διάφορες διαστάσεις να προσαρμόζονται για άτομα  
που ανήκουν σε διαφορετικές ηλικιακές ομάδες και για άτομα Α.μεΑ. αναλόγως. Φωτογραφία: Häfele

Χώρος μαγειρέματος  
(ηλεκτρική κουζίνα)

Επιφάνεια  
εργασίας

Επιφάνεια  
εργασίας

Ψυγείο Νεροχύτης

Επιφάνεια  
εργασίας

Χώρος μαγειρέματος  
(ηλεκτρική κουζίνα)

Χώρος αποθήκευσης (ψυγείο)

Χώρος πλυσίματος  
(νεροχύτης)

Το τρίγωνο εργασίας στην κουζίνα περιλαμβάνει τα τρία κύρια στοιχεία της, την ηλεκτρική κουζίνα,  
τον νεροχύτη και το ψυγείο, τα οποία τοποθετούνται σχηματίζοντας ένα νοητό τρίγωνο στον χώρο. Πηγή: Gruppo Cucine.
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4.
Μεγάλες κρυφές 
πόρτες "κρύβουν" 
τους ανοιχτούς 
χώρους εργασίας 
της κουζίνας, 
διατηρώντας τους 
καθαρούς, όταν δεν 
χρησιμοποιούνται. 
Διαμέρισμα στη 
Βαρκελώνη,  
YLAB Arquitectos.
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μικρούς χώρους και η διάταξη των συσκευών γίνεται σε 
μία γραμμή με ενδιάμεσες επιφάνειες πάγκου.

•	Μία αρκετά συχνή διάταξη είναι αυτή της γωνιακής κουζί-
νας ή κουζίνας σε σχήμα Γ, όπως αλλιώς λέγεται, η οποία 
προσφέρεται για μικρούς και μεσαίους χώρους κουζίνας. 
Είναι βολικές για γωνιακούς χώρους και σ' αυτές μπορεί 
να διαμορφωθεί το τρίγωνο εργασίας.

•	Οι κουζίνες σε σχήμα Π αποτελούν άλλη μία βασική 
τυπολογία διάταξης. Σ' αυτές μπορεί επίσης να διαμορ-
φωθεί το τρίγωνο εργασίας, ενώ προσφέρουν  περισσό-
τερο χώρο πάγκου και αποθήκευσης.

•	Μία τυπολογική κατηγορία αποτελούν και οι κουζίνες σε 
σχήμα G, των οποίων η μορφή περιβάλλει από τέσσερις 
πλευρές τον χώρο της κουζίνας, αφήνοντας σε μία πλευρά 
ένα άνοιγμα για την είσοδο στον χώρο.

•	Μία ακόμη διάταξη κουζίνας είναι οι κουζίνες που διαθέ-
τουν νησίδα. Αυτές οι κουζίνες δημιουργούν πρόσθετο 
χώρο αποθήκευσης και εργασίας, ενώ συγχρόνως προ-
σφέρουν και έναν χώρο που μπορεί να χρησιμοποιηθεί 
και ως χώρος σερβιρίσματος (τραπέζι).

•	Τέλος, μία επιπλέον διάταξη είναι η διαμόρφωση της κου-
ζίνας σε δύο τοίχους, που βρίσκονται απέναντι ο ένας 
από τον άλλο. Η συγκεκριμένη διάταξη προσφέρεται ιδι-
αίτερα για στενούς επιμήκεις χώρους, οι οποίοι διαθέτουν 
κάποιο άνοιγμα θύρας στη στενή πλευρά.

Διαστάσεις και υλικά κατασκευής 

Με βάση τα εργονομικά μεγέθη ορίζονται οι βασικές διαστά-
σεις που μπορούν να έχουν τα στοιχεία ενός χώρου κουζίνας, 
ώστε να είναι λειτουργικός. Αυτές οι διαστάσεις μπορούν να 
διαφοροποιηθούν και να προσαρμοστούν ανάλογα με τον χρή-
στη, κυρίως σε ό,τι αφορά στα ύψη τοποθέτησης των πάγκων 
και των ντουλαπιών. Ως κάποιες γενικές διαστάσεις των στοι-
χείων παρουσιάζονται οι εξής:
•	Το βάθος του πάγκου είναι 60 cm.
•	Το ύψος του πάγκου προσαρμόζεται ανάλογα με το ύψος 

του χρήστη. Ένα μέσο ύψος πάγκου υπολογίζεται από 88 
έως 91 cm.

•	Ο ενδιάμεσος χώρος μεταξύ δύο πάγκων είναι 1,20 m, ώστε 
να υπάρχει ελεύθερη κίνηση, ιδιαίτερα όταν ο φούρνος είναι 
κάτω από τον πάγκο (χαμηλά).

•	Τα ντουλάπια επάνω από τον πάγκο τοποθετούνται σε ύψος 
50-55 cm από τον πάγκο.

Εκτός από τις κατάλληλες διαστάσεις και αποστάσεις στον 
χώρο της κουζίνας, ένας άλλος σημαντικός παράγοντας για 
την εξασφάλιση άνεσης είναι τα υλικά που θα χρησιμο-
ποιηθούν. Οι πάγκοι εργασίας, οι νεροχύτες και οι χώροι 
αποθήκευσης καλό θα ήταν να κατασκευάζονται από υλικά 
ανθεκτικά, που να καθαρίζονται εύκολα και να μην δυσχεραί-
νουν τις διάφορες κινήσεις κατά την εργασία στην κουζίνα.  
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5.
Οι μικρές 
εντοιχιζόμενες 
συσκευές αποτελούν 
μια πρακτική λύση  
σε βοηθητικές 
κουζίνες.  
Μικρό ψυγείο  
σε πάγκο νησίδα.
Πηγή: Liebherr
6.
Οι ραφιέρες με 
ρόδες προσφέρουν 
ευελιξία στη 
διαμόρφωση  
του χώρου.  
Φωτογραφία: 
next125.

7.
Οι έξυπνες 
συσκευές κουζίνας 
λειτουργούν  
με τη βοήθεια 
ασύρματου οικιακού 
δικτύου (Wi-Fi).
Πηγή: howardselectrical.co.

κάτω από τον πάγκο εργασίας. Τα ντουλάπια που τοποθετού-
νται στον τοίχο είναι ιδανικά για ελαφρότερα αντικείμενα, για 
παράδειγμα, για γυάλινα αντικείμενα. Στις κουζίνες που διαθέ-
τουν χώρο προτείνεται η κατασκευή μεγαλύτερων ντουλαπών, 
με κατάλληλα ράφια και εσωτερικά εξαρτήματα για την απο-
θήκευση διαφόρων υλικών. 
Όσον αφορά στα γωνιακά ντουλάπια, και συγκεκριμένα εκείνα 
που βρίσκονται κάτω από τον πάγκο εργασίας και σε δύσκολα 
προσβάσιμες γωνίες, μπορούν να ενσωματώσουν γωνιακούς 
μηχανισμούς με περιστρεφόμενα εξαρτήματα και εσωτερικά 
ράφια, τα οποία με τον κατάλληλο χειρισμό είναι εύκολα στη 
χρήση. Τα γωνιακά ντουλάπια στο άνω μέρος της κουζίνας 
μπορούν επίσης να είναι λειτουργικά με τον κατάλληλο γωνιακό 
μηχανισμό των θυρόφυλλων τους. Μ' αυτόν τον μηχανισμό, 
δίνεται η δυνατότητα στα δύο γωνιακά θυρόφυλλα να ανοίγουν 
και τα δύο προς μία κατεύθυνση, προσφέροντας πλήρη ορα-
τότητα στο εσωτερικό του γωνιακού ντουλαπιού.  
Τα συρτάρια χρειάζεται να είναι πρακτικά και λειτουργικά. Γι' 
αυτόν τον λόγο σήμερα υπάρχει ποικιλία από θήκες, οι οποίες 
οργανώνουν τα αντικείμενα στο εσωτερικό τους, έτσι ώστε το 
περιεχόμενο του συρταριού να είναι εύκολα ορατό. Γενικότερα, 
τα σωστά οργανωμένα συρτάρια, τα οποία θα πρέπει να ανοί-
γουν πλήρως, προσφέρουν μεγαλύτερη άνεση κινήσεων από 

Για το δάπεδο προτείνεται η τοποθέτηση μαρμάρου ή πλακι-
δίων με σκοπό τη σωστή καθαριότητα του χώρου, καθώς και 
την ανθεκτικότητα, λόγω της επιβάρυνσης που δέχεται. Τα ντου-
λάπια και οι αποθηκευτικοί χώροι μπορούν να είναι από μασίφ 
ξύλο, να έχουν επένδυση ξύλου (καπλαμά) ή να είναι από κάποιο 
συνθετικό υλικό, που να είναι ανθεκτικό, δεν απορροφά υγρασία, 
δεν χαράσσεται και είναι αντιβακτηριδιακό. Όσον αφορά στον 
νεροχύτη, συνήθως κατασκευάζονται από ανοξείδωτο χάλυβα 
ή γρανίτη. Και τα δύο αυτά υλικά έχουν εξαιρετικές ιδιότητες 
ως προς την αντοχή, τη σταθερότητα και τη συντήρησή τους.

Εξοπλισμός και χώροι αποθήκευσης

Ο εξοπλισμός και οι χώροι αποθήκευσης σε μια κουζίνα συμ-
βάλλουν σε μεγάλο βαθμό στην εξοικονόμηση χρόνου και στη 
μείωση του άγχους κατά τη διαδικασία της αναζήτησης αντι-
κειμένων. Βασικό στοιχείο αποθήκευσης σε μια κουζίνα απο-
τελούν τα κλειστά ντουλάπια, τα οποία οφείλουν να διαθέτουν 
χώρους με επαρκείς διαστάσεις, προκειμένου να αποθηκεύο-
νται τα είδη κουζίνας. Καλό θα ήταν να έχουν ανοιγόμενα θυρό-
φυλλα, ώστε να μπορεί το περιεχόμενό τους να είναι εύκολα 
προσβάσιμο και ορατό. Τα βαριά και ογκώδη αντικείμενα θα 
ήταν χρήσιμο να αποθηκεύονται στο κάτω μέρος της κουζίνας, 
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8.
Υπάρχουν  
διάφοροι τρόποι  
για να αξιοποιούνται 
κατάλληλα όλοι 
οι χώροι σε μια 
κουζίνα, όπως είναι 
οι γωνιακοί ή  
οι χώροι κάτω από 
τον νεροχύτη. 
Πηγή: Blum
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τα ντουλάπια, όταν πρόκειται για το κάτω μέρος της κουζίνας. 
Ειδικότερα, τα βαθιά συρτάρια διευκολύνουν το χειρισμό των 
βαρύτερων αντικειμένων.
Χώρος επίσης μπορεί να αξιοποιηθεί και με την τοποθέτηση 
ραφιών, στα οποία αποθηκεύονται κυρίως αντικείμενα και είδη 
που χρησιμοποιούνται συχνά. 
Σε μικρότερες κουζίνες, οι πολλές σταθερές αποθηκευτικές 
μονάδες μπορούν να αποτελούν εμπόδια. Σ' αυτήν την περί-
πτωση μία λύση θα ήταν οι φορητές μονάδες αποθήκευσης, 
όπως για παράδειγμα οι ραφιέρες με ρόδες. Τα συγκεκριμένα 
έπιπλα μπορούν σε περίπτωση που χρειαστεί να μετακινού-
νται και προσφέρουν ευελιξία στη διαμόρφωση του χώρου.

Έξυπνα συστήματα και ασφάλεια

Με την πρόοδο της τεχνολογίας έχουν εξελιχθεί σε μεγάλο 
βαθμό και οι συσκευές κουζίνας, βελτιώνοντας τη διαδικασία 
της προετοιμασίας του φαγητού. Οι έξυπνες συσκευές κουζί-
νας παρέχουν δεδομένα για την τρέχουσα κατάστασή τους, 
όπως η θερμοκρασία ή ο χρόνος μαγειρέματος. Λειτουργούν 
με τη βοήθεια ασύρματου οικιακού δικτύου (Wi-Fi) και μιας 
εφαρμογής, απ' όπου γίνεται ο έλεγχος των δεδομένων τους. 
Μερικά παραδείγματα έξυπνων συσκευών κουζίνας είναι τα εξής:

Έξυπνη ηλεκτρική κουζίνα

Οι έξυπνοι φούρνοι χρησιμοποιούν τη σύνδεση στο Δια-
δίκτυο για να βοηθήσουν την εκτέλεση πολλών εργασιών 
ταυτόχρονα. Μέσω εφαρμογών δίνεται η δυνατότητα ελέγ-
χου της κατάστασης, στην οποία βρίσκονται, της προόδου 
του μαγειρέματος και της θερμοκρασίας τους. Συγχρόνως, 
παρέχονται πληροφορίες σχετικά με τον τρόπο μαγειρέμα-
τος, την ολοκλήρωσή του και την συντήρηση της κουζίνας.

Έξυπνο ψυγείο

Τα ψυγεία αυτού του τύπου χρησιμοποιούν επίσης το δίκτυο για 
την παροχή πληροφοριών. Οι ειδοποιήσεις που δίνουν σχετί-
ζονται με τη θερμοκρασία του ψυγείου ή τη συντήρησή του, τα 
αποθέματα σε τρόφιμα, την ημερομηνία λήξης των προϊόντων 
κ.ά. Προσφέρουν μια συνολική επισκόπηση του περιεχομένου 
του ψυγείου και συμβάλλουν σε οργανωμένη και προσεκτική 
κατανάλωση τροφίμων.

Έξυπνος απορροφητήρας

Οι έξυπνοι απορροφητήρες ενεργοποιούνται και απενεργο-
ποιούνται μέσω εφαρμογών, από όπου ο χρήστης ενημε-
ρώνεται για την ταχύτητα στην οποία δουλεύουν, καθώς και 
την κατάστασή τους και τις απαιτούμενες αλλαγές των φίλ-
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9.
Οι εργονομικές 
κουζίνες σχεδιάζονται 
έτσι, ώστε να 
προσαρμόζονται 
στον χρήστη και 
να προσφέρουν 
λειτουργικότητα και 
καλή ροή εργασίας. 
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τρων τους. Τα τελευταία χρόνια μπορούν να συνδυαστούν και με μία μεγάλη 
οθόνη, η οποία λειτουργεί ως ηλεκτρονικός υπολογιστής, αλλά και ως κέντρο 
ελέγχου για όλη την κουζίνα.

Έξυπνο πλυντήριο πιάτων

Με τα συγκεκριμένα πλυντήρια μπορεί κανείς να παρακολουθεί από απόσταση 
τον χρόνο και την κατάσταση του κάθε προγράμματος και να λαμβάνει ειδο-
ποιήσεις για τη συντήρησή του.

Μικρότερες έξυπνες συσκευές

Εκτός από τις μεγάλες συσκευές της κουζίνας, υπάρχουν και μικρότερες έξυ-
πνες συσκευές που χρησιμοποιούνται κατά την εργασία στην κουζίνα, όπως 
καφετιέρες, ζυγαριές, ηλεκτρικές συσκευές για το κόψιμο ή την πολτοποίηση 
υλικών κ.ά., οι οποίες λειτουργούν με τον ίδιο τρόπο.
Οι ρυθμίσεις σε όλες τις έξυπνες συσκευές έχουν σκοπό να βοηθήσουν τον 
χρήστη κατά την εργασία του στην κουζίνα και να οργανώσουν καλύτερα τον 
χρόνο του. Η χρήση τους έχει ως στόχο να βελτιώσει την αποδοτικότητα και 
την ασφάλεια, με αποτέλεσμα η διαδικασία του μαγειρέματος να είναι ευχάρι-
στη, άνετη και χωρίς ανησυχία. 
Καθημερινά ο χώρος της κουζίνας χρησιμοποιείται από πολλούς χρήστες και 
για αρκετή ώρα. Αν αναλογιστεί κανείς τους έντονους και γρήγορους ρυθμούς 
της σημερινής καθημερινότητας, σίγουρα η οποιαδήποτε εργασία στην κου-
ζίνα θα πρέπει να είναι ευχάριστη και να μην προκαλεί άγχος. Είναι ιδιαίτερα 
σημαντικό να αξιοποιούνται κατάλληλα όλοι οι χώροι σε μια κουζίνα, ακόμη 
και εκείνοι που μοιάζουν ως δύσκολα προσβάσιμοι, όπως είναι οι γωνιακοί ή 
οι χώροι κάτω από τον νεροχύτη και τις ηλεκτρικές συσκευές. Η αισθητική 
οφείλει να συμβαδίζει με τη λειτουργικότητα, ώστε να μπορεί να δημιουργη-
θεί ένας άνετος και φιλόξενος χώρος κουζίνας.


