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产品详情

近广州天圣厨房接了一个五星级酒店的厨房设备项目，厨房除了面积大之外，安装时候也要特别注意，
师傅们开了一个会议在商讨安装设备的时候要留意的细节等等各方面，以下小编总结了下五星级酒店厨
房设备安装时候要注意哪些事项给大家说说

酒店2000人用餐的厨房设计 

 

一、五星级酒店厨房设备安装之前的留意事项 

五星级酒店厨房设备安装，鉴于面积相对比较大，服务就餐人数相对比较多，所以它的功能间更为多，
种类更为细，因而使用的厨房设备许多，对土建工程这方面的要求也更为多而具体实施。

在安装先前，需要确保土建工程这方面搞好电气设备配电线路和上下水配电线路的预装，及其地板和墙
面的处理等这方面，门洞尺寸的大小可以让厨房设备顺利进行出场。当然了还要按照平面设计规划图的
安排，预埋充足的水位电位，尤其是电缆线的线径要满足相关的厨房设备要求。还要为排油烟管道预埋
的洞口大小要符合规划图的要求。如果期间某些这方面达不到预先的整体规划要求，很有必要沟通交流
和谐正确处理之后，才能安排厨房设备的出场和安装。

一切的厨房设备都出场完成，按照工程图纸摆放好后，就可以开始安装了。

二、五星级酒店厨房设备安装时的注意事项 

1、注意厨房设备的出场安装顺序

注意厨房设备的安装顺序，安装的应该是排送风体系，之后才是冷库、灯具及其吊顶和门窗的安装，接
下去可以做好炉具、电器和机械类厨房设备的出场安装，后安排燃气管道的安装。全部安装完成后，再
做好厨房设备的调试运行。顺序如果错乱，很有可能会造成一些厨房设备的安装麻烦。



所以一般的星级酒店安装之前天圣厨房设备师傅们要事先开个会议，不但要按照设计图纸去安装酒店厨
房设备，还要注意各个厨房设备安装的进场顺序，湛江酒店厨房，各个师傅负责哪一块也要区分好，酒
店厨房怎么设计才比较好，以上的五星级酒店厨房设备安装时候要注意哪些事项大家学会了没？

1000人用餐的酒店厨房工程设计中，需要注意的事项： 

、厨房面积必须够，厨房的功能设置与餐厅的经营主题、面积大小相匹配；

第二、食品加工间必须细分，分粗、细加工间，熟、冷食加工间，主、副食加工间，同时须配备卫生间
、仓库、冷库、办公室、更衣间等必须功能区域；

第三、酒店厨房设备与设备之间的距离便于操作，且具有连贯性，酒店厨房设备的数量必须根据实际情
况严格把控，切忌造成能源浪费；

第四、酒店厨房设备的功率、档次严重影响出餐质量、菜品口感、出餐速度；

 

第五、酒店厨房一般面积较大，同时功能较多，必须保证酒店厨房设备的卫生与安全情况，酒店厨房选
址保证附近无垃圾场、粉尘、烟气、污水等污染源

第六、酒店厨房卫生间不能在厨房内部，同时不能存放遇水的物品；

第七、酒店厨房必定会产生噪音、大量油烟、热汽、垃圾、废水，酒店的客房、会议室、包房应与酒店
厨房保持一定的距离；

第八、酒店厨房必须配置厨房油烟净化处理系统，同时安装兴风系统，防止厨房内部气压不稳定造成事
故，影响工作人员健康安全；

第九、酒店厨房内部需配备消防系统，定时进行相关消防知识与技能培训，纳入考核；

第十、酒店厨房须预留安全通道，安全通道安装应急感应灯，贴好安全疏散标志，保证应急疏散通道的
正常流通，随时可以投入使用；

第十一、酒店厨房工程的设计必须符合实际情况，切不可因为省钱而减少投入，或者过分夸大需求量，
造成浪费。保证整个后厨系统流畅运行，给酒店的发展带来好的影响。酒店厨房建议安装监控系统，对
酒店后厨的工作人员进行监督，同时也是防止偷盗等其他不必要事故发生。

广州天圣厨房设备介绍的关于酒店厨房的设备仅做参考，厨房工程中使用的厨房设备的具体参数和型号
需要根据实际情况来定，比如厨房具体的大小，供应就餐的人数等

在商用酒店厨房规划中，前期如果不做专业规划方案，随意的对厨房进行布局，随着规划越来越大，应
付起来会吃力。前期规划先给点建议，期望让您的厨房规划做到心中有数。话不多说，上干货！

500人以上就餐的酒店厨房设计 

厨房进口是粗加工区，食材在此处经过初加工后，进入到配菜区，配菜区比邻热厨区与冷菜间。担任配
菜的师傅在打荷台上对食材进行分配，随后便可时间将一部分搭配好的食材交由热厨区的厨师进行加热



烹饪。另一部分则会进入到冷菜间，担任冷菜制造的厨师有必要先在二次更衣室内换过洁净的工作服后
方可进入，开端冷菜的烹饪。终，烹饪结束的热菜与冷菜汇集到备餐区，酒店厨房怎么设计改造比较好
，做终的盘面妆点，再经由出餐口出餐到服务员手中。

 

直线型的布局适当流畅，是充分考虑了烹饪次序后作出的精心组织，没有重复操作，有利于厨房的垃圾
清运和卫生办理，保证了食材的新鲜卫生，防止二次污染。大型饭馆，特点是一切炉灶作直线型布局，
依墙摆放，置于一个长方形的通风排气罩下，会集加热，酒店厨房怎样设计才比较实用，会集吸排油烟
，包括地沟的排布，安置于炉灶下方，高低倾斜约为5度，有助于抛弃油水的活动。

厨房的另一条主线是冷库、点心间、洗碗间和冷菜间，这些区域的面积和要求，食药监都有相应的强制
性规则。出餐与收盘有必要分隔，不能经由同一个窗口出入，因此洗碗间具有独自的进口。

不要小看洗碗间，麻雀虽小，五脏俱全。其工作功率，也是饭馆服务功率的重要依托，洗碗间有必要配
有五步曲：一刮二洗三过四消毒五保洁。因此残食台、水斗、消毒柜、保洁柜缺一不可，且摆放的次第
也应遵照五步曲的次序来组织。广州天圣厨房设备有丰厚的酒店厨房规划经验，提供免费咨询！。

广州天圣厨房设备-酒店厨房怎样设计才比较实用-湛江酒店厨房由广州天圣厨房设备有限公司提供。广
州天圣厨房设备有限公司为客户提供“商用厨房设备,商用厨房工程,厨房设计,酒店设备”等业务，公司
拥有“广州天圣”等品牌，专注于商业专用设备等行业。欢迎来电垂询，联系人：戴小姐。同时本公司
还是从事餐厅厨具设计饭店厨房工程设计，单位厨房设计食堂厨房工程设计，公司厨房设计商用厨房设
计的服务商，欢迎来电咨询。
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