
饭店厨具 鑫环厨具 芜湖厨具

产品名称 饭店厨具 鑫环厨具 芜湖厨具

公司名称 芜湖鑫环厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 芜湖市鸠江区祥泰路融汇科技产业园6号厂房

联系电话 13395535087 13395535087

产品详情

饭店厨具设施的操作管理上要遵循什么制度呢

各种美食餐厅、饭店和酒店，饭店厨具，恒鼎商厨合作过的已经不计其数，不锈钢厨房设备或制作中式
菜式、或制作西餐牛排⋯⋯样样精通，那么饭店厨具设施的操作管理上要遵循什么制度呢?

1、厨房设备如：羊肉机、冰箱、蒸饭车、压面机等设备均由专人使用；

2、掌握自己所用设备的正确使用方法；

3、不经过厨师长的同意，不得擅自使用厨房设备；

4、定期对自己使用的设备进行维护、保养，确保设备的正常使用；

5、下班后厨师长要安排专人对厨房所有设备及电源进行检查，确保万无一失，方可离开厨房，并锁好厨
房门锁；

6、发现故障隐患，要及时向厨师长汇报，及时检修。

商用厨具和家用厨厨具的区别是什么芜湖商用厨具厂家为您介绍商用厨具和家用厨厨具的区别是什么：

商用厨房设备就是指适用酒店、饭店、餐厅等餐饮场所及其各种机关、学校、工地食堂的大中型厨房设
备；它的特性是产品种类多、规格型号、功率、容量等各方面都比家用厨房设备要大很多、价钱也比较
高，偏重于整体厨房，涉及金属材质一部分早已所有选用不锈钢材质；其大概可分成五大类：灶具设备
、排烟通风设备、调理设备、机械类设备、制冷保温设备。

商用厨房于各个方面来说，都比家用厨房要繁杂得多，例如：厨房的面积、布局、功能、设备及设备安
装等。另外做商用厨房工程需要具备的条件比较多，比较全，办理流程也比较复杂，需要很多部门的批
准，如：卫生、防疫、工商、消防、安全等部门。



芜湖商用厨具厂家为您介绍商用厨房设备保养的技巧：

一、烤箱类厨房设备，不锈钢厨具，因为每天要烤许多的食材，芜湖厨具，食材里边会出现油渍及其各
种各样小麦面粉的残余，因此一定要每日检查设备的连通性，避免出现毁坏而危害工作效能。常常擦洗
烤箱表层能够让其防止污垢粘附，应用起來也更舒心。

二、灶具类设备蕞基本的便是每日要开展清理，由于灶具类设备是使用次数蕞多，常用的一类，假如不
好好维护保养，就会越变越脏。每天晚上要查验外壳是不是有毁坏之处或是漏电漏气的地方，如果有要
立即联络厂家检修。

三、扒炉类设备，记得每日要清理钢板，并检修扒板的清理水龙头是不是整洁，保持干净，每半个月调
节天然汽的喷嘴和点火系统，找到隐患及时处理。

四、煎炸炉设备，必须每日将里边的油倒出去，对里边进行清理，包含内壁及其滤网，每日清理
能够避免滤网及其冒油口阻塞，造成排油管没法将油排出来。

五、蒸饭柜，酒楼厨具，要每日检查蒸车的内壁及挡板，半个月检查一次进水口及其浮标装置，以防设
备出现故障，没法正常使用，特别需要注意的是，蒸饭柜不能空烧，不然会将加热管直接毁损，而那样
的毁损厂家是不负责保修的。

六、冰箱冰柜的维护保养就非常简单，等霜累积到一定水平以后记得除霜，大约一星期一次除霜，另外
还要及时检查冰箱的温度控制装置，看压缩机是不是能够一切正常运作，以免影响食品的品质。

七、清洗消毒类设备，例如水槽洗碗机、消毒碗柜等这种设备的维护保养也是重中之中，假如不能及时
将洗碗机清洗干净，那么便会造成阻塞。影响清洗的实际效果。

饭店厨具-鑫环厨具(在线咨询)-芜湖厨具由芜湖鑫环厨具有限公司提供。饭店厨具-鑫环厨具(在线咨询)-
芜湖厨具是芜湖鑫环厨具有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的
联系电话，索取联系人：王总。
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