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【山东金佰特-厨舍记事业部】 

吃货福音--金佰特新款煮面炉

曾看过一期超级演说家，里面有个非常幽默的选手，讲了一段关于中国节日和外国节日的区别。他说中
国的节日和国外节日DA的区别是，中国的节日基本都和吃有关。春节---不用说了，各种吃的节日，元宵
节--元宵，中秋节---月饼，端午节---粽子，冬至--饺子，就连清明节我们都有吃的---鸡蛋。当然中国地
DA物博，厨房设备公司，56个民族DA融合，即便同一个节日吃的东西也稍有不同。但不论哪个节日都
少不了---吃。所以特别喜欢一个词“吃货”。

或许你可以说中国的节日就是一个吃货节，不过静下心来仔细想想，中国的这些节日，哪一个不是寄托
了中国人对美好生活的向往，对“家”的依恋。想想我们吃饭的时候，餐桌前都有谁？那种感觉美好而
有温馨。

而在众多美食中，水饺、蒸包、面条也成为DA家生活中不可或缺的一部分。今天我就接下一款金佰特新
款煮面炉，这款煮面炉，体积小，外观美观DA方，而且它除了煮面外，还兼有蒸包炉和水饺的功能。

金佰特新款煮面炉：

3眼煮面炉  型号：JE-DMY-3T  尺寸：350*350*350mm  功率：220V 3.7kW

4眼煮面炉  型号：JE-DMY-4T  尺寸：400*400*350mm  功率：220V 4.5kW

5眼煮面炉  型号：JE-DMY-5T  尺寸：450*450*350mm  功率：220V 6.3kW

7眼煮面炉  型号：JE-DMY-7T  尺寸：500*500*350mm  功率：220V 9.2kW

特点：



1：美观DA方：采用不锈钢材质，外部附彩色喷涂，美观DA方

2：清洗方便：内胆采用模具成型，圆弧过渡，方便清洗

3：简单实用：采用复底电热管，加热更均匀，速度快，

4：节能：严实保温设计，节能

5：人性化设计：带下水功能，采用6分管，防止面条堵塞放水球阀

6：重量轻、体积小。方便搬运，不占空间，适合酒店早餐、快餐等

7：集多功能于一体。将盖板取掉，可以直接下水饺，加七星盖板，直接可以作为小型蒸包炉使用。

无论是DA型酒店还是中小型快餐，后厨面积越小越好，接待区越DA越好。而且随着国内开放式厨房、
明档餐厅越来越多，对厨具的要求也越来越高，功能齐全、使用方便、适用范围广的产品越来越受DA家
喜爱。这款新型煮面炉的问世，为广DA餐饮需求者提供个性化的服务。

化生产，个性化服务。您的厨房私人定制时代已经开始，我们已经做好准备。你还在等什么，让你的餐
桌嗨起来！！

              

厨舍记---好厨房 耀定制

订购我公司产品，您将享受以下免费服务：

1. 厨房设备配套上水施工图纸

2. 厨房设备配套排污施工图纸

3. 厨房配套平面隔断施工图纸

4. 厨房设备配套电路施工图纸

5. 免费派遣工程师现场沟通施工要领及注意事项                                        

配图：山东金佰特--厨舍记--厨房设计

【山东金佰特-厨舍记连锁餐饮事业部】 

   

商用厨房怎么装修设计？商用厨房设计规范  



厨房乃餐厅的核心，一个厨房设计的好坏，科学合理与否，不仅影响到饭店的直接建设投资和菜品出品
质量，也会牵涉到出菜的速度，工作效率的高低，而且对厨房生产能力及员工人数产生长远的影响，厨
房设计不能简单地顺其自然，贪图省事，草率定案。

商用厨房设计规范

商用厨房，在做商用厨房设计时，非常重视厨房的功能，面积一般厨房占餐饮面积的20%不能低于10%.

酒店厨房的设计通风和空调考虑：

1、厨灶的排烟

2、厨房的通风，不能使厨师感到热

3、厨房的气味不能进入餐厅

4、需要和厨具的设备供货商确定

厨房的用途及流程设计，在餐馆、酒店及宾馆的餐饮部门中极为重要。一个理想的设计方案，不但可以
让厨师与相关部门人员密切配合，井然有序，而且为制作美味佳肴提供了良好舒心的环境。顾客也因此
能得到更好的服务，并不断提高顾客回头率。反之，一个粗制滥造的设计，商用厨房设备，可能由于设
备、器具安排不合理，造成厨师使用时不顺手，无法挥洒其烹饪技术而影响出品质量，时间长后必然影
响到餐馆或酒店的声誉。

因此，在进行饭店厨房设计时，整个厨房设备的布局要根据现场情况和餐厅的功能、要求进行合理安排
和设计，并结合煤气公司、卫生防疫、环保、消防等部门的要求进行厨房设备的方案调整，同时充分考
虑到将来施工、安装和验收的实际情况。在设计厨房布局方案时，应严格遵守以下原则：了解客户厨房
的既定菜式，设计均以此为中心;严格按格生熟食品分隔的原则，确保厨房饮食卫生。在此前提下，尽量
缩短输送流程，使路向分明;厨房空间及工作位置合理安排，确保厨师均能各司其职，分工合作，厨房设
备，提高产量与质量;厨具、用具布局拥有合理空间，使视野开阔，方便管理;对不合理的原有装置，尽量
加以改造或利用，以合乎经济原则;厨房内抽气系统，以保持空气流通及无闷热感为基本目标，务求使厨
房有一个舒适的工作环境;商用厨具符合消防、卫生、环保条例，以确保安全及避免损毁。在选择设计公
司时，应了解其是否在承接酒店宾馆、员工食堂以及会所、商业写字楼等厨房工程方面具有丰富经验，
是否在方案设计以及供水、供电、通风等配套方案设计方面具有成熟的整套流程。躇世纪的厨房经营暂
学应是：勤俭、创新、追求服务;而成为一名成功的厨师长，必须具备丰富的工作经验、人事管理经验、
市场学知识、财务知识及非凡的创造力。只有做到这些，厨房的管理才能有条不紊，酒店的事业才能蒸
蒸日上。

 配图：山东金佰特--厨舍记--工程设计                      

厨房现场管理中的七大浪费，你有吗

厨房现场管理中核心的目标之一就是减少浪费，然而，很多人却不知从何下手，今天本课题就将从七个
维度来启发你，帮助你在管理过程控制中真正做到有的放矢。

一、库存的浪费

“库存浪费是万恶之源”，过多的库存不仅占用空间和资金，产生大量的不必要的搬运、堆积和寻找，



而且还掩盖了企业内部的各种问题。例如：生产计划不合理、人力资源分配不均、原材料不新鲜、过期
食品等。如果有了充足的库存，厨房案板、管理人员就不需要每天认真核对库存，反正有库存先顶上，
久而久之就埋下了隐患的种子。

改善建议：

1、库存量越少越好，干货、调料一般建议多7天的量。

2、流转快的餐厅，HAO是取消库房，在操作现场的空间里进行储存，既能现场控制，又能减少跑来跑
去领料的时间。

二、等待的浪费

在运营过程中，等待的现象随处可见。例如：找东西是常见的；备货不足；各个环节的衔接不到位；生
产负荷不平衡等；机器突然不能正常运转。

改善建议：

1、有物品存放系统管理，至少是有名有家，及时归家。

2、生产计划，上一道工序与下一道工序无缝对接。

3、制定各岗位的工作流程；

4、列出各岗位的一天工作计划，准确评估每个岗位的工作时间峰平谷。

5、定期对设备设施进行保养校验。

三、动作的浪费

在工作过程中，人的动作中只要不产生附加价值，都可称为动作浪费。例如：传菜来回空闲、动作太大
、左右手交换、步行过多、转身的角度太大、移动中变化“状态”、突然停止以及重复动作等。这些不
合理的动作造成了时间和体力上的不必要消耗，都是动作浪费。

改善建议：

1、来回不打空手，组合两个以上的动作。

2、根据物品使用频率高中低原则确定存放位置，如多层空间、360度取物等。

3、取消不必要的动作。

4、放置物品遵循先进先出的原则等。

四、半成品过剩的浪费

半成品过多主要是两种情况，一种情况是当天的生意量预估不准，生产计划工作没做好或者销售环节没
有衔接好；另一种情况是，员工特意将工作量提前完成，这种情况就说明劳动定额不合理，生产不均衡
，现场管理没要求。除了主料外，其实我更多会发现小料（姜葱蒜辣椒）以及预制作料、调料的浪费现
象会更让人忽略。



改善建议：

1、减少冰箱；减少储物盒或购买的储物盒。

2、制定生产量计划看板。

3、每天要求清洗储物盒。

4、做好收市巡查。

五、不良品的浪费

不良品浪费是指在服务客人的过程中因为提供了不符合标准的服务和出品，而造成要求返工、退货、打
折等造成的材料、人工等财物浪费。例如：菜品有有头发或钢丝；菜品太老或不熟；第六道菜上鱼(某地
风俗不能上)等。

改善建议：

1、制定每个环节的标准，让每位员工熟记，并且要求执行到位。

2、很多不良品的重生，都是因为没有解决源头问题，倡导管理中多问5WHY（5个为什么）。

3、必须要有品控意识，可以企业专人负责，也可以委托第三方进行。

六、搬运的浪费

搬运的动作遍及工作中的各个流程，包含放置、堆积、移动、整理等动作，但是搬运并不能产生附加价
值，所以它本身就被认为是一种浪费。例如：功能间布局不合理；生产流线布局不合理；设备机器布局
不合理；操作流程不合理等都有可能造成搬运浪费。

改善建议：

1、从生到熟，按照操作流程布局功能间。

2、根据操作流程，使用次序布局设备、工具。

3、利用现代化理念，定制厨具，如双开门冰箱、储物柜等。

七、过分加工浪费

过分加工就是指超出标准的加工，例如一个小炒菜，其实不需要在上面画一个装饰，你偏要加上；蒸20
分钟可以熟的原料，饭店厨房设备，你蒸30分钟以上，这样不但影响品质还造成浪费；明明是一个火锅
里面需要备的菜，你偏要让每个小菜放一个冰箱。其实也包括过分服务，例如，贵宾在包厢谈话，你偏
要2分钟敲一下门询问服务要求；客人已经起身准备离开了，你再更换一次骨碟，加一次水等等。

改善建议：

1、制定每一个产品的制作流程与标准（定时、定量、定人），并制作成看板。

2、在生产区购买定时闹钟。



今天，你浪费了吗？

 

商用厨房设备-金佰特商用厨具-厨房设备由山东金佰特商用厨具有限公司提供。山东金佰特商用厨具有
限公司拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟认证会
员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！
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