
净菜加工中心中央厨房整套方案设计设备智能化自动化

产品名称 净菜加工中心中央厨房整套方案设计设备智能化
自动化

公司名称 北京枫林机械设备有限公司

价格 .00/件

规格参数

公司地址 北京市通州区宋庄镇徐辛庄大街1号-307室

联系电话 13121715887 13121715887

产品详情

北京尚丰祥食品机械有限公司总部位于台湾，2005年进入大陆市场，2010年在北京设立营销总公司，是
台湾的集研发，生产，销售，服务于一体的洗切设备企业。是中国净菜智能化加工设备领域的开创者，
引领者。参与了六千多家中央厨房的服务，在净菜工厂领域、团餐领域及餐饮企业等均获得极高的客户
满意度及回头率，九成客户续单及转介绍。公司十余年一直做着一件事，专注于净菜工厂、中央厨房（
团餐和餐饮连锁）、食品加工厂、预制菜工厂、无刀化方案提供从规划设计、设备设施配套（包含蔬果
加工类、骨肉加工类、包装系列、杀菌系列及其他配套等）、安装调试、技术培训、运营指导等净菜加
工一站式解决方案，中央厨房前处理食材清洗、切配自动化核心加工设备的研发、制造、销售、服务以
及净菜配送中心规划设计、食品保鲜工艺为一体的全套售前和售后全方位技术解决方案！

尚丰祥公司引进全球加以本土化，研发制造高技术，高品质，高效率的产品生产线和卓越的产品质量，
凭借着高质量的产品和优质服务获得了国内80%以上餐饮企业的高度认可以及建立了长久合作关系。

“尚丰祥”公司秉承信誉、品质的理念为合作伙伴提供优良产品与服务！科技引领行业发展，
创新赢得未来！

产品分类：中央厨房整体解决方案产品说明：北京尚丰祥食品机械有限公司致力于提供中央厨房整体设
计、生产、销售、维护一条龙服务。主要服务于学校、部队、企事业单位的后厨以及大型食品加工厂和
配餐公司的中央厨房，监狱无刀化设计设备方案和净菜加工厂、预制菜整体方案设计和设备提供。

中央厨房设计概述

    首先我们要与客户一起进行前期的数据分析，整理出全部需要在中央厨房加工的产品种类，再做品
类分析与加工工艺流程分析，理清思路、确定方案。 要设计好工艺流程，需要丰富的专业经验，同时
还需要向餐饮企业学习了解其产品工艺流程；以便理清全部需要在中央厨房加工的产品品类。为客户提
供选址、建设建议；在这里，我们应当清楚餐饮企业的中央厨房是与其配套的常低温物流中心统筹在一



起规划建设的。建设中央厨房要选择地势干燥、有经排水条件和电力供应的地区，不得设在易受到污染
的区域。然后考虑规划物流中心及中央厨房建筑场区的布局及内部工艺布局设计，由数据分析、加工工
艺流程分析等规划中央厨房工艺流程分区布局，物流动线，卫生等级设计划分；

    在整个生产范围内货物和人员的流动不能发生阻断迂回、绕行和相互干扰等现象，要求动线具有完
整性、合理性和流畅性，提供一个**的物流运动路线和平面布置，缩短搬运路离，避免不合理搬运。

设计原则：应兼顾发展预留、并符合人体工程学的需要。

1、考虑人流、物流、气体流向、信息流向，融合成一个流向。

2、分区操作、分区卫生控制，采用三区控制——污染区、清洁区、控制区，生产流程遵循从污染区向清
洁区单方向运动的原则，尽*大程度避免产品动线与人员动线的交叉污染，卫生设计贯穿着工程设计的整
个过程。

3、产能评估、动线设计；做到产能平衡，预估出生产循环的时间。

4、人员动线，*大程度避免产品动线与人员动线的交叉污染。

5、物流区设计，原则上物流区设计流量要大于上一个单元的产量。

6、设备投入，充分考虑到能源、安全因素，经济适用。

7、成本评估，成本或预算的考虑，实用原则。

    划分各作业区域和作业单位，详细布置设计阶段对各作业区内部所使用的各种设施、设备器具，作
业场所、车间通道等进行详细布置和安排。

    设置具有与供应品种、数量相适应的粗加工、切配、烹调、面点制作、食品冷却、食品包装、街配
送食品贮存、工用具清洗消毒等加工操作场所，以及食品库房、更衣室、清洁工具存放场所等。满足场
所设置、布局、分隔、面积的各项要求。

中央厨房动线和走道的预留：

    每个流程环节必须紧紧相连，才能减少作业时间及人员的浪费。而这些区域间的主动线与附属走
道一定要考虑它的流通性，我们建议，主动线上应预留150cm-180cm宽度，而附属走道可以在75cm-90cm
，因为一般的推车宽度都在60cm，而一个人的正面平均为60cm搬拿货物，臂膀在跨距在75cm左右，所以
，为了主动线回旋、交叉无碍，我们建议*少在150cm以上，而附属走道至少要75cm才能使货物搬运不受
影响。

中央厨房生产加工设备有：

蔬菜清洗类设备—多功能切菜机、全自动洗菜机、专用切丝机、三维切丁机、全自动连续式叶菜类清洗
线、全自动连续式根茎类清洗线、自动翻转洗菜机、翻转漂烫清洗机、自动翻转漂烫锅等；

肉类加工处理设备—肉丝肉片机、锯骨机、冻品切块机、鸡鸭切块机、切肉丁机、绞肉机、滚揉机、拌
馅机等；

米饭加工设备—自动米饭生产线、自动洗锅机、米饭分装机；

精加工类设备—炒制机、粉碎机等；



混和搅拌设备—和面机、各型搅拌机等；

面点加工设备—面条机、各类制胚机、打饼机、饼子包子机等；

热厨加工设备—各型烤箱、自动搅拌炒锅、可倾式燃气汤锅、自动翻炒锅、烘培隧道、自动连续式油炸
机等；

冷却类设备—真空冷却机、速冷遂道等；

分装类设备—金属探测机、重量检测机、真空包装机、各型包装机、给袋式包装机等。

进行中央厨房场区布局及工艺流程布局规划设计，我们需要考虑到：

建筑结构形式、楼层及层高；柱网跨度；各区荷载：给排水、电力、蒸汽、燃气点位及需求量：制冷、
排烟、新风洁净等级等需求；冷链温层及各温层环节的衔接需求；设备需求（物流设备、厨房设备、冷
库冷藏设备、配送运输设备要求）；工艺节点需求等一系列具体需求方案，这就需要同物流中心的设计
单位与施工单位进行沟通。出具：

1．中央厨房场区布局及工艺流程布局规划设计图纸。

2．常、低温物流中心规划图（建筑平/立/剖/节）图，灯具、货架布置图等；

功能间隔断，设备布置。电位/给排水与排水沟/燃气/新排风设计图；冷库、洗衣间图纸。

3．统计设备表、用电量、燃气量、风量；给定排水、门窗和地面、墙面、吊顶工艺做法设计及要求。

交各专业设计单位及空调通风、冷库、厨具、消防等专业，将以上图纸转成施工蓝图、报价，确认后施
工，各子系统负责安装到位，验收合格。

天烨食品机械始于1980，
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