
2024年上海第32届酒店中高档陶瓷餐具展览会（HOTELEX酒店用品展
）

产品名称 2024年上海第32届酒店中高档陶瓷餐具展览会（
HOTELEX酒店用品展）

公司名称 上海博华国际展览有限公司

价格 .00/件

规格参数

公司地址 上海市徐汇区虹桥路355号城开国际大厦8楼

联系电话 17321018769 17321018769

产品详情

2024 HOTELEX 上海展现场将再次集结餐饮业的先驱、投资者、创业人、新老品牌的、业界专家。现场

的头脑风暴、名家论道，涵盖餐饮业的方方面面。为未来发展提供创想，为行业痛点发声思考，直达人

心。智慧与经验将在这里碰撞开花，我们也将有机会在此见证餐饮业更宏伟蓝图的诞生。

2024 HOTELEX Shanghai

2024年3月27日-30日，2024上海国际酒店及餐饮业博览会（HOTELEX

Shanghai）将在国家会展中心（上海浦西�虹桥）举办。

由上海市文化和旅游局指导的HOTELEX上海国际酒店及餐饮业博览会作为“十四五”期间重点打造的三

大名片性活动之一——上海旅游产业博览会的重要组成部分，2024年将在

国家会展中心（上海浦西�虹桥）举办。

2024 HOTELEX 上海展将继续为观众带来一场、高品质的行业盛会；为酒店、餐饮人汇聚优质的资源，

打造化的交流平台，助力于行业发展。

展会规模将达到400,000+平米，预计将吸引250,000+名来自酒店餐饮、商超零售、休闲餐饮、文旅消费、

大健康等行业的观众到场参观并与展商进行商贸交流。展商数量预计将达3,000+。

HOTELEX2024上海酒店及餐饮业展|2024上海餐饮设备展|2024上海酒店用品展|2024上海烘焙展|2024上海

咖啡与茶展|2024 



第三十二届上海国际酒店及餐饮业博览会同期举办/2024上海高端食品饮料展览会时间：2024年3月27日-3

0日展馆：国家会展中心（上海）主办单位：上海博华国际展览有限公司

2024年，上海博华国际展览有限公司将举办第32届酒店中高档陶瓷餐具展览会（HOTELEX酒店用品展）
。作为亚洲酒店业界最具影响力的展会之一，本次展览将集聚全球顶尖品牌和专业人士，展示最新的酒
店餐饮设备、餐饮食材和自助餐炉等产品，为酒店业提供全方位的解决方案。

作为酒店业的重要组成部分，餐饮服务在提升客户体验和品牌形象方面起着至关重要的作用。而高品质
的陶瓷餐具是一家酒店不可或缺的元素之一。在本次展览会上，参展商将展示各类中高档餐具，从餐盘
、碟子到杯子、碗具，以及刀叉等餐具组合。陶瓷餐具以其质地优良、造型精美和环保健康等特点，成
为众多酒店首选的餐具材质。

同时，酒店餐饮设备也是本次展览的重点展示内容之一。餐厅烹饪设备、冰箱、洗碗机、咖啡机等设备
将在展览中呈现出来。参观者可以了解到最新的餐饮设备技术和解决方案，提升酒店餐饮服务效率和品
质。酒店自助餐炉作为近年来受欢迎的餐饮形式之一，也将在本次展览中得到展示。自助餐炉不仅能够
提供多元化的菜品选择，还能够为酒店节省人力成本，并且带来更加方便快捷的用餐体验。

除了餐具和餐饮设备，本次展览还将展示最新的酒店餐饮食材。酒店厨师和餐饮经营者们可以在展览中
与供应商进行面对面的交流，了解到各类高质量、安全健康的食材选择，提供更加优质的餐饮体验给宾
客。

在本次展览中，我们也将提供一系列专业的知识和指导。参展商将举办各类研讨会和培训课程，为酒店
业从业者提供相关的业务技能和市场趋势的分析。同时，参展者还可以与专业人士进行交流，分享经验
和最佳实践。

本次展览会为酒店业提供了一个难得的机会，让酒店业从业者了解到最新的酒店用品趋势和解决方案，
促进了行业的进步和创新。作为主办方，上海博华国际展览有限公司将持续致力于推动酒店业的发展，
通过举办各类专业展览和活动，为客户提供优质的服务和交流平台。

相关专业知识：

1. 酒店陶瓷餐具的选择：在选择酒店陶瓷餐具时，除了注重质地和外观，还需要考虑到其与食物的相容
性。某些餐具材质可能会对特定食材产生化学反应，因此在选择时需要仔细考虑。

2. 酒店餐饮设备的合理布局：为了提高餐饮服务效率，酒店餐饮设备的布局至关重要。根据前厅和后厨
的实际情况，合理安排设备的位置和流程，有助于提升餐厅的运营效率。

3. 酒店餐饮食材的供应链管理：在选择酒店餐饮食材供应商时，除了关注产品质量和食品安全问题外，
还需要考虑供应链的可靠性和稳定性。建立长期合作关系，确保供应的可持续性和稳定性。

问答：

1. 酒店陶瓷餐具有哪些优点？

答：酒店陶瓷餐具的优点包括质地优良，高温烧制使其具有耐磨、耐刮擦的特点；外观精美，各种造型
、花纹和颜色的餐具能够提升餐厅的整体形象；环保健康，陶瓷餐具无毒无害，使用更加安全。



2. 如何选择适合酒店的自助餐炉？

答：选择自助餐炉时可以考虑以下几个因素：餐厅的规模和用餐人数，不同规模的餐厅需要不同容量的
自助餐炉；功能需求，如需要加热、保温、炒菜等功能的自助餐炉；节能环保性能，选择节能型的自助
餐炉能够减少能源消耗和运营成本。

3. 如何提高酒店餐饮服务效率？

答：提高酒店餐饮服务效率可以从以下几个方面入手：合理优化餐厅布局和流程，使服务人员的移动路
径更加顺畅；采用高效的餐饮设备，如自助餐炉、快速清洗设备等；提供培训和指导，提升员工的工作
效率和技能水平。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

