
厨具维修，风机维修，炉心维修，风柜维修，食堂维修

产品名称 厨具维修，风机维修，炉心维修，风柜维修，食
堂维修

公司名称 深圳市佳旺厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 深圳市龙岗南约联合工业区

联系电话 0755-84874852 15889398509

产品详情

 

 

  
 深圳
市佳旺好厨房
设备有限公司专业从事设计
，生产各类不锈钢产品系列，柴油汽化炉系列，
太阳能工程系列等，根据场地及需要设计，制造、安装各类型宾馆厨具、
酒店厨具、西餐厅厨具、工厂厨具、学校饭堂厨具的全套厨房工程设施.      专业承接酒店、酒楼
、企业单位食堂、学校、幼儿园厨房设备设计，制造、安装、维修工程，从事厨具设备、销售、生产、
设计、安装及售后服务保养的企业。公司自成立以来不断发展，培育专业技术力量，扩充销售队伍及市
场经营范围，努力改善售后服务工作，并在同行率先导入ISO9001、ISO14001管理模式，规范内部管理机
制。经过十多年的努力，现在已成为规模较大且拥有雄厚的技术力量、先进的生产设备、科学的管理体
制和专业、精干的施工队伍。在同行中始终保持领先一步，市场到位、工程和销售已基本覆盖全国各地
。      公司市场部在设计方面，就各类厨具、抽气系统及净化系统等项目，提供专业的设计方案
、施工图纸，并可根据政府有关规定进行预、决算书及工程招、投标书的编制，为项目的实施提供有力
的保证。“杏辉厨具”以独特的构思满足不同厨房的功能需求，成功设计制造了全国上百家星级酒店。 
    公司在品质方面以高质量的产品，良好的信誉，树立了“佳旺好”厨房设备的优质品牌。遍布
全国的销售、服务、网络、实惠的价格赢得了客户的支持与推崇。以市场需求为导向，科技进步为动力
，雄厚实力为保障，积极吸收国内、外同行业的先进经验，广泛征求用户的意见，吸纳科技人才，潜心
砖研各地烹调、饮食习惯，悉心开发各式节能、高效、安全、
环保产品，取得了用户的信赖和权威部门的认可。 佳旺好厨具作为厨具行业的一支生力军，具备专职业
的设计、管理人员30人，工程技术人员86人，以上乘的产品质量，优质的专业服务，精益求精的专业精
神，形式多样的合作关系，可靠的信誉立足于市场，争创国内厨具行业的品牌公司为目标，以“团队合
作、高效管理、群策群力、开拓创新”的管理思路，以“品质、信誉、优质服务”为宗旨，立足深圳，
辐射全国，为客户营造合理、高效、节能减排、绿色环保的厨房工作环境。
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  公司是深圳最专业的厨房设计，符合卫生环保要求。

厨房作业间设计布局

  1、厨房作业间：是在大厨房即整体厨房涵盖下小厨房的概念，是厨房不同工种相对集中、合一的作
业场所。也就是一般餐饮企业为了生产、经营的需要，分别设立的加工厨房、烹调厨房、冷菜厨房、面
点厨房等。

  2、集中设计加工厨房的优点：⑴集中原料领购，有利于集中审核控制。⑵有利于统一加工规格标准
，保证出品质量。⑶便于原料综合利用和进行细致的成本控制。⑷便于提高厨房的劳动效率。⑸有利于
厨房的垃圾清运和卫生管理。

  3、加工厨房的设计要求：⑴应设计在靠近原料入口并便于垃圾清运的地方。⑵应有加工本餐饮企业
所需的全部生产原料的足够空间与设备。⑶加工厨房与各出品厨房要有方便的货物运输通道。⑷不同性
质原料的加工场所要合理分隔，以保证互不污染。⑸加工厨房要有足够的冷藏设施和相应的加热设备。

  4、中餐烹调厨房的设计要求：⑴中餐烹调厨房与相应餐厅要在同一楼层。⑵中餐烹调厨房必须有足
够的冷藏和加热设备。⑶抽排烟气效果要好。⑷配份与烹调原料仁慈要便捷。⑸要设置急杀活鲜、刺身
制作的场地及专门设备。

  5、冷菜、烧烤厨房设计布局：⑴应具备两次更衣条件。⑵设计成低温、消毒、可防鼠虫的环境。⑶
设计配备足够的冷藏设备。⑷紧靠备餐间，并提供出菜便捷的条件。

  6、面点、点心厨房设计布局：⑴面食、点心厨房要求单独分隔或相对独立。⑵要配有足够的蒸、煮
、烤、炸设备。⑶抽排油烟、蒸气效果要好。⑷便于与出菜沟通，便于监控、督查。

深圳市佳旺好厨具有限公司

联系电话：15889398509 /0755-84874852

打此号码可享受八折优惠价！

选择佳旺好！生意才会“旺”！
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