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【山东金佰特-厨舍记事业部】              

 厨舍记---好厨房 耀定制

 

如今商用厨房整体一体化的发展趋势越来越明确!

随着经济的发展以及人们生活水平的提高，商用厨房整体一体化的发展趋势越来越明确。商用厨房一体
化已经打破了传统产品的边界和行业终端的底线，无论是从厨房设备产品的研发设计、生产、销售再到
安装维修，从厨房方案设计、商用厨房设备产品到配件形成完整的流程，这种类似产品流水线的生产模
式给商用厨具行业增加了广阔的发展空间和强劲的动力。

社会餐饮商用整体厨房一体化发展走向互联网渠道趋势：

商用厨房设备行业的逐渐成熟稳定，厨房设备，也使整个厨具行业发生了翻天覆地的变化，互联网渠道
模式打破了厨房设备行业的平静局势，互联网的网络营销模式和电商大战也让很多传统厨具厨房设备企
业危机四伏。传统生产型厨具企业在泥泞垂死中挣扎，厨房设备安装，奄奄一息......也许，商用厨具行业
已经走到了新的转折点，厨房设备行业是一个产业链较长的传统行业，它还有一个明显特种就是每个产
业链之间的相互影响和融合度都比较低。

如今，商用厨房一体化的趋势应当以互联网渠道为突破口，刺激上游的材料商家和中间的经销商以及装
修单位，形成一种稳固三角形的产业格局。互联网已经完全颠覆了传统装修模式，相关行业材料商和经
销商也在转变潮流中中寻找着新的发展方向，比如传统的装修公司，他们只有两条路可走，要么被颠覆
灭亡，要么和互联网企业合作，只有相互协作才能成功的生存下去。

其实，商用厨房设备行业几乎没有完善的标准，从房地产开发阶段再到建筑设计就没有标准，我们所以
很难效仿美国、德国等发达国家的工厂到用户先进模式。所以互联网销售模式应当从最基本的产品入口
，突破商用整体厨房这个难关，我们会看到商用厨房设备行业的龙头企业，将是传统厨房设备企业转型



竞争、大型商用厨房设备企业吞并中小厨具公司的现象。所以，互联网销售渠道时代、转型和发展方向
至关重要!

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-厨舍记事业部】   

 

商用厨房工程施工时容易有什么样的安全隐患

餐饮安全问题一直是人们普遍关注的，安全事故频发之后，人们慢慢意识到餐饮装修过程中存在的一些
安全隐患，在这里为大家讲解商用厨房工程施工时该怎么做好安全工作，保证施工的安全，杜绝各类安
全隐患。

提到安全隐患，第1个想到的必然是火灾，大部分事故都是由于不当操作而引起火灾。在饭店装修的过程
中，常会使用一些易燃材料，因此要注意材料的摆放，保证这些材料远离火源。此外，电路施工和电气
安装的时候也要科学规范，在安装过程中和工程完毕后都要记得检查是否存在隐患。餐饮装修时候不仅
有易燃物品，还会产生一些易燃气体，所以装修时要保持良好的通风条件。厨房肯定少不了大量用水，
水的溅洒是不可避免的，防水层的铺设也是重点之一，应该进行认真的检查，上下水和暖气系统也要合
理，避免杂乱无章，以致于以后维修护理时产生麻烦，为了长远考虑，禁止使用劣质上下水管件等。

除了以上提到的基本的点之外，厨房设备厂，防毒也是我们厨房工程施工时必须考虑的，可能有人会不
解，其实在施工时所用到的一些具有挥发性的材料，往往都是导致中毒的罪魁祸首，所以在施工过程中
一定要做好这方面的保护，工程完工后也要给予充足的时间将空间中的有害物质散去。我们只有从各方
面都考虑到餐饮装修的安全问题，才能保证一个高质量的施工品质。
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【山东金佰特-厨舍记连锁餐饮事业部】  

     

揭秘厨房工程设计的“雷区”

随着餐饮业的不断发展，厨房设备采购，厨房工程设计这块也受到人们的重视，但是在厨房工程设计这
块如果不注意也会遇见“雷区”。

在餐饮业，在启动厨房工程设计时，有必要考虑厨房设备如何摆放的位置，这与投资者的盈利能力直接
相关，尤为重要。

餐饮业厨房工程设计就有哪些常见雷区呢?

一是厨房设备的采购。厨房设备一次性采购，这不仅能够在厨房风格上达到一致，而且可能得到厨房设
备供应商提供的优惠，不失为一个明智的选择。但是购买厨房设备时如果不考虑尺寸问题，就会买到不
适合的设备，造成退货困难，厨房又安置不了。另外，选择没有售后保障的厨房设备，往往遇到劣质的
，结果只能后悔不已。

二是油烟机。为了顺利排油烟，烟罩、油烟机在家庭中使用已属正常。在酒店、餐厅、快餐店等厨房工
程设计中，油烟机必不可少。同时在安装的时候不能太靠近灶台，否则，不但给厨师工作造成影响，而
且影响排油烟的效果。

三是照明问题。在光线不够的地方应该增加照明灯。另外，不要让案板正好落在厨师的阴影之下，这样
容易影响工作效率。在酒店厨房，一般洗涤区和操作台都会增设橱柜专用的照射灯，这类灯光线适度，
方便开关。
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厨房设备采购-厨房设备-金佰特商用厨具(查看)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（www.cnjinbaite.com）是从事“厨房设备,厨具,厨房配件”的企业，公司秉承“诚信经营，用
心服务”的理念，为您提供优质的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：曹经理。
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