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产品详情

【山东金佰特-厨舍记事业部】  

 

商用厨房设备之和面机的日常维护以及保养注意事项

商用厨房设备一般使用率都比较大，易损耗易老化，因此日常的维护跟保养是很有必要的，延长设备的
使用周期也是间接减少购买设备带来的成本增加，所以，商用厨房设备中和面机在日常的使用频率非常
高，和面机的日常维护以及保养就显得尤为重要，在这里恒鼎就为您分享一些和面机的日常维护以及保
养注意事项。

和面机是面食加工的主要设备，根据用户加工工艺要求（有时加食油、食糖、及其他食物和食物添加剂
）混合制成面团，和面机广泛适用于食堂、饭店及面食加工单位的面食加工，是替代手工，降低劳动强
度，满足人民饮食卫生要求的理想设备，也可用于其他同类物料的搅拌和混合。

因和面机在日常的使用频率非常高所以和面机的日常维护以及保养就显得尤为重要，在前期的商用厨房
设计阶段，也要分配好和面机的摆放位置，方便加工，提高厨房的工作效率。

一、和面机的日常维护保养：

1、在使用中经常检查各部件紧固件，如有松动及时紧固。

2、本机齿轮啮合区采用润滑脂润滑，每半月加油一次，轴承座内有粉末冶金轴瓦，每班必须向轴承座上
的油杯注油两次，否则轴与轴瓦胶合后果自负。

3、和面时面粉的加入量不应超过面桶容量，以免烧坏电。

4、如发现面团有油污，厨房设备采购，应及时检修，更换油封。



二、和面机日常清洗的注意事项：

1、机器使用完后应及时进行清洗，以免影响再次使用。

2、清洗时面桶内加水高度不应超过轴的最di点，以防止水从面桶侧板的轴孔溢出或流入侧板夹层中影响
使用寿命。

3、和面机为防滴型器具，厨具厨房设备，禁止用喷水管清洗。
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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--厨房设备

【山东金佰特-厨舍记连锁餐饮事业部】 

   

中餐厨房设计注意事项有哪些？

中餐厨房设计注意事项和酒店厨房、食堂厨房设计注意事项大体相同，都必须要满足三点要求：

1、符合国家和地方的卫生、消防和环保要求，设置必要的设备：灭蝇灯、消毒柜、灭火设备等，还有排
污顺畅、油烟净化达标，设备节能环保等。

2、设计厨房的生产工艺流程和工作流程合理、顺畅、不回流。从取材到最后的出餐、收残，顺序都是一
定的，不会错乱。洁净区和污染区不能有交叉，生食和熟食、冷食和热食也不能混放。

3、设备设计满足使用要求，厨房设备，可以共用，又不能造成工作交叉。设备在放置时按照设计图位置
摆放，整齐有序，使用方便，间距合适。

当然，中餐厨房也有和酒店、食堂厨房不一样的地方，就是设备档次的要求。中餐厨房设备的档次既不
像酒店厨房设备那么高，又不像食堂厨房设备那么大型。中餐厨房设备要求饭菜的精细度比较高，设备
型号不大不小。

如果店铺规模小，中餐厨房必须更多的考虑功能间的合并和设备的实用性。做热食的功能间可以合并，



货架和雪柜可以分放在热厨间、或者粗加工间代替库房。粗加工区和洗碗区可以合并，厨房设备厂，用
一个三星水池放在粗加工间就可餐具的清洁问题。设备会选择相对中低端的，但仍然需要满足使用，还
要符合卫生、消防、环评等方面要求。
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【山东金佰特-厨舍记事业部】    

商用厨房设备保养技巧

在餐饮厨房、酒店厨房中商用厨房设备天天都在频繁的使用中，难免少不了保养维修与清洁，这关乎厨
房环境的洁净程度甚至菜品的安全食用。下面就给大家先容一下商用厨房设备的保养清洁常识和技巧。

1. 每月检查一次每种商用厨房设备的各连接处，插头、插座等要紧紧固定。

2. 每15天丈量烤箱内的温度。清洗烤箱内壁，清洁烤箱中的电风扇叶。定时检查烤箱的链条。

3. 每15天清洁灶具和燃烧器的污垢。检查燃烧器的开关及安全。

4. 每月检查油炸炉的箱体是否漏油，按时清洁，保持其敏捷度。

5. 每月检查一次扒板温控器的敏捷度并保持清洁。

6. 每月检查一次蒸柜中的燃烧器，检查空气与自然气的混合装置，
保证它们正常工作。检查蒸汽管道的堵塞及损坏情况并及时更换。

7. 每月检查一次冷藏设备的传动带，观察它们的工作周期和温度，
及时调整除霜装置。检查冰箱门的密封装置，保证制冷效率。

8. 每月检查一次洗碗机的喷嘴，箱体和加热管。保证其自动冲刷装置的敏捷度，随时检查并调整其工作
温度。



9. 天天检查厨房的各种器具及设备表面的清洁及使用情况。
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厨具厨房设备-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）是山东 滨州 ,节能设备的翘楚，多年来，公司贯彻执行科学管理、创
新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在金佰特商用厨具领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽
谈，共创金佰特商用厨具更加美好的未来。
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