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产品详情

选择不锈钢厨房设备材质

在建设一个食堂厨房、酒店厨房等商用厨房时，设计是第1步也是非常重要的一步；其次，对厨房影响较
大的就是厨房设备，不锈钢以其耐空气、蒸汽、水等弱腐蚀介质和酸、碱、盐等化学浸蚀性介质腐蚀的
特性，不锈钢厨具，是目前商用厨房设备常用的材质。在选择时，六安厨具，长久耐用是首要考虑的问
题，同时厨房设备还关乎到食品安全问题，应注意品质。

厨房新风系统安装

实际中采用分区控制的安装配置方法。

即把厨房分成若干个区域，每个区域根据排风量和面积、空气质量情况来分配新风总量，通过管径防火
阀控制。

商用厨房新风系统是商用厨房工程的一部分，商用厨房设备新风系统很重要， 成功的新风系统，餐饮厨
具，首先得保证平衡的风量风压，且不能对室内的原有温度有较大的影响，其次，空气的流向必须是顺
畅合理而舒适的，还有一点，通风的时间，因为厨房工作人员工作时都在不停的呼吸，商用厨具设备，
随时都需要新鲜的空气，所以，商用厨房的通风也必须保证工作时段能够不间断运行。同时要保障所进
入的新风是洁净健康的。

商用厨房设备设计统用规范



厨房的布局分区，厨房布局可按热加工间、制作间、备餐间、库房、厨工服务用房、餐具洗涤消毒存放
等工艺流程合理布置。热加工间一般为厨房的中心位置，一边为实墙，方便灶台、烟罩吊装及各种管线
的安装，空间约占厨房的40-50%。后厨的地面装修要求，厨房的地面要采用耐磨、不渗水、耐腐蚀、防
滑易清洗的材料，并应处理好地面排水。
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