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产品名称 广州天圣厨房工程
800人以上就餐学生饭堂厨房设计

公司名称 广州天圣厨房设备有限公司

价格 面议
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联系电话 13318790135 13318790135

产品详情

跟着国家践行低碳经济，厨房作业将面临旨在低碳环保经济的全新改造。据统计，厨房餐饮业已成为国
内消费需求商场中增长幅度、发展速度快的抢手作业。全国厨房餐饮业营业额同比增幅20%，而厨房餐
饮业的低碳环保不光有利于节省许多资源，一同也可以让我们吃得更定心、更安全。低碳环保必将带来
餐饮厨房的一场改造，如燃气、燃油这些耗能产品应该尽早被天然清洁的产品所代替，环保并且安全。

做一个供1200人学校食堂找哪个公司比较好? 

 

绿色厨房现已不是一个新词句。绿色厨房不仅仅是一套低碳环保的厨房设备，更重要的是一种掌握未来
趋势的环保理念。首届世界餐饮低碳环保经济论坛大力提倡各类厨房选用更环保、健康、、安全的契合
绿色规范的厨房设备。与会嘉宾一同标明，餐饮企业重视绿色后厨是对门客担任，更是对本身担任，宽
广餐饮企业应不断进行研发立异，致力于为顾客打造经济效益与生态环境可持续发展的谐和同处的空间
。

厨房餐饮业践行低碳经济除了要有关部门绑缚之外，企业自律才是的。实施低碳运营不是一朝一夕的事
，它是对厨房餐饮业从业习气、设备设备的全新改造。

 

除此之外，厨房餐饮业践行低碳还要养成健康饮食、合理饮食的习气。要想做到低碳，需运营者和顾客
紧密配合，构成餐饮运营和消费的良性循环。顾客在外出就餐时，不忘节省点餐，减少糟蹋。其他，假
定饭馆都自觉地回绝烹饪，也可以起到保护、保护环境的效果。除此之外，环保餐厅还要回绝运用木制
一次性筷子，餐厅及外卖也不准运用难以降解的一次性餐具和一次性湿毛巾。这不仅有利于环境卫生的
改动，减少资料的糟蹋，还能减少废物的发作，减少废物对环境的损坏等等，然后抵达低碳的政策。



3000人的学生食堂厨房要注意哪些原则？

学校食堂厨房里面的灶具不同于一般家庭使用的煤气灶，800人以上就餐学生饭堂厨房设计，它是用不锈
钢和节能炉头以及其它配件制作而成的大型灶具设备；电磁灶防水、防漏电、有防干烧保护；不论是煤 
气灶还是电磁灶火力调节都随心所欲，坚固耐用，易于清洁，适合于人数较多的场所使用。常见的设备
有：双头双尾炉，大锅炉、煲仔炉、煮面炉、蒸柜，炒炉等。

安全原则：

食堂厨房设备种类很多，1000人左右用餐学生饭堂厨房设计，一些燃气设备，1500人左右用餐学生饭堂
厨房设计，机电设备，设计要注意安全。如机电设备和燃气设备不能距离较近，避免发生危险。排烟罩
的面积一定要大于燃气设备的面 积20%以上，防止火星飞到装修顶棚上，发生火灾。

协调性原则：

此原则是保证厨师们在做菜的时候使用工具得心应手，节约工作时间。比如各种调理设备，像菜架、工
作台等配套设备，一定要位置适当，符合一般人的习惯。

卫生原则：

这一原则是保证酒店厨房干净卫生。也就是厨房内的各个设备必须易于清理垃圾，有一个良好的排污系
统，这对保证食物质量是很有帮助的，这一点很容易被一些设计人员 忽略。

美观原则：

现在各个设备的摆放都讲究美观。这代表了一个单位的形象；设计时，要在保证前三个原则的情况下做
到尽量美观大方，给人一种耳目一新的感觉。

学校厨房设备：

每一个学校厨房工程都会给予相对应的厨房设备设计方案，我们广州天圣结合以往的厨房设计方案整合
出学校商用厨房工程相关注意知识，可供客户参考！欢迎致电联系！

食堂厨房设备众多，成本很高。从长远来看，学生饭堂厨房设计，要想省钱，必须从延长设备的使用寿
命入手，其实要想延长食堂厨房设备的使用寿命，只要做好设备的保养就行了，很简单呢。

下面咱们就来看看600人用餐的学校厨房设备怎么保养，了解一下它们的保养方法和一般使用寿命。

 

一、调理类设备包含工作台、水池、调料柜、货架、绞肉机、切菜机、和面机、压面机、醒发箱等。 

保养方法：使用时按照使用说明方法进行，使用前后将杂物清理干净，用干净的湿抹布将设备内外和设
备表面的污物擦干净；用电设备需要注意用电安全；如果使用了皮带，要注意皮带是否松动，还需要定
期给带有转动齿轮的设备滴入润滑油润滑。

使用寿命：工作台、调料柜、货架的使用寿命8～10年；绞肉机、切菜机、和面机、压面机、醒发箱寿命
6～8年。



二、烹调类设备 

包含大锅灶、炒灶、烤箱、蒸箱、电饼铛等设备。

保养方法：按照设备使用说明操作；注意燃气使用安全和用电安全；及时除油污，清除杂物，保持器具
内外清洁；容易产生水垢的蒸箱需要安装软水机或者定期除水垢。

灶台要定期检查炉头的老化程度，耐火水泥是否开裂，台面有没有过热出现变形，灶台底部地面是否清
洁干燥，确保设备底部无腐蚀。

使用寿命：灶具（含蒸箱）4～6年，烤箱3～5年，电饼铛6～8年。

三、冷藏设备 

包含雪柜、冷藏展示柜、冷冻库、冷藏库等。

保养方法：及时清理污物，定期检查冷凝器和制冷剂，及时除霜，清理机组表面的灰尘等。

使用寿命：平台雪柜、高身雪柜、红酒展示柜的使用寿命是8～10年，电子原件或者温控、数显、灯管都
是易损件，如果平常电压比较稳定，一般可用5年以上。

四、洗涤设备 

包含水池、洗碗机、洗杯机、热水器等。

保养方法：及时清理污物，使用时按照操作说明进行，洗碗机、洗杯机、热水器容易出现水垢，需要定
期用除垢剂除水垢，以防水垢影响热水质量和加热管导热。

广州天圣厨房工程-800人以上就餐学生饭堂厨房设计由广州天圣厨房设备有限公司提供。广州天圣厨房
设备有限公司（gztiansheng.tz1288.com）在商业专用设备这一领域倾注了诸多的热忱和热情，广州天圣一
直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共
创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：陈小姐。同时本公司（www.cqcfgc.cn）还是从事重庆
商用厨房工程，重庆商用厨房设备，重庆酒店厨房工程的厂家，欢迎来电咨询。
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