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产品名称 太原哪有不锈钢厨房设备厂
太原不锈钢厨房设备 太原新崛厨业

公司名称 太原市新崛厨业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山西省晋中市榆次区北方功能食品产业园

联系电话 13994294698 13994294698

产品详情

太原市新崛厨业有限公司成立于2007年1月，是一家集科研、设计、制、安装、销售于一体的厨房设备生
产企业。

商用厨房设备各区域的面积要合理规划，用于处理生、熟品之间设备不能彼此穿插放置及运用；处理污
染物和非污染物的设备要进行切割，防止动线穿插，导致设备或食物遭到污染；保证大清洁区空气压力
，防止污染区空气向清洁区倒流，也便是挑选适宜的新风体系，差异厨房空气的流转；

太原市新崛厨业有限公司成立于2007年1月，是一家集科研、设计、制、安装、销售于一体的厨房设备生
产企业。拥有雄厚的技术力量、优良的生产设备、科学的管理体制。近年来，我公司以高质量的产品、
良好的信誉，周到的售后服务实惠的价格，取得了良好的销售业绩和广大客户的支持及推崇。

不同类型的餐厅，会有独特的炉具和烹饪设备。像是意式餐厅，一定会配备意式煮面机；而美式餐厅则
可能会有油炸食物、碳烤等菜品，太原不锈钢厨房设备厂家，因此油炸炉、碳烤灶是之一，若是有搭配
排餐，则另外有煎板炉食物的设备。

另外，中式餐厅大多以大火快炒的料理居多，因此设备以炒炉、灶炉为主，咖啡厅则是以烘焙咖啡的机
器为主，并搭配制冰机或是储冰槽，若有餐点的设计，多搭配简易的电磁炉，若另外有甜点，则需再购
置甜点冰柜。不过，设备的选择多是由主厨或管理者与厨具厂商共同讨论，多半依照主厨的使用习惯决
定。

而设备的数量则会依照桌数、出餐数、主打菜色、厨房面积等因素而定。桌数越多、配备的设备数量需
要相对达到应出餐量的需求，避免拖延出餐时间。以中式餐厅用餐区有20桌为例，建议搭配5口炉具较为
适当，其中4口用于快炒，1口用于炸物。



一般来说，餐具的洗涤区会直接设置自动洗碗机或是人工手洗的洗涤设计。若有自动洗碗机，旁边多会
在配置一个水槽，作为加强清洗之用。若是为人工洗涤，则需至少设计3个水槽，分别为浸水区、清水区
和脱水区。

太原市新崛厨业有限公司成立于2007年1月，是一家集科研、设计、制、安装、销售于一体的厨房设备生
产企业。拥有雄厚的技术力量、优良的生产设备、科学的管理体制。近年来，我公司以高质量的产品、
良好的信誉，周到的售后服务实惠的价格，取得了良好的销售业绩和广大客户的支持及推崇。

现在饭店里有几种情况：一是新建或改造厨房时，片面追求设计效果图整齐、买设备看样品光重外表，
结果买回的设备板太薄、质太轻，工作台一用就晃，太原哪有不锈钢厨房设备厂，炉灶一烧就臌，冰箱
一不小心就升温。还有些设备看似新颖，功能超前，而真正的实用价值不高，如好多国产的运shui烟罩
、升降传菜梯等等。往往是施工人员撤出，饭店筹建人员退场，接手的厨师叫苦不迭，厨师成了设备的
奴隶。二是不论自家饭店卖什么风味的产品，其设备都选配广式炉灶，认为只有这样的配备，厨房才是
先进的。须知广式炉灶是与粤菜的烹调方法、成品特色相配套的。广灶的总体特点是火力猛、易调节、
好控制，适合于旺火速成的粤菜烹制。可现在有许多经营淮扬菜、菜或者杭州菜的菜馆，仍选配广灶着
实为难了不少厨师。殊不知，淮扬菜擅长炖、焖、煨、菜浓油赤酱，讲究靠功，这都需要炉灶有支火眼
配合猛火使用等等。不考虑这些因素，不仅成品风味、质地难以地道，而且对燃料、厨师劳动力的浪费
也是惊人的。情况之三，只要是提到改善厨师的工作环境，厨房要做到先进整齐，太原不锈钢厨房设备
，就无节制地扩大面积，拓展空间。不仅如此，还把偌大的一个厨房进行无限分隔，各作业间互相封闭
，看不见，叫不应，既增加了厨师搬运货物的距离，又不便互相关照，提高工作效率，更容易产生安全
隐患。

太原哪有不锈钢厨房设备厂-太原不锈钢厨房设备-
太原新崛厨业由太原市新崛厨业有限公司提供。太原市新崛厨业有限公司（www.sxxjcy.com）是山西
太原 ,其它的企业，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。在新
崛厨业领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创新崛厨业更加美好的未来。
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