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酒店厨房设备要满足哪些条件

不管是作为餐饮空间的规划者还是经营者，宇杰厨具认为大家都有必要意识到，厨房作为餐饮企业很重
要的一部分，规划的合理与否，都将对店面的建造和产品质量发生直接影响，同时也影响到酒店厨房设
备自身的生产规模和产品结构调整，关于在厨房里作业的职工身心健康以及作业效率也会有着重要的影
响，下面为大家简单介绍一下厨房设备要满足哪些条件。

饭馆厨房规划考虑要素与酒店厨房、餐厅厨房规划一般相同，有必要满意三个要求：

1、酒店厨房设备需要契合国家和当地的卫生、消防和环保要求。设置必要的设备：灭蝇灯、消毒柜、救
活设备等，还有排污顺利、油烟净化合格，设备节能环保等。

2、规划厨房的生产工艺和作业流程合理、顺利、不回流。从选材到很后的出餐、残渣、次序都是必定的
，不会紊乱。洁净区和污染区不能有穿插，生食和熟食、冷食和热食也不能混放。

3、设备规划契合运用要求，能够共用，不能使作业穿插。设备应按规划图纸放置时的方位放置，整个摆
放规整，运用方便，距离适宜。

厨房设计装修有哪些要注意的地方

一、顶部

中国人的饮食倾向于“重口味”，炒、煎、蒸、炸、煮，厨房整天都是烟熏火燎的，在资料挑选上，防
火防潮，厨房商用冰箱，易清洁是首要考虑的问题，从很顶端的吊顶说起，很好是挑选抗老化，易擦拭



的资料。

二、墙面

一般家里做的便是瓷砖贴到顶，便利清洗，也便利发现油渍。至于墙面的瓷砖款式，不喜欢千人一面的
的白瓷砖，能够铺上大理石砖，或是用花砖装点，溧水商用冰箱，各种图画款式自在挑选，给厨房变个
妆，在制造美食的过程中也能享用夸姣的心境。

三、台面

台面高度在厨房设计中有多重要?洗菜刷锅时弯着腰，炒菜颠勺夹着臂膀，台面高度没做好，烧菜也成了
折磨人的活儿，几乎不想再来一遍。台面的高度应以家里很常煮饭的人身高为依据，一般很佳高度在85c
m上下起浮，以操作人手臂天然抬起的高度为佳，既不踮脚，也无须抬臂膀。

四、资料

选用防水、防火、易清洁的资料来做台面。别的，橱柜反面加一个挡水板，高出台面一点，避免水流到
橱柜后边，损坏橱柜。台面资料林林总总，比较常见的有层压板台面（漂亮实惠），商用冰箱厂家批发
，亚克力台面（造型多样坚韧经用），石英石台面（耐磨耐刮颜值高），木作台面（颜值高），大理石
台面等等。

五、灶台

灶台的方位必定不要正对着窗户，商用冰箱厂家报价，或许离得特别近。开窗吧，活动的风会影响火候
，不开窗吧，总觉得闷得慌。

六、橱柜

从某种程度上讲，橱柜是厨房的主角，那么多厨具总得有个收拾的当地。

混放一同存取都不便利，所以橱柜很好做巨细不等的切割，把餐具分门别类，便利又规整。恰当部分有
用开放式的隔板，替代不常用的上柜，统筹有用性和清洁难易度。

七、地上

地上处理留意两点：排水防滑、易清洁。针对这两点需求，你需求做到的是：1、装置地漏并购买防滑砖
(有条件的可在水槽下的地上铺上防滑垫)。2、不要挑选过小的瓷砖或马赛克来铺地上，厨房瓷砖要求接
缝小而且少，便利清洁清扫。

 食堂厨房规划是酒店厨房设备规划的重要内容之一。布局和卫生设备应符合餐饮业和集体送餐单位的
卫生标准，布局应根据餐饮业进行定量确定。保证工艺流程不污染，并合理配置必要的设备。接下来，
给大家简单介绍一下。

   1。饭店厨房设备规划

   重要性厨房的使用和工艺规划在饭店、饭店和饭店的餐饮部分更为重要。一个规划方案不仅能使厨
师与相关人员紧密合作，而且为制作美味食品提供了良好的环境。因此，客户可以得到更好的服务，提
高客户周转率。

   2。商业厨房的规划布局



   因此，彭厨具认为在规划餐厅厨房时，应根据场地条件和餐厅的功能和要求，以及厨房设备的规划
调整，合理组织和规划整个厨房设备的布局应根据燃气公司的要求，做好卫生防疫、环保、消防等部分
，并充分考虑今后施工、安装、检验的实际情况。

溧水商用冰箱-商用冰箱厂家报价-宇杰厨具(推荐商家)由南京宇杰厨具有限公司提供。南京宇杰厨具有限
公司（www.njyjcj.com）为客户提供“厨房设备”等业务，公司拥有“宇杰”等品牌，专注于行业专用设
备等行业。欢迎来电垂询，联系人：刘经理。同时本公司（www.njpbj.cn）还是从事南京片冰机，片冰机
厂家，商用厨具供应的厂家，欢迎来电咨询。
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