
第 1 页 / 共 2 页

开福区304不锈钢厨房经销商

发布日期: 2025-09-28 | 阅读量: 39

分为：1、热厨区：燃气炒灶，蒸饭柜，汤炉，煲仔炉具，蒸柜，电磁炉，微波炉，烤炉；2、储
藏设备：其分为食品储藏部分,平板货架、米面柜、打荷台等，器物用品储藏部分调料柜、售卖工
作台、各种底柜、吊柜、角柜、多功能装饰柜等；3、洗涤消毒设备：冷热水的供应系统、排水设
备、洗物盆、洗碗机、高温消毒柜等，洗涤后在厨房操作中产生的垃圾处置设备等、食品垃圾粉
碎器等设备；4、调理设备：主要是调理的台面，整理、切菜、配料、调制的工具和器皿；5、食
品机械：主要是和面机、搅拌机、切片机、打蛋机等；6、制冷设备：冷饮机、制冰机、冰柜、冷
库、冰箱等；7.运输设备：升降机.传菜梯、餐梯等；通用厨房的配套设备包括：通风设备如排烟
系统的排烟罩、风管、风柜、处理废气废水的油烟净化器、隔油池等。开福区304不锈钢厨房经销
商

浅罩型特点是集烟罩很浅或基本上无集烟罩，它包括各种平板式、薄型或超薄型以及带有整
流板的整流式抽油烟机。它的抽油烟机体积较小、外形流畅，但集烟罩太浅或无集烟罩。深罩型
包括深型或深柜型，设置了较深（容积较大）的集烟罩，风机高速放置时，集烟罩上方形成一定
的负压区，用来容纳来不及抽排走的 油 烟，起到了缓冲的作用，从而避免了大量 油烟外溢扩散
的现象。柜罩型实际是抽油烟机和集烟柜的组合，柜罩型的集烟罩由四面围起来的挡风屏（只留
一面做操作口）构成，相当于一个容积更大的集烟柜，因而能更有效地防止油烟的外溢扩散，能
以较小的风量、较高的效率排除油烟，节能省电。缺点是不太美观。望城区石英石厨房设备自动
化对于不锈钢制品，要避免酸碱性强的物质与其接触。

设计原则：1、安全的原则商用厨房设备的设计首要就是安全原则，人生安全、社会安全为重
中之重。要确保设计产品的质量保证，商用厨房设备在设计上应考虑其在使用过程中符合人体安
全原则，避免过多的尖锐设计，保障人在使用过程中的安全2、人性化的原则厨房内的操作要有一
个合理的流程，在厨房设备的设计上，能按正确的流程设计各部位的排列，对日后使用方便十分
重要。再就是灶台的高度、吊柜的位置等，都直接影响到使用的方便程度，要选择符合人体工程
原理和厨房操作程序的酒店厨房设备。3、卫生的原则商用厨房设备要有抗御污染的能力，特别是
要有防止蟑螂、老鼠、蚂蚁等污染食品的功能，才能保证整个厨房设备的内在质量。4、防火的原
则商用厨房设备表层应具有防火能力，正规厨房设备生产厂家生产的厨房设备面层材料全部使用
不燃、阻燃的材料制成。5、美观的原则商用厨房设备不仅要求造型、色彩赏心悦目，而且要有持
久性，因此要求有较易的防污染、好清洁的性能。6、节能环保的原则商用厨房设备的燃料原多用
煤，现普通是采用燃油，燃汽，更环保。此外，厨房设备本身的产品，比如专业酒店厨房设备厂
家生产的节能灶，多数能达到节能30%-60%以上。

厨房设备是指放置在厨房或者供烹饪用的设备、工具的统称。厨房设备通常包括烹饪加热设
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备、处理加工类设备、消毒和清洗加工类设备、常温和低温储存设备等。通常用的厨房的配套设
备包括：通风设备如排烟系统的排烟罩、风管、风柜、处理废气废水的油烟净化器、隔油池等。
餐饮业厨房功能区的划分：主食库，副食、干货库，腌制间，面点、小吃间，凉菜间，蔬菜初加
工间，肉类、水产加工间，垃圾间，切配间，打荷区，烹饪区，蒸煮区，配餐区，售卖、传菜区，
就餐区。这些维修服务有一定的技术性，大多需要专业人员来进行。

选择方法：1.厨具的主体是上下柜和立柜，上下柜的标价单位是每米计算，立柜的标价单位
按只计算。也有定做各类柜具的，当你选购某种牌号的厨具后，支付一定数量的定金，商店或厂
家的设计人员可上门根据厨房的房型大小，经测量设计绘图再计算出价格，顾客认为满意后就可
实施制作。然后顾客到商店或厂家全额付款。在约定的时间，专业人员会上门进行安装。2.厨具
的附件有水槽、**、煤气灶、脱排油烟机、洗碗机、垃圾桶、调料吊柜等等，可以自己购买或请
设计人员代为购买以作全盘考虑。3.厨具的选购应重质量、功能、颜色等因素。产品应具有耐磨、
耐酸碱、防火、***、防静电。设计上应兼顾美观、实用、便利的基本要求。抽油烟机是保证厨房
烹调功能中必不可少的配套产品，为了保证排烟达到环保标准，必须有油烟净化器。长沙县塑料
厨房设施

家用厨房设备维修主要包括燃气设备，电磁炉，抽油烟机。开福区304不锈钢厨房经销商

灶具设备用的比较多的是天然气或者液化气灶。其中，**常见产品有，双头单尾灶，双头双
尾灶，单头单尾炒灶，双头和单头的低汤灶，单门、双门以及三门蒸柜等。日韩式厨房还要用到
铁板烧设备等。这些燃气设备一般要经过相关的检测，方可使用。随着电磁技术的发展，已有一
少部分厨房开始使用电磁灶具，绿色环保，节省成本，将是未来的发展趋势。排烟通风设备为了
食物卫生和厨房人员健康，排烟系统是每个厨房必备的必备设施。常见的设备有豪华烟罩，运水
烟罩，油烟净化器，风机等设备，此类的设备的安装要根据燃气设备的多少以及面积来测算，必
须大于燃气设备面积的20%以上，才能保证空气的质量。卫生部门也有专门的抽查检测。开福
区304不锈钢厨房经销商

长沙市芙蓉区湘皖厨房设备经营部在同行业领域中，一直处在一个不断锐意进取，不断制造
创新的市场高度，多年以来致力于发展富有创新价值理念的产品标准，在湖北省等地区的家居用
品中始终保持良好的商业口碑，成绩让我们喜悦，但不会让我们止步，残酷的市场磨炼了我们坚
强不屈的意志，和谐温馨的工作环境，富有营养的公司土壤滋养着我们不断开拓创新，勇于进取
的无限潜力，长沙市芙蓉区湘皖厨房设备供应携手大家一起走向共同辉煌的未来，回首过去，我
们不会因为取得了一点点成绩而沾沾自喜，相反的是面对竞争越来越激烈的市场氛围，我们更要
明确自己的不足，做好迎接新挑战的准备，要不畏困难，激流勇进，以一个更崭新的精神面貌迎
接大家，共同走向辉煌回来！


