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舟山食堂厨房设备优良

发布日期: 2025-09-24

全的食堂厨房设备配置清单,食堂厨房一般可分为机关单位员工食堂、学校食堂、幼儿园食堂，各
个食堂厨房设备配置清单会根据经营者的经营方向（就是设备的质量、品牌等要求和就餐要求）
来定制，所以各个食堂厨房设备清单不尽相同。但一般的食堂厨房都会包含面点间、主操作间、
粗加工间、售饭间、洗消间等功能区。下面小编就整理了一份员工食堂厨房的设备详细配置清单
提供参考。一、食堂厨房面点间设备配置清单,主要用来加工米、面、饼类主食。使用设备有：和
面机（和面）、搅拌机（搅拌面团）、压面机（压制面条）、面粉车、木面案板台、双门蒸饭箱
（面点、米饭等主食的蒸制）、双层电烤箱连醒发箱（面团醒发和面食、饼类烤制）、落地式电
饼铛（制作饼类）、四门高身雪柜（食材暂存）、单开调理柜（暂存调料）、双星水池（半成品
清洗）、光解式烟罩（油烟收集净化）、隔油池（除油污）、混水龙头（可同时出冷热水）、洗
地 等。
厨房设备有控制要求吗？舟山食堂厨房设备优良

厨房高温、高油环境工作，以及长时间不间断的工作，对厨房设备的疲劳性也是一个考验，
出了故障；方便维护、清洁也是必须要考虑的一个前提。占地空间，为了能够有更多的堂食区域，
厨房的空间往往被不断的压缩，占地面积小&功能齐备的设备更受青睐。要是能够同时满足以上这
些功能，那就是一个不错的选择。因此，小型、多功能的自动化烹饪设备逐渐成为后厨的新宠；
省力—一个人就能控制整个厨房；担心厨师离职，担心厨师请假，担心人员出现变动；高负荷的
工作量，厨房里的每个人都会“吃不消”。然而现实却是偌大的一个后厨，多台正在工作的智能
烹饪机只由一个服务员负责操作，省空间，小体积，大功能；煎炒炖炸焖烧，每一样都精通。舟
山食堂厨房设备优良新饭店厨房设备采购，欢迎咨询绍兴市新星厨房设备有限公司。

首先我们要知道厨房都有哪些，厨房呢分为家用厨房和商用厨房两部分，我们往往在网上搜
到的厨房设备也是分为这两大类，所以我们在搜索厨房设备的时候比较好是加上商用或者家用两
个字，因为商用和家用的功率不一样，效果也不一样。家用厨房设备一般是家庭或者私人会所使
用的，功率比较小，种类比较少，主要就是微波炉，烤箱，燃气灶，抽油烟机，水池，消毒柜为
主。没有太多的其他功能性设备，而且空间小，比较容易设计，没有法律法规要求。

肠粉档的卫生和保养1、  肠粉仓每天收档时要用清水冲洗干净，肠粉布要用清水刷洗干净。2、
各种肠粉馅盘要换新的料盘再下冰箱，防止原料变质，如果有剩下的肠粉浆一定要及时下冰箱以
防变质。3、 肠粉台和肠粉刀要用清洁剂清洗干净，不能有油污。4、 各种设备及用具使用时尽
量做到轻拿轻放，不要用硬物敲击。5、  蒸仓不用时要关好阀门以免烧干锅。熟笼档的卫生和保
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养,1、 每天收档时要将熟仓，蒸笼及带受布清洗干净。2、 每天收档时收好未家热的成品或半成
品，都要下冰箱，出品台要用清洁剂清洗干净.3、 所以地方都不能有油污。4、 不用蒸箱时要关
紧阀门，以免出现干烧锅的现象。5、  熟笼的冰箱应每天清理，熟制品不宜存放时间过长，要及
时处理掉以免冰箱出现异味。
厨房设备哪家服务好，请您致电绍兴市新星厨房设备有限公司。

    厨房设备辨别：节能灶优劣，这里有几个方法供大家参考：了解热效率：热效率是衡量
一个灶是否节能的重要指标，燃气行业都是以这个指标来衡量灶具是否节能的，而且一定要专业
的第三方出具的检测报告为准，一般热效率在70%以上的节能灶就是不错的选择了。节能率：节能
率是很多客户关心的问题，很多厂家会在这个数据上大做文章，实际还是要以测试的数据为准，
一般大灶的节能率在40%以上就很不错了。废气排放：燃烧产生的一氧化碳是对人体和环境有害的
气体，国家标准是不大于。噪音：噪音也是一种污染,好的节能灶噪音低。排烟口温度：这是一种
非常简单的测试方法，好的节能灶排烟口的温度非常低，而一般的灶排烟口是根本不敢靠近的。
厨房设备抽油烟机选购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。主要有水幕和静电式以及uv净化系统。污水排出应该经过污水隔
油池，分离出固态垃圾和油污后，进入下水道。厨房环境相对封闭，必须设置新风系统，保证燃
气安全并改善厨房工作环境和排烟效果。厨房设备生产技术编辑厨房设备表面的材质主要以不锈
钢耐火板为主流，其改良后的不锈钢耐火板不仅光彩夺目。
厨房设备适用于那些场景，欢迎咨询绍兴市新星厨房设备有限公司。舟山食堂厨房设备优良

选择厨房设备需要注意什么？请您致电绍兴市新星厨房设备有限公司。舟山食堂厨房设备优
良

商用厨房设备维护及保养措施,方法一:炉灶的保养,每天清洗炉灶上的锅圈及不锈钢台面，保证灶
具的表面光洁度。厨房油污和其他杂质会腐蚀炉灶的表面。要经常清洗天然气喷头，保证炉头的
整洁。方法二:烤箱的保养.每天清洗烤箱的表面，检查所有线路是否畅通。保持各零配件和开关
的连接性，保证其工作效率。方法三:油炸炉的保养,每天清洗油炸炉内壁及过滤网。半个月调整
一次天然气的喷头和点过装置。如果是电炸炉，就要检查线路是不是畅通。保持开关和各零配件
连接完好。检查排油管装置。方法四:扒炉的保养,每天清洗钢板，经常检查扒炉的天然气喷头。
半个月调整一次天然气的喷头和点火装置。如果是电扒炉，就要检查线路是不是畅通。保持开关
和各零配件连接完好。方法五:蒸柜的保养,每天清洗蒸柜内壁及隔板，半个月检查一次天然气与
空气的混合装置及蒸汽管阀门。方法六:冰柜的保养,每天保持冰箱的内部清洁，一个星期除一次
霜。经常检查电源及温度控制置。保持冰箱压缩机的正常工作状态。
舟山食堂厨房设备优良

绍兴市新星厨房设备有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、
有梦想有目标，有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，
在浙江省等地区的机械及行业设备行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口
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碑，为公司的发展奠定的良好的行业基础，也希望未来公司能成为行业的翘楚，努力为行业领域
的发展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和不断的完善创新理念以及自强不
息，斗志昂扬的的企业精神将引领绍兴市新星厨房设备供应和您一起携手步入辉煌，共创佳绩，
一直以来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以
品质、服务来赢得市场，我们一直在路上！


