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杭州木面工作厨房设备生产商家

发布日期: 2025-10-04 | 阅读量: 8

商用厨房设备，是餐饮行业用于存储食材的低温储存设备。在餐饮行业使用频率那是相当高的，
几乎是每天都会使用。一旦商用厨房设备出现故障，就会影响整个商家的正常运营。另外，细心
的朋友不难发现，一般餐厅后厨，尤其是有些餐厅采用开放式厨房，我们很直观便可看到厨房设
备都是不锈钢材质的。由于适用环境为后厨，对材质的要求更高。而不锈钢具有防火、耐高温、
耐磨、耐酸碱、防渗透性好、强度高、卫生等特点，再加上商用厨房设备水盆、挡板与台面的一
体化使整体感更强，更美观大气，因此商用厨房设备普遍采用不锈钢材质。 商用厨房设备使用中
的日常维护及安全知识。杭州木面工作厨房设备生产商家

设计明档时，一定注意不要增加餐厅的油烟、噪声，因为明档是向客人展示厨房的窗口，设计要
精致美观，生产是第二位的，卫生是***位的。有些菜品只适合在后厨加工，就没有必要在明档和
盘托出。七、厨房地面防滑吸水一些厨师长在设计厨房地面时，为节省成本，使用普通瓷砖，结
果既不防滑又不吸水，严重影响了工作效率。厨房的地面设计和选材，不可盲从，必须审慎定夺。
在没有选择到新颖实用的防滑地砖前，使用红钢砖仍不失为有效之举。八、用水、排水要及时有
许多厨房在设计水槽或水池时，由于配备得太少、太小，使得厨师要跑很远才能找到水池，于是
忙起来干脆就很难顾及清洗，厨房的卫生很难达标。 富阳区保温厨房设备生产厂家不锈钢厨房设
备专业厂家。

整体厨房是更广范围的概念，整合空间更大，保障商用厨房既完成烹调工作，对人体无害，又能
同时具备美化环境的装饰功能。而不锈钢整体橱柜是商用整体厨房工程中非常重要的一个部分；
生产不锈钢整体橱柜时要把所用电器、环境等因素考虑进去，所配合使用的抽油烟机、微波炉、
烤箱等无论色彩、尺寸还是风格都是与柜体相匹配、配套一致的，餐厅酒店等商用环境比家庭厨
房环境要更为复杂，温度更高、湿度更大、人员活动性也大。商用整体不锈钢橱柜的材质一定要
具备不怕水、耐高温、不变形、抗腐蚀、不发霉、抗油烟、易清洁、不发胀等能力，同时还要满
足食品卫生标准。

商用不锈钢设备的主要优势、基本上都是采用食品级304不锈钢制作而成，可以和食品直接接触，
而且304不锈钢坚固耐用，耐腐蚀，耐高温，很适合在厨房使用。不锈钢材料不管是颜色还是款式
都非常丰富，可以根据客户的需求进行个性化定制，彩色不锈钢板打破了传统的银灰色单调色系，
使装修风格更加多样。清理方便，平时沾上油渍，污渍，直接用抹布一抹就可以，而且就算是长
时间使用也可以光亮如新。商用不锈钢设备的定制加工常见的商用厨房家具设备包含：不锈钢橱
柜、不锈钢吊柜、不锈钢厨房操作台、不锈钢洗菜池、不锈钢货架、不锈钢排烟罩、不锈钢推车
等等一般的定制流程都是：先确定尺寸、造型及外观；再拆分成部件进行加工；然后组装焊接制
成，可以根据客户需求在外观和形状上自由定制，不锈钢商用厨房设备的性能主要看其制作时使



第 2 页 / 共 2 页

用的不锈钢类型和板材厚度，不锈钢的材质类型决定其化学性能，厚度决定了其是否具有良好的
力学性能。不锈钢整体橱柜 制作工艺精致的厨房设备。

商用厨房设备大致可分为五大类：灶具设备、排烟通风设备、调理设备、机械类设备、制冷
保温设备。商用厨房设备灶具设备厨房效果图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。商用厨房设备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
要根据烹饪设备的多少、烟罩安装长度以及厨房面积来测算，安装排烟系统建议搭配新风补给系
统，只有在一定的负压空间环境下，排放效果才会达到比较好；而且补给新风才能保证厨房内部
工作舒适、降低温度和空气混浊度，保障食物的新鲜和卫生安全。对于排放净化效果和风机噪音
指标，卫生部门也有专门的抽查检测。厨房设备进入智能化时代。富阳区双向打荷厨房设备

厨房设备配置布局的好，厨房工作更流畅高效。杭州木面工作厨房设备生产商家

厨房的明沟，是厨房污水排放的重要通道。可有些厨房明沟太浅，或太毛糙，或无高低落差，或
无有机连接，使得厨房或水地相连，或臭气熏人，很难做到干爽、洁净。因此，在进行厨房设计
时要充分考虑原料化冻、冲洗，厨师取用清水和清洁用水的各种需要，尽可能在合适位置使用单
槽或双槽水池，保证食品生产环境的整洁卫生。九、灯光要充足实用餐厅的灯光重氛围，厨房的
灯光重实用。这里的实用，主要指炒锅炒菜要有足够的灯光看清菜肴色泽；砧板要有明亮的灯光
有效防止***和追求精细的刀工；打荷人员上方要有充足的灯光，减少杂草混入原料。厨房灯光不
一定要像餐厅一样豪华典雅、布局整齐，但其作用绝不可忽视。十、备餐间要设两道门备餐间是
配备开餐用品，准备开餐条件的地方。备餐间设计不好会出现餐厅弥漫乌烟浊气，出菜丢三落四
的现象。备餐间设计要注意两个方面：1.备餐间应处于餐厅、厨房过渡地带。 杭州木面工作厨房
设备生产商家

杭州海晟厨房设备有限公司是一家有着先进的发展理念，先进的管理经验，在发展过程中不
断完善自己，要求自己，不断创新，时刻准备着迎接更多挑战的活力公司，在浙江省等地区的机
械及行业设备中汇聚了大量的人脉以及**，在业界也收获了很多良好的评价，这些都源自于自身
不努力和大家共同进步的结果，这些评价对我们而言是比较好的前进动力，也促使我们在以后的
道路上保持奋发图强、一往无前的进取创新精神，努力把公司发展战略推向一个新高度，在全体
员工共同努力之下，全力拼搏将共同杭州海晟厨房设备供应和您一起携手走向更好的未来，创造
更有价值的产品，我们将以更好的状态，更认真的态度，更饱满的精力去创造，去拼搏，去努力，
让我们一起更好更快的成长！


