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无锡五星级酒店厨房隔油池设备定制

生成日期: 2025-10-22

酒店厨房设备的安装要求：1、安装时间要适合，厨具的安装应在厨房的装修及卫生工作全部准备就绪后进
行。2、要有专业的技术人员，厨具的安装要求专业技术人员进行测量、设计、保证制作的规格正确。厨具及吊柜
（厨具底下调整脚）水平。燃气具和橱柜台面接缝处用硅橡胶作防水防潮处理，防止积水漏水。3、安装配件要
牢固，安全第1，查验厨具五金件，铰链、门拉手、导轨等是不是安装牢固，吊厨是不是安装牢固。4、油烟机
高度要适中，厨房油烟问题，油烟机的高度以使用人身高为标准，而抽油加药泵抽油烟机与厨房灶台的间距不
适合超出60公分。先安装厨房橱柜后安装油烟机，容易造成麻烦，因此应该是和厨房橱柜同时安装。酒店厨具
设备怎么保养？无锡五星级酒店厨房隔油池设备定制

酒店厨房设备：一、酒店厨房热菜间设备清单：单头大锅灶、双头双尾炒灶、六头煲仔炉、双头矮仔炉、
三门电蒸箱、炉间拼板、双层工作台、双开调理柜、单星水池、四门高身雪柜、油网烟罩等。二、酒店厨房凉
菜间设备清单：单开调理柜、四层货架、四门高身雪柜、双门平台雪柜、双层工作台、紫外线消毒灯、三星水
池、洗手盆、单独的空调等。三、酒店厨房面点间设备清单：双层工作台、四门高身雪柜、电饼铛、油网烟罩、
和面机、双星水池、木面案板台、面粉车、双门电蒸箱、烤箱、单头小炒炉、压面机、油网烟罩、和面机、单
开调理柜等。无锡五星级酒店厨房隔油池设备定制酒店厨房设备有哪些？

酒店厨房餐饮设备：1、空调设备：餐饮厨房调理设备主要包括调理台、整理、切割、配料、调制工器具、
储物架、餐车、调味盒、调味盒、调味架、炊具架等。2、烹饪设备：餐饮厨房的烹饪设备主要包括煤气炉、蒸
饭柜、汤炉、电饭煲、蒸柜、电磁炉、微波炉、烤箱、连续煎锅、周转锅、自动煎锅、风烤线、全能的点式烤
箱、煎锅、汤匙、蒸锅、汤锅、砂锅、火锅、锅、不粘锅、蒸笼、，蒸笼、压力锅等为了保证良好的通风，厨
房都配备了排气管和排烟设备。3、照明设备：餐厅厨房的照明设备要合理布置，整个厨房的照明设计要明亮，
炉子、水槽、手术台的照明不能忽视，要设置方便的开关装置。

酒店厨房设备的安全防范措施：1、厨房里所有设备都需要定期检查，特别是燃气管道、阀门每天都需要检
查，防止燃气泄露。如发现燃气、燃油泄漏，先应关闭阀门，及时通风，并严禁使用任何明火和启动电源开关。
2、厨房中的燃气罐需要一起管理，燃气罐要和灯具、明火等高温表面要有足够的间距，以防高温烤爆气瓶，引
起可燃气体泄漏，造成火灾。厨房中的灶具应安装在不易燃烧的材料上，与可燃物有足够的间距，以防烤燃可
燃物。3、油炸食品时，锅里的油不应该超过油锅的三分之二，并注意防止水滴和杂物掉入油锅，致使食油溢出
着火。与此同时，油锅加热时应采用温火，严防火势过猛、油温过高造成油锅起火。4、厨房内使用的各种炉灶，
应选用经质量检测部门检验合格的产品，切忌贪图便宜而选择不合格的器具。与此同时，这些器具还应严格按
规定进行操作，严防事故的发生。酒店厨房设备设计有什么原则？

酒店厨房设备怎么样管理？1、厨房设备必须安全。正常使用时，不易发生触电、烧伤、烫伤、割伤、划伤
等安全事故。设备易于清洁、防虫和耐腐蚀。2、厨房设备必须由专人管理和使用，未经培训的人员不得擅自操
作。3、厨房设备必须定位，不得随意移动。设备内外不得放置无关物品。设备周围放置的物品应符合说明书的
要求。有一些什么设备？消毒设备：一家酒店的回头客是否有很多价格、口味和服务，但我们不能忽视卫生，
餐具和器皿的消毒是卫生的重要来源，因此酒店在购买设备时不能缺少消毒柜。当然，很多酒店直接将餐具消
毒承包给消毒公司。酒店厨房设备包括消毒和清洗加工类器具。无锡五星级酒店厨房隔油池设备定制
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酒店厨房设备表层应具有防火能力。无锡五星级酒店厨房隔油池设备定制

酒店厨房设备如何选择厨具才正确？由于酒店厨房设备的特殊卫生要求，随着社会进步，近几十年来酒店
厨房设接触食品及原料部分已经普遍不锈钢化，达到卫生和健康要求。酒店厨房功能区的划分：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。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；储藏设备：其分为食品储藏部分，包括常温和低温设备：平板货架、米面柜、打荷台冰箱、
冰柜、冷库等，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；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：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。无
锡五星级酒店厨房隔油池设备定制

上海希科酒店设备有限公司位于南京西路993号1903J室。希科厨房设备致力于为客户提供良好的酒店厨房
设备工程，厨房通风工程，不锈钢家用橱柜，不锈钢餐具，一切以用户需求为中心，深受广大客户的欢迎。公
司秉持诚信为本的经营理念，在建筑、建材深耕多年，以技术为先导，以自主产品为重点，发挥人才优势，打
造建筑、建材良好品牌。希科厨房设备秉承“客户为尊、服务为荣、创意为先、技术为实”的经营理念，全力
打造公司的重点竞争力。


