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浙江专业酒店厨房厨具工程哪家便宜
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酒店厨房工程过程中出现这几个问题是需要注意的！1、先来说说，厨房的空间作用就是用来
烹饪，但是我们要在厨房中完成食物烹饪的所有步骤，所以我们需要有足够的空间来完成这些步
骤，它就需要厨房有起码能容纳一个切菜板、两盘煮好的菜和一些待用材料的空间，这样可以考
虑在设计上加上收缩功能的工作板，要用的时候拉出来，用完了就马上退回去。2、接下来说说，
布局“黄金三角”，“黄金三角”，就是说你的炉灶、水池和冰柜要成三角形。但是三角形里的
空间就是你站立的位置。其实，你就不需要来回地跑，只要一转身就能拿到需要处理的材料。这
对于面积大的厨房尤为重要。酒店厨房工程设在消防区域内，便于消防出警的位置。浙江专业酒
店厨房厨具工程哪家便宜

排烟管道的设计和安装不合理，往往会造成厨房排烟不通畅，直接影响油烟净化器的使用。
其主要原因有以下几种：1、主排烟管道通风面积不够，气体流速过大。根据工程经验，排烟主管
道内风速不能超过15m/s。否则在运行一个时期以后（如一年以后）很容易造成排烟系统不通畅。
在油烟净化器的运行实践中，大部分案例都是因排烟管道通风面积不足引起的不通畅，管道内气
体的流速都在15m/s以上。2、排烟管道由于要穿过建筑梁而使管道通风截面积变小，截面上阻力
增加，造成气流不通畅。3、排烟管道在穿过建筑梁或躲避其它设备管道时，排烟管道中的一段会
低于整体排烟管道平面。在使用一段时间后，由于油水混合物会积聚在较低的那段排烟管道中，
直接影响排烟通畅。成都大型酒店厨房工程解决方案酒店厨房应设在便于排除油烟、通风的位置。

酒店厨房排烟工程的补风：由于厨房所在建筑物的格局以及厨房在建筑物中位置不同，有条
件的厨房应由建筑物的集中空调系统进行有序送风。但目前所遇到的大部分情况是建筑物没有设
置厨房的送风系统。许多带餐厅、厨房等的建筑物，只设计了集中采暖系统而无集中空调系统。
当厨房处于工作状态时，排风系统投入运行，厨房内处于负压状态，新风来源包括室外新风渗透
和餐厅的空气大量补入厨房。无序送风会造成厨房的工作环境恶劣。特别是在夏季，虽然餐厅内
通常会安装一些局部柜式空调机以降低餐厅的室内温度，但室内空气补入厨房，并不能消除厨房
的热负荷并降低厨房温度。由于厨房油烟较大，如果在厨房内设局部柜式空调机以降低厨房内的
温度，柜式空调机的回风过滤则应定期清理。

酒店厨房工程施工工艺：确定的酒店厨房设计方案要为酒店厨房工程留有余地。若设计门口
宽度为800mm,海鲜蒸柜、灶台就无法运送安装。酒店厨房设备摆放得太紧，墙面贴砖厚
度3~5cm，加上测量误差，订货的设备就可能无法摆放。酒店厨房工程有限，形状不规整，所需
要的设备又多，在实际酒店厨房设计中就要适当变通，努力遵循上述各种设计原则，提高厨房有
效面积的利用率。首先要保证厨房主要设备的数量，保证就餐需要的产出能力，其次要保证各种
加工工艺需要的配属设备。酒店厨房设计的参考数据及说明在实际设计时，要考虑到各种细节的
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设计，要加深设计深度，既要结合标准规范，又要根据实际情况和决策人要求设计。五星酒店厨
房设计需要多种技术知识，每一种都涉及到技术规范、理论计算、设备技术、工艺材料。

酒店厨具设备工程的分类：1、储藏设备，酒店厨具的储藏设备分为器物用品储藏和食品储藏
两大类。器物用品储藏是供餐具、炊具、器皿等存储的空间。食品储藏分为冷藏和非冷储藏两类，
冷藏是通过厨房内的制冷保鲜设备、冷库等实现的。储藏用具是通过各种底柜、吊柜、角柜、多
功能装饰柜等完成的。厨房装修设计可以因地制定考虑不锈钢橱柜、木质橱柜、防火板橱柜、钢
板橱柜、整体橱柜、整体厨房、集成厨房、橱柜台面等储藏设备。2、洗涤设备，酒店厨具的洗涤
设备包括冷热水的供应系统、排水设备、洗碗机、洗菜机、消毒柜、洗涤槽、洗涤盘、储存柜等，
食品垃圾粉碎器等设备。3、调理设备，酒店厨具的调理设备主要包括调理的台面，整理、切菜、
配料、调制的工具和器皿，存放架、餐车、调料盒、调料箱、调料架、炊具架等。酒店厨房工程
的排烟风机有轴流风机、风机箱和离心风机3种。成都大型酒店厨房工程解决方案

人性化的酒店厨房设计，考虑到人员使用顺手方便，相关的设备位置合理设置，确保工作效
率。浙江专业酒店厨房厨具工程哪家便宜

酒店厨房的设计应紧紧围绕餐饮的经营风格，充分考虑实用、耐用和便利的原则，具体地讲，应
在以下几个方面特别加以重视：1、厨房的通风。不管厨房选配先进的运水烟罩，甚至直接采用简
捷的排风扇，较重要的是要使厨房，尤其是配菜、烹调区形成负压。所谓负压，即排出去的空气
量要大于补充进入厨房的新风量。这样厨房才能保持空气清新。但在抽排厨房主要油烟的同时，
也不可忽视烤箱、焗炉、蒸箱、蒸汽锅以及蒸汽消毒柜、洗碗机等产生的浊气、废气，要保证所
有烟气都不在厨房区域弥漫和滞留。2、厨房的明厨、明档。餐馆设计明厨、明档，是餐饮业发展
到一定时期的产物。设计明厨、明档，至少要注意不应因此设计而增加餐厅的油烟、噪声和有碍
观瞻场景。有些只宜将生产的明厨设计，实在没有必要和盘托出。浙江专业酒店厨房厨具工程哪
家便宜

上海希科酒店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，
在上海市等地区的建筑、建材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*****，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**上海希科酒店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！


