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虹口区电磁设备厨房设备厂
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厨房设备用具的管理制度：1、厨房所有设备、设施、用具实行文明操作，按规范标准操作与
管理。2、对厨房所有设备制定出保养维护措施，人人遵守。3、厨房内所有个人使用器具，由本
人妥善保管、使用及维护。4、厨房内共用器具，使用后放回规定的位置，不得擅自改变，同时加
强保养和正常使用。5、厨房内所有特殊工具，如雕刻、花嘴等工具，由专人保管存放，借用时做
记录，归还时要点数和检查质量。6、厨房内用具以旧换新需办理相关手续。7、厨房所有用具、
餐具(包括零部件)不准私自带出。8、厨房所有用具、餐具应轻拿轻放，避免人为损坏。9、厨房
内用具，使用人有责任对其进行保养、维护，因不遵守操作规程和厨房纪律造成设备工具损坏、
丢失的，照价赔偿。10、定期检查、维修。凡设备损坏后，须经维修人员检查，能修则修，不能
修需更换者，应向上级主管部门报告审查批准。嘉定区电磁设备厨房设备清洗。虹口区电磁设备
厨房设备厂

如何合理利用空间布局厨房设备；酒店之中的厨房设备比较全，工作人员也很多，这个时候
厨房之中的空间布局就非常的重要了。将酒店厨房之中的不同工作区域进行划分，这样有利于提
高厨房的工作效率。那么，我们应该如何合理利用空间布局厨房设备呢？厨房要选择有足够面积
的位置使厨房与餐厅大小、经营服务项目相匹配，使厨房区域功能完整。厨房的主副食主要加工
间和更衣间、卫生间、库房、办公室等配属工作间应尽量安排在一起，便于工作，减少管理配合
的距离。酒店厨房设备与配属工作间的位置距离直接影响工作效率。若酒店厨房设备数量少、功
率不足、档次差，出餐质量、菜品档次、出餐速度将会受到影响，也不会有好的效益。徐汇区不
锈钢制品厨房设备厂家灶具燃气设备厨房设备公司。

选购酒店厨房设备时需要注意什么？大家都知道，对于酒店的厨房设备还有环境卫生方面是
有比较严格的要求的，所以在选购酒店厨房设备的时候，一般需要注意哪些方面呢？一、厨房设
备的尺寸要考虑到酒店厨房总面积是多少，买的厨房设备尺寸一定要能装进去，无论是买成品机
器设备和去厨具厂订制，一定要留意厨具设备规格尺寸置放的问题。二、厨房设备符合卫生要求
酒店厨房设备符合卫生的规定，应使用无毒、耐用、易清理的材料做成，所有转动部件和刀锋需
有保护罩保护并有利于拆卸清洁，厨房设备的操作台、工作柜的门也应有利于拆卸清洁，厨房设
备表面要求光洁、耐腐蚀、性能稳定等。

长柄汤勺、漏勺、锅铲等都是做菜熬汤时的好帮手，但很多人习惯把这些用具放到抽屉里，
或放在锅和炒勺里，并盖上盖子，这同样不利于保持干燥。切菜板容易吸水，表面多有划痕和细
缝，经常藏有生鲜食物的残渣。如果清洁不干净、存放不当，食物残渣腐烂后会使细菌大量繁殖，
还会在切菜板表面形成霉斑，对食品的污染可想而知。要解决这几个问题，不妨在厨房里进行一
场小小的改进：在吊柜和橱柜之间，或在墙上方便的地方安装一根结实的横杆，并在横杆上装上
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挂钩，把清洗后的锅铲、漏勺、打蛋器、洗菜篮等挂在上面，在离这些用具较远的一端挂抹布、
洗碗布和擦手毛巾，在横杆的另一端则装一个结实的挂钩，把切菜板也悬挂起来，这样就能保障
其干爽。采用这种办法，还能使厨房保持整洁，不同用具拿起来也很顺手，可谓一举多得。需要
注意的是悬挂、放置在橱柜外的物品在自然风干的同时也会沾染尘埃，使用前应认真冲洗干净。
宝山区煤气报警系统厨房设备清洗。

排除油烟、补充新风是厨房必不可缺的功能设施，厨房应设在便于排除油烟、通风的位置。
还应考虑当地主要季风风向可能对酒店厨房设计的影响，尽量减少对环境的污染，尤其设在地下
室的厨房，要首先考虑到有方便的通风排烟口。酒店厨房工程设在消防区域内，便于消防出瞀的
位置，酒店厨房设备容易引发火灾，相关规范规定，有火源的酒店厨房设备必须设在建筑的消防
区域内，有相对的结构，便于切断火源。要有足够的消防通道，又要便于消防出警控制，一旦发
车火灾，便于切断火源、扑灭火灾。上海商用厨房设备清洗。黄浦区制冷设备厨房设备

灶具燃气设备厨房设备厂家。虹口区电磁设备厨房设备厂

在酒店厨房工程项目中，酒店厨房设备位置选择需要注意以下各项：厨房必须选择有足够面
积的位置必须使厨房与餐厅大小、经营服务项目相匹配，使厨房区域功能完整。厨房的主副食主
要加工间和更衣间、卫生间、库房、办公室等配属工作间应尽量安排在一起，便于工作，减少管
理配合的距离。酒店厨房设备与配属工作间的位置距离直接影响工作效率。若酒店厨房设备数量
少、功率不足、档次差，出餐质量、菜品档次、出餐速度将会受到影响，也不会有好的效益。酒
店厨房工程的各种工作区域，如主副食主要加工间和明档、售饭台、粗加工间、库房、冷藏库、
运货梯等，要有顺畅的通道，并且尽薰拉近相互的位置距离，缩短运送距离，提高工作效率。如
结构面积限制，相对的区域也要保证有完整的配套功能。如把粗加工间、摘菜间、凉菜间安排在
一起，便于运送和配合，减少工作量。虹口区电磁设备厨房设备厂

上海坤创机械设备有限公司在同行业领域中，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，在上海市等地区的机械及行业设
备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，上海坤创机械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！

http://qiye.shuziyingxiao.net/item-632989.html

