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宁海安装厨房设备生产

发布日期: 2025-09-22

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。而商用厨房设备就
不一样的，功率大，能耗大，设备品种繁多，涉及面积广阔，不仅 是中餐，西餐，日餐，法餐，
酒店，还有各种加工厂，配送中心，研发中心，中央厨房等，而且还有国家法律法规铭文规定的
要求和规范，也有面积的要求，人员的要求，设计的要求，所以商用厨房要比家用复杂。常用的
厨房设备也就永达浩泰得了。 就是您要选择厨房设备的时候一定要问清楚和了解明白需要的是家
用的还是商用的，这样也方便自己查询和搜索。
宁波厨房设备哪家好？宁海安装厨房设备生产

控温是烹饪过程中，比较重要的一个环节；它有很高的技术的门槛，千万不要为了图便宜，
选择一些杂牌，甚至三无的产品。控温准确的前提是测温准，外置的感温探头直达锅底，才能精
细控温。其次，就是看「翻炒模式」，是否有足够多的翻炒模式来应对各类食材；当加热速度很
快时，快速的翻炒模式，能够让菜品受热更加均匀，调味料的也能均匀融入食材里；但当遇到豆
腐一类易碎的食材时候，翻炒速度就要慢下来，保持匀速，让豆腐慢慢入味，香而不烂。除以上
这两条外，诸如操作、保养、占地空间等也亟待考量。操作是否简单，如果一台烹饪设备就需要
一个人操作，那么就没必要购买了；一人能同时控制多台，就满足用餐高峰的出餐量，达到降低
人工，提高效率的效果，以上都是选择厨房设备时需要注意的细节。宁海安装厨房设备生产杭州
厨房设备哪家好？

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
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地 等。

厨房设备一整套厨房设备，含厨房通风系统、水电系统、燃气系统等工程，不锈钢燃气灶具、不
锈钢商用电蒸锅、不锈钢商用电炉灶、不锈钢热风循环消毒柜，厨房设备、燃气灶具、五金制品、
电器、制冷设备、酒店用品、陶瓷餐具、金属材料、装潢材料（以上经营范围除危险品）；水电
安装，室内外装饰工程设计、施工，各类燃气灶具、厨房设备的设计、安装和维修服务，公司专
业从事厨房设备的开发生产及工程设计、制造和安装服务，欢迎来电洽谈学校食堂厨房设备定制
安装，请您致电绍兴市新星厨房设备有限公司。

厨房设备通常包括烹饪加热设备、处理加工类设备、消毒和清洗加工类设备、常温和低温储
存设备等。通常用的厨房的配套设备包括：通风设备如排烟罩、风管、风柜、处理废气废水的油
烟净化器、隔油池等。中文名厨房设备外文名Kitchenequipment包含烹饪加热设备等分类家用和
商用两类目录1主要分类2选购方法▪辨别节能灶优劣▪抽油烟机选购3生产技术4保养维修▪保养▪维
修5安装方法厨房设备主要分类编辑餐饮业厨房功能区的划分：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,平板货架、米面柜、打荷台等，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。商用厨房设备设计服务，欢迎咨询绍兴市新星厨房设备有限公司。宁海安装厨房
设备生产

商用和家用厨房设备有哪些主要区别？欢迎咨询绍兴市新星厨房设备有限公司。宁海安装厨
房设备生产

    商用厨房设备是指适用于酒店、饭店、餐厅等餐饮场所以及各大机关单位、学校、工地
食堂的大型厨房设备。它的特点是产品种类多、规格、功率、容量等各方面都比家用厨房设备要
大很多、价格也比较高，侧重于整体厨房，涉及到金属材质部分已经全部采用不锈钢材质。其大
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
设备概念：商用厨房设备是指适用于酒店、饭店、餐厅等餐饮场所以及各大机关单位、学校、工
地食堂的大型厨房设备。它的特点是产品种类多、规格、功率、容量等各方面都比家用厨房设备
要大很多、价格也比较高，侧重于整体厨房，涉及到金属材质部分已经全部采用不锈钢材质。其
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。
宁海安装厨房设备生产


