
 آشپزخانه رستوران ازیمورد ن زاتیتجه ستیل
 

 :پخت و پز. 1

 اجاق گاز صنعتی 

 فر صنعتی 

 دیگ بخار 

 سرخ کن 

 گریل صنعتی 

 مایکروویو 

 کباب پز 

 زودپز 

 های مختلفتابه 

 های مختلفقابلمه 

 :یسازرهیو ذخ ینگهدار. 2

 یخچال صنعتی 

 فریزر صنعتی 

 سازیهای ذخیرهقفسه 

 سازی مواد غذاییکانتینرهای ذخیره 

 های نگهداری ظروفقفسه 

 کمد نگهداری مواد خشک 

 سیستم ردیابی موجودی 

 ترازوی دیجیتال 

 بندی خلاءدستگاه بسته 

 سیستم کنترل دمای مواد غذایی 

https://arazsteel.com/cat/cooking-equipment/gas-stove/
https://arazsteel.com/cat/fastfood-equipment/grill-machine/
https://arazsteel.com/cat/cooling-equipment/refrigerators/
https://arazsteel.com/cat/self-service-equipment/shelf/


 :ییمواد غذا یسازآماده. 3

 میز کار استیل 

 چاقوهای مختلف 

 تخته برش 

 خردکن برقی 

 همزن 

 آسیاب 

 پوست کن 

 خلال کن 

 مخلوط کن 

 پرس سیر 

 :مطبوع هیتهو ستمیس. 4

 هود صنعتی 

 فن صنعتی 

 سیستم تهویه مرکزی 

 پنکه سقفی 

 دستگاه تصفیه هوا 

 سیستم کنترل دما 

 زدارطوبت 

 های تهویهدریچه 

 فیلتر هوا 

 سیستم کنترل کیفیت هوا 

 :یامکانات بهداشت. 5

 سینک ظرفشویی صنعتی 

 مایع دستشویی 

https://arazsteel.com/cat/food-preparation-equipment/worktable/
https://arazsteel.com/cat/food-preparation-equipment/industrial-kitchen-hood/
https://arazsteel.com/cat/washing-and-cleaning-equipment/industrial-sink/


 دستمال کاغذی 

 سطل زباله درب دار 

 دستمال آشپزخانه 

 دوش اضطراری 

 هاضدعفونی کننده 

 دستکش یکبار مصرف 

 روپوش بهداشتی 

 کلاه بهداشتی 

 ی:امکانات ایمن. 6

 نشانیکپسول آتش 

 دتکتور دود 

 های اولیهکیت کمک 

 دتکتور گاز 

 تابلوهای ایمنی 

 کفپوش ضد لغزش 

 های اضطراریدستگیره 

 های اضطراریچراغ 

 نشانگرهای خروج اضطراری 

 نشانیپتو آتش 

 :شستشو و نظافت. 7

 ماشین ظرفشویی صنعتی 

 های بزرگسطل 

 های شویندهمحلول 

 اسکاچ و ابر 

 ل نظافتدستما 



 جاروبرقی صنعتی 

 های مختلففرچه 

 سطل و تی 

 دستگاه پولیش 

 دستگاه بخارشوی 

 

 خریداری کنید. آراز استیلتوانید از همه تجهیزات آشپزخانه صنعتی را می

https://arazsteel.com/
https://arazsteel.com/

