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خلال کن اتوماتیک•
دستگاه اتوماتیک جوجه چوبی•
دستگاه بردینگ•
دستگاه پاستاپز•
دستگاه گوشت ریش کن ومرغ•
دستگاه سبزی خردکن بشقابی•
دستگاه کباب پز تابشی اتوماتیک•
دستگاه گوشت خردکن•
دستگاه مرینیتور•
دستگاه کباب گیر•







:  زیر دسته بندی های کلی تجهیزات مورد نیاز رستوران موارد زیر هستند

تجهیزات پخت•
ابزارهای کانتری•
لوازم برودتی وسرمایشی•
دستگاه ظرفشویی صنعتی•
قفسه ها وتجهیزات استیل ذخیره سازی•
کلیه ظروف پذیرایی رستورانی•
هود صنعتی وفن •



تجهیزات پخت و پز آشپزخانه و رستوران





تجهیزات سرمایشی
مهمترین نکته در انتخاب این دسته از لوازم آشپزخانه شما، میزان نیاز شما به مواد غذایی و بازه های تهیه 

اگر رستورانتان در تمام ساعات روز فعالیت دارد و حجم سفارشات شما . مواد اولیه رستوران شماست
بالاست حتما نیاز به انبار و یخچال های بزرگتری نسبت به رستورانی که در یک وعده فعالیت میکند و حجم 

.سفارشات آن متوسط است خواهید داشت

.هستندتهیهقابلسادهبازشودربیاوایستادهمختلفانواعدر«یخچال•
.هستندسفارشیاتهیهقابلمختلفهایمدلوسایزهایدرفریزرها«فریزرها•
.باشدمیرستوراننیازموردملزوماتازیکیهادستگاهاین«سازیخدستگاه•
سازابهنوشهایدستگاهازمیتوانیدشماشخصی،سلیقهبهبسته«سازنوشابهدستگاه•

نماییدسروخودمشتریانبهلیواندررانوشابهوکنیداستفاده



تجهیزات نگهداری و انبار
همانند وسایل سرمایش، هر رستورانی نیازمند لوازمی برای نگهداری از مواد غذایی خود چه 

.برای سرو و چه برای آماده سازی های اولیه است

کنیداستفادهخودغذاییموادبندیدستهوتفکیکبرای«قفسه ها•
غذاییموادجابجایبراییارستورانتانمیهمانانبهغذاهاسروبرای«ترولی•
هستندنانمانندغذاییموادموقتانبارمناسب«صنعتیرک های•
دربدارایومیشونداستفادههاسسیاخشکغذاهاینگهداریبرای«غذانگهداریظروف•

میکنندجلوگیریاستافدهزمانتااولیهموادخوردنهواوشدنآلودهازومیباشندوکیوم
برایوهستندکمعرضوزیادارتفاعدارایهارکباقیهمانندهارکاین«کنخشکهایرک•

فادهاستچاقوهایاوگوشتهایتختهمانندآنهاکردنخشکیاوشماآشپزخانهتجهیزاتدارینگه
.میشوند



لوازم آماده سازی مواد اولیه

اسلایسرهای غذا•
میزهای آماده سازی•
میکسرها•
آسیاب ادویه جات•
مخلوط کن سبک•







تعداد وسایلی که در بالا به آن اشاره شد بستگی به حجم 
کار شما دارد و متناسب با اندازه کسب و کارتان باید آن را 

.کامل کنید


