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前　　言

　　本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本标准由全国五金制品标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ１７４）提出并归口。

本标准起草单位：浙江方圆检测集团股份有限公司、浙江九龙厨具集团有限公司、宁波市百年佳程

厨房工程有限公司、杭州福达医用设备有限公司。

本标准主要起草人：吴哲、张国亮、沈仲辉、肖伟。
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不 锈 钢 厨 房 设 备

１　范围

本标准规定了不锈钢厨房设备的产品分类、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、贮存、运输、设

计、安装与验收等。

本标准适用于商用不锈钢厨房设备领域。

本标准不涉及食品安全。

２　规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

ＧＢ／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ／Ｔ２８２８．１—２０１２　计数抽样检验程序　第１部分：按接收质量限（ＡＱＬ）检索的逐批检验抽样

计划

ＧＢ／Ｔ２８２９—２００２　周期检验计数抽样程序及表（适用于对过程稳定性的检验）

ＧＢ／Ｔ３２８０　不锈钢冷轧钢板和钢带

ＧＢ４７０６．１３　家用和类似用途电器的安全　制冷器具、冰淇淋机和制冰机的特殊要求

ＧＢ４７０６．１０２　家用和类似用途电器的安全　带嵌装或远置式制冷剂冷凝装置或压缩机的商用制

冷器具的特殊要求

ＧＢ／Ｔ５０１３．１—２００８　额定电压４５０／７５０Ｖ及以下橡皮绝缘电缆　第１部分：一般要求

ＧＢ／Ｔ１０６１０　产品几何技术规范（ＧＰＳ）　表面结构　轮廓法　评定表面结构的规则和方法

ＧＢ／Ｔ２０８７８　不锈钢和耐热钢　牌号及化学成分

ＧＢ５００２８—２００６　城镇燃气设计规范

ＱＢ／Ｔ４０２８　洗碗碟机

３　术语和定义

ＧＢ４７０６．１３、ＧＢ４７０６．１０２、ＱＢ／Ｔ４０２８界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

３．１　

不锈钢厨房设备　狊狋犪犻狀犾犲狊狊狊狋犲犲犾犽犻狋犮犺犲狀犲狇狌犻狆犿犲狀狋

以不锈钢为主要制作材料，用于贮存、清洗、运送、存放、保温、冷冻保鲜食品的商用设备的统称。

３．２

洗涮台　狑犪狊犺犻狀犵狋犪犫犾犲

由不锈钢槽体、排水机构、防溅板及支架组成，洗涮各种食品、器具等物品的产品。

３．３

操作台　狅狆犲狉犪狋犻狀犵狋犪犫犾犲

自带底脚，用作炊事台案及利用下部空间存放食品、器具等的柜体或架子。

　　注：分简易式和柜橱式两种。
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３．４

贮藏柜　狊狋狅狉犪犵犲犮犪犫犻狀犲狋

安装在地面、墙上或悬空挂吊的不锈钢柜子，一般用于贮藏和放置各种食品、器具等。

３．５

存放架　狊狋狅狉犪犵犲狊犺犲犾犳

为架式结构的不锈钢产品，用于存放食品、器具等。

　　注：存放架一般分两层、三层和多层，有格栅式、平板式；有固定式、可移式和可调式。

３．６

推车　犮犪狉狋

具有放置调料、运送食品、器具功能的车子。

　　注：分单层、双层或多层。

３．７

保温加热台（柜、车）　犺犲犪狋犻狀狊狌犾犪狋犻狀犵／犺犲犪狋犻狀犵狋犪犫犾犲（犮犪犫犻狀犲狋／犮犪狉狋）

具有保温和／或加热食品、器具功能的操作台、贮藏柜、推车等。

３．８

暖碟机　犺犲犪狋犱犻狊犺狋犪犫犾犲（犮犪犫犻狀犲狋／犮犪狉狋）

带有加热装置，用于预热餐具的操作台、贮藏柜、推车等。

３．９

台面　狑狅狉犽狋狅狆狊

工作台上部的主体表面。

３．１０

框架　犳狉犪犿犲

台面下部的主体支撑架子。

３．１１

顶板　狋狅狆犫狅犪狉犱

通常为产品最上部位的平板。

３．１２

底板　犫狅狋狋狅犿犫狅犪狉犱

通常为产品最底部的平板。

３．１３

侧板　狊犻犱犲犫狅犪狉犱

通常为产品左右两侧的平板。

３．１４

后背板　犫犪犮犽犫狅犪狉犱

通常为产品后部的平板。

３．１５

衬板　犿犪狋犫狅犪狉犱

台面下部为增加台面强度而衬垫的木板或其他材料的板。

３．１６

支撑板　狊狌狆狆狅狉狋狆犾犪狋犲

置于底板和调整脚之间起连接和支撑作用的撑板。
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３．１７

门板　犱狅狅狉

安装在操作台、贮藏柜前面可以水平或者上下开闭的不锈钢板件。

３．１８

门外板　狅狌狋狊犻犱犲犱狅狅狉狆犾犪狀犽

用于包覆门板的外层板。

３．１９

水槽　狊犻狀犽

盛水、洗涮物品的槽子。

３．２０

防溅板　犫犪犮犽狊狆犾犪狊犺

产品后部高出台面用于防水外溅的立板。

３．２１

立柱　犮狅犾狌犿狀

产品主体结构垂直方向的支撑柱。

３．２２

台面加强筋　狉犲犻狀犳狅狉犮犻狀犵狉犻犫狅犳狑狅狉犽狋狅狆狊

台面下部横向或纵向的支撑杆，起增加台面强度的作用。

３．２３

底脚　犳狅狅狋

产品最底部与地面接触的部位。

３．２４

调整脚　犪犱犼狌狊狋犻狀犵犳狅狅狋

可调整平衡和高度的脚。

３．２５

脚轮　狑犺犲犲犾

起脚作用可转动的轮子。

４　产品分类

按用途分：

ａ）　洗涮台类：用于洗刷各种食品、器具等。如：洗物台、星盆台、剖鱼台、洁碟台等。

ｂ）　操作台类：用作炊事台案及利用下部空间存放食品、器具等。如：工作台、工作柜、打荷台

（柜）等。

ｃ）　贮藏柜类：用来贮藏各种食品、器具等。如：保洁柜、储藏柜、茶水柜、吊柜等。

ｄ）　存放架类：用于存放食品、器具等。如：货架、平板架、大米架、吊架等。

ｅ）　推车类：用于运送食品、器具等。如：平板车、调料车、回收车等。

ｆ）　制冷类：用于冷冻和冷藏食物。如：冷柜、厨房冰箱、冷藏陈列柜等。

ｇ）　清洗类：洗碗碟机等。

ｈ）　保温加热类：暖碟机、保温售菜台、自助餐炉、暖饭（汤）车等。
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５　要求

５．１　材料

５．１．１　不锈钢厨房设备中所使用的不锈钢材料，应满足本标准规定的所有性能要求的不锈钢材料制

造。产品所使用的不锈钢原材料应符合ＧＢ／Ｔ３２８０与ＧＢ／Ｔ２０８７８中不锈钢的有关规定。

５．１．２　产品与食品直接接触部分的材料，如操作台台面、柜体搁板、餐车面板等，应符合国家食品安全

标准的相关要求。

５．１．３　保温和隔热材料阻燃性能应不燃或在１ｍｉｎ内自然熄灭，并应使用不含石棉成分的材料。

５．１．４　潮湿或腐蚀性使用环境下，产品宜采用符合ＧＢ／Ｔ２０８７８规定的奥氏体不锈钢材料。

５．１．５　不锈钢厨房设备主要部件板材厚度不应小于表１规定的最小公称厚度。板材厚度偏差应符合

ＧＢ／Ｔ３２８０中的要求。

表１　主要部件板材厚度

项目
成品最小公称厚度

ｍｍ

台面 １．２

层板 １．０

底板 １．０

侧板 １．０

后背板 ０．８

水槽 １．０

门外板 １．０

５．２　外观

５．２．１　产品抛光后表面纹理应均匀一致，外表面粗糙度犚犪应不大于３．２μｍ，且不应有明显划痕、锤印

及烧痕。

５．２．２　产品焊接部位应牢固，焊纹均匀一致，不应有未焊透、裂纹等缺陷，外露焊缝均应进行抛光或去

色处理。

５．２．３　产品各连接部位的紧固件应位置均匀，连接牢固。

５．２．４　操作及清洁时易接触部位，不应有尖角和毛刺。

５．２．５　不锈钢调理设备应易于清扫，不应有滞留食物的凹陷处或死角。

５．３　结构

５．３．１　在不影响外观的条件下，可以用挡、撑、加强筋、木板加固，使用木板加固时木板需经过防潮、防

腐处理。

５．３．２　产品外形尺寸极限偏差为±３ｍｍ；对角线长度之差应不大于２ｍｍ。

５．３．３　洗涮台、操作台等装有防溅板的厨房设备，防溅板对台面的垂直度应不大于２ｍｍ。立柱与台面

的垂直度应不大于５ｍｍ。

５．３．４　贮藏柜类、推车类等产品，相邻两平面垂直度应不大于５ｍｍ。

４
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５．３．５　推车类车盘对立柱的垂直度应不大于６ｍｍ／ｍ，存放架类横梁或层板对立柱的垂直度应不大于

６ｍｍ／ｍ。

５．３．６　洗涮台排水机构和水槽不应有渗水、漏水现象。当水槽容积＜１００Ｌ时，排水机构应能在２ｍｉｎ

内将满水槽的水排净；当水槽容积≥１００Ｌ时，排水机构无排水时间限制，但排水最小口径不小于

５０ｍｍ。试验方法见６．４．３。

５．３．７　洗涮台水槽底部、操作台台面搁板和底板、贮藏柜的搁板和底板均应能承受１００ｋｇ载荷，其变形

量应小于３ｍｍ，如装有柜门和抽屉的产品，柜门、抽屉不得卡住。洗涮台水槽承受１００ｋｇ载荷后，不应

有下沉、开裂、脱焊等异常现象。试验方法见６．４．４、６．４．５。

５．３．８　推车类产品，车盘底部应能承受５０ｋｇ载荷，其变形量应小于３ｍｍ。试验方法见６．４．６。

５．３．９　产品在４９０Ｎ水平力的作用下，框架的变形量应小于１５ｍｍ。去除作用力后，框架的变形量应

小于３ｍｍ。试验方法见６．４．７。

５．３．１０　贮藏柜、推车等安装有柜门及抽屉的产品，柜门及抽屉应开闭灵活，无异常杂音。

５．３．１１　安装有脚轮的推车行走时应平稳、灵活，无异常杂音。至少应有两个脚轮具有锁闭功能。

５．３．１２　通过保温水箱实现保温功能的不锈钢厨房设备，水箱应明示工作水位线。水箱不应出现加热

封闭运行的情况。

５．４　温升及保温性能

５．４．１　用电的保温加热类设备，在４０℃～６０℃工作温度范围内，其保温功能区的平均温升速度狏应不

小于１℃／ｍｉｎ。

５．４．２　配备保温水箱的设备，在保温功能区温度达到６０℃后，停止加热，保温３０ｍｉｎ后，水箱内的水温

应大于４５℃。

５．５　表面温升

对于保温加热类的厨房设备，表面温升应满足表２要求。

表２　表面温升要求

项目
温升

Ｋ
试验方法

易接触部位（旋钮等）的表面
金属及其类似材料 ≤２０

非金属材料 ≤３０

壳体部位的表面 ≤３０

开关、控温器及限温器的环境

空间的环境空间或包围物

带犜－标志 ≤（犜－２５）

不带犜－标志 ≤３０

导线的表面 ≤５０

６．６

　　注１：表面温升的基础温度为室温。

注２：“犜”表示元件或其开关头能工作的最高环境温度。

５．６　制冷类设备

制冷类设备的技术要求应符合ＧＢ４７０６．１３、ＧＢ４７０６．１０２的相关规定。
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５．７　清洗类设备

清洗类设备的技术要求应符合ＱＢ／Ｔ４０２８的相关规定。

５．８　不锈钢厨房设备设计、安装与验收

不锈钢厨房设备设计、安装与验收按照附录Ａ的规定进行。

６　试验方法

６．１　实验室条件

６．１．１　大气压力

实验室大气压力应在８６ｋＰａ～１０６ｋＰａ。

６．１．２　环境温度

保温类厨房设备检测时，实验室室温应为（２０±５）℃，在每次试验过程中波动应小于５℃。室温测

定方法是在距设备正前方、正左方和正右方各１．０ｍ处，将温度计感温部分固定在与设备操作面等高位

置，测量上述三点的温度，取其平均值。非保温类厨房设备无环境温度要求。

６．１．３　电源

实验室使用的交流电源，电压波动范围在２２０×（１±２％）Ｖ或３８０×（１±２％）Ｖ以内。

６．１．４　试验系统和仪器

６．１．４．１　试验用仪器按表３的规定采用，也可采用具有同等可靠性和精度的仪器。

６．１．４．２　所用仪器应按有关规定校准或检定。

表３　试验用仪器

测试项目 仪器名称 规格或范围 精度或最小刻度

温度
环境温度 温度计 ０℃～５０℃ ０．５℃

表面温度 热电温度计或热电偶温度计 ０℃～２００℃ １．０℃

时 间 秒表 — ０．１ｓ

表面粗糙度 粗糙度比较块 七组２７块 —

板材厚度 超声波测厚仪 — ０．００１ｍｍ

尺寸 钢卷尺或钢直尺 ０ｍ～５ｍ １ｍｍ

垂直度

宽座角尺 ３１５ｍｍ×２００ｍｍ １．０级

塞尺 ０．０２ｍｍ～１．００ｍｍ １．０级

游标卡尺 ０ｍｍ～２００ｍｍ ０．０２ｍｍ

质量 衡器 ０ｋｇ～２００ｋｇ ２０ｇ

力 推拉力计 ０Ｎ～５００Ｎ １．０级

变形量 百分表 ０ｍｍ～５０ｍｍ ０．０１ｍｍ

电压 交流电压表 ０Ｖ～３８０Ｖ １．０级

６
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６．２　材料的检验

不锈钢化学成分按ＧＢ／Ｔ３２８０和ＧＢ／Ｔ２０８７８规定进行检验。不锈钢板材厚度采用超声波测厚

仪检验。

６．３　外观质量的检验

６．３．１　按５．２．２、５．２．３、５．２．４、５．２．５进行检验。检验方法：手感、目测。

６．３．２　按５．２．１，不锈钢主体表面粗糙度检验按照ＧＢ／Ｔ１０６１０采用比较检验进行检验。

６．４　结构的检验

６．４．１　对产品外形尺寸及极限偏差，采用钢卷尺或钢直尺检验。

６．４．２　洗涮台、操作台５．３．３进行检验，贮藏柜类、推车类相邻平面垂直度５．３．４进行检验，推车类、存放

架类立柱与平面的垂直度５．３．５进行检验。检验方法：采用直角尺、塞尺和游标卡尺检验。

６．４．３　５．３．６进行检验，关闭落水口，将水槽中注满清水，静置１ｈ后，检查有无渗漏现象，然后打开落水

口，测量排净水的时间。排水最小口径采用游标卡尺或带表内卡规测量。

６．４．４　洗涮台水槽底部中央加１００ｋｇ的砂袋，静置１ｈ后，取出砂袋，测量受载平面对角线交点处垂直

方向变形量。

６．４．５　将操作台、贮藏柜、存放架产品置于平稳处，在台面、搁板和底板中央部分分别放置３００ｍｍ×

３００ｍｍ 的木板，在其上分别放置１００ｋｇ的重物，静置１ｈ后，装有柜门及抽屉的产品 ，应检查柜门抽

屉的关闭情况。去除重物后，测量受载平面对角线交点处的垂直方向变形量。

６．４．６　将推车产品置于平稳处，在调料盒底部或各层车盘的中央部位分别放置３００ｍｍ×３００ｍｍ的木

板，在其上分别放置５０ｋｇ的重物，静置１ｈ后，去除重物后，测量受载平面对角线交点处的垂直方向变

形量。

６．４．７　将产品置于平稳处，底脚固定，分别从左右上框架中部加４９０Ｎ水平力各５次（见图１），每次作

用时间为５ｓ，在加载状态下，分别测量受力端的变形量，取其平均值。去除作用力后，再测其残留变

形量。

图１　水平受力检验示意图

６．５　温升及保温性能的检验

６．５．１　按照使用说明书的规定，将保温水胆内的水补充至最大工作水位线，开启加热功能，从水胆内水

温为４０℃时开始计时，记录水温达到６０℃时所需的时间狋。平均温升速度狏（单位：℃／ｍｉｎ）按照式（１）

进行计算：

７
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狏＝
２０

狋
…………………………（１）

６．５．２　保温加热类设备升温至６０℃切断电源，保温３０ｍｉｎ后，温度计测量水胆内水温。

６．６　表面温升检验

用电保温加热类设备满负荷运行３０ｍｉｎ后，用温度计检测各部位的表面温度。

７　检验规则

７．１　检验分类

检验分出厂检验和型式检验。

７．２　出厂检验

７．２．１　出厂检验按ＧＢ／Ｔ２８２８．１—２０１２的规定进行，采用正常检验一次抽样方案。

７．２．２　检验项目、不合格分类按表４的规定。

表４　出厂检验

序号 检验项目 技术要求 试验方法 不合格分类

１ 标志 ８．１．１ 目测 Ａ

２ 板材厚度 ５．１．５ ６．２ Ａ

３ 外形尺寸及极限偏差 ５．３．２ ６．４．１ Ｂ

４ 外观表面纹理及焊接 ５．２．１、５．２．２ ６．３ Ｃ

５ 垂直度 ５．３．３、５．３．４、５．３．５ ６．４．２ Ｂ

６ 紧固连接件 ５．２．３ ６．３ Ｂ

７ 尖角、毛刺 ５．２．４ ６．３ Ｃ

８ 柜门抽屉灵活性 ５．３．１０ 目测 Ｃ

９ 水槽密封性 ５．３．６ ６．４．３ Ｂ

１０ 脚轮等移动部件 ５．３．１１ 目测 Ｃ

７．３　型式检验

７．３．１　有下列情况之一时，应进行型式检验：

ａ）　新产品或老产品转厂生产的试制、定型、鉴定；

ｂ）　正式生产后，如结构、材料、工艺有较大改变，可能影响产品性能时；

ｃ）　正常生产时，每年至少进行一次；

ｄ）　停产的产品恢复生产时；

ｅ）　出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

ｆ）　国家质量监督机构提出进行型式检验的要求时。

７．３．２　型式检验按ＧＢ／Ｔ２８２９—２００２的规定，采用判别水平Ⅰ的一次抽样方案，以每百单位产品不合

格数量表示批质量。

７．３．３　型式检验的样本应从出厂检验的合格批中抽取，样本数狀＝３，先检验表５中Ⅰ组项目，再从此样

本中抽取２只作为Ⅱ组，不合格分类、样本数、接收质量限、判定数组按表５的规定。

８
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表５　型式检验

分组 检验项目 技术要求 试验方法
不合格

分类
样本数

接收质量限

（ＡＱＬ）

判定数组

Ａｃ　Ｒｅ

Ⅰ

外观表面纹理及焊接 ５．２．１、５．２．２ ６．３

紧固连接件 ５．２．３ ６．３

尖角、毛刺 ５．２．４ ６．３

柜门抽屉灵活性 ５．３．１０ 目测

脚轮等移动件 ５．３．１１ 目测

标志 ８．１．１ 目测

Ｃ

Ａ

３
１５ １　２

４．０ ０　１

Ⅱ

外形尺寸及极限偏差 ５．３．２ ６．４．１

水槽密封性 ５．３．６ ６．４．３

垂直度
５．３．３、５．３．４、

５．３．５
６．４．２

温升及保温性能 ５．４ ６．５

表面温升 ５．５ ６．６

材料及卫生要求 ５．１ ６．２

承载 ５．３．７、５．３．８
６．４．４、６．４．５、

６．４．６

水平受力 ５．３．９ ６．４．７

Ｂ

Ａ

２ ６．５ ０　１

８　标志、包装、贮存、运输

８．１　标志、包装

８．１．１　产品出厂应有产品质量合格证，在可视面铆接或粘贴永久性中文标识，内容包括：

ａ）　生产厂名；

ｂ）　产品名称、商标、规格；

ｃ）　执行标准编号、生产年月等；

ｄ）　主要不锈钢部件材料牌号。

８．１．２　有包装箱的产品应有产品使用说明书和装箱清单。

８．１．３　包装箱储运标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１规定。

８．１．４　包装措施应保证产品在一般运输和保管条件下，不致因颠倒、装卸、受潮等使产品受损。

８．２　贮存

产品应贮存在干燥通风、周围无腐蚀性气体的场所。

８．３　运输

８．３．１　产品运输中应防止曝晒，避免雨雪侵袭。

８．３．２　产品运输应避免碰撞，以防损坏。
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附　录　犃

（规范性附录）

设计、安装与验收

犃．１　设计

犃．１．１　设计方法及步骤

犃．１．１．１　测量

厨房内部需测量的尺寸：

ａ）　厨房内净空宽、深、高尺寸；

ｂ）　门、窗的尺寸和位置尺寸；

ｃ）　给排水管尺寸及接口位置尺寸；

ｄ）　燃气表、管尺寸及接口位置尺寸；

ｅ）　电源插座的数量和位置尺寸；

ｆ）　墙角垂直度和地面坡度；

ｇ）　地沟及隔油池的位置尺寸；

ｈ）　墙内有暗设管线的路径和位置尺寸；

ｉ）　与厨房设计相关的物件尺寸和位置尺寸；

ｊ）　屋高以及梁的位置尺寸；

ｋ）　承重墙和装饰墙的位置尺寸。

犃．１．１．２　绘制厨房设备测量平面工况图

厨房设备设计测量平面工况图见图Ａ．１。

犃．１．１．３　厨房设备的布置

犃．１．１．３．１　厨房位置及功能流线布置：

ａ）　确定厨房具体位置及楼层；

ｂ）　确定厨房与就餐场所的相对位置及联通通道；

ｃ）　确定厨房进菜口、出菜口的位置与尺寸；

ｄ）　确定厨房碗碟回收通道位置与尺寸；

ｅ）　所有厨房内格局及面积布置应符合当地市场监督部门审批要求；

ｆ）　厨房功能间的布置应符合各地《餐饮服务食品安全操作规范》的要求；

ｇ）　不锈钢厨房设备在各功能间内配置情况宜符合功能需求（见表Ａ．１）。
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书书书

表
犃
．１
　
厨
房
各
区
域
设
备
配
置
建
议
表

使
用

功
能

配
置
设
备
名
称

宜
配
置
区
域

常
规
食
堂
餐
馆
项
目

（
含
学
校
、
幼
托
机
构
、
企
事
业
单
位
食
堂
、
宾
馆
酒
店
）

宜
配
置
区
域

宾
馆
酒
店
类
项
目

仓
库
（
含

主
、
副
食
、

杂
物
及
冷

藏
冷
冻
库
）

粗
加
工
切
配
区
烹
饪
区
面
点
区
蒸
煮
区
洗
碗
／

洗
锅
区

保
洁

（
碟
库
）

区

清
洁

工
具
间

预
进
间

（
二
次

更
衣
）

备
餐
区

冷
菜
／

水
果
／

刺
身
／

裱
花
间

烧
腊
间
鲍
翅
间
明
档
口

餐
厅

办
公
室

及
其
他

洗 涮 台

单
／
双
／
三
槽
水
池

（
单
／
双
／
三
星
盆
台
）

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

剖
鱼
台

√

调
料
台
水
池

√

洗
手
单
／
双
水
池

√
√

拖
把
水
池
连
架

√

洁
碟
台

√

污
碟
台

√

操 作 台 类

简
易
工
作
台

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

√

工
作
台
下
层
板

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

工
作
台
柜

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

√

打
荷
台
（
热
）
柜

√
√

保
温
台
、
蒸
菜
台

√
√

储 藏 柜 类

保
洁
柜
（
高
身

储
碟
柜
）

√
√

√
√

√

茶
水
柜

√
√

挂
墙
吊
柜

√
√

√
√

√
√

√
√

√

立
／
卧
式
保
温
柜

√
√

√
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书书书

表
犃
．１
（
续
）

使
用

功
能

配
置
设
备
名
称

宜
配
置
区
域

常
规
食
堂
餐
馆
项
目

（
含
学
校
、
幼
托
机
构
、
企
事
业
单
位
食
堂
、
宾
馆
酒
店
）

宜
配
置
区
域

宾
馆
酒
店
类
项
目

仓
库
（
含

主
、
副
食
、

杂
物
及
冷

藏
冷
冻
库
）

粗
加
工
切
配
区
烹
饪
区
面
点
区
蒸
煮
区
洗
碗
／

洗
锅
区

保
洁

（
碟
库
）

区

清
洁

工
具
间

预
进
间

（
二
次

更
衣
）

备
餐
区

冷
菜
／

水
果
／

刺
身
／

裱
花
间

烧
腊
间
鲍
翅
间
明
档
口

餐
厅

办
公
室

及
其
他

架
子

档
货
架

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

板
货
架

√
√

√
√

√
√

√
√

大
米
搁
架

√
√

√
√

挂
墙
架

√
√

√
√

√
√

√
√

√
√

推 车 类

平
板
车

√
√

调
料
车

√
√

√
√

双
／
多
层
回
收
车

√
√

暖
饭
汤
车

√
√

保
温
送
餐
车

√
√

√

二
层
餐
车

√
√

√
√

制 冷 类

立
式
冷
藏
／
冻
柜

√
√

√
√

√
√

√
√

卧
式
冷
藏
／
冻
柜

√
√

√
√

√
√

√
√

上
平
移
门
冷
冻
柜

√
√

立
式
玻
璃
门
冷

藏
柜
（
冰
箱
）

√

清 洗 类

洗
菜
机

√

洗
碗
机

√

洗
锅
机

√

洗
杯
机

√
√

３１

犌犅／犜３８１６０—２０１９



犃．１．１．３．２　厨房内不锈钢厨房设备布置

ａ）　所有厨房内操作区宜靠近窗户有良好采光，储藏空间宜有可靠排风；

ｂ）　所有厨房用水操作区（专间除外）应设置有地沟，并通入隔油池；

ｃ）　所有设备制冷机组应有可靠散热空间，宜放置室外；若无法达到散热要求则应有２４ｈ机械

排风；

ｄ）　所有厨房内传递窗宜为无窗台结构以防止卫生死角；

ｅ）　售卖食物与客人之间应有一定间距或在食物上设有防唾沫装置；

ｆ）　固定的设备之间宜预留安装及检修空间；

ｇ）　粗加工应放置三个及以上专用水池且宜有热水设施；

ｈ）　洗消间应放置三个及以上专用水池且宜有热水设施；

ｉ）　备餐间、冷菜间、水果间等应设有预进间，预进间应设有洗手、消毒、更衣设备；

ｊ）　送餐及餐具回收应有独立通道。

犃．１．１．４　设备选择

犃．１．１．４．１　厨房设备应选用符合本标准规定的产品。

犃．１．１．４．２　厨房用电器产品应符合该产品相关的电器安全标准，并应具有出厂随机印刷品（说明书、产

品合格证、保修证、标识等）。

犃．１．１．４．３　厨房冷柜应符合ＧＢ４７０６．１３、ＧＢ４７０６．１０２等标准规定的产品。

犃．１．１．４．４　清洗类设备应符合ＱＢ／Ｔ４０２８等标准规定的产品。

犃．１．１．４．５　其他厨房配套产品均应符合相关国家及行业标准。

犃．１．１．５　绘制不锈钢厨房设备设计工作流程示意图

绘制不锈钢厨房设备设计工作流程示意图见图Ａ．２。

犃．１．１．６　绘制不锈钢厨房设备设计平面图

绘制不锈钢厨房设备设计平面图见图Ａ．３。

犃．１．１．７　绘制不锈钢厨房设备墙体、供水、排水、供电、蒸汽、燃气、排烟走向点位图

犃．１．１．７．１　不锈钢厨房设备设计器具标准图示意图见图Ａ．４。

犃．１．１．７．２　不锈钢厨房设备供水、排水、供电相对点位示意图见图Ａ．５。

犃．１．１．７．３　绘制不锈钢厨房设备设计墙体分隔点位示意图见图Ａ．６。

犃．１．１．７．４　绘制不锈钢厨房设备设计供水点位示意图见图Ａ．７。

犃．１．１．７．５　绘制不锈钢厨房设备设计排水及地沟点位示意图见图Ａ．８。

犃．１．１．７．６　绘制不锈钢厨房设备设计供电点位示意图见图Ａ．９。

犃．１．１．７．７　绘制不锈钢厨房设备设计供蒸汽点位示意图见图Ａ．１０。

犃．１．１．７．８　绘制不锈钢厨房设备设计供燃气点位示意图见图Ａ．１１，且应符合ＧＢ５００２８—２００６规定的

设计要求。

犃．１．１．７．９　绘制不锈钢厨房设备设计排烟走向示意图见图Ａ．１２。
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犃．１．２　要求

犃．１．２．１　厨房给排水

犃．１．２．１．１　厨房给水（含冷、热水）宜采用暗设管道，并选用具有防腐性能的材料，给水接口高度距地面

３００ｍｍ～５００ｍｍ，排水管距地面宜为５０ｍｍ～１００ｍｍ（有特殊标注的除外）。

犃．１．２．１．２　穿墙面的给水管口接头宜高于台面１００ｍｍ，冷、热水管口中心距宜为１５０ｍｍ。

犃．１．２．１．３　厨房给水采用明设管道时，管道中心距离地面不应大于５０ｍｍ，距墙面距离不大于５０ｍｍ。

犃．１．２．１．４　厨房排水管道采用镀锌管或ＰＶＣ管材、管件，排水管径不小于５０ｍｍ，如需加长时要避免

出现Ｓ状，且端部留有不小于６０ｍｍ长的直管，加热设备的排水管材质应适用于该设备产生的最高

温度。

犃．１．２．１．５　有排水的设备与排水主管相连时，优先采用硬管连接，并应保证坡度；当受到条件限制时，可

采用波纹软管，软管与水平夹角应大于３０°，连接接口处用材料密封。

犃．１．２．１．６　冰箱及其他器具需要给水要求时，需增加给水接口。

犃．１．２．２　电源及插座

犃．１．２．２．１　厨房电器用导线应采用带塑封的并经过３Ｃ安全认证的铜线。

犃．１．２．２．２　厨房宜提供数量足够，位置合适的２２０Ｖ、１０Ａ防溅水型单相三线和单相双线的电器插座

组，应有可靠独立的接地保护。标称电功率大于２．５ｋＷ、小于３．８ｋＷ 的电器，应选用２２０Ｖ／１６Ａ／单

相三线制的电源插座，标称电功率大于３．８ｋＷ 应选用单相三线制接线盒或电控制箱。

犃．１．２．２．３　厨房电器标称电功率大于３．８ｋＷ、小于４．５ｋＷ 的电器，应选用３８０Ｖ／１０Ａ三相四线制电

源插座；标称电功率大于４．５ｋＷ、小于７ｋＷ 的电器，应选用３８０Ｖ／１６Ａ三相五线制电源插座；标称电

功率大于７ｋＷ、小于１２ｋＷ 的电器，应选用３８０Ｖ／２５Ａ／三相五线制电源插座；标称电功率大于１２ｋＷ

的电器，应选用３８０Ｖ／６３Ａ三相五线制接线盒或电控制箱。

犃．１．２．２．４　厨房宜设置专用厨房供电线路；厨房电源插座、接线盒、控制箱应设置单独回路，并设漏电保

护装置，所有制冷设备宜设置整体备用回路。

犃．１．２．２．５　落地式设备插座距离地面高度尺寸不宜低于３００ｍｍ，台面以上吊柜以下使用的插座距离

地面高度宜为１２００ｍｍ～１４００ｍｍ。

犃．１．２．２．６　接线盒宜留足够长度预留线，高度根据设备，不宜低于３００ｍｍ。

犃．１．２．２．７　厨房内电源控制箱宜暗装，并设置在设备附近便于控制处。

犃．１．２．２．８　厨房电源插座与给水在邻近位置的，插座应高于给水的高度。

犃．１．２．２．９　明挡台面摆放设备电源插座宜隐蔽在台面挡板处或位于台面反面。

犃．１．２．２．１０　明挡上挂式设备电源应由天花板引线并配独立控制开关。

犃．１．２．２．１１　厨房内居中摆放设备电源高度距地面不宜低于１５０ｍｍ并应配防水插座。

犃．１．２．２．１２　室内外蒸汽管路在设备接口前需用保温材料保温。

犃．１．２．２．１３　设备与压力管连接的进口处需安装阀门，包括冷热水阀门（球阀）、蒸汽阀（截止阀）。在蒸

汽阀后根据使用压力需安装压力表，对使用相同压力的蒸汽设备可在蒸汽总阀后安装压力表。

犃．１．２．２．１４　挂墙的储藏柜类、存放架类安装位置墙面承载力需满足该设备最大荷载量。

犃．２　安装

犃．２．１　安装条件

犃．２．１．１　安装厨柜应具备条件：厨房墙面、地面、吊顶、照明、门、窗已施工完毕。
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犃．２．１．２　水、电、气工况要符合Ａ．１．１．７的要求且施工完毕，气表安装完毕。

犃．２．１．３　厨房内应清理干净，无其他杂物和建筑垃圾等。

犃．２．２　安装要求

犃．２．２．１　外观

外观要求应符合５．２的规定。

犃．２．２．２　安装尺寸公差

安装尺寸公差应符合５．３．２、５．３．３、５．３．４、５．３．５的规定。

犃．２．２．３　管路安装

犃．２．２．３．１　采用蒸汽加热的压力容器设备压力应介于０．１ＭＰａ～０．５ＭＰａ，非压力容器的压力范围应小

于０．１ＭＰａ。

犃．２．２．３．２　经过室外的露天安装的热水管、柴油管需用保温棉保温。

犃．２．２．３．３　燃气、蒸汽、柴油、进水管、排水管路应保证其不晃动，长度超过２ｍ时宜使用支架固定在墙

面或地面上。

犃．２．２．３．４　设备进水：洗涮台冷热水阀门后宜用软管连接；在连接有困难的地方可以在设备最后一个接

口使用波纹管。

犃．２．２．３．５　洗涮台类产品排水管宜采用硬连接，弯头处宜有支撑。

犃．２．２．３．６　排水管所用材料应满足设备所产生的最高温度，使用过程中不变形。

犃．２．２．３．７　下水口与管道缝隙处应用填料或装饰盖打胶，防虫和防异味。

犃．２．２．４　设备排放及安装

犃．２．２．４．１　同类相邻不锈钢厨房设备放置地面时水平高度差应不大于２ｍｍ。

犃．２．２．４．２　挂墙的储藏柜类、存放架类等安装高度应符合从业人员操作习惯，以１３００ｍｍ～１５００ｍｍ

为宜。

犃．２．２．４．３　挂墙的储藏柜类、存放架类等安装完成后，相邻产品的水平高度差应不大于±３ｍｍ。

犃．２．２．５　牢固度

犃．２．２．５．１　所有不锈钢厨房设备应平稳放置，不摇晃。

犃．２．２．５．２　挂墙的储藏柜类、存放架类等与墙面的安装应结合牢固，每９００ｍｍ长度不少于两个连接固

定点，确保达到承重要求。

犃．２．２．６　密封性能

犃．２．２．６．１　排水机构各接头连接、水槽及排水接口的连接应严密，不得有渗漏。

犃．２．２．６．２　给水管道与水嘴及接头应不渗漏水。

犃．２．２．６．３　嵌入式设备与台面连接处应加密封材料。

犃．２．２．７　安全性能

犃．２．２．７．１　厨房电源插座应选用质量合格的防溅水型插座，所有回路宜配空开并配漏电保护装置。

犃．２．２．７．２　所有用电设备均应有可靠接地。

犃．２．２．７．３　所有玻璃部件应为钢化玻璃。

７２

犌犅／犜３８１６０—２０１９



犃．２．２．７．４　所有抽屉应推拉自如，无阻滞，无杂音，并设有不被拉出柜体外的限位保护装置。

犃．２．２．７．５　所有不锈钢厨房设备不应有尖角和毛刺。

犃．２．２．７．６　餐饮经营场所位于高楼或面积超过１０００ｍ
２ 时，油烟罩宜设有灭火喷淋系统。

犃．２．２．８　清洁卫生

犃．２．２．８．１　现场安装应文明施工。施工前，现场应得到清理，达到无障碍施工的要求。

犃．２．２．８．２　安装完毕，对全部厨房设备进行清洁并及时清理整顿好现场，实现消费者正常使用。

犃．３　验收

犃．３．１　外观

按本标准的要求，检查设备外表面是否有明显碰伤、划伤、开裂和压痕等损伤；厨房设备摆放位置是

否按不锈钢厨房设备设计图样要求就位并安装。

犃．３．２　安装尺寸公差

采用精度为１．０ｍｍ的钢卷尺、直板尺和塞尺进行测量，按５．３．２、５．３．３、５．３．４、５．３．５检查是否符合

安装尺寸公差的要求。

犃．３．３　管路及密封性能验收

犃．３．３．１　对所有水、气接合部位进行检查，均接合牢固为合格。

犃．３．３．２　所有燃气设备安装后需用Ｕ形计检测，在６０００Ｐａ气压下稳压１５ｍｉｎ，不得有压降现象。

犃．３．３．３　水路系统的气密性：在自来水常压下，供水管路、阀门配件及其连接处不漏水。

犃．３．３．４　排水密封检查：将水槽注满水，快速完全打开落水塞，并继续注水，同时检视水管与水槽连接

处和排水机构各部位的连接处，均无渗漏为合格。

犃．３．３．５　蒸汽管路系统的气密性：供气管道、阀门配件及其连接处密封性良好，阀门与管道连接处无漏

气现象。

犃．３．４　设备排放及安装验收

采用精度为１．０ｍｍ的钢卷尺、直板尺和塞尺进行测量，逐条检查是否符合图纸要求。

犃．３．５　安全性能和清洁卫生

犃．３．５．１　采用规格为５００Ｖ、５００ＭΩ精度等级为１．０级兆欧表，检查带电部位与不带电的金属件之间

的绝缘电阻应大于１ＭΩ。

犃．３．５．２　将所有抽屉、翻门水平拉出，检查推拉自如、无阻滞且不被拉出柜体为合格。

犃．３．５．３　将所有移门平移，检查移拉自如、无阻滞且不被脱离柜体为合格。

犃．４　结果判定

犃．４．１　安全指标

犃．４．１．１　所有挂墙设备与墙面的安装应结合牢固，不得有跌落或吊码松动、变形。

犃．４．１．２　所有压力管道无漏气现象。
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犃．４．２　设计

按设计要求中涉及项目应逐项检验。

犃．４．３　安装

犃．４．３．１　厨房设备安装应按设计图样规定，安装尺寸公差不应超过标准。

犃．４．３．２　给水管道与水嘴及接头不应渗漏水。

犃．４．３．３　排水机构各接头连接、水槽与排水接口连接应不渗漏水。

犃．４．４　外观

犃．４．４．１　产品表面不得有明显碰伤、开裂、压痕、划伤等。

犃．４．４．２　电镀件不得有麻点、烧焦、露底、龟裂、锈蚀等。

犃．４．４．３　焊接件焊缝均匀，结合部无飞溅和未焊透等裂纹。

犃．４．５　判定

犃．４．５．１　安全指标有一项不合格判定不锈钢厨房设备为不合格。

犃．４．５．２　由于设计造成的安全隐患不能修复时不锈钢厨房设备判定为不合格。

犃．４．５．３　安装、外观、设计等经检验发现不合格项，允许修复或更换后重新进行检验；若仍有１２项及以

上不合格时，则判定为不合格。

犃．４．５．４　由于用户特殊要求造成的设计更改，不计入不合格项。

犃．４．５．５　由于建筑或用户提供的厨房器具等原因造成的不合格项，不计入不锈钢厨房设备的不合

格项。
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