
南医大国际交流中心酒店厨房项目
--厨房设备描述及要求细则


南医大国际交流中心厨房项目
South Medical University International exchange center kitchen project
厨房设备供应及安装工程
技 术 文 件-Ⅰ 
SUPPLY AND INSTALLATION OF KITCHEN EQUIPMENTS
TENDER DOCUMENTS 一Ⅰ












南医大国际交流中心酒店厨房项目
--厨房设备描述及要求细则

制作单位：伍德（常州）工程顾问有限公司

二0二0年九月


目 录

一、 总体项目概况	2
1.1基本概况：	2
二、 总体技术要求	2
2.1 基本要求	2
2.2 工作范围	2
2.3 工程界面	2
2.4 招标图	3
2.5 施工图及其它	3
三、 厨房设备工程 - 产品技术说明及安装一般规范	4
3.1 条例、规范	4
3.2 厨房设备、材料及配件	4
3.3 龙头、阀门、配件等	5
3.4 燃气用具	5
3.5 制冷设备	6
3.6 冷库	6
3.7 灭火系统	7
3.8 安装	9
3.9 验收	10
3.10 培训	10
四、 厨房设备工程 - 不锈钢规格说明书	11
4.1 不锈钢材料及规格	11
4.2 设备制造及结构指引	11
五、 外购设备须知技术资料	16
5.1 外购设备须知	16











1、 [bookmark: _Toc5548]总体项目概况	
[bookmark: _Toc28514]1.1基本概况： 
1.1.1南医大国际交流中心厨房项目—LB1F~L11F厨房设备采购及安装工程由---伟驰控股集团有限公司投资建设。
1.1.2餐饮部分项目施工区域为：负一层、一层、二层及三层后勤厨房及相应配套用房。
2、 [bookmark: _Toc20350]总体技术要求
[bookmark: _Toc7157][bookmark: _Toc16580][bookmark: _Toc6327][bookmark: _Toc23047][bookmark: _Toc21087]2.1 基本要求
2.1.1投标人应提供成熟的、已被广泛使用合格的产品和配置，招标不接受为此次投标单独设计、配置的设备（柜、台、架除外）。
2.1.2在招标文件清单及参数要求与所附图纸都有叙述的，但投标人在投标前的澄清答疑中未做询问的，在产生分歧时以招标人按自己的理解所做的解释为准。
2.1.3投标人应了解及协调有关此工程所涉及的其它承包商与本工程之工程界面及本工程工作范围，以确保工程得以顺利进行。
2.1.4招标文件内之机电及建筑图可能对实际工程之要求未能全部反映。投标人必须具有自行审核机电及建筑实际之要求是否足够的能力。
[bookmark: _Toc25347][bookmark: _Toc24707][bookmark: _Toc19199][bookmark: _Toc17954][bookmark: _Toc24394]2.2 工作范围
2.2.1投标人须知：
2.2.1.1投标人所提供的设备要符合现场情况，招标图纸及设备清单所示之尺寸仅供参考，具体设备尺寸按现场实际工地情况制作完成，设备制作完成尺寸离两侧墙面不应超过10mm。
2.2.1.2投标人必须明白在整个工程进度过程中，应与相关机电、土建等其它承包商的协调和配合工作,以保证厨房设备工程得以圆满完工。
2.2.1.3投标人必须明白由于工程情况变化会引起的相关变动。
[bookmark: _Toc13240][bookmark: _Toc7151][bookmark: _Toc4624][bookmark: _Toc14928]2.3 工程界面
2.3.1 除特别注明外，给排水由其它单位接至设备所需位置并安装角阀，角阀至设备之间的接驳由中标人负责。
2.3.2设备电源供应接驳由其它单位接驳至设备所需位置，提供插座及线盒并按装，做好盖板并预留接驳电源外套保护管，预留长度不少于2米。厨房设备的接驳由中标人负责。
2.3.3所有有关混凝土基座、土建预留孔、设备地台、厨房内隔墙、明沟及土建修补工作由其它单位负责，但中标人须负责提交一切所需的图纸及详细资料作为配合。
2.3.4设备所需的燃气（蒸汽）由其他单位负责接至设备所需位置，并加上燃气（蒸汽）阀门，阀门至设备之间的接驳由中标人负责。燃气管道走向需与燃气公司协调
2.3.5中标人负责厨房设备给排水、供电、送排风及燃气等相关设备接驳点位的二次深化设计，而至设备接驳点之前的系统设计工作非中标人工作范围。
[bookmark: _Toc27146][bookmark: _Toc23585][bookmark: _Toc29738][bookmark: _Toc1607][bookmark: _Toc7324]2.4 招标图
2.4.1招标图为指示设备之位置，布置等，为制定合约的一部份，如由于建筑上要求而变更，除有建筑师或业主的特别同意外，该等变更不能向业主索取额外费用。
2.4.2有关设备的资料及招标图在一定程度上是准确的，但并不保证与实际安装情况绝对一致，只作为中标人在投标时的参考。中标人需要根据现场准确位置，距离，地墙标高等土建的实际情况进行复核、生产、施工安装。 
[bookmark: _Toc6292][bookmark: _Toc5150][bookmark: _Toc11824][bookmark: _Toc28305][bookmark: _Toc29072]2.5 施工图及其它
2.5.1 中标人需呈交 1：100或 1：50比例之设备深化平面图及机电点位深化图给业主或厨房顾问审批，设备机电点位图需要显示设备各种负荷，及标出穿地面或墙上套筒位置，地沟，给排水，燃气，电气，排风，冷冻管线等尺寸，一些特别的并需呈交立面图或剖面图给其它有关行业单位，如果设备需要有土建配合的，承包商亦需提供准确尺寸。
2.5.2 如果设备机电点位在定标前已施工完毕，承包商应查勘已完工实际情况，尽可能利用或按已有之接驳点修改设备，除有建筑师或业主的同意外，非特殊情况不得向业主索取额外费用。
2.5.3 当所有图纸批核后，中标人最少提供4套图纸供有关施工单位参考。
2.5.4 投标人中标后需按照顾问要求提供深化图纸及相关设备送审资料。
2.5.5投标单位报价时需综合考虑，后期不得因为深化图纸再收取任何费用。
3、 [bookmark: _Toc20169][bookmark: _Toc21413][bookmark: _Toc20059][bookmark: _Toc4071][bookmark: _Toc27127][bookmark: _Toc15704]厨房设备工程 - 产品技术说明及安装一般规范
[bookmark: _Toc18672][bookmark: _Toc6317][bookmark: _Toc7556][bookmark: _Toc31598][bookmark: _Toc32649]3.1 条例、规范
3.1.1所有施工及材料需要符合国家最新条例及规范。
3.1.2有关条例包括建筑规范，公共卫生条例，劳工法例，燃气或其它有关之条例。
3.1.3用电之设备或电热设备，需符合国家最新之标准。
3.1.4燃气用具需符合国家准标，和有关管理部门的认可。
3.1.5提供之设备规格，除需要符合招标之标准之外，还需符合条例上或规范里的标准，或需高于该等标准。
3.1.6由于条例或规范所需，而需要使设备之标准高于招标内的标准时，中标人不得向业主索取额外费用。 
[bookmark: _Toc6127][bookmark: _Toc2391][bookmark: _Toc8850][bookmark: _Toc6627][bookmark: _Toc30732]3.2 厨房设备、材料及配件 
3.2.1 电器材料及设备
3.2.1.1 所有电器设备必须符合有关部门之相关标准，如国家标准（GB）、电力行业标准（DL）等。
3.2.1.2 马达需要防水式之马达或完全封闭式马达。除小型马达例如时间控制马达外，需要滚珠轴承式及可承受两个小时满载运转。除防水外，马达还需要防潮。当马达安装在尘土、油烟、潮湿的地方时，需要安装全封闭式马达。马达需有足够之马力，应负满载负荷而满载电流不会超过额定电流。
3.2.1.3 中标人需提供设备启动开关，设备接驳软线及插头。
3.2.1.4 当使用软线及插头时，软线需为三芯包胶软线，其中一根需连接设备柜架及接地；或五芯包胶软线，另加一根接地软线。所有软线及插座需有一定的安全系数及合乎当地的条例。
3.2.1.5 马达启动开关要附含漏电保护装置。所有用电设备应另设空气开关。
3.2.1.6 一匹马力或以上的马达需要安装过载保护。
3.2.1.7 投标人需提供用具内的电线，包括开关制、指示灯等。
3.2.1.8 控制开关与每一发热线元件之间，需安装机旁保险丝，在控制开关与马达之间不需要安装保险丝。
3.2.1.9 马达在1/3匹马力或以下，需附有过热保护装置及手动开关。如该等马达是安装作为自动操作时，则采用磁力开关控制及手动复位。
3.2.1.10 1/2匹马力或以上需安装磁力启动器，并有手动复位。
3.2.1.11 控制开关是遥控操作，除特别注明外，设备承包商需提供整套管线及负责安装。
3.2.1.12 电器设备需接地线。
3.2.1.13 除特别注明外，所有电热器具，如咖啡炉、暖柜等需安装恒温装置。
[bookmark: _Toc1262][bookmark: _Toc29577][bookmark: _Toc5072][bookmark: _Toc9983][bookmark: _Toc557]3.3 龙头、阀门、配件等
3.3.1 厨房设备合约需包括供应所有龙头、排水接驳配件、溢水管、滤器等配件。
3.3.2 特别用途龙头将会另行注明。洗碟台用龙头需附有反流装置，以避免冷热水混合。
3.3.3 如果水压供应是高于设备指定的承受压力，承包商需提供减压装置。
[bookmark: _Toc23898][bookmark: _Toc7887][bookmark: _Toc10476][bookmark: _Toc5857][bookmark: _Toc13822]3.4 燃气用具
3.4.1 所有燃气用具等需适合中国国家使用及符合中国国家之法例、规范。 
3.4.2烤箱等封闭式用具需装有热偶式或压力式保护装置。
3.4.3.设备承包商负责最后接驳包括所有配件，如总制，龙头。 
3.4.4燃气灶具必须配置全自动安全掣连电子点火，即时熄火保护系统。
3.4.5中标单位所供应的燃气燃烧器具，能满足且能通过属地燃气部门的通气验收，否则将由你单位承担一切后果。
[bookmark: _Toc2635][bookmark: _Toc19748][bookmark: _Toc7127][bookmark: _Toc32556][bookmark: _Toc23649]3.5 制冷设备
3.5.1 所有冷凝机组，不论安装在柜台内，或分离式安装或安放在平台上均需安装品质优良的减震装置。所有冷凝机组，虽然未有特别注明，均需安装适当的起动装置，及在 2米距离内装有隔离开关。
3.5.2 冷凝机组在接驳铜管时，需要除湿及密封，并需附有压力保护装置，干燥器及冷媒观察镜等。由冷凝机组至蒸发器之铜管需作绝热包裹及适当地固定，高压管道需与低压管道分别包裹。 
3.5.3 所有风冷雪柜均应为无排水处理，雪柜安放位置地面需配置地漏用于清洁排水。
3.5.4 所有雪柜除特殊注明外，均需满足放置GN盘。
3.5.5 所有雪柜箱体内壁边角为内圆角设计，符合国家相关标准。
[bookmark: _Toc2380][bookmark: _Toc22262][bookmark: _Toc30308][bookmark: _Toc16692][bookmark: _Toc14949]3.6 冷库
3.6.1以招标文件相关要求为准。
3.6.2 压缩机通风条件
冷库装冷凝机组必须提供机架，高度不低于1600mm，并做好保护网架，机架构造要适宜，架身涂上适当的防锈蚀保护涂料，并需安装稳妥并有减震装置，该位置要有良好的通风条件，便于机组散热。
冷库压缩机级安装在冷库顶部时，必须在冷库前沿至天花为活动百叶，通风散热检修孔不小于1200×600mm，压缩机组处需有24小时运转的通风装置；若冷库顶部至天花不能满足通风检修条件要求，则要求在冷库前沿天花上刑具不小于1200×600mm通风散热检修孔，压缩机组处需有24小时运转的通风装置。
压缩机的通风系统由机电负责。
3.6.3 电器安装
冷库内门框上都应装有防水照明灯,防水开关外置。
防潮灯与库板安装要用密封胶密封，冷库板的穿线孔内外均用密封胶密封。
冷库讯号控制箱应放置于冷库前端或其他预先设定的位置，显示讯号包括压缩机的运行、故障、除霜及冷库的温度显示，冷库操作温度显示需使用LED跳字温度表。
[bookmark: _Toc27616][bookmark: _Toc13476][bookmark: _Toc11814][bookmark: _Toc20200][bookmark: _Toc10432]3.7 灭火系统
具体品牌根据标书文件要求
厨房灭火系统应为预设计液剂，储于罐筒式容器并连接固定喷咀的分布网。
3.7.1 该灭火系统应对厨房内的明火区域有扑灭及抑制能力，包括用于保护煮食炉具如油炸锅，扒炉，明火炉，炭烧或链式之烧烤炉，电热熔岩式或燃气幅射式烤炉等。灭火系统亦应有保护炉具上的通风系统连油烟罩及隔油网能力。
该系统应具有自动检测和手动或遥控开动的能力，当机械式切断装置启动系统时,通向上述厨房惹火区域的气体供应将会自动切断.所有关闭装置应视为灭火系统不可或缺的部分，并与系统同时运作。所有这些设备均为手动复位类型。
该系统应能够对第一个失火灾区作出紧急反应，以防止火势扩散，造成更大灾害。
化学药剂应是符合NFPA18的湿性类型，并且具有和热油脂或涂油层发生学反应的能力，形成一层像包毡式的泡沫，且拥有以下的特性 :
·不易燃
·减少易燃的挥发
·将未被波及的燃料封隔开，使之不能与空气中的氧气接触
·降低燃料和器具之表面温度，进一步减小复燃的可能性
·火灾后能轻易及快速地清洗
·应提供详细的技术说明书，包括系统描述、设计、安装、重装和维护方法以及附件＋安装和复位指令。
3.7.2 系统设备
3.7.2.1 可调释放机械装置（分为手动和自动两种）
可调释放机械装置应是加载弹簧力学/ 充气加压型，能向液剂罐提供释出气体。它应包括一个工厂预置的调节器，最大值为1000磅/psi(2.190KPA），内部调压约为130～150磅/psi（892.1～1034KPA）。在 '被用’位置之主弹簧力对小孔活塞应是150磅(2.18公斤)，该机械装置应具有一个不必打开密封就能对火灾情况进行监视的显示器。
3.7.2.2 可调释放机械装置应包括一个启动组件.一个调节器.一条排气软管.一组3加仑药剂罐，储在一镀铬有盖箱匣内，匣内应包括可使用13毫米(1/2英寸)导管的喷射器，匣盖应包括可供按钮和显示器使用的开口。
可调释放机械装置应与机械气体供应关闭装置相配合。
3.7.2.3 药剂
灭火液剂应由碳酸钾和醋酸基钾配方配制，以扑灭火焰和与油脂有关的火灾。
3.7.2.4 储藏罐和支架
液剂储藏罐应是一个容积3加仑(11.4公升）冲压成形的不锈钢筒，罐壳应符合以下压力试验要求:100磅/psi（202.19KPA）试验压力，2.100磅/psi(4137KPA）最小爆破压力，罐体应包括一个镀铬转接器/管组件，并焊接于钢支架以便在最小空间上安装附加罐。这些液剂罐应稳固地排列在有链铰的支架上。
3.7.2.5 喷嘴
每一个喷嘴均需先行测试，管嘴的位置应由管嘴末端孔口大小确定，管嘴尖端应是黄铜或镀铬黄铜，并且标记部件编号和流量值，管嘴滤网应是每平方英寸有50孔的不锈黄铜筛子，每一个管嘴尖端都配上防护式盖掩。
3.7.2.6 监控系统
可调释放装置应与保险丝监控系统一起协调运作。保险丝的选择和安装需根据通风系统中的操作温度而定。保险丝的设定温度如下:
热溶保险丝设定温度使用在工作温度不能超过下列:
130℃                         107℃
182℃                         143℃  
232℃                         182℃  
22.10℃                        204℃  
保险丝应该由监控器支架/连接装置来支撑，这种装置应有预留空间以供12毫米坚硬的或EMT型的薄壁导线管以及直径为1.2.1毫米的软性不锈钢丝之间的联接。导线管和不锈钢丝的方向改变应由压铸的铝合金滑轮及90度弯节来达成。
3.7.3 附属设备
下列的附属设备应包括在产品之中，而且应能与液剂式的灭火系统一起工作。       
3.7.3.1 分体式手动操作器
如果可调释放装置不能以手动操作则必须装置分体式手动操作器以提供基本手动启动功能。操作器应该是拉杆型的，有玻璃水镜的管而且它必须由直径为0.16毫米的不锈钢丝以及13毫米（1/2英寸）的导管与释放装置的拉杆相连。操作器与释放装置间的距离不能超过38米（125英尺）。
3.7.3.2 机械的供气管关闭阀
一个由UL表列出的机械式的供气关闭阀需确保能隔断输往所有燃气炉具之气体供应。它应通过一个充气型的活塞柱与释放装置的接收器相辅而行，该阀应为铝质外壳配以不锈钢组件的弹回装置。该阀是双向的，一般需要有4～15磅（1.8~8.8KG）的拉力才能打开它。阀门（1~4英寸）还带有一个外置显示器以指示阀门的状态是开或是关。安全性: 若一旦断源，供应给燃气炉具的气体不能自动恢复启动，需要按下再启动按钮。在再启动按钮旁边，应该贴上一个警告标志注明:按再启动按钮之前，请先关闭所有燃气炉具。
[bookmark: _Toc7372][bookmark: _Toc8289][bookmark: _Toc2700][bookmark: _Toc29020][bookmark: _Toc4270]3.8 安装
3.8.1所有管道连接应整齐、合理、有序，横平竖直。 
3.8.2 除非特别说明，所有管子都应符合当地的水管系统标准，并且得到建管当局的认可。
3.8.3 所有中式炉具及洗碗机的去水管道连接为金属管。
3.8.4 所有蒸汽管道与设备之间连接为法兰，连接并做烧焊处理，焊疤应打磨抛光处理。
3.8.5所有不锈钢设备（烟罩、星盆等）之间连接为不见光点焊连接，如设备靠墙做固定处理。
3.8.6每个电缆的选择和安装都应遵照国家标准（GB）或者电力行业标准（DL），绝缘材料和防护层的类型选择要符合各项要求，以避免因机械、潮湿和腐蚀、热、火灾或者爆炸所引起的损害。
[bookmark: _Toc28689][bookmark: _Toc27580][bookmark: _Toc24604][bookmark: _Toc31009][bookmark: _Toc6994]3.9 验收
工程结束后，由业主方、管理公司、监理公司、审计公司、设计顾问、中标人六方代表对所有厨房设备进行验收并要求中标人做相应合理整改，最终投标人将所有厨房设备移交于相关单位。
验收步骤如下:
3.9.1中标人提供最终竣工平面图、设备机电图、设备清单与其他三方代表在厨房现场进行验收工作。
3.9.2 六方代表在现场根据中标人所提供的资料对现场的厨房设备进行验收，主要清点现场设备型号及数量，对于设备的制作及安装与图纸及规范不符之处要求中标人作出相应整改，待中标人整改后六方代表到现场进行再次验收，直至所有厨房问题整改完毕。
3.9.3 在厨房问题整改完毕后，中标人需提供所有产品说明书、相关检测报告、合格证、外购产品需厂方所提供的合格证书、说明书等。设备配件（使用配件及维修配件）需全部移交与业主方。并做相应移交记录单。
3.9.4 待厨房所有问题整改完毕且资料移交完毕，中标人应提供所有厨房竣工平面图，竣工清单，配件移交单，产品说明书等相关资料移交单，整理成完整一套资料，一式四份，五方代表签字认可，至此该厨房移交工作完成。
[bookmark: _Toc11430][bookmark: _Toc8001][bookmark: _Toc29352][bookmark: _Toc6561][bookmark: _Toc25032]3.10 培训
3.10.1 中标人于工程结束后必须提供专业技术人员对酒店相应操作人员进行产品技术培训，培训包括讲解产品相关结构、工作原理、操作方法及相关注意事项，并做相应培训记录单。
3.10.2 记录单包括培训方、培训接受方、培训时间、培训地点、培训内容、培训方人员名单、接受培训人员名单、培训提供时间、培训完毕后培训方及接受培训方意见、厨房顾问意见等，以保证酒店设备正常运行。
4、 [bookmark: _Toc4966][bookmark: _Toc25673][bookmark: _Toc18125][bookmark: _Toc13850][bookmark: _Toc25526][bookmark: _Toc4660]厨房设备工程 - 不锈钢规格说明书
[bookmark: _Toc26845][bookmark: _Toc28270][bookmark: _Toc23035][bookmark: _Toc3852][bookmark: _Toc4280]4.1 不锈钢材料及规格
以招标文件清单参数要求为准。
[bookmark: _Toc18248][bookmark: _Toc15574][bookmark: _Toc13525][bookmark: _Toc29966][bookmark: _Toc21569]4.2 设备制造及结构指引
4.2.1 焊接工艺
4.2.1.1 焊接必须采用电弧焊氩气攎焊，不允许采用其它焊接方式。焊条需与金属本身成份相同，透切地焊接，不能有砂眼，裂缝等不完整的地方。焊缝必须坚固及有韧性。多余的填料必须磨平及磨光至焊接物本身的颜色一样。器具的工作面如工作台、泻水板、星盆等，均需焊接。如器具制造是超过一块不锈钢时，两件不锈钢必须碰口连接地焊接，及磨平处理。而不能采用补底点焊，再填锡方式。
4.2.1.2 所有焊接应尽量在工厂内处理及作表面处理，花纹应磨平磨光处理与原来的不锈钢一样，尽量减少地焊接，所有需要在工地焊接的设备必须采用连续焊及磨平处理完滑。磨平磨光方法将按以下的“磨平、磨光、表面处理”一节进行。焊线底部应涂以防锈漆处理，以防经焊接后发生锈蚀。 
4.2.2 磨平、磨光、表面处理
4.2.2.1 所有表面能看见的焊接即需要适当地磨平、磨光及作表面处理，如果焊缝由于在焊接时下沉，则需整平及磨平不能有高底点。在磨平时应避免不锈钢过热使变色。在工序处理时应先粗磨平，再磨光及作最后花纹表面处理。
4.2.2.2 所有由于不锈钢在加工时产生的拆裂，锯齿边等问题都需要磨平、磨光。在圆角的地方需要磨平磨光圆滑。所有焊缝在磨平后不能有重迭现象。
4.2.2.3 器具的外表处理需符合 NO.4表面处理法，里面则最低限度为 NO.80处理法。不锈钢在加工时的划线需要磨光处理。 
4.2.3 防锈处理
4.2.3.1不锈钢在焊接后为防止氧化腐蚀，须经防锈处理。在焊面表面需磨光以防锈蚀，底部适当地磨平后需涂上金属色泽的防锈涂料。
4.2.3.2 当焊接镀锌框架时，应尽量在框架未镀锌时焊接，如果须要焊接镀锌框架，则需在焊接后涂上金属光泽的防锈涂料。 
4.2.4 台面
4.2.4.1 所有不锈钢台面和平面应为单片焊接，用帽形槽加固于下侧，并焊接好。由于单张尺寸的限制，或因设备尺寸和安装的要求而对不锈钢台面进行的现场焊接部分除特别规定要求外，应打磨、整洁、牢固、无明显的接痕。台面底侧应完全有隔音，除特别说明外，墙壁之间的接缝或接合处应加封玻璃胶。
4.2.4.2 硬木材料的表面：层状木纹的硬枫木或糖枫，剔除节点、漏洞以及其他瑕疵的，用装置干燥湿气到或低于百分之八，用防水材料胶合，用油密封的材料进行加工、用沙进行处理并且覆面。
4.2.5 封闭式台柜
封闭式台柜底层应由钢板制成并用成型的刚零件加固以形成刚硬结构。侧板和隔板的前面应达到全封竖框前的合理宽度。侧板和后隔板之间由底版横条连接及在交叉处焊接。层板应是可活动式。
4.2.6 星盆及水板
除特别注明外，所有星盆水板均应按规格书制造，水板的底侧应完全隔音。星盆的尺寸应在设备规格书中指明或在图中表示。星盆在垂直和水平拐角处应被完全遮盖。滴水板应以不低于1：10 的比率投向排水管。所有星盆背面之间应有150 毫米高的档水板，或另有说明。所有星盆在排水后，不应有水在星盆内。
4.2.7层板
4.2.7.1 工作台
工作台下层板应按规格制造。四边需折下40 毫米。
层板须就台脚型剪折并牢固焊上台脚，所接驳处均须牢固连接。
4.2.7.2 柜
除非另有特别要求，柜内的层板应可移动。边缘厚度应为40 毫米。
4.2.7.3悬挂式层板
悬挂式层架应使用技术规格中不锈钢厚度装配，边缘厚度应为40毫米。
4.2.8 柜门
所有金属门需以下不锈钢加固以防止折曲。
门内外层应为技术规格中规定不锈钢及厚度制造，拐角处焊接，应打磨光滑和抛光。柜门约20 毫米厚。所有开门、移门，关门时应做静音装置。
掩门应为嵌入式，并安装苛重型不锈钢门较及重型磁吸型门闩，所有门较应以样本说明。趟门应安装于技术规格中规定的厚度制造的不锈钢架空轨及滚珠静音滚轴上，在不使用工具下趟门可除下。所有有说明的趟门应装配柱塞锁。
4.2.9 抽屉及雪柜抽屉
抽屉应安装于装配好的技术规格中规定的不锈钢厚度连锁式路轨上，路轨应设有足够长度的静音滚珠轴以防止抽屉被拉出时脱柜。路轨应为不锈钢制造，并可伸缩，全伸展及负荷量不少于60 公斤。抽屉可抽出其长度的全长，并应在不需使用工具下即可轻易挪下。抽屉体的前面应为双盘型。如有说明的抽屉应安装配柱塞锁。
4.2.10 柜/台脚及横支撑
除非领有特别，设备脚应为Φ38*1.5 毫米不锈钢圆通，横支撑为Φ25*1.2 毫米不锈钢圆通，横支撑所有焊接处应连续且打磨光滑。点焊不予接受。柜脚应为Φ38 的不锈钢可调式子调脚。面粉工作台脚应为Φ50mm 不锈钢圆通，横支撑为Φ32 毫米圆通。
加固帽形槽上再焊接到设备底部。或有特别要求说明。
4.2.11设备轮
设备轮应为重负荷型，配有滚珠轴承扁轮，防油脂橡胶或氯丁（二烯）橡胶及制动装置。
除非另有特别要求，每个设备轮应能够承受100 公斤的重量。
轮子的直径应为125 毫米，宽度至少为25 毫米。应提供润滑脂和螺纹防护。
4.2.12  GN 食品容器
所有食品容器应符合GN 尺寸及EN—631 标准。
4.2.13 污碟台
污碟台与洗碟机连接的地方需往下折 20毫米，勾在洗碗机上，与洗碗机紧密连接，使水不能溢出污碟台及洗碗机。 
4.2.14 背挡板
除特别注明外，工作台，工作台连柜，工作台连卧式冰箱，工作台连星盆等，当安装在靠墙或与其它立式用具如立式冰箱等靠在一起时，靠墙或靠在用具的一边需折起 150毫米的背板，背板厚40毫米，两端密封。 
4.2.15 暖菜池/热汤池
除以下注明外，暖菜池基本做法与星盆相似。暖菜池低于台面深 300毫米。池底部安装浸水式电热发热管。暖池顶以下160毫米设有一块多孔层板以保护发热组件。如安装电热管需要安装恒温式控制。安装蒸气盘管则需要安装控制阀门，蒸气隔气具等。暖菜池亦需包括暖菜盆器，个数及尺寸将个别注明。
4.2.16 排烟罩
4.2.16.1 排烟罩主体用 1.2毫米厚不锈钢造，烟罩长度如果超过 2.4米，则合理地分段制造后在工地组装：每段之排风罩需要有排风吼接口，并附有风管连接法兰，排风吼之大小需合理地计算，风速不能大于 10米／秒，每段之排烟罩并需提供嵌入式防雾照明灯具，带新风弥散送风系统。后场厨房排烟罩与吊顶之间必须用不锈钢板满封，并易于拆洗检修。
4.2.16.2 油网烟罩：四边设有污油凝结槽并设活动载油器。如需安装UV紫外线净化系统，需配置防紫外线泄漏油网板，所有烟罩灯光必须为暖色调，照度不低于300Lux，烟罩外部由内装配合设计，不锈钢烟罩不能裸露在外。
4.2.17 中式炒炉、大锅及蒸炉类
4.2.17.1炉台面板及水围采用不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚度：2.0mm。下嵌进口防火保温隔热棉。下垫2.0mm 厚镀锌钢板。
4.2.17.2炉身及炉背板采用不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚度：1.5mm，背板高度：不低于450mm。
4.2.17.3炉体骨架采用40mm*40mm*4mm 镀锌角铁。
4.2.17.4炉膛采用1.5mm 厚镀锌钢板，内部采用成型整体耐火砖、耐火泥和耐火隔热棉。
4.2.17.5炉通脚内含支撑炉身的2”钢柱及高度可调的不锈钢子弹脚，要求：不低于18.8 型304 号不锈钢板。
4.2.17.6炉头采用节能环保型低噪音预混合炉头，安全阀采用离子式熄火保护装置，鼓风机为中压低噪音铝叶鼓风机。
4.2.17.7采用风气连动脉冲点火控制方式。
4.2.17.8所有水管均采用铜管，主气管采用无缝钢管。排烟应采用A3 板排烟道和不低于18.8 型304 号不锈钢板排烟口并做隔热层。
4.2.17.9每一个炒炉头必须配有摇摆式冷水龙头、水盆、炸茜架、锅枕，摇摆龙头的开关必须设有炉前的围板上。
4.2.18 蒸柜类
4.2.18.1主架采用不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚为：1.5mm。
4.2.18.2炉身、炉背采用不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚为：1.0mm。
4.2.18.3内胆壳体不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚为：1.0mm。
4.2.18.4炉通脚内含支撑炉身的2”钢柱及高度可调的不锈钢子弹脚，要求：不低于18.8 型304 号不锈钢板。
4.2.18.5采用环保节能引射型燃烧器。
4.2.18.6采用炉、柜一体形式，减压阀，同时装有自动补水功能的不锈钢箱一套和自动蒸汽过压释放系统。
4.2.18.7主气管采用无缝钢管。排烟应采用A3 板排烟道和不低于18.8 型304 号不锈钢板排烟口。
4.2.19 燃气式煲仔炉
4.2.19.1有关设备符合国家现行相关要求。
4.2.19.2面板采用1.5mm，炉身、前板采用不低于18.8 型304 号不锈钢板，厚为：1.0mm。
4.2.19.3花架采用连体球墨铸铁花架。采用6 寸文火炉头。
4.2.19.4带常明火，接渣板。
4.2.20 矮汤炉
4.2.20.1矮汤炉主架用50×50×5 mm角铁造。所有角铁架必须涂有防锈漆，炉上面设有铁炉花，炉花用整体铸铁板。炉后设有背挡板1.0mm304不锈钢造，挡板的高度需与其它设备协调。燃烧器须附有火种，火种设有独立开关,按当地燃气规范制作。
4.2.21 厂制品制作须知
4.2.21.1厨房承包单位必须核实清单上每一个厂制品平面与立面图的尺寸。如果竞标者在投标阶段发现标书内存在任何问题或不明之处，必须即刻以书面形式告知厨房顾问方。在竞标者招标后，也同样有责任到现场考察实地尺寸，并按照厨房顾问的标准来确认厂制品的最终尺寸。如上述的书面告知限期逾期，而因在投标时的不明确之处导致造价成本提高，一概不可向业主申请预算之外的款项。
5、 [bookmark: _Toc673][bookmark: _Toc13025][bookmark: _Toc20359][bookmark: _Toc29768][bookmark: _Toc8204][bookmark: _Toc16661]外购设备须知技术资料
[bookmark: _Toc13882]5.1 外购设备须知
5.1.1对于所有外购设备，中标者有责任确保所有设备、需要的安装工作以及材料必须完全符合当地及国家的实物标准和法规。厨房承包商需要承担所有与相关部门安装检查，测试和办理许可证的费用。
5.1.2应符合国家卫生监督所制定的最新规范要求。
5.1.3对所有电气设备预先做兼容性和操作评定。
5.1.4所有电气设备和材料，必须要达到检查电气施工单位可接受的标准。
5.1.5对于蒸汽加热设备，必须符合国家相关规范的要求。
5.1.6对于瓦斯加热设备，应配备自动常燃母火。对于燃气燃烧隐藏的设备，如烤箱，火炉，蒸汽室等，都需要符合 AGA 或同等规范的火焰中断装置。
[bookmark: _Toc22273]5.1.7排油烟罩和灭火系统应满足当地消防部门的要求及相关规范。
[bookmark: _GoBack]
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