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سردخانه  سیدارد. تأس یادیز تیاهم یمنیو ا یبهداشت یاستانداردها تیبا رعا یرستوران سردخانه ساخت 

 تازه، موردتوجه قرار گرفته است. ییمواد غذا یها به نگهداررستوران یبالا ازین لیدر شهر تهران به دل یرستوران

کنترل شده انجام  یهاطیدر مح ییمواد غذا مدتینو طولا یاصول یمنظور نگهداربه یرستوران سردخانه ساخت 

 ییمواد غذا تیفیدارد تا از ک یاژهیو تیاهم یسردخانه رستوران سیو بهداشت در تأس یمنیاصول ا تی. رعاشودیم

 محافظت شود.

 استانداردها و مقررات تاسیس سردخانه رستورانی

 نیاست. ا یمنیو ا یاز استانداردها و مقررات بهداشت یامجموعه تیرعا ازمندین یسردخانه رستوران سیتأس 

کنترل دما و رطوبت،  یهاستمیمختلف، س یمدرن و مقاوم در برابر دماها زاتیاستانداردها شامل استفاده از تجه

مناسب و  هیتهو یهاستمیس یدارا دیبا دخانهسر ن،یاست. همچن ییانواع مواد غذا ینگهدار یمناسب برا یو فضا



 تیفیموارد به حفظ ک نیا تیشود. رعا یریجلوگ ییو فساد مواد غذا یآلودگ جادیباشد تا از ا یبهداشت یالترهیف

 .کندیآنها کمک م دیعمر مف شیو افزا ییمواد غذا

لازم از  یشامل اخذ مجوزها زیسردخانه ن سیمقررات مربوط به ساخت و تأس ،یبهداشت یکنار استانداردها در 

صرفه باشند. بهمقرون زین یو انرژ یطیمحستیاز نظر ز دیبا یرستوران یها. سردخانهشودیمربوطه م ینهادها

را  یانرژ یهانهیهز تواندیبا راندمان بالا م یشیسرما یهاستمیمناسب و س یبندقیمثال، استفاده از عاعنوانبه

 .کاهش دهد

استفاده شده متفاوت است. به طور  زاتیهو نوع تج تیاندازه، ظرفبسته به یساخت سردخانه رستوران متیق 

ممکن است  یخاص هر غذاخور یازهایبه نو باتوجه شودیتومان شروع م ونیلیاز چند صد م هانهیمعمول، هز

اما در  شود؛یم هانهیهز شیافزا عثخودکار کنترل دما و رطوبت، با یهاستمیمانند س یزاتی. تجهابدی شیافزا

 .کمک کند هانهیدر هز ییجوبه صرفه تواندیم مدتیطولان

 

 



 مزایای ساخت سردخانه رستورانی

 یماندگار شیافزا ا،یمزا نیتراز مهم یکیها به همراه دارد. رستوران یبرا یاریبس یایمزا یرستوران سردخانه ساخت 

کنند و  یمناسب نگهدار یخود را در دماها هیمواد اول توانندیها ماست. با داشتن سردخانه، رستوران ییمواد غذا

 یهانهیو کاهش هز ییمواد غذا یبهتر موجود تیریامر به مد نیکنند. ا یریجلوگ ییاز فساد و هدررفت مواد غذا

 .کندیمکرر کمک م دیخر

 ییمواد غذا ،یسرو شده است. با استفاده از سردخانه رستوران یغذاها تیفیمهم، بهبود ک یایاز مزا گرید یکی 

 تیامر رضا نی. اکندیسرو شده کمک م یغذاها تیفیکه به حفظ طعم و ک مانندیم یتازه و سالم باق شهیهم

 .کندیوکار رستوران کمک مه و به رشد کسبداد شیرا افزا انیمشتر

 ینگهدار یمجزا برا یی. با داشتن فضاشودیم یاتیعمل یورباعث بهبود بهره یساخت سردخانه رستوران ن،یهمچن 

 یندهایداشته باشند و فرا یدسترس ازیبه مواد موردن ترعیبهتر و سر توانندیکارکنان رستوران م ،ییمواد غذا

 غذا را بهبود بخشند. یسازو آماده یآشپز

 نکاتی مهم در ساخت سردخانه رستورانی که باید رعایت شوند

 نیو طول عمر سردخانه تضم ییاست تا کارا یضرور یدیچند نکته کل تیرعا ،یرستوران سردخانه ساخت در 

حفظ  ییتوانا دیبا یشیسرما یهاستمیمناسب است. س یشیسرما ستمینکته، انتخاب س نیترو مهم نیشود. اول

 زاتیاستفاده از تجه نی. همچندشو یریجلوگ ییثابت و کنترل شده را داشته باشند تا از فساد مواد غذا یدما

 کمک کند. یانرژ یهانهیبه کاهش هز تواندیو راندمان بالا م تیفیباک

 یکه انرژ شودیباعث م تیفیباک قیبرخوردار است. استفاده از مواد عا یاژهیو تیاز اهم زیسردخانه ن یبندقیعا 

 ستمیس ییموضوع به بهبود کارا نیحفظ شود. ا داریداخل سردخانه به طور پا یبه حداقل هدر رود و دما یشیسرما

 .کندیکمک م یاتیعمل یهانهیو کاهش هز یشیسرما

شود که  یطراح یاگونهبه دیبا یداخل یسردخانه است. فضا یداخل یدر نظر گرفت، طراح دیکه با گرید نکته 

 یهاستمینصب س نیباشد. همچن ریپذمناسب محصولات امکان یبندراحت باشد و دسته ییبه مواد غذا یدسترس

 .کندیم یریسردخانه جلوگ داخلدر  یو آلودگ یرطوبت اضاف جادیاز ا یبهداشت یلترهایمناسب و ف هیتهو

 

 



 ای بر کیفیت غذاتأثیر ساخت سردخانه رستورانی حرفه

از  یکیسرو شده در رستوران دارد.  یغذاها تیفیبر ک یتوجهقابل ریتأث یاحرفه یرستوران سردخانه ساخت 

که دما و رطوبت در آن  یاسردخانه حرفه کیاست. با داشتن  ییو طراوت مواد غذا یعوامل، حفظ تازگ نیترمهم

شده و از فساد و  ینگهدار آلدهیا طیشرا در اتیو لبن جاتیمانند گوشت، سبز هیمواد اول شود،یدقت کنترل مبه

 تیکه رضا شودیبالا و طعم بهتر م تیفیباک ییامر منجر به ارائه غذاها نی. اشودیم یریها جلوگطعم آن رییتغ

 .دهدیم شیرا افزا انیمشتر

کرده و  هیته یشتریرا در حجم ب ییتا مواد غذا دهدیها امکان مبه رستوران یاسردخانه حرفه کی ن،یبر ا علاوه 

مواد  یو کنترل بهتر موجود دیکاهش دفعات خر یمطمئن به معنا یسازرهیذخ نیکنند. ا رهیذخ نهیصورت بهبه

دارند، بلکه به  یبالاتر تیفیتنها کنه شوند،یم هیته لمتازه و سا هیکه با مواد اول ییغذاها جه،یاست. در نت هیاول

 .کنندیکمک م زین ییغذا یمنیسطح بهداشت و ا یارتقا

 

 



 تهران سرما یو شرکت مهندس یساخت سردخانه رستوران

آماده  ،یو رستوران یصنعت یهاو ساخت سردخانه یطراح نهیها تجربه در زمتهران سرما با سال یمهندس شرکت 

روز و به یهایشرکت با استفاده از فناّور نیاست. ا ییغذا یوکارهاها و کسببه رستوران یاارائه خدمات حرفه

. ساخت کندیو اجرا م یطراح نهیبه یو مصرف انرژ الابا عملکرد ب ییهاسردخانه ،یالمللنیب یاستانداردها تیرعا

 ینگهدار نهیبه طیشما در شرا ییکه مواد غذا کندیم نیمتخصص تهران سرما تضم میتوسط ت یسردخانه رستوران

 سطح حفظ شود. نیدر بالاتر شهیشما هم یغذاها تیفیشود و ک

 یهابا شماره ایتهران سرما مراجعه کرده  تیبه سا دیتوانیم گان،یو مشاوره را شتریکسب اطلاعات ب یبرا 

تهران سرما آماده است تا به تمام سؤالات  یبانیپشت می. تدیتماس حاصل کن ۰۲۱۷۷۹۷۲۲۵۶و  ۰۹۱۲۱۹۰۶۴۱۸

 راهکارها پاسخ دهد. نیشما در مورد ساخت سردخانه و نحوه انتخاب بهتر
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