
 

 

 

 

  



 

 

Đầu thư, Công ty TNHH Thiết bị bếp công nghiệp DUY PHÚ chúng tôi gửi đến quý khách hàng lời chào thân ái, lời chúc 

sức khỏe và thịnh vượng! 

Công ty TNHH Thiết bị bếp công nghiệp Duy Phú thành lập từ năm 2002 với lĩnh vực kinh doanh các thiết bị về inox : 

Tư vấn - thiết kế - lắp đặt toàn bộ hệ thống Bếp Nhà Hàng, Khách sạn, chuỗi thức ăn nhanh, hệ thống bếp ăn công nghiệp phù 

hợp với từng mặt bằng ở các canteen, đường ống hút khói công nghiệp, hút bụi, hút nhiệt…, gia công inox theo bản vẽ sản xuất 

và lắp đặt hoàn thiện công trình xây dựng. Nắm bắt được nhu cầu phát triển của thị trường ngày càng cao về các sản phẩm Inox, 

năm 2012 công ty chúng tôi đã quyết định nâng cấp đầu tư nhà xưởng với quy mô lớn hơn và máy móc thiết bị hiện đại hơn, 

phát triển mở thêm chi nhánh, đến nay Công ty đã thi công và lắp đặt nhiều công trình Bếp nhà hàng Á, Âu, chuỗi thức ăn 

nhanh, công ty suất ăn công nghiệp….. 

 Với phương châm “Chất lượng cho khách hàng là uy tín của công ty” vì thế chúng tôi luôn luôn đổi mới, cải tiến liên tục 

khi làm sản phẩm thực tế tạo ra sự khác biệt hơn hẳn nhằm hoàn thiện mình để sẵn sàng phục vụ Quý khách hàng. 

 Ba tiêu chí lớn nhất của chúng tôi: 

1. Chất lượng tốt nhất – tiến độ đúng nhất. 

2. Giữ gìn đạo đức kinh doanh, phát triển bằng sự cạnh tranh lành mạnh. 

3. Phấn đấu giữ gìn sự tin yêu của khách hàng và xã hội. 

RẤT VUI VÌ NHẬN ĐƯỢC SỰ QUAN TÂM VÀ HỢP TÁC VỚI QUÝ CÔNG TY! 

Trân trọng cảm ơn và kính chào 

 

 

 Vui lòng liên hệ:  

Trụ sở: 328B Ung Văn Khiêm – P.25 – Q. Bình 

Thạnh – TP.HCM 

Điện thoại: 08.3512.4505 - Fax: 08.3512.9449 

CN: 107/2 Tô Ngọc Vân – P. Thạnh Xuân – Q. 12 – 

TP.HCM 

Điện thoại: 08.6527.1858 -  Fax: 08.6257.1833 

Website: www.duyphu.com.vn  

Mail: bepduyphu@gmail.com  

Hotline:  

http://www.duyphu.com.vn/
mailto:bepduyphu@gmail.com


 

 

Firstly, Duy Phu industrial kitchen equipment Co., Ltd sent to you cordial greetings, wishes of your health and 

prosperity.   

Since inception 2002, We joined construction, Advice - Design - Installation and supply of stainless steel kitchen 

equipment for hotels and restaurants, factory and enterprise within the Ho Chi Minh City and some area.... With technical 

staff, manager has had a great deal of experience, our company had participated in many projects being owner evaluated 

high-quality, technical and aesthetic perfectly. 

With over 10 years experience, we are proud to be suppliers have full capacity, always uphold the reputation for product 

quality, progress, prestige is the foundation for the development of the company. Now we send company profile to you, we 

hope your consider and create conditions for us to be offering the kitchen equipment for your company. 

 With the motto "Quality is the company's reputation," so we always innovation, continuous improvement when doing 

the actual products create a difference than to improve ourselves to get ready for service customers. 

If approved Our company is committed to carrying their to:  

- Meet a demand of customers devotion and caring 

- Maintaining a good relationship by being honest for mutual development 

We hope the attention, consideration and support of your company. 

Thanks & Best regards! 

 Contact:  

Office: 328B Ung Van Khiem Str, W.25, Binh Thanh 

Dist., HCMC 

Factory: 107/2 To Ngoc Van Str, Thanh Xuan W., 

Dist.12, HCMC 

Tel: 08.6527.1858 -  Fax: 08.6257.1833 

Email: bepduyphu@gmail.com  

Website: www.duyphu.com.vn  

Mobile:   

mailto:bepduyphu@gmail.com
http://www.duyphu.com.vn/


 

 

 

 

 

 

 

  THIẾT BỊ SẢN XUẤT 

PRODUCTION EQUIPMENT 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 Làm bằng inox 304, dày 1.0mm / Made of stainless steel 304, thickness 1.0mm. 

 Sử dụng bếp 6A (7B), đánh lửa bằng mangator / Use 6A (7B), mangator ignition 

system. 

 Trang bị hệ thống làm mát, làm sạch mặt bếp / With cooling system & hygienic, easy 

to keep clean.  

NAME 
DESCRIPTION (mm) 

WEIGHT 

(Kg) 

CAPACITY 

(Kcal/h) 

W D H   

Bếp Á 1 họng/ 

Kwali range 
900 900 750/1000 80 28.000 x 01 

Bếp Á 2 họng/ 

Double Kwali range 
1500 900 750/1000 105 28.000 x 02 

Bếp Á 3 họng/ 

Triple  Kwali range 
2100 900 750/1000 154 28.000 x 03 

DP-BA01 DP-BA02 DP-BA03 

Bếp Á/ Kwali range 



 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Làm bằng inox 304, dày 1.0mm / Made of stainless steel 304, thickness 1.0mm. 

 Sử dụng bếp 5A1, đánh lửa bằng mangator / Use 5A1, mangator ignition system. 

 Kiềng gang vuông chịu nhiệt / Cats iron range base. 

NAME 
DESCRIPTION (mm) 

WEIGHT 

(Kg) 

CAPACITY 

(Kcal/h) 

W D H   

Bếp hầm đơn không gáy/ 

Stock pot stove  
580 750 450 44 23.000 x 01 

Bếp hầm đôi không gáy/ 

Double stock pot stove  
1200 750 450 85 23.000 x 02 

Bếp hầm đơn có gáy/ 

Stock pot stove  
580 750 450/1000 51 23.000 x 01 

Bếp hầm đôi có gáy/ 

Double stock pot stove  
1200 750 450/1000 102 23.000 x 02 

Bếp hầm / Stock pot stove  

DP-BH 



 

 

 

 

 

 Tủ Hấp Cơm Dùng Gas (Gas Rice steamer)  

 

  

NAME 
DESCRIPTION (mm) 

WEIGHT 

(Kg) 

CAPACITY 

(KCal/h) 

CAPACITY 

(Người/lần) 

W D H    

Tủ hấp cơm 30Kg / 

Rice steamer 30Kg 
580 780 1400 70 12 150 

Tủ hấp cơm 50Kg / 

Rice steamer 50Kg 
580 780 1750 130 12 250 

Tủ hấp cơm 80Kg / 

Rice steamer 80Kg 
1100 780 1650 175 21 400 

Tủ hấp cơm 100Kg / 

Rice steamer 100Kg 
1100 780 1800 198 21 500 

Tủ hấp cơm / Rice steamer 



 

 

 Tủ Hấp Cơm Dùng Điện (Electric Rice steamer) 

 Làm bằng inox 304, dày 1.0mm / Made of stainless steel 304, thickness 1.0mm. 

 Cách nhiệt bằng bông thủy tinh, đồng hồ báo nhiệt / Glass cotton insulated 2 layer, 

Heat meter 

 Mồi lửa bằng súng / gun fire ignition system 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

NAME 
DESCRIPTION (mm) WEIGHT 

(Kg) 

POWER 

(Kw/h) 

CAPACITY 

(Người/lần) W D H 

Tủ hấp cơm 30Kg / 

Rice steamer 30Kg 
580 780 1400 70 12 150 

Tủ hấp cơm 50Kg  / 

Rice steamer 50Kg 
580 780 1400 130 12 250 

Tủ hấp cơm 80Kg  / 

Rice steamer 80Kg 
1100 780 1650 175 21 400 

Tủ hấp cơm 100Kg  / 

Rice steamer 100Kg 
1100 780 1800 198 21 500 



 

 

 

  



 

 

 

  Tủ hấp cơm / Rice steamer 



 

 

 

 

 

 

 Làm bằng inox SUS 304, dày 0.8-1.2 mm 

 Bên trong sử dụng nồi soup 400mm, có nắp đậy 

 Sử dụng điện trở khô đốt nóng 

 Nguồn điện : 220V/1P/50Hz 

 Có gạch ốp chịu nhiệt bên trong 

 Kết cấu và kiểu dáng công nghiệp. 

 Kích thước tổng thể : 600 x 700 x 850 mm 

(Hoặc thay đổi theo yêu cầu của khách hàng, phù hợp 

phong thủy, và từng mặt bằng cụ thể). 

 

 

 Thân làm bằng inox SUS 304, 

dày 0.8-1.2 mm 

 Các thanh trên kệ làm bằng inox 

SUS 304 hộp 13x26mm, 

khoảng cách có thể điều chỉnh 

được 

 Bánh xe , có khóa và chống 

ồn tốt 

 Chân làm bằng 38mm, hoặc 

40mm – inox SUS 304 



 

 

 Các thanh giăng làm bằng 25mm , 25mm – inox SUS 304 

 

 Có hệ thống đố chịu lực bên 

dưới làm bằng inox SUS 304 

 Chân có điều chỉnh cao thấp 

 Kết cấu và kiểu dáng công 

nghiệp. 

 Kích thước thay đổi tùy theo 

mặt bằng. 



 

 

   

 Làm bằng inox SUS 304, dày 0.8-1.2 mm 

 Chân, thanh giằng làm bằng 38mm, 

25mm hoặc  40mm,  25mm 

 Có hệ thống đố chịu lực bên dưới làm bằng 

inox SUS 304 

 Hộc chậu làm bằng inox SUS 304 

 Vòi cấp nước, và bộ xả bằng inox 

 Chân có điều chỉnh cao thấp 

 Kết cấu và kiểu dáng công nghiệp. 

(Hoặc thay đổi theo yêu cầu của khách hàng, 

phù hợp phong thủy, và từng mặt bằng cụ thể). 

 

 Làm bằng inox SUS 430, dày 0.8-1.2 mm 

 Có hệ thống phin lọc mỡ làm bằng inox SUS 430 

 Trang bị cốc hứng mỡ dễ dàng vệ sinh 

 Có đèn chiếu sáng bên trong 

 Sử dụng nguồn điện: 220V/1P/50Hz 

 Kết cấu và kiểu dáng công nghiệp. 

 Kích thước: tùy theo diện tích bếp sử dụng 

  



 

 

   

 Làm bằng inox SUS 304, dày 0.8-1.2 mm 

 Lọc mỡ và rác bằng phương pháp đảo chiều dòng chảy 

của nước 

 Mỡ nổi lên trên được vớt ra 

 Kết cấu và kiểu dáng công nghiệp. 

 Kích thước: 500 x 300 x 300mm 

 

  



 

 

 

 

THIẾT BỊ NGOẠI NHẬP 

IMPORTED EQUIPMENT 
 



 

 

 

 Nguyên liệu sử dụng chủ yếu là gas. 

 Xuất xứ: Berjaya - Malaysia 

 Nhập nguyên kiện mới 100%, tùy theo từng chi tiết bộ 

phận và được cắt dập bằng máy chuẩn xác 

 Kiềng bếp được làm bằng thép cường lực, có thể chịu 

nhiệt độ cao, có độ bền lớn 

 Sử dụng trong các nhà hàng món ÂU 

 Bếp có 4 hoặc 6 họng đốt, phuc vụ món ăn nhanh chóng 

 Bếp còn trang bị thêm lò nướng bên dưới, tiết kiệm 

không gian mà vẫn hiện đại 

 Bếp nướng than đá nhân tạo: dùng để nướng các món ăn 

như thịt nướng. 

 Bếp chiên bề mặt: Dùng để chiên thịt, tráng trứng, hoặc 

tráng bánh xèo...., có 2 loại gas, điện. Ngoài ra Bếp được 

thiết kế hiện đại với nửa nhám, nửa phẳng dễ dàng cho 

việc nấu nướng.   

  + Bếp rán mặt phẳng: Thiết bị này có thể sử dụng làm các 

loại trứng ốp la hoặc rán tạo màu cho các thực phẩm đã 

nướng ở lò nướng… 

  + Bếp rán mặt rãnh: Thiết bị này có nhiệt độ bếp cao 

hơn so với bếp rán mặt phẳng, sử dụng để nướng thịt , 

làm bò beefsteak,… 

  Bếp chiên nhúng: Sử dụng chế biến các món chiên đặc 

biệt là các món chiên ngập dầu như đùi gà chiên, cánh 

gà chiên, gà rán nguyên con, khoai tây chiên, cá 

viên….. 



 

 

 

 Xuất xứ : Berjaya - Malaysia 

 Tủ trưng bày bánh nóng, bánh 

lạnh, làm lạnh nhờ bộ chuyển 

hóa gas và hệ thống hút thổi hơi 

lạnh, Phần trên tủ được làm bằng 

kính chịu lực 

 Cửa kéo thuận tiện cho việc giữ 

nhiệt và đổi thay vị trí bánh.Hệ 

thống làm mát, làm lạnh nhanh 

chóng và duy trì độ mát 

 Lò nướng sử dụng GAS hoặc 

ĐIỆN có 1 tầng, 2 tầng, 3 

tầng…. 

 Sử dụng nguồn điện: 

220V/1P/50Hz 

 Máy đánh bột, máy đánh trứng…..  



 

 

 

 Loại tủ bảo quản dễ tìm nhất là các loại tủ đông, mát  

 Xuất xứ : Sanaky, Alatka, Mistu, Flomatic, Unique, 

Berjaya….. 

 Sử dụng nguồn điện: 220V/1P/50Hz 

 Các loại tủ chuyên dụng này đáp ứng các tiêu chuẩn 

yêu cầu của bếp công nghiệp như độ lạnh cao (có thể 

âm đến 20oC) chất  liệu bằng inox 

 Các loại tủ có mặt trên thị trường hiện nay là tủ 

trưng bày thực phẩm đông lạnh, tủ trưng bày thịt 

cá tươi, tủ trưng bày rau củ quả….  

http://manhdat.com.vn/san-pham/tu-trung-bay-thuc-pham-dong-lanh/
http://manhdat.com.vn/san-pham/tu-trung-bay-thuc-pham-dong-lanh/
http://manhdat.com.vn/san-pham/tu-trung-bay-thit-ca-tuoi-chin/
http://manhdat.com.vn/san-pham/tu-trung-bay-thit-ca-tuoi-chin/
http://manhdat.com.vn/san-pham/tu-trung-bay-rau-cu-qua-nuoc-giai-khat/


 

 

 

 

 TỦ GIỮ LẠNH QUẦY BAR – COOLER  

Cooler giúp cho rượu luôn được giữ lạnh để phục vụ 

khách hàng. 

Tủ lạnh sử dụng cho quầy Bar thường là dạng bàn 

lạnh cánh kính xuất xứ Berjaya - Malaysia, được 

thiết kế với vỏ inox bên ngoài giúp dễ dàng vệ sinh. 

Cánh kiếng kết hợp với đèn chiếu không những giúp 

quầy Bar trông đẹp mắt hơn, mà còn giúp khách hàng 

thấy được các loại nước uống bạn có mà không cần 

nhìn vào menu. 

 KỆ TRƯNG BÀY RƯỢU 

Kệ trưng bày rượu thường được làm bằng Inox bền 

đẹp, dễ dàng vệ sinh. 

Một Glass crack cũng cần thiết trong các Busy bar, 

giúp để được nhiều ly và thuận tiện cho Bartender lấy 

ly họ muốn một cách nhanh nhóng. 

 CHẬU RỬA INOX 

 TỦ DƯỚI QUẦY, TỦ INOX 

 THÙNG ĐÁ 

 MÁY XAY SINH TỐ (Xuất xứ châu Âu) 

 MÁY RỬA LY (Winter Halter - Đức, Comenda 

(Italya)  

 THÙNG RÁC 

  

http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/tu-lanh-cong-nghiep/ban-lanh-dong-c112.html
http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/tu-lanh-cong-nghiep/ban-lanh-dongban-mat-2-canh-kinh-berjaya-c112a389.html
http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/tu-lanh-cong-nghiep/ban-lanh-dongban-mat-2-canh-kinh-berjaya-c112a389.html
http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/thiet-bi-inox/chau-rua-gia-ke-c117.html
http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/thiet-bi-inox/chau-rua-gia-keban-tu-inox-co-ngan-keo-c117a201.html
http://www.toanphatcorp.vn/san-pham/may-rua-chen/may-rua-ly-winter-halter-gs-202-%283-pha%29-c121a261.html


 

 

 

NGUYÊN VẬT LIỆU - THỰC PHẨM NHẬP VÀO 

XUẤT HÀNG SƠ CHẾ - CHẾ BIẾN 

NHẬP KHO TP    

KHÔ - TƯƠI SỐNG 

THỰC PHẨM CHẾ 

BIẾN TRONG NGÀY 

KIỂM 

TRA 

KIỂM 

TRA 

GẠO – RAU CỦ 

QUẢ 

THỊT – CÁ – 

HẢI SẢN 

SƠ CHẾ 

TINH 

SƠ CHẾ 

TINH 

SƠ CHẾ 

THÔ 

SƠ CHẾ 

THÔ 

KIỂM 

TRA 

KHÔNG ĐẠT 

ĐẠT 

KHÔNG ĐẠT 

NẤU NƯỚNG - CHẾ 

CHIA KHAY/ PHẦN 

PHỤC VỤ 

LƯU MẪU 

QUY TRÌNH CHẾ BIẾN MỘT CHIỀU 



 

 

  
QUY TRÌNH CHẾ BIẾN BẢO QUẢN 



 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BEST REGARDS 


