
鑫环厨具 食堂厨具 芜湖厨具

产品名称 鑫环厨具 食堂厨具 芜湖厨具

公司名称 芜湖鑫环厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 芜湖市鸠江区祥泰路融汇科技产业园6号厂房

联系电话 13395535087 13395535087

产品详情

不锈钢厨具使用的注意事项你们知道吗?

不锈钢厨具设备虽然不容易生锈，可是也不可以长期置放食用盐、醋、生抽等调味品，是因为这种调味
品中包括很多电解质，若是置放长时间的话，不锈钢当中不一样的金属材料中因为电解质的作用会组成
一个原电池反应，造成化学变化，芜湖厨具，造成不锈钢也会生锈，甚至可以使危害人体健康的元素被
分离出来。

1、不可以空锅加热。该类厨具和铁制商品对比，除了导热性能不高以外，传递热量的时间也较长，如果
没放物品就烧便会导致商品表面的物质掉落，不锈钢厨具，退化。

2、清洁时不能用刺激性的化学溶剂去进行清洗。因为同样的，刺激性强的化学溶剂如强酸强碱
等都具备电解质，非常容易和产品起化学反应。

3、禁止用它用来煲中药，由于药品里含过多有机成份，尤其是在加热情况下，没法防止不和它产生反应
，进而导致药品丧失本来实际效果，乃至 甚至严重的情况下还很有可能产生一部分很大的毒。

4、切忌选购劣质的厨具设备，劣质不锈钢厨具设备內部也许存有的金属材料会对人体健康产生
危害。选购前必须仔细收看使用说明上的主要参数。

商用厨具厂家为您介绍商用厨房设备存在的安全问
题芜湖商用厨具厂家为您介绍商用厨房设备存在的安全问题有哪些：

一般商用厨房设备存在的安全问题无非是防火、通风、卫生三个方面。这几个方面一定要做好，不然会
导致商用厨房后面出现一些不可避免的危害。

1、商用厨房设备的燃气燃油管道、阀门必须定期维护，避免泄露。如发觉燃气燃油泄露，先应关掉阀门
，及时通风，并禁止使用一切明火和启动电源开关。



2、 商用厨房的气罐应集中在一起管理，距照明灯具或明火等高溫表面要有充足的距离，防止高溫烤爆
气罐，造成易然气体泄露，导致火灾事故。
商用厨房中的炉灶应安裝在不燃材料上，与易然物有充足的距离，防止烤燃易然物。

3、 油炸食物时，锅中的油不应该超出锅中的三分之二，并留意避免水珠和脏物落入锅中，导致食用油
外溢起火。此外，锅中加温时要选用文火，坚决杜绝火情过猛、水温过高导致油锅起火。

4、厨房灶具旁的墙面、抽油烟罩等非常容易污染处应每天清洁，排烟管道至少应半年清洁一次。

5、厨房内的电器设备应严格按我国技术标准铺装，禁止“以铝代铜”的状况产生。厨房铺装电器路线应
选用绝缘导线穿硬PVC塑料管或无缝钢管进行明、暗铺装，管口及管与管之间、管与别的配件相接时，
食堂厨具，应采取有效的防火措施，或选用瓷瓶明线铺装及其铅皮线、塑料护套线明设。厨房内使用的
开关电源插座等电器设备，以密闭式为宜，避免水从外边渗透到，并应安裝在远离煤气、液化气灶具的
地方，以防打开时造成火苗造成泄露的液化气和液化石油汽点燃。厨房内运作的各种各样设备不可超负
荷用电，并应时刻留意在使用过程中避免电器设备和路线返潮。

芜湖商用厨具厂家为您介绍处理商用厨具异味的方法有哪些呢？

1、菜刀上的腥臭味：在厨房做鱼，用刀杀鱼，用刀除去鳞片会使菜刀上留有腥臭味。难以
消除。实际上有一个窍门，把姜片擦洗下菜刀，腥臭味道就可以除去，方便简单。

2、 因为食用醋能够合理清洁异味菜板，将两匙醋与200毫升温开水混合，随后倒在早已铺好卫生纸的切
菜板上置放15分钟，菜板上的污渍则会非常容易消除，异味也会消退，厨具批发，也有 一定的抑菌作用
。除此之外，菜板使用后应立即冲洗，光照充足时可以放在太阳底下晾干，做到杀菌、抑菌作用。

3、针对长期使用的玻璃容器，比如油瓶等要是没有许多污渍，可无需使用洗洁精，而用茶渣洗擦。清洗
有印花图片的玻璃容器可以用薄绵纸，防止用洗洁剂清理，以防浸蚀容器的印花图片。

4、因为厨房和洗手间管道较多，假如产生漏水、渗水和渗漏的状况，业主又沒有及时处理，非常容易造
成置物或墙面返潮长霉，使房间内释放出异味。而处理的方式相对简单，先将发霉的物件消除干净，再
对房间内通风散味就可以了。

以上就是今天宏量商厨为大家介绍的关于处理商用厨具异味的方法。

鑫环厨具(图)-食堂厨具-芜湖厨具由芜湖鑫环厨具有限公司提供。芜湖鑫环厨具有限公司位于芜湖市鸠江
区祥泰路融汇科技产业园6号厂房。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前鑫环厨具在炊事、烘焙设备中
享有良好的声誉。鑫环厨具取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的高度。鑫
环厨具全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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