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产品名称 面馆厨房设备 厨房设备 江苏昕月海厨具

公司名称 江苏昕月海商用厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市江北新区中山科技园科创大道9号B8栋350
室

联系电话 13851814388 13851814388

产品详情

不锈钢厨房设备如何避免产生细菌？

1.筷筒和刀架应透气。

筷子和嘴直接接触。频繁存放时，应保证通风和干燥。有些人洗筷子后把筷子放在橱柜里或不透气的塑
料筷子里。这些做法是不可取的。可选用不锈钢丝制成。透气性好的筷子，钉在墙上或通风处，可以快
速排水。有些人习惯在筷子上放一块干净的布来防止灰尘。事实上，只要他们在使用前用清水冲洗，覆
盖布就会阻碍水分的分布。此外，不建议将菜刀放在不通风的抽屉和刀架中。还应选择透气性好的刀架
。

2.设置碗碟架。

事实上，保持碗碟的干燥和清洁非常简单，建议在洗碗池旁边设置碗碟架。清洗后，将盘子垂直放置。
把碗倒在架子上，很快就能使盘子自然干燥，既方便又卫生。

无论使用什么样的排气设备，重要的是要让厨房，面馆厨房设备，尤其是配菜，在烹饪区产生负压。
负压是指排出的空气量大于进入厨房的新鲜空气量，使厨房保持空气清新。 在抽排厨房油烟的同时，不
能忽视煎炉、烤箱、火炉、蒸锅、蒸锅、蒸汽消毒锅、洗碗机等产生的恶臭气体和废气，确保所有的烟
气尽量不在厨房区域蔓延和搁浅。厨房通风、排风系统包括排烟罩、吸风机、排风管道、新风管道和空
调系统。 一些厨师在设计开放式文件时总是刻意追求存在感，宾馆厨房设备，结果将一些不适合开放式
文件处理的产品移到了前面，使餐厅烟雾缭绕。
在设计开放式摊位时，注意不要增加餐厅内的油烟和噪音。

商用厨房吸烟，吸烟后乱扔烟头，也会引发火灾事故。厨房在进行卫生清洁时，经常会出现乱倒水现象
，这些水很容易进入各种电器设施的内部，不仅容易引起电器线路短路，厨房设备，而且还容易引发火



灾。

说一点，见火怕火的心理使人在火灾发生时，往往采取消极逃避的方式来处理火灾，导致小火变大。夏
天温度高，商用后厨一定要注意防范火灾。

 

面馆厨房设备-厨房设备-江苏昕月海厨具由江苏昕月海商用厨具有限公司提供。面馆厨房设备-厨房设备-
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