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产品名称 餐厅厨具 经久耐用|安徽新现代 合肥厨具

公司名称 安徽新现代餐饮设备有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 合肥市庐阳区电厂支路与清源路交叉口新中菜市
二楼东区

联系电话  13505600492

产品详情

商用厨房设备操作使用注意事项

1、如果厨房中有气瓶应集中在一起管理，距灯具或明火等高温表面要有足够的间距，合肥厨具，以防高
温烤爆气瓶，引起可燃气体泄漏，厨房厨具用品，造成火灾。厨房中的灶具应安装在不燃材料上，与可
燃物有足够的间距，以防烤燃可燃物。

2、厨房内的电器设备设施应严格按国家技术规范铺设，饭店厨具，严禁“以铝代铜”的现象发生。厨房
内运行的各种机械设备不得超负荷用电，并应时刻注意在使用过程中防止电器设备和线路受潮。

酒店厨房设备 - 大型精细设备（万1能蒸烤箱）

蒸烤箱是厨房设备里技术科技含量的，其温度精准使用方便，做出来的食物又快又好。

蒸烤箱使用时要注意以下方面：1.
注意预热，餐厅厨具，可以达到效果。蒸东西要在混合模式下进行才能大100℃以上。2. 使用合适的烤盘
，蒸东西用的，烤面包披萨用的，烤肉鱼等都要有相应的有孔烤盘、不粘盘/有孔低边铝盘、铁制深盘等
。烤盘防治间隔要有2-3公分，利于空气流动。

常见厨房设备布局类型

 L型布局通常将厨房设备沿墙设置成一个犄角形，把煤气灶、烤炉、扒炉、烤板、炸1锅、炒锅等常用



设备组合在一边，把另一些较大的设备组合在另一边，两边相连成一犄角，集中加热排烟。当厨房面积
和厨房建筑结构不利与做直线性布局时，往往采用L性布局。这种布局方式在一般酒楼厨房或饼房、面点
房得到广泛应用。

餐厅厨具-经久耐用|安徽新现代-合肥厨具由安徽新现代餐饮设备有限公司提供。安徽新现代餐饮设备有
限公司（www.xiandaicj.com）是安徽 合肥 ,其它的翘楚，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚
实守信的方针，满足客户需求。在安徽新现代领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创安徽新
现代更加美好的未来。
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