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产品名称 厨房设备工程 广州创利厨具
不锈钢厨房设备工程设计

公司名称 广州创利厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广州市天河区车陂路48号3栋226-12房

联系电话 13265370142 13265370142

产品详情

创利厨具——厨房设备工程

忌铁锅煮绿豆。因绿豆中含有元素单宁，在高温条件下遇铁会成黑色的单宁铁，使绿豆汤汁变黑，有特
殊气味，不但影响食欲、味道，而且对人体有害(酒楼厨房工程)。忌不锈钢或铁锅熬中药。因中药含有
多种及各类生物化学物质，在加热条件下，会与不锈钢或铁发生多种化学反应，会使***失效，甚至产生
一定毒性。忌用乌柏木或有异味的木料做砧板。乌柏木含有异味和0物质，用它做菜板不但污染菜肴，而
且极易引起呕吐、头昏、***。
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1、煤气管道设计装修时，不得移动煤气管道或将煤气管道密封于墙体内。2、材料选择地面宜选用防滑
、防水、易于清洗的瓷砖等材料；墙面宜用防火、抗热、防潮的材料。3、厨房色彩通常采用中性色调，
中央照明宜采用吸顶灯；灶台、工作台的局部照明，可用嵌入式日光灯。4、实用与方便厨房的设计必须
符合人体工程学的原理，方便使用，的减轻操作者的劳动强度，以提高工作效率。5、合理布局灶（炉）
具、抽油烟机、热水器、水池、壁柜、冰箱等设备的布置，要有利于其使用、清洁、维修及安全。 
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1、操作电器设备前，应先检查防护设备及电源是否完好。2、操作时必须精力集中，保证安全，不锈钢
厨房设备工程设计，发现问题立即关闭电源。3、设备使用完毕应将电源断开。下班时操作人员应对电源
进行一次检查。严禁冲洗电器设备和用湿手接触电器设。4、在使用炉灶前，应首先检查油路、气路是否
运转正常，然后点火预热，一切正常后再使用。5、使用完毕，随即关闭各个开关，下班时操作人员应对
炉灶各处开关进行检查。6、在油锅加热时，工作人员不准离开工作岗位，防止意外事故发生。
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忌铁锅煮绿豆。因绿豆中含有元素单宁，在高温条件下遇铁会成黑色的单宁铁，厨房设备工程，使绿豆
汤汁变黑，有特殊气味，不但影响食欲、味道，而且对人体有害(酒楼厨房工程)。忌不锈钢或铁锅熬中
药。因中药含有多种及各类生物化学物质，在加热条件下，会与不锈钢或铁发生多种化学反应，会使***
失效，甚至产生一定毒性。忌用乌柏木或有异味的木料做砧板。乌柏木含有异味和0物质，用它做菜板不
但污染菜肴，不锈钢厨房设备工程安装，而且极易引起呕吐、头昏、***。 

创利厨具——厨房设备工程

中通到交流使用，加热线圈，酒楼厨房设备工程，线圈周围产生交变磁场，交变磁场线穿过金属锅体在
大多数情况下，产生大量的涡流在罐子底部，产生热量用于做饭。没有明火加热的过程中，因此安全、
卫生。我们主要承接不锈钢厨房设备工程、商用环保节能电磁炉、柴油汽化炉、各种燃气炉、食品机械
、油烟净化设备、制冷设备、消毒设备、餐具、窗帘、酒店用品及室内外装潢。为您提供比较好质的服
务，欢迎您来电咨询！
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灶具设备。目前用的比较多的是或者液化气灶。其中，常见产品有，双头单尾灶、双头双尾灶、单头单
尾炒灶、双头和单头的低汤灶、单门、双门以及三门蒸柜等，日韩式厨房还要用到铁板烧设备等，这些
燃气设备一般要经过相关的检测，方可使用。随着电磁技术的发展，现在已有少部分厨房开始使用电磁
灶具，绿色环保、节省成本，将是未来的发展趋势。 

厨房设备工程-广州创利厨具-不锈钢厨房设备工程设计由广州创利厨具有限公司提供。“厨具工程设备,
厨房通风设备”就选广州创利厨具有限公司（www.chuangli.cn），公司位于：广州南沙丰泽东路106，多
年来，广州创利坚持为客户提供好的服务，联系人：叶先生。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指导
，洽谈业务。广州创利期待成为您的长期合作伙伴！
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