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烤箱门材质：现在市面上的烤箱门大部分都是由钢化玻璃制作的，钢化玻璃强度虽然比普通玻璃强，但是
钢化玻璃在温差变化大时有自爆(自己破裂)的可能性，而普通玻璃不存在自爆的可能性。但是它的好处是即使
炸了，也只会变成很多细小、无锐角的碎片，很小程度的减少伤害，遇到类似问题的盆友不要惊慌，请联系烤
箱售后争取能整台换货就换，不能就换块玻璃。箱体材质：目前烤箱箱体基本用材包括镀锌钢板、镀铝钢板、
不锈钢板三种。的电烤箱是会使用不锈钢来作为机箱的材料，不但强度高，不会析出有害物质，而且耐腐蚀，
但是贵。次一点的是镀铝板镀锌板，成本低价格实惠，但是保养不当还是会生锈的。目前大部分台式电烤箱和
低端嵌入式电烤箱的机体材质，基本上都是镀锌冷轧钢板，特点是：成本低，易成型，不会析出什么有害物质。
但是，平时烤完肉类的食材，一定记得及时清理，因为镀锌冷轧钢板不耐腐蚀，会生锈。商用厨房设备因为使
用频率高，所以相应的体积较大，功率较大，也较重，当然价格也较高。绍兴饭店角盘批发商

厨具是厨房用具的统称，根据材料分为几大种类，其中不锈钢厨具几乎涵盖了厨房中需用的所有用品。不
锈钢厨具以其美观，耐用，便于清洁的特点，受到广大餐饮工作者的青睐。传统的铁锅使用时间长了，容易生
锈，外观看起来不太好看。而不锈钢厨具在使用后只需用适当的方法清洗就能光亮如新，释放属于它自身独有
的本色。它们外观造型多样，光泽明亮，表面光滑，正是有着自身独特的优势，让人一看就爱不释手。不锈钢
厨具橱柜台面是一体的，永远不会开裂；环保，因为不锈钢不是用环氧树脂合成的，也没有天然花岗岩的辐射。
绍兴饭店角盘批发商烤箱的分类：使用频率：通常分为三控自动型（定时、调温、调功率）、控温定时型和普
通简易型。

烤箱的分类：内外品质：好的电烤箱，应该做到密封良好，这样才能减少热量散失。烤箱的开门方式大多
是从上往下开，因此要仔细试验箱门的润滑程度。箱门不能太紧，否则用力打开时容易烫伤人；也不能太松，
防止使用中不小心脱落。而电烤箱内部烧烤盘、烧烤架位越多越好。电烤箱是温度骤变大的电器，所以要求烤
箱用料厚实安全。烤箱材料质量高的产品需要采用两层玻璃，和行业高标准0.5mm厚冷轧板或不锈钢面板材料。
中的产品至少应该有3个烤盘位置，能分别接近上火、接近下火和位于中部。此外，烤箱内部是否便于清洁也是
考察的重点。烤箱一般都不能自动调节温度，烤箱的温度调节器就是一自动开关，达到它的设定温度就停止工
作，低于温度再继续加热。如果要控制温度，只能人为去隔几分钟开开关关一下。

餐饮业厨房功能区的划分：主食库，副食、干货库，腌制间，面点、小吃间，凉菜间，蔬菜初加工间，肉
类、水产加工间，垃圾间，切配间，打荷区，烹饪区，蒸煮区，配餐区，售卖、传菜区，就餐区。热厨区：燃
气炒灶，蒸饭柜，汤炉，煲仔炉具，蒸柜，电磁炉，微波炉，烤炉；储藏设备：其分为食品储藏部分,平板货架、
米面柜、打荷台等，器物用品储藏部分调料柜、售卖工作台、各种底柜、吊柜、角柜、多功能装饰柜等；洗涤
消毒设备：冷热水的供应系统、排水设备、洗物盆、洗碗机、高温消毒柜等，洗涤后在厨房操作中产生的垃圾
处置设备等、食品垃圾粉碎器等设备；调理设备：主要是调理的台面，整理、切菜、配料、调制的工具和器皿；
食品机械：主要是和面机、搅拌机、切片机、打蛋机等；制冷设备：冷饮机、制冰机、冰柜、冷库、冰箱等；
运输设备：升降机、传菜梯、餐梯等。现代家庭厨房还应配备消毒柜、食品垃圾粉碎器等设备。

选择压力锅要注意以下几点。应选购具有限压装置、安全压力保护装置和开合盖压力保护装置的压力锅。
尤其是目前市场上还有大量老式的无开合盖压力保护装置的压力锅，这些压力锅已经被淘汰，是不符合目前国
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家标准要求的。应根据需要进行选购。铝合金压力锅导热快、受热均匀；不锈钢压力锅美观、光洁耐磨，但导
热较慢，受热集中，容易糊底，但目前有些不锈钢压力锅增加了复合底，改善了性能。应注意压力锅的外观质
量。一些个体商贩生产的压力锅做工粗糙，锅体边缘有毛刺，建议消费者到大商场购买大厂家的产品。购买时
还要注意产品是否有商标、厂名、厂址，很好能查看压力锅是否有技术监督部门出具的检验报告。压力锅随着
使用年限的延长，其整体强度也将下降，按照国家有关规定，压力锅很高使用年限为8年，凡超期使用的压力锅
均为不安全压力锅，必须更换。烤箱是一种密封的用来烤食物或烘干产品的电器，分为家用电器和工业烤箱。
绍兴饭店角盘批发商

平底锅适合作为焙、烘、蒸、烤或炒海鲜、肉类和家禽类佳肴，煮蔬菜或便于用手指取食的健康小吃。绍
兴饭店角盘批发商

灶头和和锅架的材质就是我们应当重视的一部分。灶头尽量选择一体为铜材质的，这样直上直下的喇叭结
构便于我们清洗。锅架很好选择电镀漆的，这样会比凹凸不平的铁铸锅架容易清理。同时，灶台面也要选择那
种向下凹全封闭的那种，这样如果做饭出现溢出的情况，就会集中在一起，便于清理。 此外，厨房灶具我们很
好是选择能够定时的那种，这样我们在蒸煮等比较花费时间的时候，可以腾出时间做别的事情，不必要老是盯
着，担心超过时间啥的。还有，在选择点火方式的时候，建议很好用电子点火那种，比较省电，可以长时间不
用换电池。如果我们选择了两眼灶具，很好两眼的热效果不同，便于我们同时进行不同火力的需要。两个灶眼
的灶具，相互的距离也要小点，这样在通常小于75cm的台面上做饭时，便于排风扇高效抽烟。绍兴饭店角盘
批发商

浙江雅厨酒店用品有限公司主营品牌有Spin Product,法国LEGLE,陆升Luzerne,英菲华瓷，发展规模团队
不断壮大，该公司服务型的公司。公司致力于为客户提供安全、质量有保证的良好产品及服务，是一家有限责
任公司（自然）企业。公司业务涵盖厨房设备，厨房用具，酒店家具，价格合理，品质有保证，深受广大客户
的欢迎。浙江雅厨自成立以来，一直坚持走正规化、专业化路线，得到了广大客户及社会各界的普遍认可与大
力支持。


