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一蒸一炒灶节能

生成日期: 2025-10-26

燃气灶安装设计注意事项（1）气质问题：用户家的气源必须与燃气灶的适用气质(产品包装箱、铭牌上都
有说明)一致，不能混用（2）挖孔尺寸问题：挖孔尺寸的确定必须以机器随机配带的挖孔样板标注尺寸为准（3）
橱柜的宽度不能小于燃气灶的外型尺寸的标称宽度（4）液化石油气钢瓶不能设计放置在橱柜等隐蔽场所（5）
极个别型号(气电两用)的燃气灶需要通220V电，需要提前确认后，设计交流电插座（6）软管问题：长度不能
大于2米，不能穿墙而走，材料为耐油橡胶（7）燃气灶与液化石油气钢瓶的水平净距离在0.5米以上（8）燃气
灶和燃气表的水平净距离在0.3米以上（9）燃气灶上部保留100cm以上的距离，方便安装吸油烟机（10）如为
嵌入式燃气灶，必须留有与外部相通的间隙：橱柜应留有与外部空气相通的间隙，且面积不小于500mm2；灶
具底部必须有40cm以上的自由空间厨房设备是餐饮、食堂必需的设备，而且针对不同的使用环境，那么在安
装的时候需要注意哪些呢？一蒸一炒灶节能

随着我国经济的蓬勃开展和人民生活水平的日益进步，人们对餐饮品质的要求也越来越高，市场对商用厨
房设备的要求也越来越高，其商业需求呈直线上升趋势。作为与每个人饮食息息相关的重要领域，商用厨房设
备作为餐饮行业的重要"武器"，其发展空间极其广阔。随着社会的不断进步，科技的不断升级，人们的需求层
次不断提高，商用厨房设备行业日渐成为我国的朝阳产业。从上世纪80年开始发展，有近三十年多年的历史，
技术革新推动了商用厨房设备行业的整体升级。目前不锈钢餐厨设备在新技术的推动下进入产业升级阶段，产
品市场需求日新月异，用户在产品的功能、节能、设计等方面都提出了更高的要求。一蒸一炒灶节能厨房设备
的使用注意事项有哪些？

1.受异种金属附着而生锈时因铁粉等引起的“附带生锈”或情形不太严重时，可用海绵或布、加上中性清
洗剂或肥皂水，来擦拭即可很容易地清理锈。而后再用清水冲洗，注意不可让洗药液留在上面。这种程度的生
锈清理，只要即时做清理工作不仅维护容易，更有效果，而且清理费用也很便宜。但若如此的不管它，不久后
即形成氢氧化铁、氧化铁、亚硫酸铁等混合物，并呈现荼褐色的严重生锈状态。此种状况下，可用市面销售的
不锈钢用清洗药液或硝酸15℅的稀释等完全的清理干净。然而，也有消除不掉的锈，同时多少也会伤害不锈钢
面，或损伤不锈钢，此时则用砂纸或不锈钢刷子，来研磨擦拭，然后再用清洗药液清洗干净。

调理设备为了满足存放蔬菜、米面、洗手等需要，厨房设备还需配备各种调理设备。主要有水池：常见的
有两星、三星水池；架台：面案工作台，米面架，四层或五层货架等。另外，根据需要还有筷子车、收餐车、
调料车、售饭台、残食台、墩布池、化冻池等设备。制冷保温设备为了原材料的保鲜，常常要用到冰柜，以4门，
6门比较为常见。如果需求量更大一些，则要用到冷库，冷库制冷效果比较好，储存时间长、质量好，限制霉菌，
延长货架期；有制冷设备，相应的，也就有保高温设备，为了能维持食品的温度，保温售饭台、保温桶也是必
不可少的。消毒设备不论是学校食堂还是校外餐饮，消毒设备都不可或缺，它是为我们抵御病菌的屏障，消毒
柜、洗碗机……厨房设备也需要完善的保养措施，如果厨房设备出现一些常见的故障，我们能即时处理嘛？

12盘电单门蒸饭车产品特点：1、自动进水，全自动补水，带缺水保护装置，缺水断电，防止干烧，多重自
动保护，使用更安全、放心、可靠放水开关特别设计，放水操作方便，减少水垢。2、蒸汽系统采用高效节
能304#不锈钢发热元器件，使用寿命更长，发热系统分组控制，蒸汽量可调，实现快蒸、慢蒸、保温三种功效，
特殊的结构设计，产生蒸汽更快、大、稳定。3、外壳采用质量不锈钢板制作，外表清洁美观，经久耐用，具有
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优良的防腐能力；内部采用框架支撑，牢固、耐用。4、全自动微电脑智能监控，微电脑控制板采用工业电子元
器件，具有耐高温、不怕水优势，蒸制工作轻松自如，预约时间，蒸制时间，保温温度，轻松调节；高清
晰LED数码显示，工作状态一目了然。5、为了安全，蒸饭车都不用插头的，直接接空气开关；进水口需要接上
自来水；蒸饭车在工作的时候会排出一定的蒸汽来泄压，请放在通风的位置，建议安装排气扇。厨房工程正朝
着整体化和集成化方向发展！一蒸一炒灶节能

商用厨房设备需要注意什么问题？一蒸一炒灶节能

为什么要找专业的商用厨房设计公司设计厨房呢，肯定的点是厨房设备的使用摆放位置，合理利用空间，
提高工作人员的效率，还有一个很重要的原因是专业的重要性，能使厨房安全，设计出一个功能齐全又安全的
厨房。那么为什么有些商用厨房还会引起火灾呢，原因有哪些呢？下面我们一起来分析：1、烟道积油引发火灾
在使用过程中，排烟罩及风管会因油烟冷却逐步集聚油垢，在炒菜时，炉灶的火焰高达200400mm，距离排烟
罩很近，高温直接烘烤排烟罩，污油升温流淌。当排烟罩及风管内的污油遇到明火时，火焰经风机负压吸入，
沿风管等途径迅速蔓延，极易引发火灾。由于火在烟道内燃烧，不易被及时发现，又极难实施扑救，以致烟道
高温引燃其他可燃物，火势蔓延成灾。2、油锅持续高温引发的火灾：厨房内爆锅、油炸、油煎等是烹饪制作常
用的工序，油锅持续加温，当锅内油温达到燃点（315℃左右）时，油锅便会突然起火燃烧，由于排油烟机负压
吸力，火苗窜入排烟罩，火焰借风势，蔓延速度较快。从试验情况来看，油锅起火大约20秒后，火势便发展到
猛烈的程度，从而引发更大的火灾。一蒸一炒灶节能


