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连云港节能披萨设备

生成日期: 2025-10-22

原因1：制作速度问题导致的将面团分切后，应当快速捏制成型，并置于面团箱中密封保存，避免敞放。长
时间未密封的面团，会由于敞放的原因导致面团表皮水份挥发，从而引起表皮干燥。解决：小批量面团，例如
打dough-2KG，1-2人操作的情况下，比较好分切后2-3分钟就全部捏制完毕。3-6KG的情况下，尽量3-5分钟捏
制完毕。如果大批量面团，例如10KG或是20KG，可以将面团少量分切（未分切面团置于面团箱中密封）分批
制作。原因2：面团箱密封问题导致的面团箱由于并非保鲜盒，可能会在储存中出现漏气，密封不严等情况（例
如摔了变形，重叠不严）。这种情况下，我们可以在面团箱上覆盖保鲜膜后再重叠。解决：覆盖保鲜膜后再重
叠上层面团箱。也可以检查面团，如果干裂的情况下，我们在面团上刷水让其湿润，并放回面团箱。干燥的面
团吸收水份后会变得湿润柔软。发酵问题：发酵不好的总结知识面团发酵不好后，如何解决呢？请按照以下步
骤操作①将发酵不充分的面团从冰柜取出，置于常温。②面团在常温醒发升温，达到比较初（未发酵时状态）
状态时的至少1.5-2倍左右大小。③再将升温后的面团放回冰柜，让其降温冷却后即可使用。厨房工程中商用电
磁炉与传统明火锅炉的区别是什么呢？连云港节能披萨设备

电炸锅，油炸食品是我国传统的食品之一，无论是逢年过节的炸麻花、炸春卷、炸丸子，还是每天早餐所
食用的油条、油饼、面窝；儿童喜欢食用的洋快餐中的炸薯条、炸面包以及零食里的炸薯片、油炸饼干等，无
一不是油炸食品。电炸锅，电炸锅使用一般的家用电即可炸制各种肉类、蔬菜类麻花、果子等食品。现在市面
上的电炸锅一般为一机多用，不仅可以油炸食品，还可以用来煮东西，蒸东西。电热炸锅是吸收国内外同类产
品的优点设计而成的，具有款式新颖、结构合理、操作方便、升温速度快等特点、是快餐店**的设备。也是作
为现做现卖的**理想的食品加工设备。电炸锅是现代人们生活中的厨房必备厨具。连云港节能披萨设备商用厨
房工程排水系统是怎么设计的？

二、冷藏冷冻冰箱1、冷藏冰箱为什么一定要是风冷冰箱呢？前面其实我们已经仔细介绍过了（>>>冰箱选
购丨风冷冰箱OR直冷冰箱你选哪个？）。风冷冰箱和普通直冷冰箱的工作原理截然不同，风冷冰箱的优点就是
有风扇可自动除霜，温度比较均匀。风冷比西安特别适合储存冷藏发酵的面团，其发酵效果比较均匀，面团也
不容易发干缺水。此外也可用于冷藏各种食材、配料、酱汁等。当然了，它的价格也会比直冷冰箱贵很多。2、
冷冻冰箱这个主要是用来储存各种冷冻食材的，比如奶酪、薯泥、芝士棒、生肉（猪肉、鱼肉、牛肉、鸡肉
等）、肉制品（成品、半成品）、海鲜等，这主要是满足店面经营的短期需求。特别提示：当冷藏冷冻冰箱启
用后，各项食材都要分门别类地归置好，定时清点记录，以便及时采购补充。

六、操作台对于披萨饼底的制作，不论你是擀制还是手搓，操作台也是不能或缺的，与撒料台一样，也可
选择带有冷藏功能的平冷操作台（也可选择不带冷柜的）。材质的选择上有不锈钢和大理石两种可供选择。不
锈钢的也就几千块钱，而大理石的价格就要上万元的样子了。开一间披萨所需要的主要专业设备也就这些了，
采购的具体型号和数量，还是要结合店面厨房大小规划来决定。而如果店里还有其他产品的话，可能还得再配
备诸如专业炸炉、商用电磁炉、商用咖啡机、消毒柜等设备。有条件的也可以给厨房配备通风和防火安全设备，
而有外送业务的披萨店比较好要配备一套送餐车（带保温包的电动车）。而做披萨所需的相关器具就更多了，
各种烤盘、服务板、上料环、量杯、打孔器、烤盘钳、面粉刷、滚刀、摇刀、披萨大铲、周转箱、面团铲、油
壶、气泡叉等。每一个小小的器具都有其独有的功用，而且在材质、大小上也有不同的适用性，采购的时候也
是需要仔细核对的。你可以掌握一门专业的披萨制作技术，你还可以熟悉开披萨店的整个流程，你也会懂得如
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何进行***的采购工作（设备、器具、物料、食材、包材等），更会对厨房设计有自己的见解。披萨设备之厨房
燃气安全注意事项。

商用厨房设备只有保养好了，才能发挥其的优势。提升厨房设备性价比，下面是常用厨房设备的每日保养
措施，如果坚持保养，可以很好的延长设备寿命：1.烤箱每天清洗烤箱的表面，检查所有线路是否畅通。保持
链条和开关的连接性。保证其工作效率。2.炉灶每天清洗炉灶上的铁架及不锈钢盘，经常清洗天然气喷头。3.
扒炉每天清洗钢板，经常检修扒板的天然气喷头并保持清洁。每15天调整天然气的喷头和点火装置。4.油炸炉
每天清洗油炉内壁及过虑网。每15天调整天然气的喷头和点火装置。检查排油管装置。5.蒸柜每天清洗蒸柜内
壁及隔板，每15天检查一次蒸汽管阀门及天然气与空气的混合装置。6.冰柜每天保持冰箱的内外部清洁，每7天
除霜一次。经常检查电源及温度控制装置。保持冰箱压缩机的正常工作状态。7.洗碗机每天保持洗碗机内外部
的清洁。30天进行一次内部的除水垢，经常检查清洁剂及催干剂的使用情况，防止异物堵塞。8.其它厨房设备
每次使用后要进行彻底的清洁，经常维护，每月为齿轮和轴承上油。每3个月为电机检修一次。如何提高酒店披
萨设备的安全意识？连云港节能披萨设备

学校食堂厨房需注意什么安全事项！连云港节能披萨设备

商用厨房设备的材质要求相对较为统一，涉及到金属材质的部分，现已全都是采用不锈钢制作的。而不锈
钢材质不仅坚固持久耐用，而且具备很好的抗油渍、抗油烟、耐腐蚀、耐高温、易清洁、防水防火的能力，满
足食品卫生标准，看上也去更整洁美观。而我们的披萨店所涉及到的商用厨房设备，基本都是金属外观，且金
属材质也都是不锈钢的，比如制冷设备、和面设备、烘烤设备、灶具设备、排烟设备等。在设计开放式明档厨
房时，就更能凸显店铺的专业程度，更好呈现产品的竞争实力，更快赢得回头客和忠实粉丝。寻找披萨店铺时，
店铺的能耗问题也是需要考虑的，要充分考虑用电和用燃气的可能性。首先考虑店铺所选位置是否可以使用液
化气，或者天然气是否开通等。如果可以开通天然气，建议选择开通（各地开通成本各异），毕竟燃气能耗成
本是远远低于电能的，是很容易省出来的。连云港节能披萨设备


