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闵行区披萨设备承诺守信
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所以大家要根据厨房的空间布局来选择不同规格的设备。而操作台、吊柜、水槽等可定制尺寸的厨房设备，是
可以自行调整的，所以测量的数据一定要精确，而高度和位置设计要符合人工工程原理和厨房操作程序，这样
厨房的设备排列、动线布局等才能整齐有序，操作更便捷、出品更高效。披萨店厨房设计装修完毕后，就要着
手安装厨房设备。在安装之前，需要先做好各个方面的预装检查工作。根据平面设计图纸的安排，做好电气线
路和上下水线路的预装，厨房的墙面和地板等做好相关处理，预留的排烟管道洞口尺寸符合设计要求，预留的
门洞尺寸要足够设备顺利通过。如果有某一些方面和设计图纸的要求有出入，要及时调整处理，才能开始安排
设备进场安装。而在安装披萨店厨房设备时，既要注意不同设备安装的次序，排风系统、制冷设备、烤炉、灶
具、水槽、灯具、燃气管道等的安装都要遵循一定的顺序，一旦错乱，安装起来就会很麻烦。另外，设备安装
也要注意细节操作的规范性，零件配件要齐全，少装错装、安装不牢固等，都会影响后续的正常使用。披萨链
式炉常见问题有哪些？闵行区披萨设备承诺守信

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。闵行区披萨设备承诺守信做
披萨需要选择哪些设备？

   绝大多数师傅在烘焙的过程中往往只注重原料，而忽视了模具的选择。现在市场上有很多所谓的不沾
模具，其制造材料往往达不到食用级别，不符合食品安全卫生不说，更糟的是在烘烤过程中容易造成氧化和脱
落，使得铝屑宜残留在糕点上。所以，请大家在选购模具的时候务必谨慎，尽量选购质量有保障的大品牌。烘
焙模具：铝材质慎选据了解，国内一些烘焙业者往往为了满足消费者低廉的价格要求，采用节省成本、粗糙的
制作工艺或使用未符合食品卫生标准的原材料，如镀锌板、镀铅板等制作烘焙模具。烘焙模具不可依赖铝材质
提升导热性能据业内人士介绍，由于铝具有良好的导热性能，所以大多数烘焙器具均选用铝为原材料，但是，
普通铝制模具是用纯铝甚至用回收的废旧铝做成，质地较软、不耐磨、不耐划、不耐腐蚀，在使用过程中容易
造成氧化和脱落，使得铝屑易残留在食物上，长期使用对人体健康十分不利。

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。披萨设备的原理有
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哪些？

链式披萨烤炉，也称为履带式披萨烤箱，链式披萨炉，链条烤炉等。是披萨店主要用的设备一、加热原理：热
风对流加热。是通过气流的大规模循环来实现的。通过循环热风，提高加热效率，垂直强劲的喷射热风将产品
表面的冷空气与湿气迅速吹开使食品快速均匀成熟。烤箱的加热方式静音马达带动不锈钢风叶将加热后的热风
送入烤炉的送风系统，然后将热风送入到披萨烤箱中的上下导风盒内。经上下导风盒中的内板和外板将热风形
成喷射状。喷射出的热风分布在放置食品的传送带的上下方，随后热风经回风通道被鼓风机吸入，由此形成循
环。二、主要特点：人工技术等生产效率高能耗成本低预热时间短披萨饼底烤制均匀披萨饼底柔软度适中适合
做意式、美式、韩式、中式类型比萨目前链式披萨烤箱被各个披萨店广泛应用，由于它可以设定好时间和温度，
能让每个大厨烘烤出来的披萨达到效果一致的标准化。使用链式披萨烤箱对员工的操作强度降低很多，不需要
对员工进行太多的技能培训，只需要将披萨从一边放进去从另一边取出来即可出品，基本上不需要费力就能每
次把披萨烘烤的很一致。学校食堂厨房需注意什么安全事项！闵行区披萨设备承诺守信

开一家小型网红披萨店需要哪些设备？闵行区披萨设备承诺守信

三、制冰机制冰机的用途很多，而对于我们披萨来说，主要是和面时使用，可帮助调控水温，让搅拌升温
发生在可控的范围内，预防面团提早或过度发酵，以期获得比较好的和面效果。如果只是单一披萨店的话，不
需要太大的制冰机，够用就行了，从这一块节省成本还是可行的。四、和面机和面机也是披萨店必须配备的另
一个重要设备，市场上有各种规格大小，大家要结合自身店面规模和可能的客流情况加以采购，一般建议购
买40L的。品牌的选择上有很多，比如新麦、利丰等。五、撒料台现在很多的撒料台设计都非常地人性化，底
部都带有冷藏空间，每日制备剩余的食材、酱汁、奶酪等都可以存放起来，比较大限度地利用了厨房空间，更
是避免了原料浪费，有效控制了成本。因为带有冷藏功能，价格就会稍微高一些了，至少六七千块钱了。闵行
区披萨设备承诺守信


