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Công Ty Cổ Phần ĐT SX TM Hùng Cường là nhà thầu tư vấn thiết kế, sản xuất và cung cấp 

trọn gói thiết bị: Bếp nhà hàng, Khách sạn, Resort, Bếp công nghiệp, Thiết bị quầy Bar – Cafe, 

Thiết bị Giặc Là công nghiệp, Kho đông lạnh công nghiệp... 

Chúng tôi cung cấp giải pháp hoàn chỉnh, đáp ứng nhu cầu của Quý khách hàng về chất lượng 

sản phẩm, giá trị công trình, dịch vụ chuyên nghiệp. 
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       BẾP ĐIỆN TỪ CÔNG NGHIỆP 

 

        ~ Hiện Đại, Tiết Kiệm Và Bảo Vệ Môi Trường ~ 
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Biểu đồ so sánh tốc độ đun sôi và hiệu suất sử dụng nhiệt lượng của các dòng sản phẩm  

bếp gas, bếp điện và bếp từ 

 

Sản phẩm bếp điện từ công nghiệp được cung cấp bởi Công Ty Cổ Phần ĐT SX TM Hùng Cường 

được sản xuất bằng công nghệ tiên tiến, kết cấu hoàn toàn từ Inox SUS 304, sạch, đẹp, mang lại tuổi 

thọ cao, bền chắc và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Sản phẩm vận hành êm ái, giúp tạo môi 

trường làm việc thoải mái, dễ chịu cho các khu bếp, tốc độ nấu nhanh đáp ứng nhiều suất ăn trong 

thời gian ngắn… đồng thời đảm bảo các yêu cầu kỹ thuật tối ưu  thiết cũng như khẳng định chất 

lượng trong từng sản phẩm. 

Quý khách hàng có thể tham khảo sản phẩm thực tế tại văn phòng Công ty, showroom trưng bày sản 

phẩm và xưởng sản xuất theo địa chỉ: 

  CÔNG TY CỔ PHẦN ĐT SX TM HÙNG CƯỜNG 

        757 Nguyễn Duy Trinh, Phường Phú Hữu, Tp. Thủ Đức, TP. Hồ Chí Minh 

   (028)66 840 844 - 0937.39.38.38 

    info@inoxhungcuong.com        www.inoxhungcuong.com 

 

mailto:info@inoxhungcuong.com
http://www.inoxhungcuong.com/
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Thiết bị bếp điện từ công nghiệp là sản phẩm đón đầu xu hướng hiện nay, với thiết kế và  

sản xuất theo yêu cầu sử dụng vô cùng tinh tế, tiết kiệm điện năng, giảm thiểu chi phí năng 

lượng dùng đun nấu, cải thiện tốc độ, thời gian chế biến món ăn của đầu bếp. Đồng thời đáp 

ứng được những yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm, môi trường sạch sẽ và rất an toàn cho 

người sử dụng. 

Công Ty Cổ Phần ĐT SX TM Hùng Cường là nhà thầu tư vấn thiết kế, sản xuất và cung cấp  

lắp đặt trọn gói thiết bị bếp điện từ công nghiệp, xin gởi đến Quý khách hàng những thông tin  

quan trọng, chi tiết nhất về đặc điểm cấu tạo, nguyên lý hoạt động, thông số kỹ thuật và vật tư  

sản xuất của sản phẩm bếp điện từ cũng như các giải pháp chất lượng cao, thiết kế sang trọng và tiện 

dụng cho mô hình bếp công nghiệp, bếp ăn tập thể, bếp nhà hàng, bếp trường học, bệnh viên… 

 

I. Ưu điểm nổi bật của bếp điện từ công nghiệp 

AN TOÀN 

- Chức năng nhận dạng nồi, bếp sẽ không sinh nhiệt khi trên 

 bếp không có nồi hoặc nồi không phù hợp. 

- Sử dụng dòng điện từ với cường độ rất thấp, chỉ tác dụng 

làm nóng đáy nồi, mặt bếp hoàn toàn cách nhiệt, cách điện. 

- Bếp từ công nghiệp không tạo ra lửa. 

- Nguồn điện kết nối CP điện tự động ngắt khi có sự cố. 

TIẾT KIỆM 

- Tiết kiệm nhiên liệu, nhiệt lượng sinh ra từ bếp được sử dụng 

tối đa. Hiệu suất chuyển hóa (điện năng thành nhiệt năng) lên  

đến 93% (bếp gas 40%, bếp điện 50% và bếp hồng ngoại 60%). 

- Không tốn thời gian chờ làm nóng nồi. 

- Không sinh nhiệt hao phí làm nóng môi trường xung quanh. 

- Tiết kiệm đến 50% chi phí năng lượng cho các khu bếp. 
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TIỆN DỤNG 

- Giảm thiểu tối đa các thao tác mở, tắt và điều khiển nhiệt độ cho  

người đầu bếp. 

- Với bảng hiển thị nhiệt độ điện tử, người đầu bếp dễ dàng kiểm  

soát nhiệt độ và thời gian nấu. 

- Sản xuất theo yêu cầu và đạt tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm. 

- Thiết kế giúp người dùng dễ dàng vệ sinh chỉ với chiếc khăn mềm 

  và dung dịch rửa chuyên dụng. 

- Mặt bếp được thiết kế bằng vật liệu kính hoặc bằng chảo 

 liền chất liệu Inox. 

BẢO VỆ MÔI TRƯỜNG 

- Hiệu suất nhiệt đạt trên 90% tiết kiệm nhiên liệu khi sử dụng,  

thời gian nhanh hơn bếp gas và giúp tăng hiệu suất lao động, 

bếp điện từ không tạo khí CO2. 

THIẾT KẾ SANG TRỌNG                                        

Các thiết bị bếp từ công nghiệp phong phú về kiểu dáng, được lựa  

chọn linh kiện nhập khẩu, sản xuất tỉ mỉ, trau chuốt đến từng đường 

nét. Đặc biệt, mặt từ đa số sử dụng kính cường lực màu đen, mang 

đến vẻ sang trọng, đẳng cấp cho khu bếp. 
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II. Cấu tạo và nguyên lý hoạt động của bếp từ công nghiệp  

1. Cấu tạo chi tiết bếp điện từ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bếp điện từ mặt kính phẳng 

Bếp điện từ mặt kính lõm 
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Chứng nhận CO, CQ linh kiện lắp ráp: 
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Quá trình lắp ráp hoàn thiện sản phẩm: 
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2. Nguyên lý hoạt động 

Bếp điện từ công nghiệp hoạt động dựa trên nguyên lý từ trường trong cuộn dây và dòng điện 

Foucault. Một cuộn dây đồng dẫn điện bên dưới kính chịu nhiệt, khi có dòng điện chạy qua 

cuộn dây đồng sẽ tạo ngay tức thời từ trường trong khoảng cách vài milimét, từ trường đi qua 

đường sức từ tạo ra dòng diện Foucault sau đó chuyển từ trường từ mâm từ đến bề mặt bếp 

=> Nồi làm bằng kim loại nhiễm từ đặt trong vùng này sẽ được nóng lên. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bản vẽ nguyên lý hoạt động của bếp từ công nghiệp 

Khi cần thay đổi nhiệt độ đun, người dùng thay đổi cường độ từ trường tác dụng lên đáy nồi 

bằng cách thay đổi tần số dòng điện được sử dụng ở thanh gạt tăng giảm. 

Bếp từ công nghiệp là dòng bếp hiện đại hoạt động dựa trên nguyên lý biến đổi điện năng 

thành nhiệt năng để làm chín thức căn. Tùy vào mỗi loại sản phẩm khác nhau, thiết bị sẽ có 

thêm các bộ phận khác như cảm ứng nhiệt, quạt tản nhiệt… 
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III. Danh mục sản phẩm 

 

  1. Bếp điện từ đơn mặt kính phẳng: 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

          2. Bếp điện từ đôi mặt kính phẳng: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 8, 12, 15, 20 KW 

Kích thước: 700x800x500/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 2x (8, 12, 15, 20) KW 

Kích thước: 1500x800x500/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 
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           3. Bếp điện từ đơn mặt kính lõm: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         4. Bếp điện từ đôi mặt kính lõm: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 8, 12, 15, 20 KW 

Kích thước: 700x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 2x (8, 12, 15, 20) KW 

Kích thước: 1500x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 
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         5. Bếp điện từ đơn lõm chảo liền: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          6. Bếp điện từ đôi lõm chảo liền: 

 

 

 

 

 

 

 

 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 2x (8, 12, 15, 20) KW 

Kích thước: 800x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 380V/3P/50Hz 

Công suất: 2x (8, 12, 15, 20) KW 

Kích thước: 1500x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 
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         7. Bếp điện từ Âu 4 họng: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          8. Bếp điện từ Âu 6 họng: 

 

 

 

 

 

 

 

 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 220V/50Hz 

Công suất: 4x (3,5 - 5) KW 

Kích thước: 800x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 220V/50Hz 

Công suất: 6x (3,5 - 5) KW 

Kích thước: 1100x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 
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         9. Bếp điện từ Âu 4 họng có khung chân: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          10. Bếp điện từ Âu 2 họng: 

 

 

 

 

 

 

 

 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 220V/50Hz 

Công suất: 4x (3,5 - 5) KW 

Kích thước: 800x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 

THÔNG SỐ KỸ THUẬT 

Xuất xứ: Hùng Cường – Việt Nam 

Chất liệu Inox: SUS 304 Posco loại I 

Điện áp: 220V/50Hz 

Công suất: 2x (3,5 - 5) KW 

Kích thước: 400x800x800/1000mm 

Tùy chỉnh: 8 mức công suất 
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IV. Hướng dẫn sử dụng và thao tác thực hiện bếp từ công nghiệp 

Bước 1: Kiểm tra nguồn điện cấp cho bếp từ đã được cấp ổn định 

Bếp đang trong trạng thái chờ, bảng điều khiển sẽ hiển thị số 0, nút gạt điều chỉnh công suất ở 

vị trí OFF, bất kì khi nào trước khi khởi động bếp thì nút điều chỉnh này đều phải nằm  

ở vị trí OFF. 

 

 

 

 

Bước 2: Đặt xoong, nồi, chảo chuyên dụng đã có thực phẩm bên trong lên vòng bếp từ sử 

dụng một cách nhẹ nhàng 

Bước 3: Chuyển nút gạt trên thanh điều chỉnh công suất từ 1 – 8 và lựa chọn các chế độ nấu 

phù hợp với món ăn tùy theo nhu cầu về công suất lớn hay nhỏ 

 

 

 

 

Bước 4: Sau khi ngưng sử dụng bếp, chuyển nút gạt trên thanh điều chỉnh về vị trí OFF để 

trở lại trạng thái chờ 

 

 

 

LƯU Ý: Sau khi sử dụng bếp vẫn còn lượng nhiệt nóng nhất định và bộ phận quạt 

tản nhiệt của bếp vẫn hoạt động, vì vậy người dùng không tắt nguồn điện đột ngột 

sau khi sử dụng mà phải đợi khi quạt gió tản nhiệt của bếp tắt hẳn, lúc này là có thể 

ngắt nguồn điện hoàn toàn. 
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V. Một số lưu ý quan trọng trong quá trình sử dụng 

1. Vị trí lắp đặt bếp từ công nghiệp 

Tránh đặt bếp từ ở những nơi ẩm ướt, bằng phẳng, không chông chênh, để cách xa thiết bị có 

nhiệt độ cao và không nên đặt sát vào tường. Vì ở những vị trí này sẽ làm ảnh hưởng đến quá 

trình tản nhiệt của bếp cũng như sự lưu thông không khí, thoát nhiệt của bếp trở nên kém đi. 

Ngoài ra, Quý khách cũng tránh đặt bếp từ ở gần các thiết bị điện tử khác như lò vi sóng, tủ 

lạnh và tivi… Vì sóng điện từ sẽ phát ra từ các thiết bị này khi hoạt động cùng một lúc, gây ra 

hiện tượng nhiễu sóng làm ảnh hưởng đến khả năng đun nấu của bếp từ. Chính vì vậy, Quý 

khách nên đặt bếp từ ở cách xa các thiết bị này từ 1 – 3 mét để đảm bảo sự hoạt động ổn định 

của bếp cũng như các thiết bị điện tử khác. 

• Những lưu ý khác:  

➢ Quý khách cần đọc kỹ hướng dẫn sử dụng trước khi dùng 

➢ Sử dụng đúng loại nồi nấu, đáy nồi loại phẳng làm bằng sắt, inox hoặc hợp kim 

➢ Trong quá trình sử dụng đặt dụng cụ nấu lên bếp nhẹ nhàng 

➢ Tránh nước tràn vào mặt kính trong quá trình nấu sẽ làm nứt vỡ mặt kính 

➢ Nên sử dụng bếp nấu một cách liên tục nhằm tránh việc tắt mở bếp 

➢ Bếp từ có công suất 8KW trở lên dùng dòng điện 3 pha 380V, tần số 50Hz. 

➢ Vận chuyển bếp nhẹ nhàng, không đặt mạnh bếp xuống đất 

➢ Không cho trẻ em tiếp xúc hoặc sử dụng bếp 

➢ Không dịch chuyển vị trí của bếp khi đang sử dụng 

➢ Không đặt vật liệu nhựa hoặc chất lỏng lên trên mặt bếp  

➢ Sau mỗi lần sử dụng bếp từ phải chờ bề mặt bếp khô ráo mới lau chùi sạch sẽ 

➢ Sử dụng khăn lau mềm để vệ sinh bếp và bề mặt bếp 

➢ Cần phải chắc chắn rằng nơi tiếp đất của nguồn đã tiếp đất 

➢ Không đặt nồi không lên bếp khi đang hoạt động 

 



  17 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

✓ Bếp từ công nghiệp áp dụng công nghệ từ tăng nhiệt tiên tiến trên thế giới, thiết kế 

sang trọng, tính năng ưu việt 

✓ Không có chất gây độc hại như khói, lửa, không tiếng ồn, an toàn, vệ sinh, không 

thải khí CO2 ra bên ngoài giúp cải thiện đáng kể môi trường 

✓ Kỹ thuật tăng nhiệt từ, truyền trực tiếp đến nồi và nồi trực tiếp phát nhiệt nhanh, hiệu 

suất tăng nhiệt cao lên đến trên 93%, nhanh hơn bếp gas và các loại bếp khác 

✓ Sử dụng hệ thống điều khiển vi mạch điện tử tiên tiến, thiết kế bảo vệ quá nhiệt, tự 

động kiểm nghiệm sự cố, điện áp quá cao… 

✓ An toàn, đèn Led hiển thị công suất, thao tác đơn giản, sử dụng thuận tiện, kết cấu 

bếp bền, chắc bằng Inox SUS304, đẹp, sang trọng, tuổi thọ cao 

✓ Bếp được thiết kế có khả năng ngăn chặn tia bức xạ, giúp bảo vệ sức khỏe người 

dùng 

✓ Kiến tạo không gian bếp sang trọng, hiện đại tạo môi trường thoáng mát, sạch sẽ an 

toàn, không tiếng ồn… 
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BẾP TỪ CÔNG NGHIỆP xu hướng mới mang lại giải pháp tối ưu 
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2. Những sai lầm cần tránh trong quá trình sử dụng 

 

❖ Sử dụng thời gian dài với nhiệt độ cao 

Khi sử dụng bếp từ công nghiệp trong thời gian dài với nhiệt độ cao sẽ làm nóng bề mặt kính 

và các thiết bị điện tử bên trong, tình trạng này kéo dài sẽ làm hỏng các bộ phận của bếp từ, 

giảm tuổi thọ của bếp và thậm chí còn có khả năng gây nguy hiểm cho người sử dụng. 

 

 

 

 

 

❖ Sử dụng chung nguồn điện cho nhiều thiết bị 

Công suất tiêu thụ điện của bếp từ công nghiệp rất lớn, vì vậy việc sử dụng nhiều chung một 

nguồn cấp điện sẽ dẫn đến tình trạng quá tải, chập cháy đường dây, gây nguy hiểm. 

❖ Vị trí lắp đặt bếp có độ ẩm cao 

Khi đặt bếp ở nơi có độ ẩm cao hoặc trong thời gian dài không sử dụng bếp thì các linh kiện 

bên trong bếp sẽ bị ẩm mốc, nhanh bị hỏng. Bên cạnh đó nguồn điện có thể bị rò rỉ tại nơi ẩm 

ướt dẫn đến cháy nổ hoặc nguy cơ người sử dụng bị điện giật. 

❖ Bất cẩn trong quá trình sử dụng 

Đặt các vật bằng kim loại sắc nhọn như: dao, miếng sắt, nhôm….gần bề mặt bếp từ công 

nghiệp đều có khả năng bị làm nóng và có thể gây nguy hiểm. 

❖  Không vệ sinh bếp từ thường xuyên 

Trong quá trình sử dụng người dùng không có thói quen vệ sinh cẩn thận mà chỉ lau chùi qua 

loa sau khi sử dụng. Như vậy, bề mặt  kính sẽ bị giảm khả năng truyền từ trường do nhiễm 

dầu mỡ trong quá trinh đun nấu, các kinh kiện bên trong cũnsg sẽ bị ẩm mốc và nhanh hỏng. 
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VI. Cách khắc phục những lỗi thường gặp của bếp từ công nghiệp 

TÊN SỰ CỐ 
HIỂN 

THỊ 
CÁCH KHẮC PHỤC 

Điện áp nguồn không đủ 

công suất 
E0 

Kiểm tra và chỉnh sửa nguồn điện cấp vào, tiết 

diện dây dẫn đến thiết bị nhỏ 

Nồi không có nước hoặc nồi không phù hợp 

với bếp từ 
E1 

Dùng loại nồi nấu phải được làm bằng vật liệu 

nhiễm từ hoặc có đáy nhiễm từ 

Điện áp đầu vào quá thấp. E2 Kiểm tra và chỉnh sửa nguồn điện cấp vào thiết bị 

Hiệu điện thế vào bếp từ quá cao E3 Kiểm tra và chỉnh sửa nguồn điện cấp vào thiết bị 

Nhiệt độ của nồi nấu quá cao E4 
Tắt bếp, nhấc nồi khỏi bếp từ để nguội 

vài phút 

Rơ le nhiệt của bếp điện từ đã bị chập mạch E5 
Lỗi của thiết bị bên trong bếp, liên hệ nhà cung 

cấp bảo hành 

Điện trở tản nhiệt bị ngắn mạch E6 

Kiểm tra quạt tản nhiệt ngừng hoạt động hoặc chỗ 

thông gió bị bịt kín, nếu bếp vẫn không hoạt động 

thì liên hệ nhà cung cấp. 

Nhiệt độ của coil không thể truyền đến con 

truyền cảm 
E7 

Lỗi của thiết bị bên trong bếp, liên hệ nhà cung 

cấp bảo hành 

Bếp bị quá nhiệt, cảm biến nhiệt bị tắt hoặc 

lỏng 
E8 

Tắt bếp, để bếp nguội lại 10-15 phút và cài đặt sử 

dụng lại công suất phù hợp. 

Phần tản nhiệt, quạt thông gió không hoạt 

động. 
E9 Sửa chữa, thay thế hệ thống tản nhiệt 

Một số thông báo lỗi khác: 

- Đồng hồ hiển thị số 2: Kiểm tra quạt thổi lên mâm nhiệt và quạt ở máy chủ (hỏng hoặc bếp 

bị kín không tản được nhiệt). 

- Đồng hồ hiển thị số 7: Kiểm tra điều khiển (lau lại thanh gạt của điều khiển, khởi động lại 

nếu không được liên hệ nhà cung cấp bảo hành). 

- Đồng hồ hiển thị chữ F: Sử dụng sai nồi hoặc chảo từ… 

- Đồng hồ hiển thị dấu ( - ): Kiểm tra đã đặt nồi chảo lên đúng vị trí bếp chưa, dùng đồng hồ 

ampe đo (V- Vôn kế) kiểm tra nguồn điện cấp vào nguồn 3 chân có đủ 380V không (lúc đo 

chú ý gạt điều khiển lên số 3 rồi mới đo). 



  21 

 

VII. Hướng dẫn vệ sinh, bảo trì sản phẩm 

Vệ sinh bếp từ công nghiệp sẽ giúp kéo dài tuổi thọ sản phẩm cũng như tính mỹ quan trong 

không gian bếp.. Dưới đây là hướng dẫn chi tiết cho Quý khách để làm vệ sinh bếp từ đơn 

giản và hiệu quả nhất khi thực hiện. 

1 

 
* Trước khi vệ sinh, người dùng phải cúp nguồn điện của bếp từ 

và các thiết bị điện xung quanh để đảm bảo an toàn. 

* Loại bỏ mẫu vụn thức ăn còn sót lại hay dính trên bề mặt  

của bếp 

2 

 

* Đổ lượng nhỏ dung dịch tẩy rửa chuyên dụng lên bề mặt bếp, 

nhất là những khu vực có nhiều vết bẩn, rồi dùng miếng rửa bát 

thoa đều trên khắp bề mặt bếp. 

3 

 

* Tiếp theo dùng khăn mềm sạch, ẩm để lau toàn bộ bếp để vệ 

sinh. Sau đó, dùng khăn khô lau sạch toàn bộ thân bếp một lần 

nữa, thiết bị sẽ sáng bóng như mới. 

* Quý khách lau chùi, vệ sinh ở những ngóc ngách và khe nhỏ 

trên bếp. Vì trong suốt quá trình nấu nướng, thức ăn và hơi ẩm từ 

đồ ăn sẽ bám nhiều vào những vị trí này, tạo điều kiện cho vi 

khuẩn và nấm mốc phát triển, làm ảnh hưởng đến chất lượng món 

ăn và độ bền của bếp. 

 

Lưu ý: Khi vệ sinh bếp từ công nghiệp, người dùng nên dùng khăn mềm và nước rửa chuyên 

dụng. Tuyệt đối không sử dụng các vật sắc nhọn như bàn chải hay giấy nhám vì chúng sẽ làm 

hỏng bề mặt bếp và các linh kiện. 
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