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1. Sử dụng chảo chống dính đúng cách 

Đổ dầu vào chảo trước khi chảo nóng: 

Đổ dầu vào chảo trước sau đó mới đặt trên bếp lửa, nếu không thì nhiệt độ quá nóng trong chảo khi đổ dầu 

sẽ làm bong lớp chống dính và giảm tuổi thọ cũng như chất lượng chảo. 

Sử dụng lượng ít dầu, mỡ, bơ khi chiên, rán 

Công dụng nổi bật của chảo chống dính là giúp thức ăn không bị bám dính vào lòng chảo khi sử dụng nấu 

nướng. Để tạo hương vị cho món ăn, nếu cần thiết, bạn chỉ nên sử dụng một lượng nhỏ dầu mỡ để tốt cho 

sức khỏe và an toàn cho chảo vì lượng dầu mỡ sẽ làm gia tăng nhiệt độ khi sử dụng chảo chống dính. 

Nấu ở nhiệt độ thấp hoặc trung bình 

Sử dụng ở mức nhiệt trung bình và thấp sẽ đảm bảo tốt nhất cho tuổi thọ của chảo chống dính. 

Không dùng chảo để nướng hoặc kho 

Dù có lớp chống dính hiệu quả, nhưng nếu sử dụng chảo chống dính để kho và nướng thức ăn, lớp chống 

dính sẽ nhanh bị hư hại và bong tróc do nhiệt độ cao. 

Sử dụng dụng cụ nấu ăn bằng gỗ cho chảo chống dính 

Các dụng cụ nấu ăn như thìa, muỗng gỗ sẽ hạn chế làm trầy xước bề mặt chảo hơn so với các dụng cụ bằng 

kim loại.  

Không tác động vật lý mạnh lên bề mặt chảo 

Để giữ độ bền cho lớp chống dính, không được dùng các vật cứng, sắc nhọn tác động mạnh lên bề mặt 

chảo. 

2. Vệ sinh và bảo quản chảo chống dính 

Vệ sinh chảo chống dính: 

Trước khi sử dụng lần đầu, bạn nên rửa chảo chống dính qua 1-2 lần nước rửa chén để chảo được rửa sạch 

an toàn và không có mùi khó chịu.  

Sử dụng miếng rửa chén mềm để không làm trầy xước bề mặt chống dính của chảo. 

Sau khi sử dụng nên để chảo nguội hẳn rồi mới rửa để giữ độ bền của chảo, tuy nhiên cũng không để thức 

ăn bám vào chảo quá lâu gây khó vệ sinh. 

Nên rửa chảo bằng nước ấm sẽ dễ loại bỏ dầu mỡ và cặn thức ăn thừa hơn. 

Không nên rửa chảo chống dính dưới máy rửa chén vì có thể làm hư hại chảo. 

Bảo quản chảo chống dính: 

Nên treo chảo chống dính lên sau khi sử dụng và hạn chế chồng lên các xoong, chảo khác để không làm 

trầy xước mặt chảo cũng như có thể khiến chảo bị móp méo.  


