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แผงแสดงปุมควบคุมการทํางานของตูอบอาหาร  

Classic Combi ™

1. ปุม  "เปด/ปด - ON/OFF"       8. หนาจอลางสําหรับแสดงอุณหภูมิการทําอาหารแบบ  

2. ปุม "FLEXI-อเนกประสงค" มีแสงไฟกํากับ           ใชอุปกรณตรวจวัด (Probe Temperature)  กับเวลา

3. ปุม "ทําอาหารแบบผสมวิธี-Combi" มีแสงไฟกํากับ       9. หนาจอบนสําหรับแสดงอุณหภูมิ

4. ปุม "อุนอาหาร - Retherm"  มีแสงไฟกํากับ      10.  ปุม " อุนตูอบ - Preheat"  มีแสงไฟกํากับ

5. ปุม "เริ่มตน/หยุด - START/STOP" มีแสงไฟกํากับ      11. ปุม "การทําอาหารแบบยาง - Dry Heat"  มีแสงไฟกํากับ

6. ปุมหมุนปรับเพื่อแสดงผลที่หนาจอบน      12. ปุม "การทําอาหารแบบนึ่ง - Moist Heat" มีแสงไฟกํากับ

       13. ปุม "ข้ันตอนการทําอาหาร - STEP"  มีแสงไฟกํากับ
            เทคโนโลยีสําหรับงานครัวมืออาชีพ
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)
วตถุประสงคในการใชงาน ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ออกแบบเพื่อใชในการพาณิชย  มิได

ทําการทดสอบเพื่อใหไดมาตรฐานของอุปกรณสาํหรับการใชงานในบาน
เราไมรับผิดชอบหรือรับประกันตอการใชงานแบบอุปกรณไฟฟาภายในบาน ! 

การปฏิบัติงานหรือติดตั้งเครื่องควรดําเนินการโดยผูที่ไดรับการฝกอบรม
ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ควรใชเพื่อทําอาหารรวมกับอุปกรณ
การยาง, ภาชนะรองรับ, ถาดอบอาหาร, อุปกรณรองภาชนะแบบเคลื่อนที่
และอุปกรณสอดเสียบ  ตามที่ระบุกําหนดไว
ใหใชเฉพาะแตน้ําดื่มเติมใสในอุปกรณแหลงกําเนิดไอน้ําภายในตูอบฯ

การใชงานอยางไมถูกตอง ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ตองไมใชเพื่อวัตถุประสงคดังตอไปน้ี
๐   ใชเปนที่เก็บสัมภาระ
๐   ใชเปนที่ทําควัน
๐   ใชเปนที่ตากแหงผา ชอนซอมหรืออุปกรณตัดหั่น  (cutlery)  
๐   ใชเพื่อทํารอนกับกรด, สารเรง, หรือสารเคมีตาง ๆ
๐   ใชเพื่อทํารอนของเหลวที่ลุกไหมได
๐   ใชเพื่อละลายไขมัน หรือเกลือ
๐   ใชเพื่อทําความรอนภายในหอง
๐   ใชเพื่อการทอด หรือผัด
๐   ใชเพื่อทําความรอนภาชนะรองแบบหุมหอ เชน  กระดาษตะกั่ว
๐   ใชเปนที่ลางจาน
๐   ใชทําความสะอาดอุปกรณกรองอากาศ
 ๐  ทําอาหารโดยไมมีราง/หรืออุปกรณรองภาชนะฯ (rails/mobile oven racks)

อันตรายอันเกิดจากการใชงาน การใชงานตูอบฯอยางไมถูกวิธีอาจกอใหเกิดความเสียหาย, การบาดเจ็บ
     - ผิดวัตถุประสงค หรืออาจถึงตายได  ใหอานคําแนะนําทั้งหมดเกี่ยวกับการติดตั้ง, การปฏิบัติ

งานกับเครื่อง  และการบํารุงรักษา  กอนการใชงานตูอบฯ
การฝกอบรมผูปฏิบัติงานเครื่อง กอนการใชงานตูอบฯเปนครั้งแรก  ผูปฏิบัติงานกับเครื่องควรไดรับการเตือน

ใหตระหนักถึงความเสี่ยงตออันตรายที่มีอยู  แมวาเครื่องจะทํางานอยาง
ถูกตอง   แตกระบวนการอาจผิดพลาดหรือเม่ือเกิดเพลิงลุกไหม
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)
คําแนะนําเพ่ือความปลอดภัย ตูอบอาหาร ClassicCombi ™ ผลิตใหไดมาตรฐานสอดคลองกับ

มาตรฐานทุกระบบ   แมจะไมครอบคลุมกฎแหงความเสี่ยงภัยทุกประการ 
เชน  ความผิดพลาดอันเกิดจากผูปฏิบัติงาน
ดังนั้น  คําแนะนําเพื่อความปลอดภัยดังตอไปน้ีควรจะไดปฏิบัติตามเมื่อ
ตองใชงานตูอบอาหาร  ClassicCombi ™

๐   อยาวางภาชนะรองรับเหนือระดับสายตาขณะใสน้ําปรุงรส  (เชน นํ้าตม
      กระดูกสัตว, น้ําสําหรับการยางอบ) เพื่อจะไดเฝาดูทุกขณะที่ทําอาหาร
๐   คอย ๆเปดประตูตูอบฯเพื่อปลอยใหไอนํ้าระเหย แลวจึงเปดออกจนสุด
      ถาปลอยใหประตูฯเปดออกระหวางการทําอาหาร  โดยเฉพาะชวงการ
      ทําอาหารแบบนึ่ง   ไอน้ําจะระเหยออกจากตูอบฯ
๐   อยามองเขาไปในชองระบายไอน้ําหรือใชมือังเหนือชอง  ไอนํ้าจะระบาย
     ออกมาเปนระยะ ๆขณะทําอาหาร  (จึงอาจเปนอันตราย)
๐   สวมถุงมือยางขณะเปดตูเม่ืออาหารสุก   ถาดรองอาหาร, ตะแกรง, 
      ชั้นบรรจุภาชนะ, ขอบประตู, อุปกรณตรวจวัดฯ   เหลานี้ยังคงความรอน
๐   ถอนอุปกรณตรวจวัดออกจากชิ้นอาหารกอนจะนําอาหารออกจากตูอบฯ
๐   กอนดึงอุปกรณตรวจวัดฯออก  ตองทําดวยความระมัดระวัง
๐   อยาวางอุปกรณตรวจวัดทิ้งไวภายนอก  เก็บคืนในที่เก็บรักษาอุปกรณ
เม่ือเคลื่อนยายตูอบฯจากบริเวณที่เย็นไปยังพื้นที่ติดตั้งเครื่องที่อุนกวา
จะตองทําการอุนตูอบฯใหรอนเทากับอุณหภูมิของหอง กอนเสียบสายไฟ
เพื่อเปดใชงานเครื่อง

ขอควรระวัง

อยาเพิ่งเปดใชงานตูอบขณะที่อุณหภูมิยังต่ํากวา 40° F (4° C)    เพราะ
เครื่องอาจทํางานผิดพลาด  หรือเกิดความเสียหายตอระบบควบคุมไฟฟา
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)



ื่  ั

การเคลื่อนยายอาหารรอน

เพ่ือปองการการถูกลวกหรือไดรับบาดเจ็บเนื่องจากการเคลื่อนยาย
อาหารรอน  ใชฝาครอบเมื่อตองยายอาหารรอนที่มีน้ํา (แยกอาหาร
และน้ําออกตางหาก  หรือใชช้ันบรรจุภาชนะในการเคลื่อนยาย)
นํ้าหนักสูงสุดของผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด ระบุไวในตารางดานลาง
แตนํ้าหนักสูงสุดของแตจะชั้นในตูอบที่รับไดคือ  33.5 ปอนด (15 กก.)  ตอ
1/1  GN (1 กระทะ),  หรือ  44 ปอนด (20 กก.)  ตอ  2/1  GN  (2 กระทะ)

615 620 115 120 215 220
67  ปอนด 133 ปอนด 111 ปอนด 221 ปอนด 221 ปอนด 397  ปอนด
(30 กก.) (60 กก.) (50 กก.) (100 กก.) (100 กก.) (180 กก.)

การใชช้ันบรรจุภาชนะใสอาหาร -
แบบเคลอนทได,

 และการใชรถเข็น เพอปองกนทรัพยสินเสียหายและการบาดเจ็บอันเนื่องจากชั้นบรรจุ -
(Mobile Oven Racks & Carts) ภาชนะช้ันบนตกหลนใส ดังนั้น :

๐  ตองใหแนใจวาฝาภาชนะรองอาหารนั้นปดอยู
๐   วางช้ันบรรจุภาชนะบนรถเข็นสําหรับการบรรจุ/หรือเคลื่อนยาย
     อาหารออกจากตูอบฯ  และใชเบรกลอของรถเข็นชวยพยุง
๐   ดันช้ันบรรจุภาชนะจนสุด แลวลอคไว (อยาใหขยับเขย้ือนได)
๐   ใชอุปกรณชวยดึงในการเคลื่อนยายช้ันบรรจุภาชนะ  และนํา
      อุปกรณฯออกจากตูอบขณะกําลังทําสุกอาหาร

เพ่ือปองกันการบาดเจ็บอันเนื่องจากสิ่งของในถาดหกหลน  ใหหมั่น
เทของเหลวออกจากถาด

การใชงานช้ันรองจาน ๐  นําอุปกรณของระบบสายยู ออกจากบริเวณสวนที่ใชทําอาหาร
(Use of Oven Plate Rack) ๐  นําใสลงในรางเลื่อนบนพื้นตูอบฯ

๐  วางชั้นรองภาชนะบนรถเข็น  แลวทดสอบโดยการดึงบนที่ลอค
๐  นําอุปกรณชวยดึงออก  แลวปดประตู
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)



การทําความสะอาด

สวมใสแวนตาหรือหนากากและถุงยางปองกันสารเคมีขณะทําความ
สะอาดสวนที่ใชทาํอาหารดวยน้ํายาที่ผสมสารกัดกรอน  มิฉะนั้นอาจ
เกิดอาการผิวไหมหรือตาบอดได  ใหปฏิบัติตามคําแนะนําจากผูผลิต
เมื่อน้ํายากระเด็นใสดวงตา ใหลางดวยน้ําเย็นแลวไปพบแพทยดวน

ขอควรระวัง
เพื่อปองกันความเสียหาย  การทําความสะอาดดวยคลื่น  "  WaveClean "
จะตองตอกับทอใชทั้ง " นํ้ากระดางและน้ําออน - hard and soft water "

เพ่ือปองกันอาการไหม  ใหทําความสะอาดหรือซอมบํารุงขณะเมื่อ
เตาอบฯเย็นตัวลง  (อุณหภูมิต่ํากวา  140 องศา F (60 องศา C)

การใชหวัพนน้ํามือถือ ขอควรระวัง
(Use of the Hand Shower)

เพื่อปองกันความเสียหายตอตูอบฯ :
๐  ใชหัวพนน้ําทําความสะอาดเฉพาะบริเวณที่ปรุงอาหาร  หามใชทํา -
      ความสะอาดดานนอก
๐  หามพนน้ําใสอุปกรณที่หรือปลอยหรือพนไอน้ํารอน
๐  หามพนน้ําเย็นบริเวณที่ใชปรุงอาหาร  ใหใชผาเช็ดบริเวณประตูตูอบฯ
     เม่ือตองการทําใหบริเวณเหลานั้นเย็นลง   การทําใหเครื่องเย็นลงทันที
    อาจทําใหบริเวณที่ปรุงอาหารเปลี่ยนแปลง  และฝาเคลือบประตูแตกราว
๐  หามใชหัวฉีดแรงดันสูงหรือไอน้ํารอนทําความสะอาดตูอบฯ

ขอสังเกต

ในการใชตูอบอาหารรุน ClassicCombi™ 215 หรือ 220 ชั้นบรรจุ
ภาชนะแบบเคลื่อนที่จะตองอยูในตูอบฯตลอดเวลา เพื่อประตูตูอบฯจะได
ปดสนิทอยางถูกตอ
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การชํารุดของตูอบอาหาร ขอควรระวัง



(Defective Appliance)
อยาทําอาหารเมื่อยางหุมขอบประตูตูอบ (Seal) ชํารุดบกพรอง  ยางหุม
ประตูที่แตกหรือชํารุดอาจทําใหอุปกรณไฟฟาและอิเลคโทรนิคเสียหาย
ไปดวย
การเปลี่ยนใสยางหุมใหมควรดําเนินการโดยชางเทคนิคที่ไดรับการรับรอง
คุณสมบัติ   ในการใสยางหุม ใหเขาที่  ฐานรองที่สมบูรณมีความจําเปนยิ่ง
เชน ชวยใหยางหุมแนบสนิทกับตัวเครื่อง  ไขมัน, อุณหภูมิสูง และสารทํา -
ความสะอาด ที่ตกคางอยูในเครื่อง ทําใหอายุการใชงานของยางหุมสั้นลง

เพื่อปองกันการบาดเจ็บหรือทรัพยสินเสียหาย ดังนั้น :
๐  หลีกเลี่ยงการทําอาหารโดยใชความรอนสูง  และขจัดคราบไขมัน
     พรอมทั้งทําความสาอาดเครื่องอยางสม่ําเสมอ
๐  ควรปฏิบัติการอยางถูกวิธีโดยการใหสวิทชแมเหล็กทําหนาที่แทน 
    ถาสวิทชทําหนาท่ีผิดพลาด ใหปรึกษาฝายบริการโดยดวน  
    ขณะทําความสะอาดแบบอัตโนมัติ  สารเคมีอาจฉีดกระเด็นเขา
    ดวงตาหรือถูกผิวหนัง ซึ่งทําใหเกิดอาการระคายเคืองและผิดไหม 
๐  หามการทําอาหารเมื่อแผนกระจกชํารุด !  จะตองไมทําอาหาร
     เมื่อแผนกระจกแตก (รวมท้ังแสงไฟบริเวณทําอาหารและเมื่อ
     บานประตูบกพรอง)  อาหารท่ีอยูในเตาอบขณะเมื่อเศษแกวแตก
      กระจายจะตองทิ้งไป  (เนื่องจากอันตรายจากเศษแกว)

ภายหลังการใชงาน หลังการใชงาน  จะตองปดสายสงน้ํา

ขอสังเกต

เพื่อปองกันการควบแนนของไอน้ําภายในตูอบ  ใหแงมประตูไวเม่ือไมใชงาน
เนื่องจากประตูตูอบไดรับการปองกันอยางดี  การควบแนนอาจเกิดดานใน
แผนกระจกที่เคลือบไวทั้งสองดานขณะไมไดใชงานเปนเวลานาน  ปรากฏ-
การณนี้จะหายไปในเวลาอันสั้นขณะเปดใชงานเครื่องเพียงครั้งเดียว
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การทํางานของประตูตูอบฯ



ClassicCombi ™ การเปด
รุน  6 X  และ  10 X 1.  หมุนที่จับประตูไปขวา

      หรือซาย
ประตูจะเปดออก

2.  เปดประตูออกใหสุด
ถาปลอยที่จับฯ  ประตู -
จะเดงกลับไปยังแนวตั้ง

การปด
3.  กดปดประตูดวยใหที่จับ
อยูในแนวตั้ง
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การทํางานของประตู



 

 ClassicCombi TM การเปด
รุน  20 X 1.  หมุนที่จับประตูไปขวา

ตามแนวนอน
ประตูจะเปดออก แตบาน
ประตูยังอยูในตําแหนงปด

2. หมุนที่จับประตูข้ึนดาน-
บน  บานประตูจะเปดออก

3. ปลอยที่จับประตูใหดีด
ตัวกลับไปยังแนวนอน 
จึงเปดบานประตู

การปด
1.  กดปดประตูโดยใหที่จับ
อยูในตําแหนงแนวนอน

2. ประตูลอคไดโดยการ
หมุนที่จับไปยังตําแหนง
แนวตั้ง
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)

ClassicCombi ™ รุนตาง ๆ



ไ ตูอบอาหารระบบไฟฟา  CombiSteamer   รุน  6 X,  10 X   และ  20 X
1 -  ประตูตูอบฯ 7 - จุดตอเชื่อมขอมูล (Data Interface)
2 -  แผนกระจกปองกัน 8 -  อุปกรณปรับขาตั้งระดับ
3 -  ที่จับ เปด/ปด ประตู 9 -  ชองระบายไอน้ํา
4 -  แปนกดพรอมจอแสดง 10 - ชองระบายอากาศเพื่อใหความเย็นแกตูอบฯ  (อุปกรณเผื่อเลือก)
5 -  ปุมปรับตั้งคา (สําหรับตั้งอุณหภูมิและเวลา) 11 - รางรองรถเลื่อน  (Retainer Rails for Transport Trolley)
6 -  หัวพนน้ําดวยมือพรอมสายดึง  (อุปกรณเผื่อเลือก) 12 - ชั้นบรรจุภาชนะในเตาอบแบบเลื่อนได  (Mobile Oven Rack)
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การปฏิบัติงาน  (Operation)
การปฏิบัติงาน



รูปแบบของโปรแกรมการทํางาน ตูอบอาหาร Combi Steamer   มีหมายเลขของโปรแกรมปฏิบัติงานตาง ๆ :
(Operation Modes) ๐  แบบอบดวยไอรอน  (Moist Heat - การนึ่ง)

๐  แบบผสมระหวาง การอบดวยไอรอน และลมรอน  (Moist & Dry Heat)
๐  แบบอบดวยลมรอน  (Dry Heat - การยาง)

โปรแกรมการทํางานเสริม โปรแกรมการทํางานแบบเสริมเพิ่มเติมข้ึน ไดแก ;
(Additional Function) ๐  การเลือกตั้งเวลาเริ่มตนการทํางาน  (Starting Time Pre-selection)

๐  การอุนตูอบอาหารกอนปฏิบัติการ  (Preheating)
๐  การฉีดพนไอรอนดวยมือ  (Manual Steam Injection)
๐  การควบคุมความกรอบ  (Crisping Control) - เผื่อเลือก (Optional)
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

การนึ่งอาหาร (อบดวยไอรอน



(Moist Heat Mode) "โปรแกรม "การอบดวยไอรอน"   ใชสําหรับการตม, การอบดวยไอรอน, 
การทําใหอาหารขาว (blanch)  และการถนอมอาหาร

โปรแกรมการนึ่งอาหาร ๐  เปดสวิทช เครื่อง  The Combi Steamer  ที่ปุม " เปด/ปด "
(Selecting Moist Heat Mode) กดปุม  " Moist Heat - การทําอาหารดวยไอรอน "  

๐  ปุมการทําอาหาร  4  แบบ  จะเรืองแสงขึ้น
๐ หนาจอดานบนจะปรากฎตัวเลขกะพริบเปน 212° F (100° C)
๐  จอดานบนจะปรากฎ เวลา/แกนกลาง  กะพริบเปน  " 0:00 "

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิไดโดยการหมุนที่ปุมปรับตั้งคา  (the Adjustment Knob)
(Setting the Temperature) การนึ่งแบบใหนุม :(Tender Steam) : 86 - 210 °F (30 - 99  °C)

การอบดวยไอน้ํา (Steaming) :  212 °F (100 - 90  °C)
การอบดวยไอรอนสูง (Steaming) :   214 - 266 °F 

  (101 - 130  °C)

การตั้งเวลา วิธีตั้งเวลาการทําอาหารทําไดโดยหมุนปุมปรับตั้งคาไปทางขวา
(Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1 นาที  -  24 ข่ัวโมง 

โดยการเพิ่มข้ึนครั้งละ 1 นาที,   จนถึง  9:59    
หลังจาก  9:59,  จะเพิมข้ึนครั้งละ  10 นาที  

การตั้งคาอุณหภูมิการอบ การอบแบบตอเนื่อง : เม่ือปรากฎ " 0:00"  ใหหมุนปุมปรับไปทางซายจน
แบบใชอุปกรณตรวจวัด ปรากฎ  "  --- "  สาํหรับการอบแบบตอเนื่อง - Continuous Mode  

(Probe Temperature Setting) ตั้งคาอุณหภูมิการอบแบบใชอุปกรณตรวจวัดไดโดยหมุนปุมปรับไปทางซาย
ปรับตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต : 86 - 210 °F (30 - 99  °C)
อุณหภูมิจะเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

เริ่มตนโปรแกรมการนึ่ง วางอาหารลงในตูอบ  the Combi Steamer   แลวปดประตูตูอบ



(Starting Moist Heat Mode) ถาอบโดยการใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบอุปกรณฯในอาหารกอน
ตามที่ไดอธิบายไวในหมวดวาดวย  " การตรวจวัดอุณหภูมิดวยอุปกรณฯ "
กดปุม  " START/STOP - เริ่มตน/หยุด "
๐  แสงที่ปุม  " START/STOP "  จะกระพริบ
๐ ปุม  " MOIST HEAT "  จะเรืองแสง
๐  จอบนจะปรากฎอุณหภูมิที่ตั้งคาไว
      จุดดานหลังตัวเลขอุณหภูมิแสดงวาความรอนถูกกระตุนใหทํางาน
๐  สําหรับ เวล/และอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  (time/probe)  จะปรากฎที่ -
      หนาจอบน ดังนี้ :
เวลาที่เหลือในการทําอาหาร (ใน Continuous Mode " -- "        หรือ
คาอุณหภูมิที่ตั้งไวอุปกรณตรวจวัดฯ (setpoint probe temperature)

สิ้นสุดโปรแกรมการนึ่ง กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณเม่ือเวลาที่ตั้งไวสิ้นสุด  หรือเม่ือถึงจุด
(Starting Moist Heat Mode) ที่ตั้งคาอุณหภูมิไว

แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะหยุดกระพริบ
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องกัน  20  วินาที
สามารถหยุดสัญญาณเสียงไดกอน โดยกดปุม  " START/STOP "    หรือ
เม่ือเปดประตูตูอบฯ
๐  ปุม  " Moist/Heat "  จะเรืองแสง
๐  จอทั้งบนและลางจะปรากฎกระบวนการทํางานเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทํางานสามารถเริ่มใหมไดดวยการกดปุม  " START/STOP "
อีกครั้ง
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

การอบอาหารแบบผสมระหวางการนึ่ง และการนึ่ง



(Combination of Moise and Dry Heat Mode
โปรแกรมการทําอาหารแบบผสม " Combi Steaming "\ เหมาะอยางยิ่งสําหรับการอบอาหารจํานวนมาก

(Selecting Combi Mode) การอบขนมเค็ก  และ  pastries  (ขนมเค็กชิ้นเล็ก ๆ)
เปดสวิทชไฟฟาตูอบฯท่ีปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหาร  4 แบบ  จะเรืองแสงขึ้น
กด  " Combi Mode "  ที่ปุมการอบอาหาร
๐  ปุมการทําอาหาร  จะเรืองแสงขึ้น
๐ จอดานบนจะกระพริบคา  " 302° F (150° C  )  ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไว
๐  จอดานบนจะกระพริบ  "time/core - เวลาและแกนกลางเปน  " 0:00 "
      ซึ่งเปนคาที่ตั้งไวกอนภายในเครื่อง  (presetting)

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิโดยหมุนที่ปุมปรับ  (adjustment knob)
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 482 °F (30 - 250 °C)

อุณหภูมิจะเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
เครื่องตั้งคาลวงหนาไวที่ :  302 °F (150 °C)

การตั้งเวลา     ตั้งเวลาโดยการหมุนปุมปรับไป ทางขวา
(Setting the Time:) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1  นาที -  24  ชั่วโมง

ตั้งเวลาการทํางานไดถึง  9:59   โดยเพิ่มข้ึนคราวละ  1 นาที,  
ตอไปคราวละ  10  นาที
การอบแบบตอเนื่อง  (Continuous Mode) :
เริ่มท่ีจอปรากฎตัวเลข  " o:oo ",  ใหหมุนปุมปรับไปทางซายจนปรากฎ
" --- "   ในการอบแบบตอเนื่อง

การตั้งคาอูณหภูมิการอบแบบ ตั้งค อุ  ั ุ ุ ัาการอบแบบใช ปกรณตรวจวดโดยการหมนปมปรบไป ทางซาย
ใชอุปกรณตรวจวัด ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 210 °F (30 - 99 °C)

(Probe Temperature Setting) โดยจะเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

เริ่มตนการอบอาหารแบบ วางอาหารในตูอบฯ แลวปดประตู



 - ใชโปรแกรมผสม ถาทําการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบ   probe  -
(Starting Combi Mode)  temperat;ure   ในชิ้นสวนอาหารกอนตามที่ไดอธิบายไวในหมวดวาดวย  

"การอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ - probe temperature "
กดปุม  " START/STOP "  
ปุม  " Combi Mode - การทําอาหารแบบผสม "  จะเรืองแสงขึ้น
จอดานบนจะปรากฎอุณหภูมิการอบอาหารที่ตั้งไว
จุดดานหลังอุณหภูมิ  แสดงการทํางานของอุณหภูมิที่ตั้งไว
หนาจอบน สําหรับการตั้งเวลา/และการทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ
(time/probe)  จะแสดง: เวลาของการอบอาหารที่ยังคงเหลืออยู
(พรอมดวยการอบแบบตอเนื่องแสดง  " --- ")  หรือ  
คาอุณหภูมิที่ตั้งไวในอุปกรณตรวจวัดฯ

สิ้นสุดการทําอาหารแบบผสม กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณแตละครั้งเมื่อเวลาการทําอาหารสิ้นสุด
(End of Combi Mode) หรือเม่ือถึงคาอุณหภูมิที่ตั้งไวใน  probe temperature

แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะดับ
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20  วินาที
สามารถหยุดสัญญาณเสียงกอนไดโดยกดที่ปุม  " START/STOP "   หรือ
เม่ือประตูตูอบถูกเปด
๐  ปุม  " Combi Mode "   จะเรืองแสง
จอทั้งสองจะแสดงคาตาง ๆดําเนินไปเมื่อกระบวนการทํางานเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทํางานสามารถเริ่มตนใหม ดวยการกดปุม  " START/STOP "
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

โปรแกรมการแบบยาง (Dry Heat Mode - แบบอบดวยลมรอน)



โปรแกรมทําอาหารแบบยาง โปรแกรมการทําอาหารแบบยาง (การอบดวยลมรอน)  เหมาะสําหรับการ
(Selecting Dry Heat Mode) ทําอาหารที่ไมตองการความชื้น  

กดสวิทชเปดการทํางานของตูอบฯท่ีปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหาร  4 แบบ จะเรืองแสง
กดทีปุม  " Dry Heaat - การทําอาหารแบบยาง "
๐  ปุมการทําอาหารจะเรืองแสงขึ้น
๐ จอบนจะกะพริบตัวเลข " 356 °F (180 °C)  ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไวกอน
จอดานบนแสดงการกะพริบของขอความ  " time/core "  
" 0:00 "    ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไวกอน

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิดวยการหมุนที่ปุมปรับ  (adjust knob)
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 575 °F (30 - 300 °C)

อุณหภูมิเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
เครื่องตั้งคาอุณหภูมิลวงหนาไวที่ :  356 °F (180 °C)

การตั้งเวลา ตั้  ุ ุ ับงเวลาการอบอาหาร โดยหมนปมปร  (adjustment knob)ไป ทางขวา
(Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต  1 นาที -  9 ชัวโมง  59  นาที

เวลาเพิ่มคราวละ  1 นาที,   
เครื่องตั้งเวลาไวที่ :  0;00  
การอบแบบตอเนื่อง :  หมุนปุมปรับไปทางซายจนกระทั่งปรากฎ " --- "
สําหรับการทํางานแบบอบตอเนื่อง

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุ ูมิ อุ  ัด ุ ุ ัณหภ แบบใช ปกรณตรวจว โดยการหมนปมปรบไป ทางซาย
แบบใชอุปกรณตรวจวัด ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 210 °F (30 - 99 °C)

(Probe Temperature Setting) อุณหภูมิเพิ่มคราวละ  1 องศา
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

โปรแกรมควบคุมความกรอบ ปริมาณของไอรอนสามารถตั้งคาไดถึง  0 หรือ  100 %  



(Crisping Control ) ใชโปรแกรมการทําอาหารแบบยาง (Dry Heat Mode)  เลือกการทํางาน
(อุปกรณเผื่อเลือก - optional) (function)  แบบ  " Crisping Control - การอบรอบ "

ภายในหองเตาอบ สามารถควบคุมความชื้นเพื่อทําใหนํ้ากลายเปนไอรอน
ไดถึง  0 %  (ไอรอนระเหยออกจนหมด)
ปริมาณไอรอนสวนเกินจากกระบวนการควบแนน จะถูกเปาออกจากหอง
เตาอบ โดยพัดลมระบาย
ในการตั้งคาความชื้นที่  100 %   หองของตูอบสามารถทําความชื้นไดถึง
100 %  ซึ่งขึ้นอยูกับชนิดและปริมาณของผลิต+E781ภัณฑอาหาร
ใหกดปุม  " FLEXI  - อเนกประสงค"
๐  ปุมจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงขอความ  "dry - ทําแหง" เพื่อแสดงการอบกรอบ

๐  หนาจอลางจะแสดงขอความ "100"  เพื่อแสดงปริมาณความชื้น  "100 %"

ตั้งคาความชื้นที่   "0"   หรือ   "100"   ที่ปุมปรับคา
กดที่ปุม   "FLEXI"  อีกครั้ง
ไฟที่ปุมจะปด
หนาจอจะปรากฎคาของอุณหภูมิและเวลาอีกครั้ง สําหรับโปรแกรมการยาง
(Dry Heat Mode)

เริ่มตนโปรแกรมการยาง วางอาหารใตตูอบ  แลวปดประตู
(Starting Dry Heat Mode) ถาทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ  ใหเสียบอุปกรณที่ชิ้นอาหารกอน -

ตามที่อธิบายไวในหมวด  "การทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ"
กดปุม  " START/STOP "
๐  แสงที่ปุม  " START/STOP "  จะกระพริบ
๐  ปุม  " Dry Heat "  จะเรืองแสง
๐  จอบนจะแสดงคาอุณหภูมิที่ตั้งไว
ปุมถัดจากตัวเลขอุณหภูมิแสดงวาความรอนกําลังทํางาน
๐  จอลางจะแสดงเวลาที่เหลือของการทําอาหาร (สําหรับการทําอาหาร -
แบบตอเนื่อง  " --- ")  หรือแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

สิ้นสุดโปรแกรมการยาง การทําอาหารแตละครั้งจะเสร็จสมบูรณเม่ือความรอนถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว



 (Dry Heat Mode) ในอุปกรณตรวจวัดฯสิ้นสุดลง
แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะดับ
 
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20 วินาที
สามารถปดสัญญาณเสียงไดโดยกดปุม  " START/STOP " 
๐  ปุม  " Dry Heat "  จะเรืองแสง
จอทั้งสองจะแสดงการทํางานของคาตาง ๆที่ตั้งไวเม่ือกระบวนการเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทําอาหารสามารถเริ่มตนใหมได โดยการกดที่ปุม  
" START/STOP "   อีกครั้ง
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การปฏิบัติงาน  (Operation)
โปรแกรมการอุนอาหาร  (Rethermalization Mode)



การเลือกโปรแกรมอุนอาหาร โปรแกรมนี้ใชสําหรับอุนอาหารในถาดหรือจาน หรือทําอาหารบนกระทะ    
(Selecting Rethermalization Mode) หรือบนตะแกรง  โดยไมสูญเสียคุณคาของอาหาร  โปรแกรมนี้ จะตองตั้ง

ระบบการหมุนเวียนของอากาศไวลวงหนา

ปริมาตรความจุของถาดสําหรับใชอุนอาหาร
ขนาดของชั้นตะแกรง ขนาดของภาชนะบรรจุ

ขนาดของตูอบ (Full-size  Shelf Grid) (On Mobile Oven Rack)
(ClassicCombi TM เสนผาศูนยกลางของถาด

Size ) 10.2 "  11 " 12.6 "  (32 cm)
(26 cm) (28 cm)

615/620 30 34 22
115/120 50 40 40

215 100 80 80
220 120 120 80

เปดสวิทชตูอบ (Combisteamer)  ที่ปุม   " ON/OFF "
กดปุม  " Retherm - อุนอาหาร "  >  "248  F"  (120 C)   ปรากฎ "0:00"  ที่จอ

การตั้งอุณหภูมิ    ตั้งคาอุณหภูมิไดโดยการหมุนปุมปรับไป ทางขวา
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต :  86 - 356  องศา F  (30 - 180  องศา C)

โดยเพิ่มข้ึนทีละ  1  องศา 
เครื่องตั้งคาลวงหนา (Preset)  ไวที่ : 248  องศา F (120  องศา C)

การตั้งเวลา ตั้งเวลาโดยการหมุนปรับไปทางขวา
 (Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1  นาที  ถึง  9  ชั่วโมง  59  นาที

เวลาเพิ่มข้ึนทีละ  1 นาที ;   เครื่องตั้งเวลาไวที่ :  0:00
การอบแบบตอเนื่อง :  หมุนปุมปรับไปทางซายจนปรากฎ "---"  ที่จอแสดง

การตั้งอุณหภูมิการทําอาหาร ตั้งเวลาการทําอหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดโดยหมุนปุมปรับไปทางซาย
 - แบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต :  86 - 210  องศา F  (30 - 99  องศา C)

(Probe Temperature Setting) โดยเพิ่มข้ึนทีละ  1  องศา 
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

เริ่มตนการทํางานโปรแกรม วางอาหารในตูอบ (the CombSteamer)  แลวปดตูอบ



การอุนอาหาร ถาอุนอาหารดวยการใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบอุปกรณใน
(Starting Retherm Mode) อาหารกอน  ตามที่อธิบายไวในหมวดวาดวย " การใชอุปกรณตรวจวัดฯ "

กดปุม  " START/STOP "
๐  แสงไฟที่ปุม  " START/STOOP "  จะกระพริบ
๐  ปุม  " Retherm - อุนอาหาร "  จะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิที่ตั้งคาไว
จุดดานหลังตัวเลขฯ  แสดงการทํางานของอุณหภูมิ
๐  หนาจอบนจะแสดงเวลาที่เหลือของการอุนอาหาร  (พรอมดวยแบบการ
ทําอาหารแบบตอเนื่อง  "---")   หรือถึงคาอุณหภูมิที่ตั้งไวในการทําอาหาร
แบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ

สิ้นสุดการทํางานโปรแกรม กระบวนการทําอาหารแตละครั้งจะสิ้นสุดเมื่อหมดเวลาที่ตั้งไว  หรือเม่ือ
การอุนอาหาร อุณหภูมิถึงจุดที่ตั้งคาไวในการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ

(End Retherm Mode) แสงไฟที่ปุมจะดับ
กดปุม   " START/STOP " 
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20 วินาที
สามารถปดสัญญาณเสียงไดโดยกดปุม  " START/STOP " 
หรือเปดประตูตูอบฯ
๐  ปุม  " Retherm "  จะเรืองแสง
๐  หนาจอทั้งสองจะแสดงการทํางานเมื่อกระบวนการทําอาหารเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !
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การปฏิบัติงาน  (Operation)
รายละเอียดที่ปรากฎบนหนาจอ เวลาครบกําหนด,  อุณหภูมิที่แทจริงของตูอบฯ หรือของอุปกรณตรวจวัดฯ



  - ระหวางกระบวนการทําอาหาร จะปรากฎที่หนาจอเปนเวลา  5 วินาที  โดยการหมุนที่ปุมปรับขณะกระบวน
(Display contents during การทําอาหารกําลังดําเนินอยู

a cooking process) อุณหภูมิที่ตั้งคาไวสําหรับตูอบฯ, อุปกรณตรวจวัดฯ, หรืออุณหภูมิ -
คงเหลือในการทําอาหารแบบตาง  จะปรากฎขึ้นที่หนาจออีกครั้ง

การแกไขเปลี่ยนแปลงระหวาง เวลาในการทําอาหาร, อุณหภูมิของตูอบฯ, และอุณหภูมิที่ตั้งไว  สามารถ
   - กระบวนการทําอาหาร แกไขเปลี่ยนแปลงไดขณะที่กระบวนการทําอาหารดําเนินอยู

(Making changes during การแกไขทําไดโดยกดที่ปุมโปรแกรมแบบตาง ๆของการทําอาหาร 
   a cooking process) หนาจอดานบนจะแสดงขอความ

๐  ปุมตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงคาของอุณหภูมิของที่ตั้งไวแลว
อุณหภูมิของตูอบฯขณะกําลังทําอาหารจะกระพริบ
๐  หนาจอดานลางจะแสดงคาของอุณหภูมิที่ตั้งไวแลว
อุณหภูมิการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯที่ตั้งไว  หรือ
เวลาของการทําอาหาร จะกระพริบ
อุณหภูมิและเวลาที่ตั้งไว  สามารถแกไขเปลี่ยนแปลงไดที่ปุมปรับ
๐ ทุกครั้งที่แกไข หนาจอบนจะแสดง  คาอุณหภูมิของตูอบฯที่ตั้งใหม
๐  หนาจอลางจะแสดง คาอุณหภูมิของอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ
     (setpoint cooking chamber temperature)    หรือ เวลาใน
     การทําอาหารที่ยังคงเหลืออยู  (remaining cooking time)
       ซึ่งเกิดจากการแกไขเปลี่ยนแปลงเวลาในการทําอาหาร
แตละครั้งที่กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณ  คาเริ่มตนตาง ๆจะปรากฎ
ข้ึนที่หนาจอ  การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางการทําอาหารจะไมมีผล
กระบวนการทําอาหารสามารถเริ่มใหมไดดวยการตั้งคาเริ่มตน

    คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™ 26
การปฏิบัติงาน  (Operation)

โปรแกรมการทําอาหารแบบพหุข้ันตอน (Multi - steps Cooking Program)



รตูอบอาหา  ClassicCombi TM  สามารถทําอาหารแบบผสมรวม  3  ข้ันตอนได

ข้ันตอนของโปรแกรมแรก : เปดสวิทชตูอบที่ปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
กดที่ปุม the first cooking step - ข้ันตอนแรกของการทําอาหาร  
(ตัวอยางเชน  การอบอาหารแบบ  Dry Heat - การยาง)
๐  ปุม " Dry Heat " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
ตั้งอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Dry Heat Mode - การยาง ")
ข้ันตอนของโปรแกรมที่สอง : กดที่ปุม  " STEP "
๐  ปุม  " STEP "  จะเรืองแสง
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะปรากฎ  " StP "    แทนคําวา  Step
๐  หนาจอลางจะปรากฎเลข  " 2 "   หมายถึงการทําอาหารขั้นตอนที่  2
กดปุมเพื่อดําเนินการ    the second cooking step (ตัวอยางเชน การอบ -
อาหารแบบ   " Moist Heat  - การนึ่ง ")
๐  ปุม  " Moist Heat " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
๐  ปุม  " STEP "  จะยังคงเรืองแสง
ตั้งอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Moist Heat Mode - การนึ่ง")
ข้ันตอนของโปรแกรมที่สาม :
๐  ปุม  " STEP "  จะเรืองแสง
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะปรากฎ  " StP "   แทนคําวา  Step
๐  หนาจอลางจะปรากฎเลข  " 3 "   หมายถึงการทําอาหารขั้นตอนที่  3
กดปุมเพื่อดําเนินการ the third cooking step  (ตัวอยางเชนการอบอาหารแบบ -
ผสมวิธี  " Combi Mode ")
๐  ปุม  " Combi Mode " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
๐  ปุม  " STEP "  จะยังคงเรืองแสง
ตั้งคาอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Combi Mode " )
ทานสามารถตรวจสอบขั้นตอนการทํางานในขณะนั้นไดโดยกดที่ปุม   " STEP " 
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

เริ่มตนการทํางานแบบ เริ่มตนโปรแกรมการทําอาหารโดยกดปุม  "START/STOP"  ภายหลังจาก



  - พหุโปรแกรม การกดตัวเลขการทําอาหารขั้นตอนที่สอง และขั้นตอนที่สามแลว
(Starting Multi -step Program) ๐  ปุม  "START/STOP"  จะกระพริบจนกระทั่งโปรแกรมฯเสร็จสมบูรณ

๐  ปุม  "STEP" จะเรืองแสงเพื่อแสดงวา โปรแกรมการทําอาหารแบบพหุ -
ข้ันตอนเริ่มตนการทํางาน
๐  ปุมข้ันตอนที่กําลังทําอาหารจะเรืองแสง
๐  อุณหภูมิของตูอบฯท่ีตั้งไวขณะที่ข้ันตอนนั้นกําลังทํางาน  จะปรากฎขึ้น
      ที่หนาจอบน
๐  หนาจอดานลางจะแสดงเวลา หรืออุณหภูมิของอุปกรณตรวจวัดสวนที่
เหลือของขั้นตอนการทํางานชวงนั้น
เม่ือข้ันตอนการทํางานเสร็จสมบูรณ  แสงบนปุมการทําอาหารและขอความ
ที่หนาจอจะหายไป
แบบของการทําอาหารสําหรับข้ันตอนของโปรแกรมตอไปจะเรืองแสงขึ้น
๐  หนาจอทั้งสองจะแสดงคาของอุณหภูมิและเวลา

ตองการรูวาเครื่องกําลังทํางาน ถากดปุม  STEP   ขณะโปรแกรมการทํางานกําลังดําเนินอยู  ขั้นตอนการ
อยูในขั้นตอนใด ? ทํางานในขณะนั้นจะปรากฎที่หนาจอ

(Which program step is active ?) ๐  หนาจอบนจะปรากฎ  "StP"
๐  หนาจอลางจะปรากฎ  " 1, 2  or  3 "
หลังจากนั้นประมาณ  5  วินาที   หนาจอจะสวิทชกลับไปที่คาอุณหภูมิและ
เวลาของขั้นตอนการทํางานในขณะนั้น

สิ้นสุดการทํางานแบบ เม่ือโปรแกรมการทําอาหารแบบพหุข้ันตอนเสร็จสมบูรณ  สัญญาณเสียง
  - พหุโปรแกรม จะดังเปนเวลาประมาณ  20 วินาที  สามารถปดสัญญาณเสียงไดกอนโดย

(End of Multi -step Program) การเปดประตูตูอบฯ  หรือกดปุม  "___"  
๐  หนาจอทั้งสองจะดับ
ปุม  STEP  จะเรืองแสง
ปุมการทําอาหารของโปรแกรมแรกจะเรืองแสง
โปรแกรมการทําอาหารขั้นตอนสุดทายสามารถเริ่มตนใหมไดโดยกดที่ปุม
START/STOP
เม่ือปดสวิทชตูอบฯ  ขอมูลตาง ๆจะถูกลบทิ้ง  เชน  โปรแกรมการทํางาน
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การทําอาหารแบบใช แนะนําใหใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิเฉพาะในการทําอาหารที่ใชระยะ -



   - อุปกรณตรวจวัดฯ เวลายาวนาน
(Probe Cooking) การทําอาหารวิธีนี้ใชไดกับทุกโปรแกรม  ปลายของอุปกรณฯ (sensor) 

จะควบคุมกระบวนการทําอาหาร  เมื่ออาหารรอนตรงตามคาของอุณหภูที่
ตั้งไวลวงหนา  ไฟฟาและน้ําจะหยุดการทํางาน
ขอดีของการทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ คือ :
๐  ประหยัดพลังงานไฟฟาและน้ํา
๐  อาหารไมสุกเกินไป
๐  ไดปริมาณมากกวา  แตสูญเสียนํ้าหนักนอยกวา  
      (Higher yields/Lower weight loss)

เพื่อใหแนใจวาความรอนจะขึ้นถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว และอาหารสสุกทั่วถึง
จะตองตั้งอุณหภูมิไว.ใหสูงกวา   7 องศา F  (5  องศา C)  เปนอยางนอย

อุปกรณตรวจวัดฯชนิดตาง ๆ ClassicCombi ™ มีอุปกรณมาตรฐานแบบ   ตรวจวัดจุดเดียว
(Probe Versions)  (Single - point Food Probe) ปลายของอุปกรณจะตองเสียบให

ใกลกับแกนกลางของผลิตภัณฑอาหารมากที่สุด

ClassicCombi ™ สามารถจัดหาอุปกรณ  (แบบเผื่อเลือก)  สําหรับ
อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิแบบ 4 จุด  (Four-point Food Probe) 

อุปกรณตรวจวัดฯแบบจุดเดียว ณ ปลายของอุปกรณฯแบบ 4 จุด  สามารถเสียบนอกแกนกลางตรงสวนใด
จุดแกนกลางของชิ้นอาหาร ก็ไดของผลิตภัณฑ  (ซึ่งเปนการทําอาหารแบบปกติ)   ขณะทําการวัดอุณห

ภูมิที่สวนกลางของผลิตภัณฑอาหารถึง  4 จุด  สวนที่เย็นที่สุดจะควบคุม
กระบวนการทําอาหาร

แสดงอุณหภูมิแกนกลางชิ้นอาหารที่ปลาย
อุปกรณตรวจวัดฯแบบ 4 จุด ขณะที่อุณห-
ภูมิภายในเตาอบฯอยูที่  248  F (120  C)

29     คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™
การปฏิบัติงาน  (Operation)

ตําแหนงในการเสียบอุปกรณฯ ในการอบอาหารปริมาณมาก  ใหเสียบอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิอาหาร



(Positioning the Probe) ที่สวนกลางของชิ้นสวนอาหารเสมอ  และวางผลิตภัณฑฯที่ บริเวณตรง
กลางของเตาอบ  (บนชั้นกลาง)

เสียบอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิตรงสวนหนาที่สุดของชิ้นสวนอาหารที่จะทํา
ใหสุก  เมื่อตองการทําชิ้นสวนอาหารติดกระดูกใหสุก  เชน  เนื้อติดกระดูก
(cutlets)  .ใหเสียบอุปกรณฯใกลกับสวนกระดูก (แตอยาถูกกระดูก)

ในการทําอาหารชิ้นยาว เชน  การอบควันขาหมู,  ใหเสียบอุปกรณตรวจวัด-
อุณหภูมิบนสวนขวาง (crossways) ของชิ้นเนื้อ   ถาเสียบอุปกรณฯตามยาว
(longitude)  รูที่เกิดจากการเสียบอุปกรณฯจะยังคงปรากฎตรงกลางของ
ชิ้นเนื้อเม่ือทําการตัดหั่นชิ้นเนื้อเปนแผน ๆ  (slice)

ในการทําอาหารพวกสัตวปก  (สําหรับแบงจําหนายตามน้ําหนัก)  เชน  ไก
ใหเสียบอุปกรณเขาไปในขา  ควรดันอุปกรณใหสุด มิฉะนั้น อุณหภูมิของ
อาหารที่ไดอาจผิดพลาด  (อาหารจะสุกหรือดิบเกินไป)
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การเปลี่ยนแปลงการตั้งคา ตูอบอาหาร  ClassicCpbi TM ตั้งคาไวกอนออกจากโรงงาน



(Default Settings) คาตาง ๆเหลานี้สามารถแกไขเปลี่ยนแปลงไดโดยมีขอจํากัด

การเรียกใชโปรแกรมตั้งคา กดปุม   "FLEXI"   เม่ือเปดสวิทชเครื่องแลว
(Calling up Setting Menu) ๐ หนาจอบนจะกะพริบที่อักษรปรากฎ  "CL"  หรือ  "CLE"

เลือก  "PAR"  ในรายการ โดยใชปุมปรับ  และกดที่ปุม  "START/STOP"
๐ หนาจอบนจะปรากฎอักษร  "PAS"   ซี่งเปนรหัสผาน  (password)
๐ หนาจอลางจะปรากฎตัวเลข  "0"
ใสรหัสผาน  "111"   ที่จอลางโดยใชปุมปรับ

การตั้งคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   หลังการใสรหัสผานแลว
(Selecting Parameters) ๐ จอบนจะแสดงคาพารามิเตอรที่ตั้งไวครั้งแรก  (the first Parameter)  กะพริบไฟ

๐ จอลางจะแสดงคาของพารามิเตอร
เลือกคาพารามิเตอรดวยปุมปรับตัวบน
๐ จอบนจะแสดงคาพารามิเตอรที่เลือกใหม  (the Selected Parameter)  กะพริบไฟ
๐ จอลางจะแสดงคาของพารามิเตอร

การเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   หลังการเลือกตั้งคาพารามิเตอรแลว
(Changing Parameters) ๐ จอบนจะแสดงคาพาราเตอรทีเ่ลือกใหม  

๐ หนาจอลางจะแสดงคาของพารามิเตอรที่ตั้งไวกอนในเครื่อง  (Preset 
     Parameter)   กระพริบไฟ
เลือกคาในรายการพารามิเตอร (Parameter List)  โดยหมุนปรับท่ีปุม

การยอมรับคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   เพื่อเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอรอ่ืน ๆ
(Accepting Parameters) แสดงการยอมรับการเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอรโดยกดที่ปุม  "FLEXI"

๐ ขอความ  "PAS"  ปรากฎที่จอดานบน
๐ ตัวเลข  "0"  ปรากฎที่หนาจอลาง
ออกจากโปรแกรมการตั้งคา  (the setting menu)  โดยกดที่ปุม  "STEP"
๐ โปรแกรมการทําอาหาร  4 แบบ จะเรืองแสง,  และสวิทชการทําอาหาร
แบบผสม  (Combisteam)  จะเปดขึ้นอีกครั้ง
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การตั้งคาเริ่มตนในโปรแกรมตาง ๆเพ่ือใหปรากฎที่จอ  (Settings List Start Display) 



น
ิ ตั้ ั ัติ ื่

ิธี ือ ูลงบนถาดป

็ า ็  า)

การต า หมายเลขงค คามาตรฐา การตั้งระยะเวลา คําอธิบาย 
เวลา/วัน ื่ ื ) OOO  (เผอเลอก เวลาทองถิ้น เวลา/วัน สวทช งเวลาอตโนม เพอประหยัดไฟในเวลากลางวัน

ของผูปฏิบัติงาน สําหรับรูปแบบการตั้งวันที่  ใหดูใน parameter No.144
การอุนเครื่อง  % O82 15 0-30% เพิ่มอุณหภูมิการอุนเม่ือตองอบอาหารจํานวนมาก (การ-

ยาง, ขนมปงกอนใหญ)  เพื่อที่อุณหภูมิจะไมตกต่ํามากไป
คาอุณหภูมิ ี่ ปรากฎทหนาจอ OO6  องศา C °F/°C คาของอุณหภูมิอานเปน องศา F  ไมเกี่ยวของกับที่ปรากฎ

อยูในตําราภาษาอังกฤษ
เม่ือกดสวิทชเปด "On"  พัดลมจะทํางานชวงเวลาที่ลาชา
เพื่อใหความเย็นแกตูอบดวยกอนน้ําแข็งในชั้นใตตูอบฯ

พัดลมสําหรั ั้  าบตงเวลาลาช O32 ปด ปด/เปด ว การค   วางถาดเจาะร ดมิดชิด เติมน้ําประ-
(พัดลมระบายความรอน) ประมาณ 4 ลิตร ทิ้งไวใหน้ําแข็งตัว,  วางกอนน้ําแข็งบน

ถาดเจาะรูชั้นลางสุด  วิธีนี้จะคงอุณหภูมิไวที่  57° F เปน
เวลา  6 ชม.       (เรียกชางเทคนิคฝายบริการฯ)
ตังคา "Minimum-ตําสุด" : เพือใหเครืองใชนํานอยทีสุด, แต

การทําใหน้ํ ็นาเย O24 คามาตรฐาน คาต่ําสุด -  คาสูงสุด ใหอุณหภูมิควบแนนสูงกวา และไอรอนสูญเสียมากกวา
(ระบบระบายความรอน) (เยนมากกว  - เยนนอยกว ตั้งคา "Maximum-สูงสุด" : เพื่อใหเครื่องใชน้ํามากที่สุด, แต

ใหอุณหภูมิควบแนนตํากวา และไอรอนสูญเสียนอยกวา
คา " 0 "  เสียงจะปด  (ไมมีเสียงดัง)

การตั้งเวลาดั ีงของเสยง O84 20 0 -180 การเพิ่มระยะเวลาดังของเสียง ใหกดที่ปุม  Start/Stop
 (เปนวินาฑี) สามารถตั้งคาใหเครื่องกะพริบแสงที่จอได;  ดูในขอ  023

0 - 500  เมตร สอบถามสํานักงานอุตุนิยมฯใกลเคียง ถึงอุณหภูมิอากาศ
อุณหภูมิระดั ้ํบนาทะเล O15 0 - 500  ม. 500 -1000  เมตร ระดับน้ําทะเล  เม่ือไมทราบ ใหตั้งคาไวที่  0 - 50 เมตร

1000-15000 > 1500 ม. (ติดตอชางเพือการติดตังคาอุณหภูมิระดับนําทะเล)
รหัสผาน O96 111 000 - 500 สามารถตังรหัสของแตละบุคคลไดทีโปรแกรมนี
การเปดสวิทช หนาจอ 395 0 - 4 0 = โปรแกรมอบอาหารทั้ง 4 แบบ,  1 = การนึ่ง,  2 = การ

 - อบแบบผสม, 3 = การทํารอนอาหาร, 4 = การทําสุกใหม
อุณหภูมิสําหรั ึบนงอาหาร 235 212° F  86 - 266° F

(100° C) (30 -130° C) อุณหภูมิสําหรับกระบวนการอบอาหาทีกําหนดไวกอนหนา
อุณหภูมิสําหรับการอบ 236 266° F 86 - 482° F นี  สามารถตังกําหนดตามความประสงคขึนใหมได 
แบบผสมวิธี (130° C) (30 -250° C) ทั้งนี้ ภายใตขอกําหนดที่แสดงไวนี้
อุณหภูมิสําหรั บการยาง 237 356° F 86 - 482° F

(180° C) (30 -250° C)
อุณหภูมิสําหรั ุบอนอาหาร 238 248° F 86 - 356° F

(120° C) (30 - 180° C)
วิธีตรวจสอบรายการ 225 ตามปกติ ตามปกติ/หรือยอนกลับ วิธีตรวจดูรายการตางๆ สามารถปรับไดตามตองการ จาก
(Scroll direction) รายการ และรูปแบบการใชงานประจํา (Custom Library) 
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โปรแกรมการทํางานเพ่ิมเติม  (Additional  Functions)

หนาที่การทํางานแบบเสริม  (Additional  Functions)
ทานสามารถเลือกวิธีการทําอาหารที่ไดผลดี โดยใชโปรแกรมในหมวด
หนาที่การทํางานแบบเสริม 

การตั้งใหเวลาเริ่มตนลาชา ในหมวด  Delayed Start  โปรแกรมการทําอาหารจะยังไมเริ่ม จนกวาการ
(Delayed  Start  Time) นับถอยหลังของเวลาที่ตั้งลาชาจะสิ้นสุดลง  อุณหภูมิของเตาอบจะปรากฎ

ที่หนาจอขณะนับถอยหลัง

เมื่อใชการตั้งเวลาเริ่มตนลาชา  อุณหภูมิในเตาอบอาจทําใหเช้ือโรค 
ที่เปนอันตรายเจริญเติบโตในอาหารที่จะทําสุก  อาหารอาจเสีย  ซึ่ง
จะทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเมื่อรับประทานเขาไป
จึงควรพิจารณาถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากอาหาร จากการใชการทํางาน
แบบตั้งเวลาเริ่มตนลาชา   โปรแกรมนี้ ไมเหมาะสําหรับการทําอาหารแบบ
ทิ้งขามคืน  แตเหมาะสําหรับการทําอาหารระหวางชวงมื้อกลางวันกับ -
ม้ือเย็น  อาจใชนํ้าแข็งวางในชองของเตาเพื่อทําใหอาหารเย็นชวงเวลาสั้น ๆ

การตั้งเวลาลาชา ใสโปรแกรมการทําอาหาร
(Setting Time Delay) กดคางที่ปุม  "START/STOP"

•  "dLy"  จะปรากฎที่หนาจอบน
•  "0.00"  จะปรากฎที่หนาจอลาง

ใชปุมหมุนเพื่อตั้งเวลาใหรอคอย (waiting time)  ในชอง   "h:min min"
การตั้งเวลาลาชาเริ่มตน เริ่มตั้งเวลาใหรอคอยโดยกดปุม  "START/STOP",   หลังจากตั้งเวลาแลว

(Starting Time Delay) •  ปุม  "START/STOP"  จะเรืองแสง
•  ชองในเตาอบจะเรืองแสงเมื่อเปดสวิทช
•  เวลาที่เหลืออยูใน waiting time จะปรากฎที่หนาจอลาง (กําลังนับถอยหลัง)

การตั้งเวลาลาชาสิ้นสุด เม่ือการตั้งเวลารอคอย (waiting time) สิ้นสุด  โปรแกรมการทําอาหารจะ
(End of Time Delay) เริ่มทํางานโดยอัตโนมัติ

•  ปุม  "START/STOP"  จะกระพริบ
•  ปุมสําหรับข้ันตอนการทําอาหารจะเรืองแสง
•  หนาจอทังสองจะแสดงอุณหภูมิและเวลาของขันตอนในโปรแกรมเริมตน
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ยกเลิกการตั้งเวลาลาชา กด  'START/STOP"  เพื่อยกเลิกและลบโปรแกรมการตั้งเวลาลาชาเริ่มตน



ง

(Cancelling The Delay Start)
การอุนเตาอบ โปรแกรมการทําอาหารบางอยาง  (เชน การอบ - baking)  จะตองทําการ

(Preheating) อุนเตาอบ   สําหรับโปรแกรมการอุนเตา  ชองในเตาอบจะถูกทําใหรอนถึง
อุณหภูมิเริ่มตน (starting temperature) ที่ถูกตอง, โดยไมคําถึงอุณหภูมิ
เริ่มตนของการทําอาหาร  (initial temperature)
เม่ือแตะปุม  Preheat  สั้น ๆ  เครื่องจะทําใหอุณหภูมิเตาอบ  (cooking
chamber temperature)   รอนหรือเย็นเพิ่มข้ึน  15%   (โปรแกรมเสริมน้ี 
สามารถแกไขได ตามที่อธิบายไวในหัวขอ "การเปลี่ยนแปลงการตั้งคา")
สําหรับโปรแกรมการทําอาหารขั้นแรก, เมื่อกดคางที่ปุม Preheat  ไมนอย
กวา3 วินาที อุณหภูมิในเตาจะรอนถึ  527° F (275 C)  โดยไมคํานึงถึง
โปรแกรมการทําอาหารขั้นแรก  (the first program step)

เริ่มตนการทํารอนตูอบ เม่ือเขาสูโปรแกรมการทําอาหารแลว  กดปุม  Preheating  (การอุนเตา)
(Starting Preheating) · แสงที่ปุม  "Preheat"  จะกระพริบ

· แสงที่ปุม   "START/STOP"  จะกระพริบ
· อุณหภูมิขณะนั้น (current cooking chamber temperature)  จะปรากฎที่หนาจอบน
· อุณหภูมิที่ตั้งไว (setpoint cooking chamber temperature) จะปรากฎที่หนาจอลาง

สิ้นสุดการทํารอนตูอบ จะมีเสียงออดเตือนเม่ือความรอนถึงจุดอุณหภูมิเริ่มตน (start temperature)
(End of Preheating) · ปุม  "Preheat"  จะเรืองแสง

· ปุม   "START/STOP"  จะเรืองแสง
· ขอความ  "rdy"  จะปรากฎที่หนาจอบน
เปดตูอบเพื่อใสอาหารแลวปด  โปรแกรมจะเริ่มทํางานอัตโนมัติตามลําดับ

· แสงที่ปุม   "START/STOP"  จะกระพริบ
· อุณหภูมิและเวลาสําหรับการทําอาหารขั้นแรกจะปรากฎที่หนาจอทั้งสอง
· ปุมโปรแกรมการทําอาหารจะเรืองแสง
ไมสามารถทําโปรแกรม  Preheat  ระหวางขั้นตอนการทําอาหาร,  แต  
สามารถทําไดโดยการกดดวยมือ

หมายเหตุ เพื่อหลีกเลี่ยงมิใหผลิตภัณฑและการเตรียมอาหารมีปญหา  ใหเตรียมอาหารตามปกติ
บรรจุผลิตภัณฑแลวเลือกโปรแกรมการทําอาหารกอนกระบวนการทําอาหารจะเริ่มตน
เหตุไฟฟาขัดของระหวางการนับเวลาถอยหลัง (ในการทําอาหาร)  ไมมีผลใหเวลาในโปร-
แกรมเริ่มตนการทําอาหาร (cooking program starts)  เปลี่ยนแปลง

34     คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™
โปรแกรมการทํางานแบบเสริม  (Additional  Functions)

การฉีดพนไอรอนดวยมือ



(Manual Steam Injection) การฉีดพนไอรอน (steam injection)  สามารถทําไดระหวางที่อาหารกําลัง
ทําสุก  ใชไดกับทุกโปรแกรมการทําอาหาร,   ยกเวน  "Moist Heat"
กดปุม  "Moist Heat"  เพื่อทําการฉีดพนความชื้นเพิ่มเติม   (inject extra
moisture)
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เกร็ดเล็ก ๆนอย ๆเชิงปฏิบัติการ โปรแกรมการนึ่ง  (Moist Heat Mode)  ใชสําหรับการนึ่ง, การนึ่งแบบใช





(Practical Tips) ไอรอนต่ํา (Tender Steaming) และใชไอรอนสูง  (Forced Steaming)  เชน
การทําใหสุก, การทําใหอาหารมีสีขาว (blanching), การตมในน้ําเดือด 
(poaching), การตุน  (simmering),  การถนอมอาหาร  (preserving)

ประโยชนของการนึ่ง · อาหารมีสีสรรนารับประทาน,  คงความกรอบ  และรสจัด
· ถนอมรักษาไวตามินและแรธาตุไวได
· แมจะนึ่งอาหารหลากหลายชนิดในคราวเดียวกัน  เชน ปลาและผักตาง ๆ
รสชาติของอาหารจะยังไมเปลี่ยนแปลง

· ใชสวนผสมของเครื่องเทศ, น้ํามัน และเกลือ เพียงเล็กนอย
· ทํางานเสร็จเร็วขึ้น  เพราะการนึ่งทําใหอาหารสุกเร็ว

ขอควรพิจารณา · กระทะที่มีสวนลึกประมาณ  1-1/2 ถึง 2-1/2 "  (40-65 มม.)  เหมาะสําหรับ
การนึ่ง  เพราะใชเวลานึ่งนอยกวา  และปองกันอาหารติดกนกระทะเนื่อง
จากอาหารสุกเกินไป

· สําหรับอาหารแชแข็ง จําเปนจะตองทําใหน้ําแข็งละลาย เพื่อใหแนใจวา
อาหารจะสุกทั่วถึงกันหมด

· ถาตองนึ่งอาหารหลากหลายชนิดในคราวเดียวกัน จะตองระลึกถึงเวลาที่
ใชในการทําสุกอาหารแตละชนิด

· ในการถนอมอาหาร  ระยะเวลาในการทําสุกขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร
ขนาดของหีบหอที่บรรจุ, และปริมารที่บรรจุ   ตูอบ SmartCombi ™
ออกแบบใหสามารถถนอมหารอาหารได  1/2  ถึง  3/4   ใหใชวิธีธรรมดา
ในการถนอมอาหาร  

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · ลางเนยและเครื่องปรุงออกจากผัก  หลังการนึ่ง
· การทําใหผักมีรสเขมขน (thickended vegetables)  ใชนํ้าตมเนื้อฯ (stock),
นึ่งผักที่วางบนภาชนะเจาะรู  เพื่อใหน้ําตมเนื้อฯหยดลงในภาชนะตัน

· การนึ่งเมล็ดขาวในภาชนะตัน,   ใชขาว 1 สวน ตอน้ําเย็น  1 1/2  สวน
· ในการนึ่งกวยเตี๋ยวในภาชนะตัน,  ใชกวยเตี๋ยว  1 สวน  ตอน้ําเย็น  5 สวน
· ในการนึ่งแปงตมสุกยัดไส   (dumpling),  วางแปมตมฯในภาชนะเจาะรู
รองแปงตมฯดวยกระดาษซับไขมัน เปดออกทันทีเม่ือแปงตมฯสุกไดที่,  
ถาตองเสิรฟเปนเวลานาน  ใหอุนแปงตมฯในแปงเปยก
เหยาะผงเกลือปนบนมันฝรั่งกอนนําไปนึ่ง  หรือแชมันฝรั่งทิ้งไวในน้ําเกลือ  
15  นาที
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การนึ่งดวยไอรอนต่ํา



(Tender Steaming)
ประโยชนของการนึ่งดวย · อาหารที่ปรุงดวยวิธีการนึ่งสามารถลดมลภาวะสิ่งแวดลอม  ซึ่งสามารถ

ไอรอนต่ํา ควบคุมอุณหภูมิไดถึง 221 - 266° F (105 - 130° C)
(Advantage of Tender Steaming) · อาหารยังคงเก็บรักษาไวตามินไวไดมากกวา

· สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อสัตวและไสกรอก  สรางรสชาติได
เปนที่ชื่นชอบ   มีกลิ่นหอมและสีสัน

· ทําใหหนังหุมของไสกรอกไมแตกออก เม่ือทําการตมหรืออุน
· สามารถสรางคุณคาของอาหารที่สกุไว เชน  Terrine,  galatines, 

 flans (ของหวานที่ทําดวยนม ไข เชน เคก เปนตน) 
Stuffing (อาหารยัดไส), crème caramel  (ขนมหวานทําดวยครีมกับนํ้า
ตาลทําเกรียม)   และอาหารควบคุมนํ้าหนัก  (diet food)

· เหมาะสําหรับใชกับถุงสุญญากาศ,  ปฏิบัติตามคําแนะนําในการหอดวย
ถุงสุญญากาศ  (vacuum -sealed process)

· เหมาะกับการทําอาหารที่ประกอบดวยไขขาว  เชน  ไมทําใหไขขาวไหลออก
ขอควรพิจารณา · จําไวเสมอวา  เวลาที่ใชในการทําอาหารแบบนึ่งความรอนต่ํา จะนานกวา

การนึ่งที่อุณหภูมิสูงถึง 212° F (100° C)
เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · ทําใหการทํา small pastries and breads (ขนมเค็กและขนมปงชิ้นเล็ก)  ที่

ดวยไอรอนต่ํา ทําจากเชื้อ  yeast,  dough (ขนมทําจากแปงผสม), flaky pastry  ( ขนมปง
(Tender Steaming Tips) หรือขนมผิแผน), เหลานี้ สามารถควบคุมอุณหภูมิไวที่  90° F (32° C)

· ทําใหเมล็ดพืชพองตัวสวย สาํหรับใชในการทําอาหารพวก  muesli (อาหาร
เชา ประกอบดวยนมและธัญญพืชตาง ๆ)

· ทําใหปลาเทรา (trout)  มีสีน้ําเงิน เม่ือโรยปลาดวยน้ําสมสายชู  (vinegar)
หรือเหลาองุน
สามารถตุนหรือเคี่ยวอาหารจําพวกแฮมหรือไสกรอก
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การนึ่งดวยไอรอนสูง



A

(Forced Steaming) · การนึ่งดวยไอรอนสูง เหมาะสําหรับการนึ่งอาหารที่สุกยาก เชน 
ประโยชนของการนึ่งดวย มันฝรั่ง,  เนื้อวัว, แครอท  เปนตน

ไอรอนสูง · ใชเวลานึ่งนอยกวาประมาณ  10% เม่ือเปรียบเทียบกับการนึ่งที่อุณหภูมิ
(Advantage of Forced Steaming)  212° F (100° C)

ขอควรพิจารณา · เม่ือตองทําการนึ่งอาหารปริมาณนอย  เลือกตั้งอุณหภูมิระหวาง
221  กับ 230° F  (105  กับ 110° C),   สาํหรับอาหารจํานวนมากใช
อุณหภูมิ  230  กับ  266° F  (110  กับ 130° C)

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง สําหรับการอุนแบบใหอาหารมีรสนุม  (gentle rethermalization)  โดยใช
ดวยความรอนสูง เวลาใหนอยที่สุด  เพื่ออุนอาหารที่เตรียมไวแลว (preportioned foods)   

(Forced Steaming Tips) ใหใชกระทะแบบมีฝาครอบปด

โปรแกรมการทําอาหารแบบผสมวิธี  (Combination Mode - moist and dry)
ควบคุมการทําอาหารประเภทเนื้อชิ้นใหญ และการอบ  casseroles  
ดวยการทําอาหารแบบผสม คือใชทั้งวิธีนึ่งผสมกับการยาง

ประโยชนของโปรแกรมการนึ่ง · สภาพของเตาอบเหมาะสมที่สุด สําหรับการทําอาหารแบบนึ่งและยาง
อาหารแบบผสมวิธี · อาหารไมแหง  สูญเสียน้ําหนักนอยกวา

dvantages of Combination Mode) · กลิ่นและรสของอาหารยังคงถูกรักษาไวอยางดีมาก
· อาหารสุกเร็ว  และสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด
· รสชาติของอาหารไมเปลี่ยน เม่ือตองทําอาหารรวมกันหลาย ๆชนิดในครั้ง
เดียวกัน    สามารถทําอาหารแบบรวมไดเสมอตลอดเวลา

· ผลิตภัณฑ   bakery (อาหารจํานวนพวกขนมอบตาง ๆ)  เชน  dough,
puff pastry   ซึ่งแปงทําขนมปงสามารถขึ้นฟูไดดี 

· ชิ้นเนื้อขนาดใหญจะถูกอบเคลือบดวยไอน้ําทันที  เพื่อที่ผิวของเนื้อจะไม
ไหมเกรียม

    คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™ 38
เกร็ดเล็ก ๆนอย ๆเชิงปฏิบัติการ  (Practical Tips)

ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  เปนเวลา  10-15 นาที  กอนเริ่มทํา



อาหาร โดยใชโปรแกรมอุนเครื่อง  (preheating function)
· ยิ่งใชอุณหภูมิสูง อาหารยิ่งมีสีน้ําตาล (เกรียม),  อยางไรก็ดี อุณหภูมิยิ่งสูง 
อาหารยิ่งสูญเสียน้ําหนักมาก

· อาหารจะเริ่มเปนสีน้ําตาล (เกรียม)  ที่อุณหภูมิ  248° F (120° C)  ขึนไป

· สามารถลดอุณหภูมิได  20-30%  เม่ือเปรียบเทียบการทําอาหารทั่วไป

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · วางชิ้นเนื้อบนตะแกรง  จะทําใหความรอนเขาถึงรูขุมขนของเนื้อ   เนื้อจะสุก
  - ดวยไอรอนสูง อยางทั่วถึงตลอดชิ้น  โดยไมตองพลิกกลับดาน

(Forced Steaming Tips) · วิธีทําซอส (sauces)  ใหวางชามใตตะแกรงยางเนื้อ   ใสกระดูก, ผักนึ่ง,
เครื่องเทศ (herbs and spices)  ในชาม   คอย ๆเทน้ําหรือนํ้าตมเนื้อใสชาม

การยาง (Dry Heat) · โปรแกรมการทําอาหารแบบยางเหมาะสําหรับยางเนื้อทุกชนิด (roasts),
การทํา cakes และขนมอบตาง ๆ (pastries)  และไมตองใชความชื้นเพิ่ม

ประโยชนของการยาง · มีความสามารถสูงกวาเตาอบมาตรฐานทั่วไป
(Advantages of Dry Heat only) · จะตองยกประโยชนของการยางใหกับการหมุนยอนกลับทางของพัดลม

แบบอัตโนมัติ  (auto-reverse fan)
· ลดปริมาณการใชน้ํามัน (fat) ถึง 95% เม่ือเทียบกับการทําอาหารแบบทั่วไป

ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  เปนเวลา  10-15 นาที  กอนเริ่มทํา
อาหาร โดยใชโปรแกรมอุนเครื่อง  (preheating function)

· ยิ่งใชอุณหภูมิสูง อาหารยิ่งมีสีน้ําตาล (เกรียม) เร็วข้ึน,  แตจะสูญเสีย
น้ําหนักมากขึ้น

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการยาง การเตรียมอาหารกอนทํา เหมาะสําหรับการใชเตาพลังความรอน  สําหรับ
(Dry Heat  cooking tips) ทําอาหารคลุกเคลาดวยผงขนมปง  หรือใชนํ้ามันทําเกรียม (browning oil)  

ในการทําอาหารที่คลุกเคลาดวยผงขนมปง  (breadcrumb-coated food)
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การอุนอาหาร โปรแกรมนี้  ทําใหสามารถอุนอาหารไดไมเฉพาะแตอาหารในจานหรือถาด



(Rethermalization) แตสามารถอุนอาหารไดเต็มขนาดกระทะแบบ  full-sized pans on GN
ประโยชนของการอุนอาหาร · สามารถทําใหชองอบอยูในสภาพที่พอใจไดดวยโปรแกรมอุนอาหาร 

(Advantages of Rethermalization) · สามารถทําอาหารไดในชวงเวลาเงียบสงบ  แลวจัดอาหารลงจานหรือถาด
· การแบงสวนอาหารสําหรับแตละคน ทําใหลูกคาพึงพอใจมากกวา
· ไมจําเปนจะตองทําใหอาหารอุนอยูเสมอเพื่อที่จะรักษาคุณภาพของอาหาร
· อาหารพรอมเสิรฟ (ready to serve) จะไมแหงระหวางการอุน
· อยาทําใหน้ําในจานกลั่นตัว หรือทําใหขอบจานแหง
· สําหรับงานจัดเลี้ยง  สามารถอุนอาหารไดหลากหลายในคราวเดียวกัน
· สามารถวางอุปกรณรองจาน (plate racks)  ดานใดก็ไดในเตาอบ

ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  โดยใชโปรแกรม preheat function
โปรแกรมควบคุมอุปกรณรองภาชนะ (RackControl function)  ใชสําหรับ
การอุนจาน

· ดูตารางแนะนําสําหรับการตั้งอุณหภูมิและเวลาในการอุน
· หลังทําการอุนเครื่อง    ClassicCombi ™  ใสจานและถาดที่เตรียม
ไวในเตาอบ  วิธีนี้ทําใหม่ันใจไดเตาอบจะยังเก็บความอุนไวอยู

· อาหารจานใหญที่มีสวนประกอบหลายอยาง เชน  dumplings, stuffed
meats (เนื้อสัตวยัดไส), casseroles  ฯลฯ  จะใชเวลาอุนนานกวาอาหาร  
ที่ตัดเปนชิ้น ๆ เชน เนื้อสัตว, ผักหั่นเปนทอน, ขาว,  กอนหรือแผนมันฝรั่ง   

· เกลี่ยสวนประกอบของอาหารออกใหทั่วจาน  และแบงสวนของแตละคนลง
ในจาน  อยาใหมีสวนที่กองทับกัน  หรือสวนประกอบอาหารสูงไมเทากัน

· เม่ืออุนอาหารแลว   ใสซอสลงในจานโดยใชหัวบีบรีดซอส
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เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับ · วางปลาและเนื้อสัตวที่กนของผลิตภัณฑ  เพื่อที่จะทําใหอาหารอุนทั่วถึงกัน



การอุนอาหาร และอาหารไมติดจาน
(Rethermalization tips) · ทําใหเนื้อสุกเฉพาะดานนอก  (rare state)  เพื่อที่จะทําแบบกึ่งสุกกึ่งดิบ 

(medium)  ในชวงของการอุนอาหาร  (rethermalization)
· เติมเนยและเครื่องปรุงรสในผัก, ขาวและกวยเตี่ยว  กอนนําไปอุนอีกครั้ง
· ตัดหรือทําใหผลิตภัณฑของอาหารมีขนาดเล็กลง
· ถาระยะทางระหวางครัวกับบริเวณที่จะเสิรฟอาหารอยูหางไกลกันมาก
ใหใชฝาครอบเก็บความรอน (heat retaining cover)  ครอบอาหารไวกอนที่
จะใชเตาอบ   ClassicCombi ™ ทําการอุนอาหาร (prewarming)

· สําหรับงานจัดเลี้ยงขนาดใหญ  ใหใชอุปกรณรองจานในเตาอบ (oven plate
racks)  ซึ่งสามารถอุนจานไดนานถึง  20 นาที  โดยใชฝาปดคลุมความรอน
แนวความคิดคือ ใหเวลาอุนจาน 15 นาที  เพื่อที่จะทําการอุนจานชุดตอไป
ซึ่งจะทําใหสามารถเสิรฟบริการแขกไดทั้งหมดในเวลาเดียวกัน

· เก็บโปรแกรมการอุนอาหารนี้ไว สําหรับหลักการทําจานรอนในคูมือการ
อุนอาหาร   ซึ่งจะทําใหงานบริการจัดเลี้ยง   หรือธุรกิจการทําอาหารแบบ
ทีละจาน  (a la carte business)  เปนไปอยางราบรื่น  

ขอแนะนําสําหรับการอุนอาหาร ระยะเวลา และอุณหภูมิในการอุนอาหาร  ขึ้นอยูกับบริมาณของจาน
(Rethermalization  Guidelines) ใสอาหาร

  ClassicCombi ™ ใชตะแกรงรองจาน เสนผา- ใชอุปกรณรองจาน เสนผา- อุณหภูมิที่ใชทํารอนฯ เวลาที่ใชทํารอนฯ
รุนตาง ๆ ศูนยกลาง 11" (28 ซม. ศูนยกลาง  13" (32 ซม.)

วางซอนได  วางซอนได
ECC  6.1/6.2 24 22 248−266° F (120-130° C) 4 - 8  นาที
ECC  10.1/10.2 40 40 248−266° F (120-130° C) 4 - 8  นาที
ECC  20..1 80 80 248−266° F (120-130° C) 6 -10  นาที
ECC  20..2 120 80 248−266° F (120-130° C) 6 - 10  นาที
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การทําความสะอาด (Cleaning) ขอควรระวัง
หมายเหตุเพ่ือความปลอดภัย เพื่อปองกันความเสียหายที่จะเกิดแกตัวเครื่อง ดังนั้น :

(Safety Notes) · เปดสวิทชไฟฟาเขาเครื่องเสมอ  กอนทําความสะอาดเครื่องดวยมือ
· ทําความสะอาดทุกครั้งหลังการใชงานเครื่อง
· อยาใชแรงดันน้ําสูง หรือใชเครื่องทําไอน้ํารอนทําความสะอาดเครื่อง
· ใชเฉพาะผาเช็ดทําความสะอาดภายในหองเตาอบ  และอยาใชหัวฉีด
ทําความสะอาดภายนอกเครื่อง

· อยาใชสารกัดกรอ หรือสารทําสะอาด/สารสุขอนามัยที่ประกอบดวยสาร
เคมีจําพวก คลอรีน, โปรไมน, ไอโอดีน, หรือแอมโมเนีย    เพราะสารทํา
ความสะอาดและสารเคมีเหลานี้ทําใหเหล็กกลากันสนิมเสื่อมคุณภาพ
ซึ่งทําใหอายุการใชงานของตูอบฯสั้นลง

· อยาปลอยใหมีสารทําความสะอาดตกคางภายในตูนานเกินกวากําหนด

เพ่ือลดเหตุจากอัคคีภัย  เครื่องใชไฟฟาควรรักษาความสะอาด และ
ปลอดจากไขมัน  (ถาจําเปน ใหทําทุกครั้งหลังการทําอาหาร)    หลัง
การทําอาหารเชน การยางไก  แผนไขมันจะเกาะติดในหองเตาอบ
และนอกตูอบ   ไขมันเหลานี้เพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดอัคคีภัย

การทําความสะอาดภายนอกตูอบ เช็ดดานนอกตูอบดวยน้ําอุน  นํ้ายาทําความสะอาดและผานุม   อยาใช
สารขัดผิว  หรือฟองน้ําขัดถู 

การทําความสะอาดภายในตูอบ โปรแกรมคูมือการทําความสะอาด (Manual Cleaning Program)   ใน
  ClassicCombi ™ ชวยใหผูทํางานสามารถทําความสะอาดตูอบ,
  ClassicCombi ™ ไดจัดทําระบบการทําความสะอาดแบบอัตโนมัติ
(เผื่อเลือก) ชื่อโปรแกรม  " WaveCean - คลื่นทําความสะอาด "
ซึ่งจะทําความสะอาดตูอบโดยไมตองมีผูควบคุมดูแล
ระบบการทําความสะอาดหองเตาอบ จะปรากฎที่หนาจอเมื่อกดปุม  FLEXI
เม่ือสวิทชเครื่องเปด :  CLE = คูมือการทําความสะอาดตูอบสําหรับผูใช
CL = ระบบการทําความสะอาดหองอบ แบบ  WaveClean,   WaveClean
มีที่รองรับตลับทําความสะอาดอีกสองแหงในตูอบ
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แบบติดกับเครื่อง (in-built shower) "  เปนอุปกรณเผื่อเลือก (optinal)
สําหรับระบบการทําความสะอาดตูอบทั้งสองชนิด

การทําความสะอาดประตูตูอบ ขอควรระวัง

แผนกระจกทําดวยการเคลือบสารปองการการสะทอนแสง infrared   จึง
อยาใชสารทําความสะอาดหรือผาทําความสะอาดแผนกระจก
อยาใชนํ้ายาทําความสะอาดอุปกรณยาง เพราะอาจทําใหผิวกระจกเปนฝา
ตะกอนที่ตกคางบนแผนกระจก  ขจัดไดดวยน้ําสมสายชูหรือกรดมะนาว

ประตูระบายดานหลัง ประตูระบายดานหลังประกอบดวยสองสวน,  สวนภายในสามารถหมุนเปด
(Back-ventilated door) ออกได เพื่อทําความสะอาดดานในกระจก

เปดประตูออก 90°  ดันสปริงเกาะยึด (1) ออก,  แลวหมุนแผนกระจกดานใน
ออก  90°  (2)

ขอสังเกตุ
กระจกดานใน
 -  อาจไมเปดออกจนสุด
 -  อาจยกไมข้ึน  เมื่อหมุนกระจก
 -  จะตองจับใหมั่นขณะทําความสะอาด

ภายหลังการทําความสะอาด  ปดแผนกระจกกลับคืน  ดันใหเขาที่ดวย
สปริงเกาะยึด
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การถอดและการติดตั้ง ขอควรระวัง :  แผนกระจกมีน้ําหนักมาก   จะตองทําการเคลื่อนยายและ
 - แผนกระจกดานใน ติดตั้งโดยใชสองคน และใหเครื่องตั้งอยูบนพื้น

(Removal and installation ทําการยายตอเม่ือเครื่องเย็นตัว
                  - of the inner  pane) ยกแผนกระจกดานในขึ้นประมาณ  1 ซม.  ลูกปนที่ดานลางของแผนกระจก

สามารถหมุนออกได  ลดประตูตูอบลงแลวถออดออกจากกรอบ
การติดตั้งใหกระทํายอนกลับวิธีตามลําดับ

การทําความสะอาดประเก็นประตู ขอควรระวัง
(Cleaning door gasket)

เพื่อยืดอายุการใชงานประเก็นประตู  ทําความสะอาดและรักษาใหประเก็น
แหงเสมอ  ไขมันสามารถบอนทําลายประเก็น  ทําความสะอาดประเก็น
เม่ือทําความสะอาดเครื่อง  (ทั้งแบบ  WaveClean   หรือการทําความ
สะอาดดวยมือ)  ใชนํ้าอุนและน้ํายาทําความสะอาดมาตรฐานกอนทําให
แหงทั้งหมด
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การทําความสะอาดดดวยมือ  (Manual Cleaning)

การจัดเตรียมหองเตาอบ สําหรับรุน  615, 620, 115  และ   120  ใหวางตะแกรงทิ้งไวในเครื่อง,
สําหรับรุน  215,  และ  220   ทิ้งชั้นรองภาชนะแบบเคลื่อนที่ได  (mobile
oven rack)  ไวในเครื่อง   แตอยาปลอยกระทะและตะแกรงทิ้งไว

ขอควรระวัง

ยายถาดอบ, ตะแกรง และภาชนะรองรับ ออกจากเครื่อง กอนเริ่มทําความ
สะอาดดวยมือ  อุปกรณเหลานี้จะเบี่ยงเบนทิศทางการฉีดน้ํา ซึ่งเปน
อุปสรรคตอการทําความสะอาด  ใหแยกทําความสะอาดถาด, ตะแกรง
แฃะกระทะ  เชน ลางทําความสะอาดอุปกรณเหลานี้ในอางลางจาน

เริ่มการทําความสะอาดดวยมือ กดปุม  "FLEXI"  หลังเปดสวิทชเตาอบ, หรือเม่ือการทําอาหารเสร็จแลว
·  หนาจอบนจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"  กระพริบ
·  หนาจอลางจะยังคงปดมืด

เม่ือกดปุม  "START/STOP"  แลว  เริ่มการทําความสะอาดวยมือได
ถาหองเตาอบยังรอนมาก  เครื่องจะเย็นตัวลงเองโดยอัตโนมัติ,  ถามันเย็น
มากไป  เครื่องก็จะรอนขึ้นเองจนอุณหภูมิถึงระดับชุมโชก  (soaking) 
หนาจอบนจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"  (การทําความสะอาดดวยมือ)

ขอควรระวัง

อยาฉีดน้ําเย็นเขาไปภายในหองเตาอบ  ใหใชหัวพนน้ําแบบมือถือ เขา-
ไปทําความเย็นภายในเครื่องแทน  การทําใหเครื่องเย็นตัวลงทันที  จะทํา
ใหวัสดุอุปกรณภายในเครื่องผิดรูป   และทําใหแผนกระจกประตูแตกได  
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การทําความสะอาดดวยมือเริ่มจากโปรแกรมการทําใหหองเตาอบชุมโชก



(soaking program)  โดยที่หองเตาอบจะถูกทําใหเย็นตัวลงมา ที่  50° C  

ถาอุณหภูมิสูงหรือต่ํากวา  122° F (50° C)   หองเตาอบจะถูกปรับอุณหภูมิ
ใหมาอยูที่ 122°F (50°C) 

·  หนาจอจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "- - : - -. "  (ไมกําหนดเวลา การอุน/การทําเย็น)
·  ปุม  "Preheat"  และปุม  "START/STOP"  จะกะพริบ

การทําชุมโชก  (Soaking)
การทําชุมโชก  (Soaking) เม่ืออุณหภูมิเริ่มตน (started temperature) ถึงกําหนด  สัญญาณเสียงจะ

ดังขึ้นชวงสั้น ๆ  โปรแกรมการทําชุมโชกจะเริ่มตน
·  ขอความ  "Preheat"  และ  "START/STOP"  ที่หนาจอจะหายไป
·  หนาจอบนจะปรากฎขอความ   "CLE"  
·  เวลาที่ยังเหลืออยู  (จะนับถอยหลังตอไป)   ปรากฎที่หนาจอลาง

การฉีดพนน้ํายาทําความสะอาด
(Spraying in Cleaner) สวมแวนตาและหนากากปองการสารเคมีกระเซ็นใส  สวมถุงมือยาง

ในการทําความสะอาดเครื่อง  สารละลายในน้ํายาทําความสะอาด
มีความเปนดางสูง  อยาใหกระเซ็นเขาตาหรือสัมผัสผิวหนัง  เพราะ  
อาจทําใหเกิดอาการไหมหรือถึงกับตาบอด  ใหอานคําแนะนําบน -
ภาชนะบรรจุสารทําความสะอาดอยางระมัดระวัง   ถาสารละลาย
สัมผัสนัยนตา  ลางออกใหหมดดวยน้ําเย็น แลวไปพบแพทยดวน 
เครื่องชวยหายใจเพิ่มเติมอาจจําเปนตองมีไวเพ่ือปองกันควันไฟ
เม่ือโปรแกรมการทําชุมโชกเสร็จสิ้น, โปรแกรมการฉีดพนจะเริ่มทํางานทันที 
โดยปรากฎตัวอักษร  "SPr"  ผานที่หนาจอลาง

·  เปดประตูเครื่อง  ปลดลอคแลวเปดพัดลมเปาอากาศ
·  ฉีดพนน้ํายาทําความสะอาดบริเวณที่เปนแหลงพลังความรอนและใบพัดลม 

(เปดดูคูมือในแผนแนะนําการระบายอากาศ)
·  ปดพัดลมเปาอากาศ  แลวลอคประตู
·  ฉีดพนน้ํายาทําความสะอาดบริเวณภายในเครื่อง
·  ปดประตูเครื่อง
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การทําความสะอาด การตั้งเวลา (timer) เริ่มตนขึ้นทันทีที่ประตูเครื่องปด



·  เวลาที่ยังคงเหลือ จะปรากฎที่หนาจอลาง

ขอควรระวัง

อยาปลอยน้ํายาทําความสะอาดทิ้งไวนานกวาที่โปนแกนใกําหนด
มิฉะนั้น อาจเกิดการกัดกรอนกับเหล็กกลากันสนิม

กระบวนการทําความสะอาดที่แทจริงเริ่มตนภายหลังโปรแกรมเวลาทํางาน
(working-in time :  ซึ่งใชโปรแกรม Moist Heat - การนึ่ง)  15 นาที  
หองในตูอบจะถูกทําใหรอนที่อุณหภูมิ  176°F (80°C) 
หนาจอจะแสดงอุณหภูมิขณะนั้นและเวลาสวนที่เหลือ

·  ปุมโปรแกรมการนึ่ง  (steam cooking mode)  จะเรืองแสง
·  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิตูอบขณะนั้น  (current temperature)
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาสวนที่เหลือ  (remaining time)

    การชําระลาง  (Rinsing) เม่ือการทําความสะอาดในโปรแกรมการทํางาน (working-in) เสร็จสิ้น,  
 โปรแกรมการชําระลางหองเตาอบจะเริ่มทํางานทันที  โดยปรากฎตัวอักษร
"Sho"   ผานที่หนาจอลาง

·  เปดประตูเครื่อง  ปลดลอคแลวเปดพัดลมเปาอากาศ
·  ใชหัวพนน้ํามือถือฉีดลาง  (ไมนอยกวา 3 นาที)  ใหทั่วทั้งบริเวณภายใน, 

แหลงใหพลังงานความรอน, พัดลม  และภายในประตูตูอบ
·  ปดพัดลมเปาอากาศ  แลวลอคประตู
·  ปดประตูเครื่อง

การทําใหแหง  (Drying) โปรแกรมการทําแหงเริ่มข้ึนทันที่เม่ือประตูปด  (ใชโปรแกรม Dry Heat  ที่
อุณหภูมิ 266°F (130°C)  เปนเวลา 5 นาที,  หองเตาอบจะถูกปรับใหรอน
ที่อุณหภูมิ 266°F (130°C)  

·  ปุมทําความรอนจะเรืองแสง
·  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิตูอบขณะนั้น  (current temperature)
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาที่เหลือในการทําแหง  (remaining drying time)
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การทําความสะอาดดดวยมือ โปรแกรม  Manual Cleaning  เสร็จสิ้นที่กระบวนการ  "Drying - ทําแหง" 



 

(Manual Cleaning) เม่ือประตูตูอบพรอมจะเปด  จะปรากฎตัวอักษร  "oPE"  ผานหนาจอลาง
จึงเปดประตูออกได

·  หนาจอลางจะดับลง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหาร  4 แบบ  จะเรืองแสง

กดปดสวิทชเครื่องที่ปุม  ON/OFF
เปดประตูตูอบ และเปดแงมท้ิงไวจนกวาจะใชงานคราวหนา  วิธีนี้จะชวย
ยืดอายุการใชงานของประเก็นประตูใหนานขึ้น  และชวยปองกันไมใหเกิด
ความชื้นภายในตูอบ

การขจัดตะกอบ  (Deliming) ดูในคูมือซอมบํารุง (Service Manual)  ในหมวด   Deliming Section  
      "การทําความสะอาดแบบใชคลื่นน้ํา - WaveClean" (อุปกรณเผ่ือเลือก - optional)

รวม "2 ตลับใน 1 ชอง" โปรแกรมการทําความสะอาดแบบอัตโนมัตินี้ ไมตองมีคนคอยควบคุม

(Combined "2-in-1" Cartridges) ขอสังเกตุ
ใชไดเฉพาะกับตลับทําความสะอาดของ  HENNY PENNY  2-in-1  เทานั้น 
ถาใชของยี่หออ่ืน   ผูขายไมรับผิดชอบตอเหตุแหงความเสียหายที่เกิดขึ้น

การเก็บรักษาตลับฯ เก็บรักษาตลับฯในที่ปดลอคได ตามกฎระเบียบการเก็บรักษาวัตถุอันตราย  
(Storing the cartriege) เก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ  95°F(35°C)   ตั้งใหฝาตลับกลับหัวลง  เพื่อปอง

กันความชื้นและแสงแดด

การเตรียมเครื่อง ขอควรระวัง
·  กอนทําความสะอาด  ตรวจดูระบบระบายน้ําที่พื้นเครื่องเพื่อคนหาสิ่งที่

อาจอุดตัน  หรือนํ้าอาจไหลนองบนพื้นครัว
·  ยายกระทะและตะแกรงออกจากเครื่องกอนเริ่มทําความสะอาดแบบ

"WaveClean"  มิฉะนั้น อาจไปทําความเสียหายกับปมนํ้า
   สําหรับ ClassicCombi™ รุน 215 & 220, ยายอุปกรณรองกระทะ
ออกจากเครื่อง,  สําหรับ รุน 6 & 10 ทิ้งไวเฉพาะอุปกรณรองกระทะ
ปดประตูเครื่อง, อยาทิ้งถาดอบ, ตะแกรงหรือภาชนะรองรับไว  ใหแยกทํา
ความสะอาด  เพราะภาชนะรองรับจะอุมนํ้าที่ทําความสะอาดเก็บไว  ซึงจะ
ขัดจังหวะการทําความสะอาด  ซึ่งทําใหปมไมมีน้ําหลอเลี้ยง จึงอาจเสียได
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เลือกระดับการทําความสะอาด กดปุม  'FLEXI"  หลังจากเปดสวิทชเครื่องแลว,  หรือเมื่อทําอาหารเสร็จ



(Select the cleaning level) ·  หนาจอปรากฎตัวอักษร  "CL"   กะพริบ
·  หนาจอลางยังคงปดมืด

กดปุม  "START/STOP"  
·  หนาจอบนปรากฎ  "CL1"   แสดงการทํางานแบบ  WaveClean  ระดับ  1

เลือกระดับการทําความสะอาดได โดยหมุนที่ปุมปรับ ดังนี้ :
CL 1-> WaveClean, short : ใชเวลาประมาณ  1 ชั่วโมง
CL 2-> WaveClean, standard : ใชเวลาประมาณ  2 ชั่วโมง
CL 3-> WaveClean, extra : ใชเวลาประมาณ  3 ชั่วโมง
โปรแกรมการทํางานทั้งสามระดับ ใชปริมาณน้ําเทากัน   แตใชเวลาตางกัน

เริ่มตนการทําความสะอาด กดปุม  "START/STOP",   หลังจากเลือกระดับของการทํา   WaveClean
แบบ  WaveClean ถาหองเตาอบรอนเกินไปเม่ือเริ่มการทํา WaveClean,  เครื่องจะเย็นตัวลง

กอน  (ดูในหัวขอ "หองเตาอบรอนเกินไป" )
ถาอุณหภูมิในหองเตาอบอยูในระดับท่ีจะเริ่มโปรแกรม WaveClean, 
โปรแกรมจะขามขั้นตอนการทําใหเตาอบเย็นไป  จึงใสตลับ  (ดูในหัวขอ
 "การใสตลับ - Inserting cartridge"

หองในเตาอบรอนเกินไป ขอควรระวัง

อยาทําใหภายในหองเตาอบเย็นตัวลงดวยการฉีดพนน้ํา หรือใสนํ้าแข็ง
การทําใหหองเตาอบเย็นตัวลงทันที  สามารถทําใหภายในเครื่องผิดรปู
หรือทําใหแผนกระจกแตกออก
โปรแกรมการทํา "WaveClean"  จะยังไมเริ่มทํางาน จนกวาอุณหภูมิในหอง 
เตาอบจะถึง  122° F (50°C)   หรือต่ํากวานี้
เครื่องจะเย็นตัวลงโดยอัตโนมัติ เม่ืออุณหภูมิในหองเตาอบสูงเกินไป

·  ขอความ  "Hot"  จะปรากฎที่หนาจอลาง
·  ปุม  Preheat  และ  START/STOP    จะกะพริบ

สัญญาณเสียงจะดังขึ้นชวงสั้น ๆ  เมื่ออุณหภูมิตูอบถึงระดับท่ีเริ่มทํางาน
·  แสงที่ปุม  Preheat  และ  START/STOP   จะดับไป
·  ตัวอักษร   "CAr"  จะปรากฎขึ้นและกะพริบท่ีจอลาง
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การใสตลับฯ ตัวอักษร  "CAr"  ที่หนาจอลางกะพริบ แสดงวาพรอมใหใสตลับ



(Inserting cartridge)

ขอควรระวัง
เพื่อปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับแผนผนึกตลับเคลือบข้ีผึ้ง

·  ใสตลับบรรจุฯเขาที่ ตอเม่ือปรากฎสัญญาณพรอมที่หนาจอ
·  วางตลับในที่รองรับตลับ,  อยาวางบนพื้นเตาอบ  (1)
·  ใชตลับท่ีมีแผนผนึกไมถูกทําลาย  ถาแผนผนึกเคลือบสีผึ้งถูกทําลาย   

สารทําความสะอาดและสารชําระลาง อาจหลุดลอดไปในกระบวนการทํา 
ความสะอาดกอนเวลาอันควร  หรือไมละลายตัว  อาจทําใหกระบวนการ
ทําความสะอาดไมสมบูรณแบบ

กรณีที่เตาอบสกปรกมาก   สามารถใสได  2 ตลับ   แลวเลือกการ
ทําความสะอาดระดับ   WaveClean  extra
เปดฝาผนึกตลับดวยไขควง  เปดประตู แลวใสตลับ :

·  สําหรับตูอบรุน  215/220,  ใสตลับในชั้นรองภาชนะ  (3)
·  สําหรับตูอบรุน  615/620,  และ  115/120  ใสตลับในชองพันประกอบตลับ

 (4)   ซึ่งติดอยูใตฝาครอบพัดลม

ปดประตูอีกครั้ง
·  ปุม  START/STOP  จะเรืองแสง  และเตาอบพรอมทํางาน  (เตรียมพรอม)
·  หนาจอบนจะแสดงระดับของการทํา   WaveClean
·  หนาจอลางจะปรากฎ   "CAr"   กะพริบไฟ

กดปุม  START/STOP   เพื่อเริ่มการทํา  WaveClean
·  ปุม  START/STOP  จะกะพริบ
·  หนาจอบนจะแสดงระดับของการทําสะอาด เชน  "CL 3"
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาของการทําความสะอาดที่เหลือ  (นับถอยหลัง)
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ยกเลิกการทํา  "WaveClean" คําสั่งในโปรแกรมนี้ จะเริ่มทํากระบวนการชําระลาง  (Rinsing Cycle) 



โดยอัตโนมัติ  (ใชเวลาประมาณ  5 นาที)  แมไฟฟาจะดับ
เพื่อความปลอดภัย  โปรแกรมการทํา  WaveClean  จะตองสิ้นสุดดวย
กระบวนการชําระลางแบบหมดจด - Forced Rinse Cycle
หมายเหตุ:   มีชวงเวลาสั้น ๆที่กระบวนการไมสามารถถูกจังหวะ

(เม่ือสารทําความสะอาดในตลับกําลังจะหมด)
ยกเลิกการทํา  WaveClean  ดวยการกดปุ  STEP

·  หองเตาอบจะถูกชําระลาง ประมาณ  5 นาที
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "CAr"   ซึ่งพรอมใหนําตลับออกได

เม่ือการชําระลางเสร็จสิ้น  เปดประตูตูอบเพื่อนําตลับออก  แลวปดประตู
·  ปุม  STEP  จะเรืองแสง
·  หนาจอลางจะแสดง   "CAr"    กะพริบไฟ

ยืนยันการนําตลับออกแลว ดวยการกดปุม  STEP
·  ปุม  STEP  จะหยุดเรืองแสง
·  ขอความ  "CAr"  จะหายไปจากหนาจอลาง

สวิทชตูอบจะเปด สําหรับโปรแกรมการทําอาหารอีกครั้ง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหารทั้ง  4 แบบ  จะเรืองแสง

51     คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™
การทําความสะอาด

การทําความสะอาด เม่ือการทําความสะอาดแบบ  WaveClean  เสร็จสมบูรณ  ตูอบจะกลับ 



แบบ  WaveClean  เสร็จสมบูรณ ไปท่ีโปรแกรมเตรียมพรอม (สําหรับการทําอาหาร - standby mode) 
·  ปุม  STEP  จะเรืองแสง
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "CAr"   ซึ่งพรอมใหนําตลับออกจากเตาอบ

เปดประตูตูอบเพื่อนําตลับเปลาออก  ชําระลางสิ่งตกคางในตูออกใหหมด
หรือลางดวยหัวพนน้ํามือถือ

ปดประตู  แลวยืนยันการนําตลับออกแลว โดยกดปุม  STEP
·  ปุม  STEP  จะหยุดเรืองแสง
·  ขอความ  "CAr"  จะหายไปจากหนาจอลาง

สวิทชตูอบจะเปด สําหรับโปรแกรมการทําอาหารอีกครั้ง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหารทั้ง  4 แบบ  จะเรืองแสง

    คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™ 52
การทําความสะอาด

การแกไขปญหา



ว

า

เกี่ยวกับ  WaveClean ขอขัดของ   สาเหตุที่อาจเปนได การแกไข
(Trouble shooting with · ยังมีสารทําความสะอาด   ระดับพื้นเตาอบไมเทากัน ตั้งเตาอบใหไดระดับเทากัน

  "WaveClean")   เหลืออยูในตลับ ระบบไฟฟาของเตาขัอของ เรียกชางบริการ
· ยังมีส่ิงตกคางจากการทํา ตลับอยูใกลกับพื้นเตาเกินไป
ความสะอาดและชําระลาง เนื่องจากที่รองยึดตลับโคงตั ดัดใหที่รองยึดตลับกลับเขาที่
หลงเหลืออยูในตลับ เกิดจากสารที่ถูกทํารอน
· สารชําระลางถูกทิ้งไวกับ ระบบการไหลเวียนของปมน้ํ เรียกชางบริการ
  สารทําความสะอาด ชํารุด

พื้นหองเตาอบใตตลับอาจเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลหรือ
สีดํา  การเปลี่ยนแปลงนี้ไมมีผลเสียในทางลบ เปด
ประตูตูอบแงมทิ้งเอาไว จนกวาจะใชงานคราวหนา
วิธีนี้จะชวยยืดอายุการใชงานของประเก็นและเปน
การปองกันความชื้นสะสมตัวในหองเตาอบ

การขจัดตะกอน เตาอบสามารถทํางานไดถึงระดับ  5 DH  โดยไมมีมาตรการบําบัดน้ําใช
ดวย  WaveClean นํ้าที่มีความกระดางเกินกวา  0 DH    จะมีดางปนอยู ซึ่งอาจสะสมตัวเพิ่ม

ข้ึนในหองเตาอบตลอดเวลา
แมวาจะมีการทําความสะอาดแบบ  WaveClean  หรือดวยมือ (manual
cleaning)  ไมบอย  ปริมาณของดางก็นอยมาก  ตามความเห็นของชาง
เทคนิคแลว  การใชงานเตาอบตามปกติจะไมมีผลเสียทางลบ  อยางไรก็ดี, 
สีขาว (ดาง)  อาจปรากฎใหเห็นไดในหองเตาอบ

การทําความสะอาด ระบบการทํางานแบบ  "two-in-one"  ขอ งตลับสามารถขจัดคราบสกปรก
แบบ  "WaveClean extra"  วิธีนี้สามารถละลายดางที่ตกคางจํานวนมาก  หองเตาอบจะยังคงเปน

สีขาวอันเกิดจากปริมาณจํานวนมากของดาง
ในกรณีนี้  จึงควรทําความสะอาดแบบ  "WaveClean extra"  เปนประจําวัน
แมวาระดับของความสกปรกจะมีไมมาก
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การทําความสะอาด
ตลับชําระลางดวยน้ํา (เพ่ิมเติม) สําหรับระบบการทําความสะอาดของตลับแบบ   "two-in-one"   จะมีตลับ



(Additional rinse water cartridge) ชําระลางดวยน้ํา  (a rinse water cartridge)  เพิ่มเติม   ซึ่งจะเพิ่มอํานาจ
ในการละลายดางมากขึ้นระหวางการทําความสะอาดแบบ  WaveClean 

การทําใหน้ําหายกระดาง การเพิ่มมาตรการปองกันการเกาะตัวของดางในเตาอบ  เปนการทําให
(Water softening) นํ้าหายกระดาง  (the softening of the soft water) และอยูที่ระดับ   0  DH

    คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™ 54

ตูอบขัดของ  (Errors)



ดวาล
ุดการใช ื่

 ิ ุอ
 ื่ ื่

ี

ี่
ื 

หนาจอแสดงอาการเครื่องขัดของ เม่ือเกิดเหตุขัดของ ระหวางการทําอาหาร  ตัวเลขแสดงอาการ
(Fault display) ทีเครืองขัดของจะปรากฎทีหนาจอบน

หมายเลข สัญญาณหรืออาการ สาเหตุ การแกไข
66 นํ้าไมไหล วาลวถูกปด,  เครื่องเสีย เป วน้ํา,  เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับแตงตั้ง
9 เครื่องรอนเกินไป เครื่องชํารุด หย เครอง,  เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับการแตงตั้ง

11 อุปกรณอีเลคโทรนิคส ระบบทําเย็นชํารุง, ยังคงใชงานเครื่องได  โดยตั้งอุณหภูมิใหต่ําลง
อุนเกินไป อุณฯหภูมิตูอบรอนเกินไป เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับการแตงตั้ง

10 อุปกรณอีเลคโทรนิคส    (ดูสาเหตุหมายเลข 11) หยุดการใชเครื่องโดยสิ้นเชิง,  
รอนมากไป เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ

1 อุปกรณตรวจวัดอุณห- อุปกรณตรวจวัดฯชํารุด โปรแกรมการทําอาหารยังคงทํางานได โดยไมตองมีอุปกรณตรวจวัดฯ
ภูมิ (food probe) ชํารุด (probe defective) เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ

2 อุปกรณตรวจวัดอุณห- อุปกรณตรวจวัดฯชํารุด โปรแกรมการทําอาหารยังคงทํางานได โดยไมตองมีอุปกรณตรวจวัดฯ
หรือ  ภูมิหองเตาอบ  (probe defective) อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิที่แกนกลาง (core temperature) ใชงานเสมือน

3 (chamber temperature) เปนอุปกรณตรวจจับความรอน  (sensor),  อยาใชอุปกรณตรวจจับความ
ชํารุด รอนเสียบในอาหาร, อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิจะตัองติดตั้งไวในหองตูอบ.

เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
30 พัดลมไมทาํงาน สายไฟขาดหายไป, ตรวจสอบการตอสายเชื่อมอิเลคโทรนิค (เชน ฟวส)  

เครื่องชํารุด ถาเกดจากสาเหต ื่น  ใหเรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
8 เสียงที่จะเกิดความเสีย อุณหภูมิตํากวา ใชงานเครองเมออุณหภูมิอยูที่ 32°F(0°C) หรือสูงกวานี้, อาการที่เครื่อง

หายจากความเย็นจัด 32°F (0°C) เย็นจัด  อาจเปนเหตุใหทอและอุปกรณตาง ๆแตกชํารุด
101 แกไขโปรแกรมโครง- เปลี่ยนอุปกรณอิเลคโทรนิค เรยกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ เพื่อมาทําการแกไขโปรแกรมโครงสราง

สราง โดยไมไดแกไขโปรแกรมฯ
 -C- ทําโปรแกรมโครงสราง  (สาเหตุเดียวกับ No.101) ติดตอฝายบริการลูกคา,  ตองทําการแกไขโปรแกรมโครงสราง
5 อุปกรณตรวจวัดการ อุปกรณตรวจวัดการระบาย

ระบายน้ํา ชํารุด น้ําชํารุด,  ระบบระบาย                            เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
ความรอนดวยน้ําเปดๆปดๆ
หรือการทํางานอาจเปนปกติ

121 ระบบ HW  ขัดของ อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิฯ เปลยนอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิที่แกนกลาง (core-temperature probe)
อุณหภูมิ  UREFO รอนมาก หรือแปนกด ชํารุด หรอแปนกด  (Keypad)
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การแกไขระบบควบคุมอิเลค - เม่ือไมสามารถทําโปรแกรมรายการตาง ๆได  (เชน  คาตาง ๆที่ตั้งไวไมถูก

โทรนิคใหทํางานอีกครั้ง เก็บในโปรแกรม)   แกไขดวยการปดเครื่อง  แลวเปดเครื่องใหมอีกครั้ง
[ Resetting (initializing -



the control electronics ]

HACCP
การพิมพรายงาน   ตูอบแบบ   ClassicCombi ™
(Printing reports) สามารถเก็บรายงานไดถึง 200 HACCP

ซึ่งขึ้นอยูกับจํานวนของระดับโปรแกรม  
สําหรับคอมพิวเตอร  Laptop  หรือ
เครื่องพิมพ รุน  a serial mini-printer  
(Serial printer, 40 columns, RS 232
interface, setting : 9600, N,  8.1)   
สามารถพิมพรายงานดวยเครื่องพิมพ 
RS  232  serial interface,  สายไฟ
สําหรับเชื่อมตอ ตองมีความยาวมาก
กวา  3  เมตร

หมายเลขรายงานการพิมพในหนวยความจําของเครื่อง  HACCP  อาจมี
อาจมีการขาดหายไปเปนชวง ๆ   เนื่องจากโปรแกรมการทําอาหารจะใช
เวลาไมเกิน 1  นาที  ซึ่งเครื่องไมไดมีการบันทึก (เวลา) ไว
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HACCP
การพิมพรายงาน การตั้งคาอุณหภูมิที่แกนกลาง  (core temperature)  ทั้งหมด  จะถูกพิมพ

  (the  HACCP  report) รายงานทุก ๆชั่วโมง   รอบเวลา  ( คือ  5, 10 หรือ  15  นาที)  จะปรากฎ



ั้  ํ ุ ูมิที่

หลังขอมูลเวลา
กดคางการพิมพรายงานที่ตองการจะดู จนถึงรายงานลาสุด  ("000")
(สําหรับรายงานที่ตองการดูแตละวันหรือสัปดาห)
ขอมูลสารถสงเขาเก็บในแฟม  (file) ของเครื่องคอมพิวเตอร  (PC)  
วิธีการ คือ  ติดตั้งโปรแกรมปลายทาง (a terminal program)  ในเครื่อง
คอมพิวเตอร  (เชน   hyperterminal)

เครื่องหมายเลข : 01234567
ชนิดของอุปกรณไฟฟา: 6.1 วันที่พิมพ : 23/06/2003

S = การอบ โปรแกรมการทําอาหาร (CM)
CS = การทําอาหารแบบผสม การใชพลังงานความรอน (HC)

R = การทําสุกใหม อุณหภูมิที่แกนกลาง (CT)
ประเภทอาหาร: (knuckles-ขอหรือขาสัตว)

รูปแบบการทําอาหาร เวลาที่ตั้งกําหนดอุณหภูมิ
ข้ันตอน No.. ตั้งกําหนดเวลา

อุณหภูมิต่ําสุดและสูงสุด ตงวาลวกาหนดอณหภ แกนกลาง
ในการทําอาหารขั้นตอนนี้

ตั้งคาตาง ๆ 
แสดงเหตุการณพิเศษ
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