
c

Classic Combi ™

คูมือปฏิบัติงาน
          ตูอบอาหารระบบไฟฟาแบบมาตรฐาน   (Electri Classic Combi TM)

  จัดทําและคําแปลภาคภาษาไทย โดย

(สงวนลิขสิทธิ์)
เทคโนโลยีสําหรับงานครัวมืออาชีพ

MBurnett
Text Box
FM07-209-A10-08-07



 
แผงแสดงปุมควบคุมการทํางานของตูอบอาหาร  

Classic Combi ™
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3. ปุม "ทําอาหารแบบผสมวิธี-Combi" มีแสงไฟกํากับ       9. หนาจอบนสําหรับแสดงอุณหภูมิ

4. ปุม "อุนอาหาร - Retherm"  มีแสงไฟกํากับ      10.  ปุม " อุนตูอบ - Preheat"  มีแสงไฟกํากับ

5. ปุม "เริ่มตน/หยุด - START/STOP" มีแสงไฟกํากับ      11. ปุม "การทําอาหารแบบยาง - Dry Heat"  มีแสงไฟกํากับ

6. ปุมหมุนปรับเพื่อแสดงผลที่หนาจอบน      12. ปุม "การทําอาหารแบบนึ่ง - Moist Heat" มีแสงไฟกํากับ

       13. ปุม "ข้ันตอนการทําอาหาร - STEP"  มีแสงไฟกํากับ
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)
วตถุประสงคในการใชงาน ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ออกแบบเพื่อใชในการพาณิชย  มิได

ทําการทดสอบเพื่อใหไดมาตรฐานของอุปกรณสาํหรับการใชงานในบาน
เราไมรับผิดชอบหรือรับประกันตอการใชงานแบบอุปกรณไฟฟาภายในบาน ! 

การปฏิบัติงานหรือติดตั้งเครื่องควรดําเนินการโดยผูที่ไดรับการฝกอบรม
ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ควรใชเพื่อทําอาหารรวมกับอุปกรณ
การยาง, ภาชนะรองรับ, ถาดอบอาหาร, อุปกรณรองภาชนะแบบเคลื่อนที่
และอุปกรณสอดเสียบ  ตามที่ระบุกําหนดไว
ใหใชเฉพาะแตน้ําดื่มเติมใสในอุปกรณแหลงกําเนิดไอน้ําภายในตูอบฯ

การใชงานอยางไมถูกตอง ตูอบอาหาร   ClassicCombi ™ ตองไมใชเพื่อวัตถุประสงคดังตอไปน้ี
๐   ใชเปนที่เก็บสัมภาระ
๐   ใชเปนที่ทําควัน
๐   ใชเปนที่ตากแหงผา ชอนซอมหรืออุปกรณตัดหั่น  (cutlery)  
๐   ใชเพื่อทํารอนกับกรด, สารเรง, หรือสารเคมีตาง ๆ
๐   ใชเพื่อทํารอนของเหลวที่ลุกไหมได
๐   ใชเพื่อละลายไขมัน หรือเกลือ
๐   ใชเพื่อทําความรอนภายในหอง
๐   ใชเพื่อการทอด หรือผัด
๐   ใชเพื่อทําความรอนภาชนะรองแบบหุมหอ เชน  กระดาษตะกั่ว
๐   ใชเปนที่ลางจาน
๐   ใชทําความสะอาดอุปกรณกรองอากาศ
 ๐  ทําอาหารโดยไมมีราง/หรืออุปกรณรองภาชนะฯ (rails/mobile oven racks)

อันตรายอันเกิดจากการใชงาน การใชงานตูอบฯอยางไมถูกวิธีอาจกอใหเกิดความเสียหาย, การบาดเจ็บ
     - ผิดวัตถุประสงค หรืออาจถึงตายได  ใหอานคําแนะนําทั้งหมดเกี่ยวกับการติดตั้ง, การปฏิบัติ

งานกับเครื่อง  และการบํารุงรักษา  กอนการใชงานตูอบฯ
การฝกอบรมผูปฏิบัติงานเครื่อง กอนการใชงานตูอบฯเปนครั้งแรก  ผูปฏิบัติงานกับเครื่องควรไดรับการเตือน

ใหตระหนักถึงความเสี่ยงตออันตรายที่มีอยู  แมวาเครื่องจะทํางานอยาง
ถูกตอง   แตกระบวนการอาจผิดพลาดหรือเม่ือเกิดเพลิงลุกไหม
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)
คําแนะนําเพ่ือความปลอดภัย ตูอบอาหาร ClassicCombi ™ ผลิตใหไดมาตรฐานสอดคลองกับ

มาตรฐานทุกระบบ   แมจะไมครอบคลุมกฎแหงความเสี่ยงภัยทุกประการ 
เชน  ความผิดพลาดอันเกิดจากผูปฏิบัติงาน
ดังนั้น  คําแนะนําเพื่อความปลอดภัยดังตอไปน้ีควรจะไดปฏิบัติตามเมื่อ
ตองใชงานตูอบอาหาร  ClassicCombi ™

๐   อยาวางภาชนะรองรับเหนือระดับสายตาขณะใสน้ําปรุงรส  (เชน นํ้าตม
      กระดูกสัตว, น้ําสําหรับการยางอบ) เพื่อจะไดเฝาดูทุกขณะที่ทําอาหาร
๐   คอย ๆเปดประตูตูอบฯเพื่อปลอยใหไอนํ้าระเหย แลวจึงเปดออกจนสุด
      ถาปลอยใหประตูฯเปดออกระหวางการทําอาหาร  โดยเฉพาะชวงการ
      ทําอาหารแบบนึ่ง   ไอน้ําจะระเหยออกจากตูอบฯ
๐   อยามองเขาไปในชองระบายไอน้ําหรือใชมือังเหนือชอง  ไอนํ้าจะระบาย
     ออกมาเปนระยะ ๆขณะทําอาหาร  (จึงอาจเปนอันตราย)
๐   สวมถุงมือยางขณะเปดตูเม่ืออาหารสุก   ถาดรองอาหาร, ตะแกรง, 
      ชั้นบรรจุภาชนะ, ขอบประตู, อุปกรณตรวจวัดฯ   เหลานี้ยังคงความรอน
๐   ถอนอุปกรณตรวจวัดออกจากชิ้นอาหารกอนจะนําอาหารออกจากตูอบฯ
๐   กอนดึงอุปกรณตรวจวัดฯออก  ตองทําดวยความระมัดระวัง
๐   อยาวางอุปกรณตรวจวัดทิ้งไวภายนอก  เก็บคืนในที่เก็บรักษาอุปกรณ
เม่ือเคลื่อนยายตูอบฯจากบริเวณที่เย็นไปยังพื้นที่ติดตั้งเครื่องที่อุนกวา
จะตองทําการอุนตูอบฯใหรอนเทากับอุณหภูมิของหอง กอนเสียบสายไฟ
เพื่อเปดใชงานเครื่อง

ขอควรระวัง

อยาเพิ่งเปดใชงานตูอบขณะที่อุณหภูมิยังต่ํากวา 40° F (4° C)    เพราะ
เครื่องอาจทํางานผิดพลาด  หรือเกิดความเสียหายตอระบบควบคุมไฟฟา
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)



ื่  ั

การเคลื่อนยายอาหารรอน

เพ่ือปองการการถูกลวกหรือไดรับบาดเจ็บเนื่องจากการเคลื่อนยาย
อาหารรอน  ใชฝาครอบเมื่อตองยายอาหารรอนที่มีน้ํา (แยกอาหาร
และน้ําออกตางหาก  หรือใชช้ันบรรจุภาชนะในการเคลื่อนยาย)
นํ้าหนักสูงสุดของผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด ระบุไวในตารางดานลาง
แตนํ้าหนักสูงสุดของแตจะชั้นในตูอบที่รับไดคือ  33.5 ปอนด (15 กก.)  ตอ
1/1  GN (1 กระทะ),  หรือ  44 ปอนด (20 กก.)  ตอ  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.)

การใชช้ันบรรจุภาชนะใสอาหาร -
แบบเคลอนทได,

 และการใชรถเข็น เพอปองกนทรัพยสินเสียหายและการบาดเจ็บอันเนื่องจากชั้นบรรจุ -
(Mobile Oven Racks & Carts) ภาชนะช้ันบนตกหลนใส ดังนั้น :

๐  ตองใหแนใจวาฝาภาชนะรองอาหารนั้นปดอยู
๐   วางช้ันบรรจุภาชนะบนรถเข็นสําหรับการบรรจุ/หรือเคลื่อนยาย
     อาหารออกจากตูอบฯ  และใชเบรกลอของรถเข็นชวยพยุง
๐   ดันช้ันบรรจุภาชนะจนสุด แลวลอคไว (อยาใหขยับเขย้ือนได)
๐   ใชอุปกรณชวยดึงในการเคลื่อนยายช้ันบรรจุภาชนะ  และนํา
      อุปกรณฯออกจากตูอบขณะกําลังทําสุกอาหาร

เพ่ือปองกันการบาดเจ็บอันเนื่องจากสิ่งของในถาดหกหลน  ใหหมั่น
เทของเหลวออกจากถาด

การใชงานช้ันรองจาน ๐  นําอุปกรณของระบบสายยู ออกจากบริเวณสวนที่ใชทําอาหาร
(Use of Oven Plate Rack) ๐  นําใสลงในรางเลื่อนบนพื้นตูอบฯ

๐  วางชั้นรองภาชนะบนรถเข็น  แลวทดสอบโดยการดึงบนที่ลอค
๐  นําอุปกรณชวยดึงออก  แลวปดประตู
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)



การทําความสะอาด

สวมใสแวนตาหรือหนากากและถุงยางปองกันสารเคมีขณะทําความ
สะอาดสวนที่ใชทาํอาหารดวยน้ํายาที่ผสมสารกัดกรอน  มิฉะนั้นอาจ
เกิดอาการผิวไหมหรือตาบอดได  ใหปฏิบัติตามคําแนะนําจากผูผลิต
เมื่อน้ํายากระเด็นใสดวงตา ใหลางดวยน้ําเย็นแลวไปพบแพทยดวน

ขอควรระวัง
เพื่อปองกันความเสียหาย  การทําความสะอาดดวยคลื่น  "  WaveClean "
จะตองตอกับทอใชทั้ง " นํ้ากระดางและน้ําออน - hard and soft water "

เพ่ือปองกันอาการไหม  ใหทําความสะอาดหรือซอมบํารุงขณะเมื่อ
เตาอบฯเย็นตัวลง  (อุณหภูมิต่ํากวา  140 องศา F (60 องศา C)

การใชหวัพนน้ํามือถือ ขอควรระวัง
(Use of the Hand Shower)

เพื่อปองกันความเสียหายตอตูอบฯ :
๐  ใชหัวพนน้ําทําความสะอาดเฉพาะบริเวณที่ปรุงอาหาร  หามใชทํา -
      ความสะอาดดานนอก
๐  หามพนน้ําใสอุปกรณที่หรือปลอยหรือพนไอน้ํารอน
๐  หามพนน้ําเย็นบริเวณที่ใชปรุงอาหาร  ใหใชผาเช็ดบริเวณประตูตูอบฯ
     เม่ือตองการทําใหบริเวณเหลานั้นเย็นลง   การทําใหเครื่องเย็นลงทันที
    อาจทําใหบริเวณที่ปรุงอาหารเปลี่ยนแปลง  และฝาเคลือบประตูแตกราว
๐  หามใชหัวฉีดแรงดันสูงหรือไอน้ํารอนทําความสะอาดตูอบฯ

ขอสังเกต

ในการใชตูอบอาหารรุน ClassicCombi™ 215 หรือ 220 ชั้นบรรจุ
ภาชนะแบบเคลื่อนที่จะตองอยูในตูอบฯตลอดเวลา เพื่อประตูตูอบฯจะได
ปดสนิทอยางถูกตอ
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การชํารุดของตูอบอาหาร ขอควรระวัง



(Defective Appliance)
อยาทําอาหารเมื่อยางหุมขอบประตูตูอบ (Seal) ชํารุดบกพรอง  ยางหุม
ประตูที่แตกหรือชํารุดอาจทําใหอุปกรณไฟฟาและอิเลคโทรนิคเสียหาย
ไปดวย
การเปลี่ยนใสยางหุมใหมควรดําเนินการโดยชางเทคนิคที่ไดรับการรับรอง
คุณสมบัติ   ในการใสยางหุม ใหเขาที่  ฐานรองที่สมบูรณมีความจําเปนยิ่ง
เชน ชวยใหยางหุมแนบสนิทกับตัวเครื่อง  ไขมัน, อุณหภูมิสูง และสารทํา -
ความสะอาด ที่ตกคางอยูในเครื่อง ทําใหอายุการใชงานของยางหุมสั้นลง

เพื่อปองกันการบาดเจ็บหรือทรัพยสินเสียหาย ดังนั้น :
๐  หลีกเลี่ยงการทําอาหารโดยใชความรอนสูง  และขจัดคราบไขมัน
     พรอมทั้งทําความสาอาดเครื่องอยางสม่ําเสมอ
๐  ควรปฏิบัติการอยางถูกวิธีโดยการใหสวิทชแมเหล็กทําหนาที่แทน 
    ถาสวิทชทําหนาท่ีผิดพลาด ใหปรึกษาฝายบริการโดยดวน  
    ขณะทําความสะอาดแบบอัตโนมัติ  สารเคมีอาจฉีดกระเด็นเขา
    ดวงตาหรือถูกผิวหนัง ซึ่งทําใหเกิดอาการระคายเคืองและผิดไหม 
๐  หามการทําอาหารเมื่อแผนกระจกชํารุด !  จะตองไมทําอาหาร
     เมื่อแผนกระจกแตก (รวมท้ังแสงไฟบริเวณทําอาหารและเมื่อ
     บานประตูบกพรอง)  อาหารท่ีอยูในเตาอบขณะเมื่อเศษแกวแตก
      กระจายจะตองทิ้งไป  (เนื่องจากอันตรายจากเศษแกว)

ภายหลังการใชงาน หลังการใชงาน  จะตองปดสายสงน้ํา

ขอสังเกต

เพื่อปองกันการควบแนนของไอน้ําภายในตูอบ  ใหแงมประตูไวเม่ือไมใชงาน
เนื่องจากประตูตูอบไดรับการปองกันอยางดี  การควบแนนอาจเกิดดานใน
แผนกระจกที่เคลือบไวทั้งสองดานขณะไมไดใชงานเปนเวลานาน  ปรากฏ-
การณนี้จะหายไปในเวลาอันสั้นขณะเปดใชงานเครื่องเพียงครั้งเดียว
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)

การทํางานของประตูตูอบฯ



ClassicCombi ™ การเปด
รุน  6 X  และ  10 X 1.  หมุนที่จับประตูไปขวา

      หรือซาย
ประตูจะเปดออก

2.  เปดประตูออกใหสุด
ถาปลอยที่จับฯ  ประตู -
จะเดงกลับไปยังแนวตั้ง

การปด
3.  กดปดประตูดวยใหที่จับ
อยูในแนวตั้ง
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รายละเอียดเกี่ยวกับตูอบอาหาร  (Appliance  Description)

การทํางานของประตู



 

 ClassicCombi TM การเปด
รุน  20 X 1.  หมุนที่จับประตูไปขวา

ตามแนวนอน
ประตูจะเปดออก แตบาน
ประตูยังอยูในตําแหนงปด

2. หมุนที่จับประตูข้ึนดาน-
บน  บานประตูจะเปดออก

3. ปลอยที่จับประตูใหดีด
ตัวกลับไปยังแนวนอน 
จึงเปดบานประตู

การปด
1.  กดปดประตูโดยใหที่จับ
อยูในตําแหนงแนวนอน

2. ประตูลอคไดโดยการ
หมุนที่จับไปยังตําแหนง
แนวตั้ง
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ClassicCombi ™ รุนตาง ๆ



ไ ตูอบอาหารระบบไฟฟา  CombiSteamer   รุน  6 X,  10 X   และ  20 X
1 -  ประตูตูอบฯ 7 - จุดตอเชื่อมขอมูล (Data Interface)
2 -  แผนกระจกปองกัน 8 -  อุปกรณปรับขาตั้งระดับ
3 -  ที่จับ เปด/ปด ประตู 9 -  ชองระบายไอน้ํา
4 -  แปนกดพรอมจอแสดง 10 - ชองระบายอากาศเพื่อใหความเย็นแกตูอบฯ  (อุปกรณเผื่อเลือก)
5 -  ปุมปรับตั้งคา (สําหรับตั้งอุณหภูมิและเวลา) 11 - รางรองรถเลื่อน  (Retainer Rails for Transport Trolley)
6 -  หัวพนน้ําดวยมือพรอมสายดึง  (อุปกรณเผื่อเลือก) 12 - ชั้นบรรจุภาชนะในเตาอบแบบเลื่อนได  (Mobile Oven Rack)
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การปฏิบัติงาน  (Operation)
การปฏิบัติงาน



รูปแบบของโปรแกรมการทํางาน ตูอบอาหาร Combi Steamer   มีหมายเลขของโปรแกรมปฏิบัติงานตาง ๆ :
(Operation Modes) ๐  แบบอบดวยไอรอน  (Moist Heat - การนึ่ง)

๐  แบบผสมระหวาง การอบดวยไอรอน และลมรอน  (Moist & Dry Heat)
๐  แบบอบดวยลมรอน  (Dry Heat - การยาง)

โปรแกรมการทํางานเสริม โปรแกรมการทํางานแบบเสริมเพิ่มเติมข้ึน ไดแก ;
(Additional Function) ๐  การเลือกตั้งเวลาเริ่มตนการทํางาน  (Starting Time Pre-selection)

๐  การอุนตูอบอาหารกอนปฏิบัติการ  (Preheating)
๐  การฉีดพนไอรอนดวยมือ  (Manual Steam Injection)
๐  การควบคุมความกรอบ  (Crisping Control) - เผื่อเลือก (Optional)
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

การนึ่งอาหาร (อบดวยไอรอน



(Moist Heat Mode) "โปรแกรม "การอบดวยไอรอน"   ใชสําหรับการตม, การอบดวยไอรอน, 
การทําใหอาหารขาว (blanch)  และการถนอมอาหาร

โปรแกรมการนึ่งอาหาร ๐  เปดสวิทช เครื่อง  The Combi Steamer  ที่ปุม " เปด/ปด "
(Selecting Moist Heat Mode) กดปุม  " Moist Heat - การทําอาหารดวยไอรอน "  

๐  ปุมการทําอาหาร  4  แบบ  จะเรืองแสงขึ้น
๐ หนาจอดานบนจะปรากฎตัวเลขกะพริบเปน 212° F (100° C)
๐  จอดานบนจะปรากฎ เวลา/แกนกลาง  กะพริบเปน  " 0:00 "

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิไดโดยการหมุนที่ปุมปรับตั้งคา  (the Adjustment Knob)
(Setting the Temperature) การนึ่งแบบใหนุม :(Tender Steam) : 86 - 210 °F (30 - 99  °C)

การอบดวยไอน้ํา (Steaming) :  212 °F (100 - 90  °C)
การอบดวยไอรอนสูง (Steaming) :   214 - 266 °F 

  (101 - 130  °C)

การตั้งเวลา วิธีตั้งเวลาการทําอาหารทําไดโดยหมุนปุมปรับตั้งคาไปทางขวา
(Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1 นาที  -  24 ข่ัวโมง 

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

การตั้งคาอุณหภูมิการอบ การอบแบบตอเนื่อง : เม่ือปรากฎ " 0:00"  ใหหมุนปุมปรับไปทางซายจน
แบบใชอุปกรณตรวจวัด ปรากฎ  "  --- "  สาํหรับการอบแบบตอเนื่อง - Continuous Mode  

(Probe Temperature Setting) ตั้งคาอุณหภูมิการอบแบบใชอุปกรณตรวจวัดไดโดยหมุนปุมปรับไปทางซาย
ปรับตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต : 86 - 210 °F (30 - 99  °C)
อุณหภูมิจะเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

เริ่มตนโปรแกรมการนึ่ง วางอาหารลงในตูอบ  the Combi Steamer   แลวปดประตูตูอบ



(Starting Moist Heat Mode) ถาอบโดยการใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบอุปกรณฯในอาหารกอน
ตามที่ไดอธิบายไวในหมวดวาดวย  " การตรวจวัดอุณหภูมิดวยอุปกรณฯ "
กดปุม  " START/STOP - เริ่มตน/หยุด "
๐  แสงที่ปุม  " START/STOP "  จะกระพริบ
๐ ปุม  " MOIST HEAT "  จะเรืองแสง
๐  จอบนจะปรากฎอุณหภูมิที่ตั้งคาไว
      จุดดานหลังตัวเลขอุณหภูมิแสดงวาความรอนถูกกระตุนใหทํางาน
๐  สําหรับ เวล/และอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  (time/probe)  จะปรากฎที่ -
      หนาจอบน ดังนี้ :
เวลาที่เหลือในการทําอาหาร (ใน Continuous Mode " -- "        หรือ
คาอุณหภูมิที่ตั้งไวอุปกรณตรวจวัดฯ (setpoint probe temperature)

สิ้นสุดโปรแกรมการนึ่ง กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณเม่ือเวลาที่ตั้งไวสิ้นสุด  หรือเม่ือถึงจุด
(Starting Moist Heat Mode) ที่ตั้งคาอุณหภูมิไว

แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะหยุดกระพริบ
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องกัน  20  วินาที
สามารถหยุดสัญญาณเสียงไดกอน โดยกดปุม  " START/STOP "    หรือ
เม่ือเปดประตูตูอบฯ
๐  ปุม  " Moist/Heat "  จะเรืองแสง
๐  จอทั้งบนและลางจะปรากฎกระบวนการทํางานเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทํางานสามารถเริ่มใหมไดดวยการกดปุม  " START/STOP "
อีกครั้ง
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

การอบอาหารแบบผสมระหวางการนึ่ง และการนึ่ง



(Combination of Moise and Dry Heat Mode
โปรแกรมการทําอาหารแบบผสม " Combi Steaming "\ เหมาะอยางยิ่งสําหรับการอบอาหารจํานวนมาก

(Selecting Combi Mode) การอบขนมเค็ก  และ  pastries  (ขนมเค็กชิ้นเล็ก ๆ)
เปดสวิทชไฟฟาตูอบฯท่ีปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหาร  4 แบบ  จะเรืองแสงขึ้น
กด  " Combi Mode "  ที่ปุมการอบอาหาร
๐  ปุมการทําอาหาร  จะเรืองแสงขึ้น
๐ จอดานบนจะกระพริบคา  " 302° F (150° C  )  ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไว
๐  จอดานบนจะกระพริบ  "time/core - เวลาและแกนกลางเปน  " 0:00 "
      ซึ่งเปนคาที่ตั้งไวกอนภายในเครื่อง  (presetting)

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิโดยหมุนที่ปุมปรับ  (adjustment knob)
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 482 °F (30 - 250 °C)

อุณหภูมิจะเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
เครื่องตั้งคาลวงหนาไวที่ :  302 °F (150 °C)

การตั้งเวลา     ตั้งเวลาโดยการหมุนปุมปรับไป ทางขวา
(Setting the Time:) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1  นาที -  24  ชั่วโมง

ตั้งเวลาการทํางานไดถึง  9:59   โดยเพิ่มข้ึนคราวละ  1 นาที,  
ตอไปคราวละ  10  นาที
การอบแบบตอเนื่อง  (Continuous Mode) :
เริ่มท่ีจอปรากฎตัวเลข  " o:oo ",  ใหหมุนปุมปรับไปทางซายจนปรากฎ
" --- "   ในการอบแบบตอเนื่อง

การตั้งคาอูณหภูมิการอบแบบ ตั้งค อุ  ั ุ ุ ัาการอบแบบใช ปกรณตรวจวดโดยการหมนปมปรบไป ทางซาย
ใชอุปกรณตรวจวัด ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 210 °F (30 - 99 °C)

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

เริ่มตนการอบอาหารแบบ วางอาหารในตูอบฯ แลวปดประตู



 - ใชโปรแกรมผสม ถาทําการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบ   probe  -
(Starting Combi Mode)  temperat;ure   ในชิ้นสวนอาหารกอนตามที่ไดอธิบายไวในหมวดวาดวย  

"การอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ - probe temperature "
กดปุม  " START/STOP "  
ปุม  " Combi Mode - การทําอาหารแบบผสม "  จะเรืองแสงขึ้น
จอดานบนจะปรากฎอุณหภูมิการอบอาหารที่ตั้งไว
จุดดานหลังอุณหภูมิ  แสดงการทํางานของอุณหภูมิที่ตั้งไว
หนาจอบน สําหรับการตั้งเวลา/และการทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ
(time/probe)  จะแสดง: เวลาของการอบอาหารที่ยังคงเหลืออยู
(พรอมดวยการอบแบบตอเนื่องแสดง  " --- ")  หรือ  
คาอุณหภูมิที่ตั้งไวในอุปกรณตรวจวัดฯ

สิ้นสุดการทําอาหารแบบผสม กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณแตละครั้งเมื่อเวลาการทําอาหารสิ้นสุด
(End of Combi Mode) หรือเม่ือถึงคาอุณหภูมิที่ตั้งไวใน  probe temperature

แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะดับ
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20  วินาที
สามารถหยุดสัญญาณเสียงกอนไดโดยกดที่ปุม  " START/STOP "   หรือ
เม่ือประตูตูอบถูกเปด
๐  ปุม  " Combi Mode "   จะเรืองแสง
จอทั้งสองจะแสดงคาตาง ๆดําเนินไปเมื่อกระบวนการทํางานเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทํางานสามารถเริ่มตนใหม ดวยการกดปุม  " START/STOP "
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

โปรแกรมการแบบยาง (Dry Heat Mode - แบบอบดวยลมรอน)



โปรแกรมทําอาหารแบบยาง โปรแกรมการทําอาหารแบบยาง (การอบดวยลมรอน)  เหมาะสําหรับการ
(Selecting Dry Heat Mode) ทําอาหารที่ไมตองการความชื้น  

กดสวิทชเปดการทํางานของตูอบฯท่ีปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหาร  4 แบบ จะเรืองแสง
กดทีปุม  " Dry Heaat - การทําอาหารแบบยาง "
๐  ปุมการทําอาหารจะเรืองแสงขึ้น
๐ จอบนจะกะพริบตัวเลข " 356 °F (180 °C)  ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไวกอน
จอดานบนแสดงการกะพริบของขอความ  " time/core "  
" 0:00 "    ซึ่งเปนคาที่เครื่องตั้งไวกอน

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุณหภูมิดวยการหมุนที่ปุมปรับ  (adjust knob)
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 575 °F (30 - 300 °C)

อุณหภูมิเพิ่มข้ึนคราวละ  1 องศา
เครื่องตั้งคาอุณหภูมิลวงหนาไวที่ :  356 °F (180 °C)

การตั้งเวลา ตั้  ุ ุ ับงเวลาการอบอาหาร โดยหมนปมปร  (adjustment knob)ไป ทางขวา
(Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต  1 นาที -  9 ชัวโมง  59  นาที

เวลาเพิ่มคราวละ  1 นาที,   
เครื่องตั้งเวลาไวที่ :  0;00  
การอบแบบตอเนื่อง :  หมุนปุมปรับไปทางซายจนกระทั่งปรากฎ " --- "
สําหรับการทํางานแบบอบตอเนื่อง

การตั้งคาอุณหภูมิ ตั้งคาอุ ูมิ อุ  ัด ุ ุ ัณหภ แบบใช ปกรณตรวจว โดยการหมนปมปรบไป ทางซาย
แบบใชอุปกรณตรวจวัด ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต  86 - 210 °F (30 - 99 °C)

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

โปรแกรมควบคุมความกรอบ ปริมาณของไอรอนสามารถตั้งคาไดถึง  0 หรือ  100 %  



(Crisping Control ) ใชโปรแกรมการทําอาหารแบบยาง (Dry Heat Mode)  เลือกการทํางาน
(อุปกรณเผื่อเลือก - optional) (function)  แบบ  " Crisping Control - การอบรอบ "

ภายในหองเตาอบ สามารถควบคุมความชื้นเพื่อทําใหนํ้ากลายเปนไอรอน
ไดถึง  0 %  (ไอรอนระเหยออกจนหมด)
ปริมาณไอรอนสวนเกินจากกระบวนการควบแนน จะถูกเปาออกจากหอง
เตาอบ โดยพัดลมระบาย
ในการตั้งคาความชื้นที่  100 %   หองของตูอบสามารถทําความชื้นไดถึง
100 %  ซึ่งขึ้นอยูกับชนิดและปริมาณของผลิต+E781ภัณฑอาหาร
ใหกดปุม  " FLEXI  - อเนกประสงค"
๐  ปุมจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงขอความ  "dry - ทําแหง" เพื่อแสดงการอบกรอบ

๐  หนาจอลางจะแสดงขอความ "100"  เพื่อแสดงปริมาณความชื้น  "100 %"

ตั้งคาความชื้นที่   "0"   หรือ   "100"   ที่ปุมปรับคา
กดที่ปุม   "FLEXI"  อีกครั้ง
ไฟที่ปุมจะปด
หนาจอจะปรากฎคาของอุณหภูมิและเวลาอีกครั้ง สําหรับโปรแกรมการยาง
(Dry Heat Mode)

เริ่มตนโปรแกรมการยาง วางอาหารใตตูอบ  แลวปดประตู
(Starting Dry Heat Mode) ถาทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ  ใหเสียบอุปกรณที่ชิ้นอาหารกอน -

ตามที่อธิบายไวในหมวด  "การทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ"
กดปุม  " START/STOP "
๐  แสงที่ปุม  " START/STOP "  จะกระพริบ
๐  ปุม  " Dry Heat "  จะเรืองแสง
๐  จอบนจะแสดงคาอุณหภูมิที่ตั้งไว
ปุมถัดจากตัวเลขอุณหภูมิแสดงวาความรอนกําลังทํางาน
๐  จอลางจะแสดงเวลาที่เหลือของการทําอาหาร (สําหรับการทําอาหาร -
แบบตอเนื่อง  " --- ")  หรือแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ
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การปฏิบัติงาน  (Operation)

สิ้นสุดโปรแกรมการยาง การทําอาหารแตละครั้งจะเสร็จสมบูรณเม่ือความรอนถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว



 (Dry Heat Mode) ในอุปกรณตรวจวัดฯสิ้นสุดลง
แสงไฟที่ปุม  " START/STOP "  จะดับ
 
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20 วินาที
สามารถปดสัญญาณเสียงไดโดยกดปุม  " START/STOP " 
๐  ปุม  " Dry Heat "  จะเรืองแสง
จอทั้งสองจะแสดงการทํางานของคาตาง ๆที่ตั้งไวเม่ือกระบวนการเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

กระบวนการทําอาหารสามารถเริ่มตนใหมได โดยการกดที่ปุม  
" START/STOP "   อีกครั้ง
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การปฏิบัติงาน  (Operation)
โปรแกรมการอุนอาหาร  (Rethermalization Mode)



การเลือกโปรแกรมอุนอาหาร โปรแกรมนี้ใชสําหรับอุนอาหารในถาดหรือจาน หรือทําอาหารบนกระทะ    
(Selecting Rethermalization Mode) หรือบนตะแกรง  โดยไมสูญเสียคุณคาของอาหาร  โปรแกรมนี้ จะตองตั้ง

ระบบการหมุนเวียนของอากาศไวลวงหนา

ปริมาตรความจุของถาดสําหรับใชอุนอาหาร
ขนาดของชั้นตะแกรง ขนาดของภาชนะบรรจุ

ขนาดของตูอบ (Full-size  Shelf Grid) (On Mobile Oven Rack)
(ClassicCombi TM เสนผาศูนยกลางของถาด

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

เปดสวิทชตูอบ (Combisteamer)  ที่ปุม   " ON/OFF "
กดปุม  " Retherm - อุนอาหาร "  >  "248  F"  (120 C)   ปรากฎ "0:00"  ที่จอ

การตั้งอุณหภูมิ    ตั้งคาอุณหภูมิไดโดยการหมุนปุมปรับไป ทางขวา
(Setting the Temperature) ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต :  86 - 356  องศา F  (30 - 180  องศา C)

โดยเพิ่มข้ึนทีละ  1  องศา 
เครื่องตั้งคาลวงหนา (Preset)  ไวที่ : 248  องศา F (120  องศา C)

การตั้งเวลา ตั้งเวลาโดยการหมุนปรับไปทางขวา
 (Setting the Time) ตั้งเวลาไดตั้งแต :  1  นาที  ถึง  9  ชั่วโมง  59  นาที

เวลาเพิ่มข้ึนทีละ  1 นาที ;   เครื่องตั้งเวลาไวที่ :  0:00
การอบแบบตอเนื่อง :  หมุนปุมปรับไปทางซายจนปรากฎ "---"  ที่จอแสดง

การตั้งอุณหภูมิการทําอาหาร ตั้งเวลาการทําอหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดโดยหมุนปุมปรับไปทางซาย
 - แบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ ตั้งคาอุณหภูมิไดตั้งแต :  86 - 210  องศา F  (30 - 99  องศา C)

(Probe Temperature Setting) โดยเพิ่มข้ึนทีละ  1  องศา 
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เริ่มตนการทํางานโปรแกรม วางอาหารในตูอบ (the CombSteamer)  แลวปดตูอบ



การอุนอาหาร ถาอุนอาหารดวยการใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ  ใหเสียบอุปกรณใน
(Starting Retherm Mode) อาหารกอน  ตามที่อธิบายไวในหมวดวาดวย " การใชอุปกรณตรวจวัดฯ "

กดปุม  " START/STOP "
๐  แสงไฟที่ปุม  " START/STOOP "  จะกระพริบ
๐  ปุม  " Retherm - อุนอาหาร "  จะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิที่ตั้งคาไว
จุดดานหลังตัวเลขฯ  แสดงการทํางานของอุณหภูมิ
๐  หนาจอบนจะแสดงเวลาที่เหลือของการอุนอาหาร  (พรอมดวยแบบการ
ทําอาหารแบบตอเนื่อง  "---")   หรือถึงคาอุณหภูมิที่ตั้งไวในการทําอาหาร
แบบใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ

สิ้นสุดการทํางานโปรแกรม กระบวนการทําอาหารแตละครั้งจะสิ้นสุดเมื่อหมดเวลาที่ตั้งไว  หรือเม่ือ
การอุนอาหาร อุณหภูมิถึงจุดที่ตั้งคาไวในการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ

(End Retherm Mode) แสงไฟที่ปุมจะดับ
กดปุม   " START/STOP " 
๐  สัญญาณเสียงจะดังตอเนื่องเปนเวลา  20 วินาที
สามารถปดสัญญาณเสียงไดโดยกดปุม  " START/STOP " 
หรือเปดประตูตูอบฯ
๐  ปุม  " Retherm "  จะเรืองแสง
๐  หนาจอทั้งสองจะแสดงการทํางานเมื่อกระบวนการทําอาหารเริ่มตน
การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางดําเนินกระบวนการอบอาหาร
ถือเปนความไมปลอดภัย !

25     คูมือปฏิบัติงาน - ตูอบอาหารระบบไฟฟา ClassicCombi ™
การปฏิบัติงาน  (Operation)
รายละเอียดที่ปรากฎบนหนาจอ เวลาครบกําหนด,  อุณหภูมิที่แทจริงของตูอบฯ หรือของอุปกรณตรวจวัดฯ



  - ระหวางกระบวนการทําอาหาร จะปรากฎที่หนาจอเปนเวลา  5 วินาที  โดยการหมุนที่ปุมปรับขณะกระบวน
(Display contents during การทําอาหารกําลังดําเนินอยู

a cooking process) อุณหภูมิที่ตั้งคาไวสําหรับตูอบฯ, อุปกรณตรวจวัดฯ, หรืออุณหภูมิ -
คงเหลือในการทําอาหารแบบตาง  จะปรากฎขึ้นที่หนาจออีกครั้ง

การแกไขเปลี่ยนแปลงระหวาง เวลาในการทําอาหาร, อุณหภูมิของตูอบฯ, และอุณหภูมิที่ตั้งไว  สามารถ
   - กระบวนการทําอาหาร แกไขเปลี่ยนแปลงไดขณะที่กระบวนการทําอาหารดําเนินอยู

(Making changes during การแกไขทําไดโดยกดที่ปุมโปรแกรมแบบตาง ๆของการทําอาหาร 
   a cooking process) หนาจอดานบนจะแสดงขอความ

๐  ปุมตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะแสดงคาของอุณหภูมิของที่ตั้งไวแลว
อุณหภูมิของตูอบฯขณะกําลังทําอาหารจะกระพริบ
๐  หนาจอดานลางจะแสดงคาของอุณหภูมิที่ตั้งไวแลว
อุณหภูมิการอบอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯที่ตั้งไว  หรือ
เวลาของการทําอาหาร จะกระพริบ
อุณหภูมิและเวลาที่ตั้งไว  สามารถแกไขเปลี่ยนแปลงไดที่ปุมปรับ
๐ ทุกครั้งที่แกไข หนาจอบนจะแสดง  คาอุณหภูมิของตูอบฯที่ตั้งใหม
๐  หนาจอลางจะแสดง คาอุณหภูมิของอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ
     (setpoint cooking chamber temperature)    หรือ เวลาใน
     การทําอาหารที่ยังคงเหลืออยู  (remaining cooking time)
       ซึ่งเกิดจากการแกไขเปลี่ยนแปลงเวลาในการทําอาหาร
แตละครั้งที่กระบวนการทําอาหารเสร็จสมบูรณ  คาเริ่มตนตาง ๆจะปรากฎ
ข้ึนที่หนาจอ  การแกไขเปลี่ยนแปลงใด ๆระหวางการทําอาหารจะไมมีผล
กระบวนการทําอาหารสามารถเริ่มใหมไดดวยการตั้งคาเริ่มตน
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โปรแกรมการทําอาหารแบบพหุข้ันตอน (Multi - steps Cooking Program)



รตูอบอาหา  ClassicCombi TM  สามารถทําอาหารแบบผสมรวม  3  ข้ันตอนได

ข้ันตอนของโปรแกรมแรก : เปดสวิทชตูอบที่ปุม  " ON/OFF "
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
กดที่ปุม the first cooking step - ข้ันตอนแรกของการทําอาหาร  
(ตัวอยางเชน  การอบอาหารแบบ  Dry Heat - การยาง)
๐  ปุม " Dry Heat " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
ตั้งอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Dry Heat Mode - การยาง ")
ข้ันตอนของโปรแกรมที่สอง : กดที่ปุม  " STEP "
๐  ปุม  " STEP "  จะเรืองแสง
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะปรากฎ  " StP "    แทนคําวา  Step
๐  หนาจอลางจะปรากฎเลข  " 2 "   หมายถึงการทําอาหารขั้นตอนที่  2
กดปุมเพื่อดําเนินการ    the second cooking step (ตัวอยางเชน การอบ -
อาหารแบบ   " Moist Heat  - การนึ่ง ")
๐  ปุม  " Moist Heat " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
๐  ปุม  " STEP "  จะยังคงเรืองแสง
ตั้งอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Moist Heat Mode - การนึ่ง")
ข้ันตอนของโปรแกรมที่สาม :
๐  ปุม  " STEP "  จะเรืองแสง
๐  ปุมการทําอาหารแบบตาง ๆจะเรืองแสง
๐  หนาจอบนจะปรากฎ  " StP "   แทนคําวา  Step
๐  หนาจอลางจะปรากฎเลข  " 3 "   หมายถึงการทําอาหารขั้นตอนที่  3
กดปุมเพื่อดําเนินการ the third cooking step  (ตัวอยางเชนการอบอาหารแบบ -
ผสมวิธี  " Combi Mode ")
๐  ปุม  " Combi Mode " จะเรืองแสง  สวนอีกสามแบบจะดับ  
๐  ปุม  " STEP "  จะยังคงเรืองแสง
ตั้งคาอุณหภูมิและเวลาดวยปุมปรับ  (ดูรายละเอียดใน  " Combi Mode " )
ทานสามารถตรวจสอบขั้นตอนการทํางานในขณะนั้นไดโดยกดที่ปุม   " STEP " 
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เริ่มตนการทํางานแบบ เริ่มตนโปรแกรมการทําอาหารโดยกดปุม  "START/STOP"  ภายหลังจาก



  - พหุโปรแกรม การกดตัวเลขการทําอาหารขั้นตอนที่สอง และขั้นตอนที่สามแลว
(Starting Multi -step Program) ๐  ปุม  "START/STOP"  จะกระพริบจนกระทั่งโปรแกรมฯเสร็จสมบูรณ

๐  ปุม  "STEP" จะเรืองแสงเพื่อแสดงวา โปรแกรมการทําอาหารแบบพหุ -
ข้ันตอนเริ่มตนการทํางาน
๐  ปุมข้ันตอนที่กําลังทําอาหารจะเรืองแสง
๐  อุณหภูมิของตูอบฯท่ีตั้งไวขณะที่ข้ันตอนนั้นกําลังทํางาน  จะปรากฎขึ้น
      ที่หนาจอบน
๐  หนาจอดานลางจะแสดงเวลา หรืออุณหภูมิของอุปกรณตรวจวัดสวนที่
เหลือของขั้นตอนการทํางานชวงนั้น
เม่ือข้ันตอนการทํางานเสร็จสมบูรณ  แสงบนปุมการทําอาหารและขอความ
ที่หนาจอจะหายไป
แบบของการทําอาหารสําหรับข้ันตอนของโปรแกรมตอไปจะเรืองแสงขึ้น
๐  หนาจอทั้งสองจะแสดงคาของอุณหภูมิและเวลา

ตองการรูวาเครื่องกําลังทํางาน ถากดปุม  STEP   ขณะโปรแกรมการทํางานกําลังดําเนินอยู  ขั้นตอนการ
อยูในขั้นตอนใด ? ทํางานในขณะนั้นจะปรากฎที่หนาจอ

(Which program step is active ?) ๐  หนาจอบนจะปรากฎ  "StP"
๐  หนาจอลางจะปรากฎ  " 1, 2  or  3 "
หลังจากนั้นประมาณ  5  วินาที   หนาจอจะสวิทชกลับไปที่คาอุณหภูมิและ
เวลาของขั้นตอนการทํางานในขณะนั้น

สิ้นสุดการทํางานแบบ เม่ือโปรแกรมการทําอาหารแบบพหุข้ันตอนเสร็จสมบูรณ  สัญญาณเสียง
  - พหุโปรแกรม จะดังเปนเวลาประมาณ  20 วินาที  สามารถปดสัญญาณเสียงไดกอนโดย

(End of Multi -step Program) การเปดประตูตูอบฯ  หรือกดปุม  "___"  
๐  หนาจอทั้งสองจะดับ
ปุม  STEP  จะเรืองแสง
ปุมการทําอาหารของโปรแกรมแรกจะเรืองแสง
โปรแกรมการทําอาหารขั้นตอนสุดทายสามารถเริ่มตนใหมไดโดยกดที่ปุม
START/STOP
เม่ือปดสวิทชตูอบฯ  ขอมูลตาง ๆจะถูกลบทิ้ง  เชน  โปรแกรมการทํางาน
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การทําอาหารแบบใช แนะนําใหใชอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิเฉพาะในการทําอาหารที่ใชระยะ -



   - อุปกรณตรวจวัดฯ เวลายาวนาน
(Probe Cooking) การทําอาหารวิธีนี้ใชไดกับทุกโปรแกรม  ปลายของอุปกรณฯ (sensor) 

จะควบคุมกระบวนการทําอาหาร  เมื่ออาหารรอนตรงตามคาของอุณหภูที่
ตั้งไวลวงหนา  ไฟฟาและน้ําจะหยุดการทํางาน
ขอดีของการทําอาหารแบบใชอุปกรณตรวจวัดฯ คือ :
๐  ประหยัดพลังงานไฟฟาและน้ํา
๐  อาหารไมสุกเกินไป
๐  ไดปริมาณมากกวา  แตสูญเสียนํ้าหนักนอยกวา  
      (Higher yields/Lower weight loss)

เพื่อใหแนใจวาความรอนจะขึ้นถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว และอาหารสสุกทั่วถึง
จะตองตั้งอุณหภูมิไว.ใหสูงกวา   7 องศา F  (5  องศา C)  เปนอยางนอย

อุปกรณตรวจวัดฯชนิดตาง ๆ ClassicCombi ™ มีอุปกรณมาตรฐานแบบ   ตรวจวัดจุดเดียว
(Probe Versions)  (Single - point Food Probe) ปลายของอุปกรณจะตองเสียบให

ใกลกับแกนกลางของผลิตภัณฑอาหารมากที่สุด

ClassicCombi ™ สามารถจัดหาอุปกรณ  (แบบเผื่อเลือก)  สําหรับ
อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิแบบ 4 จุด  (Four-point Food Probe) 

อุปกรณตรวจวัดฯแบบจุดเดียว ณ ปลายของอุปกรณฯแบบ 4 จุด  สามารถเสียบนอกแกนกลางตรงสวนใด
จุดแกนกลางของชิ้นอาหาร ก็ไดของผลิตภัณฑ  (ซึ่งเปนการทําอาหารแบบปกติ)   ขณะทําการวัดอุณห

ภูมิที่สวนกลางของผลิตภัณฑอาหารถึง  4 จุด  สวนที่เย็นที่สุดจะควบคุม
กระบวนการทําอาหาร

แสดงอุณหภูมิแกนกลางชิ้นอาหารที่ปลาย
อุปกรณตรวจวัดฯแบบ 4 จุด ขณะที่อุณห-
ภูมิภายในเตาอบฯอยูที่  248  F (120  C)
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ตําแหนงในการเสียบอุปกรณฯ ในการอบอาหารปริมาณมาก  ใหเสียบอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิอาหาร



(Positioning the Probe) ที่สวนกลางของชิ้นสวนอาหารเสมอ  และวางผลิตภัณฑฯที่ บริเวณตรง
กลางของเตาอบ  (บนชั้นกลาง)

เสียบอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิตรงสวนหนาที่สุดของชิ้นสวนอาหารที่จะทํา
ใหสุก  เมื่อตองการทําชิ้นสวนอาหารติดกระดูกใหสุก  เชน  เนื้อติดกระดูก
(cutlets)  .ใหเสียบอุปกรณฯใกลกับสวนกระดูก (แตอยาถูกกระดูก)

ในการทําอาหารชิ้นยาว เชน  การอบควันขาหมู,  ใหเสียบอุปกรณตรวจวัด-
อุณหภูมิบนสวนขวาง (crossways) ของชิ้นเนื้อ   ถาเสียบอุปกรณฯตามยาว
(longitude)  รูที่เกิดจากการเสียบอุปกรณฯจะยังคงปรากฎตรงกลางของ
ชิ้นเนื้อเม่ือทําการตัดหั่นชิ้นเนื้อเปนแผน ๆ  (slice)

ในการทําอาหารพวกสัตวปก  (สําหรับแบงจําหนายตามน้ําหนัก)  เชน  ไก
ใหเสียบอุปกรณเขาไปในขา  ควรดันอุปกรณใหสุด มิฉะนั้น อุณหภูมิของ
อาหารที่ไดอาจผิดพลาด  (อาหารจะสุกหรือดิบเกินไป)
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การเปลี่ยนแปลงการตั้งคา ตูอบอาหาร  ClassicCpbi TM ตั้งคาไวกอนออกจากโรงงาน



(Default Settings) คาตาง ๆเหลานี้สามารถแกไขเปลี่ยนแปลงไดโดยมีขอจํากัด

การเรียกใชโปรแกรมตั้งคา กดปุม   "FLEXI"   เม่ือเปดสวิทชเครื่องแลว
(Calling up Setting Menu) ๐ หนาจอบนจะกะพริบที่อักษรปรากฎ  "CL"  หรือ  "CLE"

เลือก  "PAR"  ในรายการ โดยใชปุมปรับ  และกดที่ปุม  "START/STOP"
๐ หนาจอบนจะปรากฎอักษร  "PAS"   ซี่งเปนรหัสผาน  (password)
๐ หนาจอลางจะปรากฎตัวเลข  "0"
ใสรหัสผาน  "111"   ที่จอลางโดยใชปุมปรับ

การตั้งคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   หลังการใสรหัสผานแลว
(Selecting Parameters) ๐ จอบนจะแสดงคาพารามิเตอรที่ตั้งไวครั้งแรก  (the first Parameter)  กะพริบไฟ

๐ จอลางจะแสดงคาของพารามิเตอร
เลือกคาพารามิเตอรดวยปุมปรับตัวบน
๐ จอบนจะแสดงคาพารามิเตอรที่เลือกใหม  (the Selected Parameter)  กะพริบไฟ
๐ จอลางจะแสดงคาของพารามิเตอร

การเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   หลังการเลือกตั้งคาพารามิเตอรแลว
(Changing Parameters) ๐ จอบนจะแสดงคาพาราเตอรทีเ่ลือกใหม  

๐ หนาจอลางจะแสดงคาของพารามิเตอรที่ตั้งไวกอนในเครื่อง  (Preset 
     Parameter)   กระพริบไฟ
เลือกคาในรายการพารามิเตอร (Parameter List)  โดยหมุนปรับท่ีปุม

การยอมรับคาพารามิเตอร กดปุม   "START/STOP"   เพื่อเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอรอ่ืน ๆ
(Accepting Parameters) แสดงการยอมรับการเปลี่ยนแปลงคาพารามิเตอรโดยกดที่ปุม  "FLEXI"

๐ ขอความ  "PAS"  ปรากฎที่จอดานบน
๐ ตัวเลข  "0"  ปรากฎที่หนาจอลาง
ออกจากโปรแกรมการตั้งคา  (the setting menu)  โดยกดที่ปุม  "STEP"
๐ โปรแกรมการทําอาหาร  4 แบบ จะเรืองแสง,  และสวิทชการทําอาหาร
แบบผสม  (Combisteam)  จะเปดขึ้นอีกครั้ง
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การตั้งคาเริ่มตนในโปรแกรมตาง ๆเพ่ือใหปรากฎที่จอ  (Settings List Start Display) 



น
ิ ตั้ ั ัติ ื่

ิธี ือ ูลงบนถาดป

็ า ็  า)

การต า หมายเลขงค คามาตรฐา การตั้งระยะเวลา คําอธิบาย 
เวลา/วัน ื่ ื ) OOO  (เผอเลอก เวลาทองถิ้น เวลา/วัน สวทช งเวลาอตโนม เพอประหยัดไฟในเวลากลางวัน

ของผูปฏิบัติงาน สําหรับรูปแบบการตั้งวันที่  ใหดูใน parameter No.144
การอุนเครื่อง  % O82 15 0-30% เพิ่มอุณหภูมิการอุนเม่ือตองอบอาหารจํานวนมาก (การ-

ยาง, ขนมปงกอนใหญ)  เพื่อที่อุณหภูมิจะไมตกต่ํามากไป
คาอุณหภูมิ ี่ ปรากฎทหนาจอ OO6  องศา C °F/°C คาของอุณหภูมิอานเปน องศา F  ไมเกี่ยวของกับที่ปรากฎ

อยูในตําราภาษาอังกฤษ
เม่ือกดสวิทชเปด "On"  พัดลมจะทํางานชวงเวลาที่ลาชา
เพื่อใหความเย็นแกตูอบดวยกอนน้ําแข็งในชั้นใตตูอบฯ

พัดลมสําหรั ั้  าบตงเวลาลาช O32 ปด ปด/เปด ว การค   วางถาดเจาะร ดมิดชิด เติมน้ําประ-
(พัดลมระบายความรอน) ประมาณ 4 ลิตร ทิ้งไวใหน้ําแข็งตัว,  วางกอนน้ําแข็งบน

ถาดเจาะรูชั้นลางสุด  วิธีนี้จะคงอุณหภูมิไวที่  57° F เปน
เวลา  6 ชม.       (เรียกชางเทคนิคฝายบริการฯ)
ตังคา "Minimum-ตําสุด" : เพือใหเครืองใชนํานอยทีสุด, แต

การทําใหน้ํ ็นาเย O24 คามาตรฐาน คาต่ําสุด -  คาสูงสุด ใหอุณหภูมิควบแนนสูงกวา และไอรอนสูญเสียมากกวา
(ระบบระบายความรอน) (เยนมากกว  - เยนนอยกว ตั้งคา "Maximum-สูงสุด" : เพื่อใหเครื่องใชน้ํามากที่สุด, แต

ใหอุณหภูมิควบแนนตํากวา และไอรอนสูญเสียนอยกวา
คา " 0 "  เสียงจะปด  (ไมมีเสียงดัง)

การตั้งเวลาดั ีงของเสยง O84 20 0 -180 การเพิ่มระยะเวลาดังของเสียง ใหกดที่ปุม  Start/Stop
 (เปนวินาฑี) สามารถตั้งคาใหเครื่องกะพริบแสงที่จอได;  ดูในขอ  023

0 - 500  เมตร สอบถามสํานักงานอุตุนิยมฯใกลเคียง ถึงอุณหภูมิอากาศ
อุณหภูมิระดั ้ํบนาทะเล O15 0 - 500  ม. 500 -1000  เมตร ระดับน้ําทะเล  เม่ือไมทราบ ใหตั้งคาไวที่  0 - 50 เมตร

1000-15000 > 1500 ม. (ติดตอชางเพือการติดตังคาอุณหภูมิระดับนําทะเล)
รหัสผาน O96 111 000 - 500 สามารถตังรหัสของแตละบุคคลไดทีโปรแกรมนี
การเปดสวิทช หนาจอ 395 0 - 4 0 = โปรแกรมอบอาหารทั้ง 4 แบบ,  1 = การนึ่ง,  2 = การ

 - อบแบบผสม, 3 = การทํารอนอาหาร, 4 = การทําสุกใหม
อุณหภูมิสําหรั ึบนงอาหาร 235 212° F  86 - 266° F

(100° C) (30 -130° C) อุณหภูมิสําหรับกระบวนการอบอาหาทีกําหนดไวกอนหนา
อุณหภูมิสําหรับการอบ 236 266° F 86 - 482° F นี  สามารถตังกําหนดตามความประสงคขึนใหมได 
แบบผสมวิธี (130° C) (30 -250° C) ทั้งนี้ ภายใตขอกําหนดที่แสดงไวนี้
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/หรือยอนกลับ วิธีตรวจดูรายการตางๆ สามารถปรับไดตามตองการ จาก
(Scroll direction) รายการ และรูปแบบการใชงานประจํา (Custom Library) 
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โปรแกรมการทํางานเพ่ิมเติม  (Additional  Functions)

หนาที่การทํางานแบบเสริม  (Additional  Functions)
ทานสามารถเลือกวิธีการทําอาหารที่ไดผลดี โดยใชโปรแกรมในหมวด
หนาที่การทํางานแบบเสริม 

การตั้งใหเวลาเริ่มตนลาชา ในหมวด  Delayed Start  โปรแกรมการทําอาหารจะยังไมเริ่ม จนกวาการ
(Delayed  Start  Time) นับถอยหลังของเวลาที่ตั้งลาชาจะสิ้นสุดลง  อุณหภูมิของเตาอบจะปรากฎ

ที่หนาจอขณะนับถอยหลัง

เมื่อใชการตั้งเวลาเริ่มตนลาชา  อุณหภูมิในเตาอบอาจทําใหเช้ือโรค 
ที่เปนอันตรายเจริญเติบโตในอาหารที่จะทําสุก  อาหารอาจเสีย  ซึ่ง
จะทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเมื่อรับประทานเขาไป
จึงควรพิจารณาถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากอาหาร จากการใชการทํางาน
แบบตั้งเวลาเริ่มตนลาชา   โปรแกรมนี้ ไมเหมาะสําหรับการทําอาหารแบบ
ทิ้งขามคืน  แตเหมาะสําหรับการทําอาหารระหวางชวงมื้อกลางวันกับ -
ม้ือเย็น  อาจใชนํ้าแข็งวางในชองของเตาเพื่อทําใหอาหารเย็นชวงเวลาสั้น ๆ

การตั้งเวลาลาชา ใสโปรแกรมการทําอาหาร
(Setting Time Delay) กดคางที่ปุม  "START/STOP"

•  "dLy"  จะปรากฎที่หนาจอบน
•  "0.00"  จะปรากฎที่หนาจอลาง

ใชปุมหมุนเพื่อตั้งเวลาใหรอคอย (waiting time)  ในชอง   "h:min min"
การตั้งเวลาลาชาเริ่มตน เริ่มตั้งเวลาใหรอคอยโดยกดปุม  "START/STOP",   หลังจากตั้งเวลาแลว

(Starting Time Delay) •  ปุม  "START/STOP"  จะเรืองแสง
•  ชองในเตาอบจะเรืองแสงเมื่อเปดสวิทช
•  เวลาที่เหลืออยูใน waiting time จะปรากฎที่หนาจอลาง (กําลังนับถอยหลัง)

การตั้งเวลาลาชาสิ้นสุด เม่ือการตั้งเวลารอคอย (waiting time) สิ้นสุด  โปรแกรมการทําอาหารจะ
(End of Time Delay) เริ่มทํางานโดยอัตโนมัติ

•  ปุม  "START/STOP"  จะกระพริบ
•  ปุมสําหรับข้ันตอนการทําอาหารจะเรืองแสง
•  หนาจอทังสองจะแสดงอุณหภูมิและเวลาของขันตอนในโปรแกรมเริมตน
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ยกเลิกการตั้งเวลาลาชา กด  'START/STOP"  เพื่อยกเลิกและลบโปรแกรมการตั้งเวลาลาชาเริ่มตน



ง

(Cancelling The Delay Start)
การอุนเตาอบ โปรแกรมการทําอาหารบางอยาง  (เชน การอบ - baking)  จะตองทําการ

(Preheating) อุนเตาอบ   สําหรับโปรแกรมการอุนเตา  ชองในเตาอบจะถูกทําใหรอนถึง
อุณหภูมิเริ่มตน (starting temperature) ที่ถูกตอง, โดยไมคําถึงอุณหภูมิ
เริ่มตนของการทําอาหาร  (initial temperature)
เม่ือแตะปุม  Preheat  สั้น ๆ  เครื่องจะทําใหอุณหภูมิเตาอบ  (cooking
chamber temperature)   รอนหรือเย็นเพิ่มข้ึน  15%   (โปรแกรมเสริมน้ี 
สามารถแกไขได ตามที่อธิบายไวในหัวขอ "การเปลี่ยนแปลงการตั้งคา")
สําหรับโปรแกรมการทําอาหารขั้นแรก, เมื่อกดคางที่ปุม Preheat  ไมนอย
กวา3 วินาที อุณหภูมิในเตาจะรอนถึ  527° F (275 C)  โดยไมคํานึงถึง
โปรแกรมการทําอาหารขั้นแรก  (the first program step)

เริ่มตนการทํารอนตูอบ เม่ือเขาสูโปรแกรมการทําอาหารแลว  กดปุม  Preheating  (การอุนเตา)
(Starting Preheating) · แสงที่ปุม  "Preheat"  จะกระพริบ

· แสงที่ปุม   "START/STOP"  จะกระพริบ
· อุณหภูมิขณะนั้น (current cooking chamber temperature)  จะปรากฎที่หนาจอบน
· อุณหภูมิที่ตั้งไว (setpoint cooking chamber temperature) จะปรากฎที่หนาจอลาง

สิ้นสุดการทํารอนตูอบ จะมีเสียงออดเตือนเม่ือความรอนถึงจุดอุณหภูมิเริ่มตน (start temperature)
(End of Preheating) · ปุม  "Preheat"  จะเรืองแสง

· ปุม   "START/STOP"  จะเรืองแสง
· ขอความ  "rdy"  จะปรากฎที่หนาจอบน
เปดตูอบเพื่อใสอาหารแลวปด  โปรแกรมจะเริ่มทํางานอัตโนมัติตามลําดับ

· แสงที่ปุม   "START/STOP"  จะกระพริบ
· อุณหภูมิและเวลาสําหรับการทําอาหารขั้นแรกจะปรากฎที่หนาจอทั้งสอง
· ปุมโปรแกรมการทําอาหารจะเรืองแสง
ไมสามารถทําโปรแกรม  Preheat  ระหวางขั้นตอนการทําอาหาร,  แต  
สามารถทําไดโดยการกดดวยมือ

หมายเหตุ เพื่อหลีกเลี่ยงมิใหผลิตภัณฑและการเตรียมอาหารมีปญหา  ใหเตรียมอาหารตามปกติ
บรรจุผลิตภัณฑแลวเลือกโปรแกรมการทําอาหารกอนกระบวนการทําอาหารจะเริ่มตน
เหตุไฟฟาขัดของระหวางการนับเวลาถอยหลัง (ในการทําอาหาร)  ไมมีผลใหเวลาในโปร-
แกรมเริ่มตนการทําอาหาร (cooking program starts)  เปลี่ยนแปลง
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โปรแกรมการทํางานแบบเสริม  (Additional  Functions)

การฉีดพนไอรอนดวยมือ



(Manual Steam Injection) การฉีดพนไอรอน (steam injection)  สามารถทําไดระหวางที่อาหารกําลัง
ทําสุก  ใชไดกับทุกโปรแกรมการทําอาหาร,   ยกเวน  "Moist Heat"
กดปุม  "Moist Heat"  เพื่อทําการฉีดพนความชื้นเพิ่มเติม   (inject extra
moisture)
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โปรแกรมการทํางานแบบเสริม  (Additional  Functions)
เกร็ดเล็ก ๆนอย ๆเชิงปฏิบัติการ โปรแกรมการนึ่ง  (Moist Heat Mode)  ใชสําหรับการนึ่ง, การนึ่งแบบใช





(Practical Tips) ไอรอนต่ํา (Tender Steaming) และใชไอรอนสูง  (Forced Steaming)  เชน
การทําใหสุก, การทําใหอาหารมีสีขาว (blanching), การตมในน้ําเดือด 
(poaching), การตุน  (simmering),  การถนอมอาหาร  (preserving)

ประโยชนของการนึ่ง · อาหารมีสีสรรนารับประทาน,  คงความกรอบ  และรสจัด
· ถนอมรักษาไวตามินและแรธาตุไวได
· แมจะนึ่งอาหารหลากหลายชนิดในคราวเดียวกัน  เชน ปลาและผักตาง ๆ
รสชาติของอาหารจะยังไมเปลี่ยนแปลง

· ใชสวนผสมของเครื่องเทศ, น้ํามัน และเกลือ เพียงเล็กนอย
· ทํางานเสร็จเร็วขึ้น  เพราะการนึ่งทําใหอาหารสุกเร็ว

ขอควรพิจารณา · กระทะที่มีสวนลึกประมาณ  1-1/2 ถึง 2-1/2 "  (40-65 มม.)  เหมาะสําหรับ
การนึ่ง  เพราะใชเวลานึ่งนอยกวา  และปองกันอาหารติดกนกระทะเนื่อง
จากอาหารสุกเกินไป

· สําหรับอาหารแชแข็ง จําเปนจะตองทําใหน้ําแข็งละลาย เพื่อใหแนใจวา
อาหารจะสุกทั่วถึงกันหมด

· ถาตองนึ่งอาหารหลากหลายชนิดในคราวเดียวกัน จะตองระลึกถึงเวลาที่
ใชในการทําสุกอาหารแตละชนิด

· ในการถนอมอาหาร  ระยะเวลาในการทําสุกขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร
ขนาดของหีบหอที่บรรจุ, และปริมารที่บรรจุ   ตูอบ SmartCombi ™
ออกแบบใหสามารถถนอมหารอาหารได  1/2  ถึง  3/4   ใหใชวิธีธรรมดา
ในการถนอมอาหาร  

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · ลางเนยและเครื่องปรุงออกจากผัก  หลังการนึ่ง
· การทําใหผักมีรสเขมขน (thickended vegetables)  ใชนํ้าตมเนื้อฯ (stock),
นึ่งผักที่วางบนภาชนะเจาะรู  เพื่อใหน้ําตมเนื้อฯหยดลงในภาชนะตัน

· การนึ่งเมล็ดขาวในภาชนะตัน,   ใชขาว 1 สวน ตอน้ําเย็น  1 1/2  สวน
· ในการนึ่งกวยเตี๋ยวในภาชนะตัน,  ใชกวยเตี๋ยว  1 สวน  ตอน้ําเย็น  5 สวน
· ในการนึ่งแปงตมสุกยัดไส   (dumpling),  วางแปมตมฯในภาชนะเจาะรู
รองแปงตมฯดวยกระดาษซับไขมัน เปดออกทันทีเม่ือแปงตมฯสุกไดที่,  
ถาตองเสิรฟเปนเวลานาน  ใหอุนแปงตมฯในแปงเปยก
เหยาะผงเกลือปนบนมันฝรั่งกอนนําไปนึ่ง  หรือแชมันฝรั่งทิ้งไวในน้ําเกลือ  
15  นาที
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เกร็ดเล็ก ๆนอย ๆเชิงปฏิบัติการ  (Practical Tips)

การนึ่งดวยไอรอนต่ํา



(Tender Steaming)
ประโยชนของการนึ่งดวย · อาหารที่ปรุงดวยวิธีการนึ่งสามารถลดมลภาวะสิ่งแวดลอม  ซึ่งสามารถ

ไอรอนต่ํา ควบคุมอุณหภูมิไดถึง 221 - 266° F (105 - 130° C)
(Advantage of Tender Steaming) · อาหารยังคงเก็บรักษาไวตามินไวไดมากกวา

· สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อสัตวและไสกรอก  สรางรสชาติได
เปนที่ชื่นชอบ   มีกลิ่นหอมและสีสัน

· ทําใหหนังหุมของไสกรอกไมแตกออก เม่ือทําการตมหรืออุน
· สามารถสรางคุณคาของอาหารที่สกุไว เชน  Terrine,  galatines, 

 flans (ของหวานที่ทําดวยนม ไข เชน เคก เปนตน) 
Stuffing (อาหารยัดไส), crème caramel  (ขนมหวานทําดวยครีมกับนํ้า
ตาลทําเกรียม)   และอาหารควบคุมนํ้าหนัก  (diet food)

· เหมาะสําหรับใชกับถุงสุญญากาศ,  ปฏิบัติตามคําแนะนําในการหอดวย
ถุงสุญญากาศ  (vacuum -sealed process)

· เหมาะกับการทําอาหารที่ประกอบดวยไขขาว  เชน  ไมทําใหไขขาวไหลออก
ขอควรพิจารณา · จําไวเสมอวา  เวลาที่ใชในการทําอาหารแบบนึ่งความรอนต่ํา จะนานกวา

การนึ่งที่อุณหภูมิสูงถึง 212° F (100° C)
เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · ทําใหการทํา small pastries and breads (ขนมเค็กและขนมปงชิ้นเล็ก)  ที่

ดวยไอรอนต่ํา ทําจากเชื้อ  yeast,  dough (ขนมทําจากแปงผสม), flaky pastry  ( ขนมปง
(Tender Steaming Tips) หรือขนมผิแผน), เหลานี้ สามารถควบคุมอุณหภูมิไวที่  90° F (32° C)

· ทําใหเมล็ดพืชพองตัวสวย สาํหรับใชในการทําอาหารพวก  muesli (อาหาร
เชา ประกอบดวยนมและธัญญพืชตาง ๆ)

· ทําใหปลาเทรา (trout)  มีสีน้ําเงิน เม่ือโรยปลาดวยน้ําสมสายชู  (vinegar)
หรือเหลาองุน
สามารถตุนหรือเคี่ยวอาหารจําพวกแฮมหรือไสกรอก
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การนึ่งดวยไอรอนสูง



A

(Forced Steaming) · การนึ่งดวยไอรอนสูง เหมาะสําหรับการนึ่งอาหารที่สุกยาก เชน 
ประโยชนของการนึ่งดวย มันฝรั่ง,  เนื้อวัว, แครอท  เปนตน

ไอรอนสูง · ใชเวลานึ่งนอยกวาประมาณ  10% เม่ือเปรียบเทียบกับการนึ่งที่อุณหภูมิ
(Advantage of Forced Steaming)  212° F (100° C)

ขอควรพิจารณา · เม่ือตองทําการนึ่งอาหารปริมาณนอย  เลือกตั้งอุณหภูมิระหวาง
221  กับ 230° F  (105  กับ 110° C),   สาํหรับอาหารจํานวนมากใช
อุณหภูมิ  230  กับ  266° F  (110  กับ 130° C)

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง สําหรับการอุนแบบใหอาหารมีรสนุม  (gentle rethermalization)  โดยใช
ดวยความรอนสูง เวลาใหนอยที่สุด  เพื่ออุนอาหารที่เตรียมไวแลว (preportioned foods)   

(Forced Steaming Tips) ใหใชกระทะแบบมีฝาครอบปด

โปรแกรมการทําอาหารแบบผสมวิธี  (Combination Mode - moist and dry)
ควบคุมการทําอาหารประเภทเนื้อชิ้นใหญ และการอบ  casseroles  
ดวยการทําอาหารแบบผสม คือใชทั้งวิธีนึ่งผสมกับการยาง

ประโยชนของโปรแกรมการนึ่ง · สภาพของเตาอบเหมาะสมที่สุด สําหรับการทําอาหารแบบนึ่งและยาง
อาหารแบบผสมวิธี · อาหารไมแหง  สูญเสียน้ําหนักนอยกวา

dvantages of Combination Mode) · กลิ่นและรสของอาหารยังคงถูกรักษาไวอยางดีมาก
· อาหารสุกเร็ว  และสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด
· รสชาติของอาหารไมเปลี่ยน เม่ือตองทําอาหารรวมกันหลาย ๆชนิดในครั้ง
เดียวกัน    สามารถทําอาหารแบบรวมไดเสมอตลอดเวลา

· ผลิตภัณฑ   bakery (อาหารจํานวนพวกขนมอบตาง ๆ)  เชน  dough,
puff pastry   ซึ่งแปงทําขนมปงสามารถขึ้นฟูไดดี 

· ชิ้นเนื้อขนาดใหญจะถูกอบเคลือบดวยไอน้ําทันที  เพื่อที่ผิวของเนื้อจะไม
ไหมเกรียม
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ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  เปนเวลา  10-15 นาที  กอนเริ่มทํา



อาหาร โดยใชโปรแกรมอุนเครื่อง  (preheating function)
· ยิ่งใชอุณหภูมิสูง อาหารยิ่งมีสีน้ําตาล (เกรียม),  อยางไรก็ดี อุณหภูมิยิ่งสูง 
อาหารยิ่งสูญเสียน้ําหนักมาก

· อาหารจะเริ่มเปนสีน้ําตาล (เกรียม)  ที่อุณหภูมิ  248° F (120° C)  ขึนไป

· สามารถลดอุณหภูมิได  20-30%  เม่ือเปรียบเทียบการทําอาหารทั่วไป

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการนึ่ง · วางชิ้นเนื้อบนตะแกรง  จะทําใหความรอนเขาถึงรูขุมขนของเนื้อ   เนื้อจะสุก
  - ดวยไอรอนสูง อยางทั่วถึงตลอดชิ้น  โดยไมตองพลิกกลับดาน

(Forced Steaming Tips) · วิธีทําซอส (sauces)  ใหวางชามใตตะแกรงยางเนื้อ   ใสกระดูก, ผักนึ่ง,
เครื่องเทศ (herbs and spices)  ในชาม   คอย ๆเทน้ําหรือนํ้าตมเนื้อใสชาม

การยาง (Dry Heat) · โปรแกรมการทําอาหารแบบยางเหมาะสําหรับยางเนื้อทุกชนิด (roasts),
การทํา cakes และขนมอบตาง ๆ (pastries)  และไมตองใชความชื้นเพิ่ม

ประโยชนของการยาง · มีความสามารถสูงกวาเตาอบมาตรฐานทั่วไป
(Advantages of Dry Heat only) · จะตองยกประโยชนของการยางใหกับการหมุนยอนกลับทางของพัดลม

แบบอัตโนมัติ  (auto-reverse fan)
· ลดปริมาณการใชน้ํามัน (fat) ถึง 95% เม่ือเทียบกับการทําอาหารแบบทั่วไป

ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  เปนเวลา  10-15 นาที  กอนเริ่มทํา
อาหาร โดยใชโปรแกรมอุนเครื่อง  (preheating function)

· ยิ่งใชอุณหภูมิสูง อาหารยิ่งมีสีน้ําตาล (เกรียม) เร็วข้ึน,  แตจะสูญเสีย
น้ําหนักมากขึ้น

เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับการยาง การเตรียมอาหารกอนทํา เหมาะสําหรับการใชเตาพลังความรอน  สําหรับ
(Dry Heat  cooking tips) ทําอาหารคลุกเคลาดวยผงขนมปง  หรือใชนํ้ามันทําเกรียม (browning oil)  

ในการทําอาหารที่คลุกเคลาดวยผงขนมปง  (breadcrumb-coated food)
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การอุนอาหาร โปรแกรมนี้  ทําใหสามารถอุนอาหารไดไมเฉพาะแตอาหารในจานหรือถาด



(Rethermalization) แตสามารถอุนอาหารไดเต็มขนาดกระทะแบบ  full-sized pans on GN
ประโยชนของการอุนอาหาร · สามารถทําใหชองอบอยูในสภาพที่พอใจไดดวยโปรแกรมอุนอาหาร 

(Advantages of Rethermalization) · สามารถทําอาหารไดในชวงเวลาเงียบสงบ  แลวจัดอาหารลงจานหรือถาด
· การแบงสวนอาหารสําหรับแตละคน ทําใหลูกคาพึงพอใจมากกวา
· ไมจําเปนจะตองทําใหอาหารอุนอยูเสมอเพื่อที่จะรักษาคุณภาพของอาหาร
· อาหารพรอมเสิรฟ (ready to serve) จะไมแหงระหวางการอุน
· อยาทําใหน้ําในจานกลั่นตัว หรือทําใหขอบจานแหง
· สําหรับงานจัดเลี้ยง  สามารถอุนอาหารไดหลากหลายในคราวเดียวกัน
· สามารถวางอุปกรณรองจาน (plate racks)  ดานใดก็ไดในเตาอบ

ขอควรพิจารณา · อุนเตาอบ    ClassicCombi ™  โดยใชโปรแกรม preheat function
โปรแกรมควบคุมอุปกรณรองภาชนะ (RackControl function)  ใชสําหรับ
การอุนจาน

· ดูตารางแนะนําสําหรับการตั้งอุณหภูมิและเวลาในการอุน
· หลังทําการอุนเครื่อง    ClassicCombi ™  ใสจานและถาดที่เตรียม
ไวในเตาอบ  วิธีนี้ทําใหม่ันใจไดเตาอบจะยังเก็บความอุนไวอยู

· อาหารจานใหญที่มีสวนประกอบหลายอยาง เชน  dumplings, stuffed
meats (เนื้อสัตวยัดไส), casseroles  ฯลฯ  จะใชเวลาอุนนานกวาอาหาร  
ที่ตัดเปนชิ้น ๆ เชน เนื้อสัตว, ผักหั่นเปนทอน, ขาว,  กอนหรือแผนมันฝรั่ง   

· เกลี่ยสวนประกอบของอาหารออกใหทั่วจาน  และแบงสวนของแตละคนลง
ในจาน  อยาใหมีสวนที่กองทับกัน  หรือสวนประกอบอาหารสูงไมเทากัน

· เม่ืออุนอาหารแลว   ใสซอสลงในจานโดยใชหัวบีบรีดซอส
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เกร็ดเล็กๆนอยๆเกี่ยวกับ · วางปลาและเนื้อสัตวที่กนของผลิตภัณฑ  เพื่อที่จะทําใหอาหารอุนทั่วถึงกัน



การอุนอาหาร และอาหารไมติดจาน
(Rethermalization tips) · ทําใหเนื้อสุกเฉพาะดานนอก  (rare state)  เพื่อที่จะทําแบบกึ่งสุกกึ่งดิบ 

(medium)  ในชวงของการอุนอาหาร  (rethermalization)
· เติมเนยและเครื่องปรุงรสในผัก, ขาวและกวยเตี่ยว  กอนนําไปอุนอีกครั้ง
· ตัดหรือทําใหผลิตภัณฑของอาหารมีขนาดเล็กลง
· ถาระยะทางระหวางครัวกับบริเวณที่จะเสิรฟอาหารอยูหางไกลกันมาก
ใหใชฝาครอบเก็บความรอน (heat retaining cover)  ครอบอาหารไวกอนที่
จะใชเตาอบ   ClassicCombi ™ ทําการอุนอาหาร (prewarming)

· สําหรับงานจัดเลี้ยงขนาดใหญ  ใหใชอุปกรณรองจานในเตาอบ (oven plate
racks)  ซึ่งสามารถอุนจานไดนานถึง  20 นาที  โดยใชฝาปดคลุมความรอน
แนวความคิดคือ ใหเวลาอุนจาน 15 นาที  เพื่อที่จะทําการอุนจานชุดตอไป
ซึ่งจะทําใหสามารถเสิรฟบริการแขกไดทั้งหมดในเวลาเดียวกัน

· เก็บโปรแกรมการอุนอาหารนี้ไว สําหรับหลักการทําจานรอนในคูมือการ
อุนอาหาร   ซึ่งจะทําใหงานบริการจัดเลี้ยง   หรือธุรกิจการทําอาหารแบบ
ทีละจาน  (a la carte business)  เปนไปอยางราบรื่น  

ขอแนะนําสําหรับการอุนอาหาร ระยะเวลา และอุณหภูมิในการอุนอาหาร  ขึ้นอยูกับบริมาณของจาน
(Rethermalization  Guidelines) ใสอาหาร

  ClassicCombi ™ ใชตะแกรงรองจาน เสนผา- ใชอุปกรณรองจาน เสนผา- อุณหภูมิที่ใชทํารอนฯ เวลาที่ใชทํารอนฯ
รุนตาง ๆ ศูนยกลาง 11" (28 ซม. ศูนยกลาง  13" (32 ซม.)

วางซอนได  วางซอนได
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) ขอควรระวัง
หมายเหตุเพ่ือความปลอดภัย เพื่อปองกันความเสียหายที่จะเกิดแกตัวเครื่อง ดังนั้น :

(Safety Notes) · เปดสวิทชไฟฟาเขาเครื่องเสมอ  กอนทําความสะอาดเครื่องดวยมือ
· ทําความสะอาดทุกครั้งหลังการใชงานเครื่อง
· อยาใชแรงดันน้ําสูง หรือใชเครื่องทําไอน้ํารอนทําความสะอาดเครื่อง
· ใชเฉพาะผาเช็ดทําความสะอาดภายในหองเตาอบ  และอยาใชหัวฉีด
ทําความสะอาดภายนอกเครื่อง

· อยาใชสารกัดกรอ หรือสารทําสะอาด/สารสุขอนามัยที่ประกอบดวยสาร
เคมีจําพวก คลอรีน, โปรไมน, ไอโอดีน, หรือแอมโมเนีย    เพราะสารทํา
ความสะอาดและสารเคมีเหลานี้ทําใหเหล็กกลากันสนิมเสื่อมคุณภาพ
ซึ่งทําใหอายุการใชงานของตูอบฯสั้นลง

· อยาปลอยใหมีสารทําความสะอาดตกคางภายในตูนานเกินกวากําหนด

เพ่ือลดเหตุจากอัคคีภัย  เครื่องใชไฟฟาควรรักษาความสะอาด และ
ปลอดจากไขมัน  (ถาจําเปน ใหทําทุกครั้งหลังการทําอาหาร)    หลัง
การทําอาหารเชน การยางไก  แผนไขมันจะเกาะติดในหองเตาอบ
และนอกตูอบ   ไขมันเหลานี้เพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดอัคคีภัย

การทําความสะอาดภายนอกตูอบ เช็ดดานนอกตูอบดวยน้ําอุน  นํ้ายาทําความสะอาดและผานุม   อยาใช
สารขัดผิว  หรือฟองน้ําขัดถู 

การทําความสะอาดภายในตูอบ โปรแกรมคูมือการทําความสะอาด (Manual Cleaning Program)   ใน
  ClassicCombi ™ ชวยใหผูทํางานสามารถทําความสะอาดตูอบ,
  ClassicCombi ™ ไดจัดทําระบบการทําความสะอาดแบบอัตโนมัติ
(เผื่อเลือก) ชื่อโปรแกรม  " WaveCean - คลื่นทําความสะอาด "
ซึ่งจะทําความสะอาดตูอบโดยไมตองมีผูควบคุมดูแล
ระบบการทําความสะอาดหองเตาอบ จะปรากฎที่หนาจอเมื่อกดปุม  FLEXI
เม่ือสวิทชเครื่องเปด :  CLE = คูมือการทําความสะอาดตูอบสําหรับผูใช
CL = ระบบการทําความสะอาดหองอบ แบบ  WaveClean,   WaveClean
มีที่รองรับตลับทําความสะอาดอีกสองแหงในตูอบ
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แบบติดกับเครื่อง (in-built shower) "  เปนอุปกรณเผื่อเลือก (optinal)
สําหรับระบบการทําความสะอาดตูอบทั้งสองชนิด

การทําความสะอาดประตูตูอบ ขอควรระวัง

แผนกระจกทําดวยการเคลือบสารปองการการสะทอนแสง infrared   จึง
อยาใชสารทําความสะอาดหรือผาทําความสะอาดแผนกระจก
อยาใชนํ้ายาทําความสะอาดอุปกรณยาง เพราะอาจทําใหผิวกระจกเปนฝา
ตะกอนที่ตกคางบนแผนกระจก  ขจัดไดดวยน้ําสมสายชูหรือกรดมะนาว

ประตูระบายดานหลัง ประตูระบายดานหลังประกอบดวยสองสวน,  สวนภายในสามารถหมุนเปด
(Back-ventilated door) ออกได เพื่อทําความสะอาดดานในกระจก

เปดประตูออก 90°  ดันสปริงเกาะยึด (1) ออก,  แลวหมุนแผนกระจกดานใน
ออก  90°  (2)

ขอสังเกตุ
กระจกดานใน
 -  อาจไมเปดออกจนสุด
 -  อาจยกไมข้ึน  เมื่อหมุนกระจก
 -  จะตองจับใหมั่นขณะทําความสะอาด

ภายหลังการทําความสะอาด  ปดแผนกระจกกลับคืน  ดันใหเขาที่ดวย
สปริงเกาะยึด
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การถอดและการติดตั้ง ขอควรระวัง :  แผนกระจกมีน้ําหนักมาก   จะตองทําการเคลื่อนยายและ
 - แผนกระจกดานใน ติดตั้งโดยใชสองคน และใหเครื่องตั้งอยูบนพื้น

(Removal and installation ทําการยายตอเม่ือเครื่องเย็นตัว
                  - of the inner  pane) ยกแผนกระจกดานในขึ้นประมาณ  1 ซม.  ลูกปนที่ดานลางของแผนกระจก

สามารถหมุนออกได  ลดประตูตูอบลงแลวถออดออกจากกรอบ
การติดตั้งใหกระทํายอนกลับวิธีตามลําดับ

การทําความสะอาดประเก็นประตู ขอควรระวัง
(Cleaning door gasket)

เพื่อยืดอายุการใชงานประเก็นประตู  ทําความสะอาดและรักษาใหประเก็น
แหงเสมอ  ไขมันสามารถบอนทําลายประเก็น  ทําความสะอาดประเก็น
เม่ือทําความสะอาดเครื่อง  (ทั้งแบบ  WaveClean   หรือการทําความ
สะอาดดวยมือ)  ใชนํ้าอุนและน้ํายาทําความสะอาดมาตรฐานกอนทําให
แหงทั้งหมด
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การทําความสะอาดดดวยมือ  (Manual Cleaning)

การจัดเตรียมหองเตาอบ สําหรับรุน  615, 620, 115  และ   120  ใหวางตะแกรงทิ้งไวในเครื่อง,
สําหรับรุน  215,  และ  220   ทิ้งชั้นรองภาชนะแบบเคลื่อนที่ได  (mobile
oven rack)  ไวในเครื่อง   แตอยาปลอยกระทะและตะแกรงทิ้งไว

ขอควรระวัง

ยายถาดอบ, ตะแกรง และภาชนะรองรับ ออกจากเครื่อง กอนเริ่มทําความ
สะอาดดวยมือ  อุปกรณเหลานี้จะเบี่ยงเบนทิศทางการฉีดน้ํา ซึ่งเปน
อุปสรรคตอการทําความสะอาด  ใหแยกทําความสะอาดถาด, ตะแกรง
แฃะกระทะ  เชน ลางทําความสะอาดอุปกรณเหลานี้ในอางลางจาน

เริ่มการทําความสะอาดดวยมือ กดปุม  "FLEXI"  หลังเปดสวิทชเตาอบ, หรือเม่ือการทําอาหารเสร็จแลว
·  หนาจอบนจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"  กระพริบ
·  หนาจอลางจะยังคงปดมืด

เม่ือกดปุม  "START/STOP"  แลว  เริ่มการทําความสะอาดวยมือได
ถาหองเตาอบยังรอนมาก  เครื่องจะเย็นตัวลงเองโดยอัตโนมัติ,  ถามันเย็น
มากไป  เครื่องก็จะรอนขึ้นเองจนอุณหภูมิถึงระดับชุมโชก  (soaking) 
หนาจอบนจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"  (การทําความสะอาดดวยมือ)

ขอควรระวัง

อยาฉีดน้ําเย็นเขาไปภายในหองเตาอบ  ใหใชหัวพนน้ําแบบมือถือ เขา-
ไปทําความเย็นภายในเครื่องแทน  การทําใหเครื่องเย็นตัวลงทันที  จะทํา
ใหวัสดุอุปกรณภายในเครื่องผิดรูป   และทําใหแผนกระจกประตูแตกได  
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การทําความสะอาดดวยมือเริ่มจากโปรแกรมการทําใหหองเตาอบชุมโชก



(soaking program)  โดยที่หองเตาอบจะถูกทําใหเย็นตัวลงมา ที่  50° C  

ถาอุณหภูมิสูงหรือต่ํากวา  122° F (50° C)   หองเตาอบจะถูกปรับอุณหภูมิ
ใหมาอยูที่ 122°F (50°C) 

·  หนาจอจะปรากฎตัวอักษร  "CLE"
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "- - : - -. "  (ไมกําหนดเวลา การอุน/การทําเย็น)
·  ปุม  "Preheat"  และปุม  "START/STOP"  จะกะพริบ

การทําชุมโชก  (Soaking)
การทําชุมโชก  (Soaking) เม่ืออุณหภูมิเริ่มตน (started temperature) ถึงกําหนด  สัญญาณเสียงจะ

ดังขึ้นชวงสั้น ๆ  โปรแกรมการทําชุมโชกจะเริ่มตน
·  ขอความ  "Preheat"  และ  "START/STOP"  ที่หนาจอจะหายไป
·  หนาจอบนจะปรากฎขอความ   "CLE"  
·  เวลาที่ยังเหลืออยู  (จะนับถอยหลังตอไป)   ปรากฎที่หนาจอลาง

การฉีดพนน้ํายาทําความสะอาด
(Spraying in Cleaner) สวมแวนตาและหนากากปองการสารเคมีกระเซ็นใส  สวมถุงมือยาง

ในการทําความสะอาดเครื่อง  สารละลายในน้ํายาทําความสะอาด
มีความเปนดางสูง  อยาใหกระเซ็นเขาตาหรือสัมผัสผิวหนัง  เพราะ  
อาจทําใหเกิดอาการไหมหรือถึงกับตาบอด  ใหอานคําแนะนําบน -
ภาชนะบรรจุสารทําความสะอาดอยางระมัดระวัง   ถาสารละลาย
สัมผัสนัยนตา  ลางออกใหหมดดวยน้ําเย็น แลวไปพบแพทยดวน 
เครื่องชวยหายใจเพิ่มเติมอาจจําเปนตองมีไวเพ่ือปองกันควันไฟ
เม่ือโปรแกรมการทําชุมโชกเสร็จสิ้น, โปรแกรมการฉีดพนจะเริ่มทํางานทันที 
โดยปรากฎตัวอักษร  "SPr"  ผานที่หนาจอลาง

·  เปดประตูเครื่อง  ปลดลอคแลวเปดพัดลมเปาอากาศ
·  ฉีดพนน้ํายาทําความสะอาดบริเวณที่เปนแหลงพลังความรอนและใบพัดลม 

(เปดดูคูมือในแผนแนะนําการระบายอากาศ)
·  ปดพัดลมเปาอากาศ  แลวลอคประตู
·  ฉีดพนน้ํายาทําความสะอาดบริเวณภายในเครื่อง
·  ปดประตูเครื่อง
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การทําความสะอาด การตั้งเวลา (timer) เริ่มตนขึ้นทันทีที่ประตูเครื่องปด



·  เวลาที่ยังคงเหลือ จะปรากฎที่หนาจอลาง

ขอควรระวัง

อยาปลอยน้ํายาทําความสะอาดทิ้งไวนานกวาที่โปนแกนใกําหนด
มิฉะนั้น อาจเกิดการกัดกรอนกับเหล็กกลากันสนิม

กระบวนการทําความสะอาดที่แทจริงเริ่มตนภายหลังโปรแกรมเวลาทํางาน
(working-in time :  ซึ่งใชโปรแกรม Moist Heat - การนึ่ง)  15 นาที  
หองในตูอบจะถูกทําใหรอนที่อุณหภูมิ  176°F (80°C) 
หนาจอจะแสดงอุณหภูมิขณะนั้นและเวลาสวนที่เหลือ

·  ปุมโปรแกรมการนึ่ง  (steam cooking mode)  จะเรืองแสง
·  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิตูอบขณะนั้น  (current temperature)
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาสวนที่เหลือ  (remaining time)

    การชําระลาง  (Rinsing) เม่ือการทําความสะอาดในโปรแกรมการทํางาน (working-in) เสร็จสิ้น,  
 โปรแกรมการชําระลางหองเตาอบจะเริ่มทํางานทันที  โดยปรากฎตัวอักษร
"Sho"   ผานที่หนาจอลาง

·  เปดประตูเครื่อง  ปลดลอคแลวเปดพัดลมเปาอากาศ
·  ใชหัวพนน้ํามือถือฉีดลาง  (ไมนอยกวา 3 นาที)  ใหทั่วทั้งบริเวณภายใน, 

แหลงใหพลังงานความรอน, พัดลม  และภายในประตูตูอบ
·  ปดพัดลมเปาอากาศ  แลวลอคประตู
·  ปดประตูเครื่อง

การทําใหแหง  (Drying) โปรแกรมการทําแหงเริ่มข้ึนทันที่เม่ือประตูปด  (ใชโปรแกรม Dry Heat  ที่
อุณหภูมิ 266°F (130°C)  เปนเวลา 5 นาที,  หองเตาอบจะถูกปรับใหรอน
ที่อุณหภูมิ 266°F (130°C)  

·  ปุมทําความรอนจะเรืองแสง
·  หนาจอบนจะแสดงอุณหภูมิตูอบขณะนั้น  (current temperature)
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาที่เหลือในการทําแหง  (remaining drying time)
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การทําความสะอาดดดวยมือ โปรแกรม  Manual Cleaning  เสร็จสิ้นที่กระบวนการ  "Drying - ทําแหง" 



 

(Manual Cleaning) เม่ือประตูตูอบพรอมจะเปด  จะปรากฎตัวอักษร  "oPE"  ผานหนาจอลาง
จึงเปดประตูออกได

·  หนาจอลางจะดับลง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหาร  4 แบบ  จะเรืองแสง

กดปดสวิทชเครื่องที่ปุม  ON/OFF
เปดประตูตูอบ และเปดแงมท้ิงไวจนกวาจะใชงานคราวหนา  วิธีนี้จะชวย
ยืดอายุการใชงานของประเก็นประตูใหนานขึ้น  และชวยปองกันไมใหเกิด
ความชื้นภายในตูอบ

การขจัดตะกอบ  (Deliming) ดูในคูมือซอมบํารุง (Service Manual)  ในหมวด   Deliming Section  
      "การทําความสะอาดแบบใชคลื่นน้ํา - WaveClean" (อุปกรณเผ่ือเลือก - optional)

รวม "2 ตลับใน 1 ชอง" โปรแกรมการทําความสะอาดแบบอัตโนมัตินี้ ไมตองมีคนคอยควบคุม

(Combined "2-in-1" Cartridges) ขอสังเกตุ
ใชไดเฉพาะกับตลับทําความสะอาดของ  HENNY PENNY  2-in-1  เทานั้น 
ถาใชของยี่หออ่ืน   ผูขายไมรับผิดชอบตอเหตุแหงความเสียหายที่เกิดขึ้น

การเก็บรักษาตลับฯ เก็บรักษาตลับฯในที่ปดลอคได ตามกฎระเบียบการเก็บรักษาวัตถุอันตราย  
(Storing the cartriege) เก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ  95°F(35°C)   ตั้งใหฝาตลับกลับหัวลง  เพื่อปอง

กันความชื้นและแสงแดด

การเตรียมเครื่อง ขอควรระวัง
·  กอนทําความสะอาด  ตรวจดูระบบระบายน้ําที่พื้นเครื่องเพื่อคนหาสิ่งที่

อาจอุดตัน  หรือนํ้าอาจไหลนองบนพื้นครัว
·  ยายกระทะและตะแกรงออกจากเครื่องกอนเริ่มทําความสะอาดแบบ

"WaveClean"  มิฉะนั้น อาจไปทําความเสียหายกับปมนํ้า
   สําหรับ ClassicCombi™ รุน 215 & 220, ยายอุปกรณรองกระทะ
ออกจากเครื่อง,  สําหรับ รุน 6 & 10 ทิ้งไวเฉพาะอุปกรณรองกระทะ
ปดประตูเครื่อง, อยาทิ้งถาดอบ, ตะแกรงหรือภาชนะรองรับไว  ใหแยกทํา
ความสะอาด  เพราะภาชนะรองรับจะอุมนํ้าที่ทําความสะอาดเก็บไว  ซึงจะ
ขัดจังหวะการทําความสะอาด  ซึ่งทําใหปมไมมีน้ําหลอเลี้ยง จึงอาจเสียได
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เลือกระดับการทําความสะอาด กดปุม  'FLEXI"  หลังจากเปดสวิทชเครื่องแลว,  หรือเมื่อทําอาหารเสร็จ



(Select the cleaning level) ·  หนาจอปรากฎตัวอักษร  "CL"   กะพริบ
·  หนาจอลางยังคงปดมืด

กดปุม  "START/STOP"  
·  หนาจอบนปรากฎ  "CL1"   แสดงการทํางานแบบ  WaveClean  ระดับ  1

เลือกระดับการทําความสะอาดได โดยหมุนที่ปุมปรับ ดังนี้ :
CL 1-> WaveClean, short : ใชเวลาประมาณ  1 ชั่วโมง
CL 2-> WaveClean, standard : ใชเวลาประมาณ  2 ชั่วโมง
CL 3-> WaveClean, extra : ใชเวลาประมาณ  3 ชั่วโมง
โปรแกรมการทํางานทั้งสามระดับ ใชปริมาณน้ําเทากัน   แตใชเวลาตางกัน

เริ่มตนการทําความสะอาด กดปุม  "START/STOP",   หลังจากเลือกระดับของการทํา   WaveClean
แบบ  WaveClean ถาหองเตาอบรอนเกินไปเม่ือเริ่มการทํา WaveClean,  เครื่องจะเย็นตัวลง

กอน  (ดูในหัวขอ "หองเตาอบรอนเกินไป" )
ถาอุณหภูมิในหองเตาอบอยูในระดับท่ีจะเริ่มโปรแกรม WaveClean, 
โปรแกรมจะขามขั้นตอนการทําใหเตาอบเย็นไป  จึงใสตลับ  (ดูในหัวขอ
 "การใสตลับ - Inserting cartridge"

หองในเตาอบรอนเกินไป ขอควรระวัง

อยาทําใหภายในหองเตาอบเย็นตัวลงดวยการฉีดพนน้ํา หรือใสนํ้าแข็ง
การทําใหหองเตาอบเย็นตัวลงทันที  สามารถทําใหภายในเครื่องผิดรปู
หรือทําใหแผนกระจกแตกออก
โปรแกรมการทํา "WaveClean"  จะยังไมเริ่มทํางาน จนกวาอุณหภูมิในหอง 
เตาอบจะถึง  122° F (50°C)   หรือต่ํากวานี้
เครื่องจะเย็นตัวลงโดยอัตโนมัติ เม่ืออุณหภูมิในหองเตาอบสูงเกินไป

·  ขอความ  "Hot"  จะปรากฎที่หนาจอลาง
·  ปุม  Preheat  และ  START/STOP    จะกะพริบ

สัญญาณเสียงจะดังขึ้นชวงสั้น ๆ  เมื่ออุณหภูมิตูอบถึงระดับท่ีเริ่มทํางาน
·  แสงที่ปุม  Preheat  และ  START/STOP   จะดับไป
·  ตัวอักษร   "CAr"  จะปรากฎขึ้นและกะพริบท่ีจอลาง
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การใสตลับฯ ตัวอักษร  "CAr"  ที่หนาจอลางกะพริบ แสดงวาพรอมใหใสตลับ



(Inserting cartridge)

ขอควรระวัง
เพื่อปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับแผนผนึกตลับเคลือบข้ีผึ้ง

·  ใสตลับบรรจุฯเขาที่ ตอเม่ือปรากฎสัญญาณพรอมที่หนาจอ
·  วางตลับในที่รองรับตลับ,  อยาวางบนพื้นเตาอบ  (1)
·  ใชตลับท่ีมีแผนผนึกไมถูกทําลาย  ถาแผนผนึกเคลือบสีผึ้งถูกทําลาย   

สารทําความสะอาดและสารชําระลาง อาจหลุดลอดไปในกระบวนการทํา 
ความสะอาดกอนเวลาอันควร  หรือไมละลายตัว  อาจทําใหกระบวนการ
ทําความสะอาดไมสมบูรณแบบ

กรณีที่เตาอบสกปรกมาก   สามารถใสได  2 ตลับ   แลวเลือกการ
ทําความสะอาดระดับ   WaveClean  extra
เปดฝาผนึกตลับดวยไขควง  เปดประตู แลวใสตลับ :

·  สําหรับตูอบรุน  215/220,  ใสตลับในชั้นรองภาชนะ  (3)
·  สําหรับตูอบรุน  615/620,  และ  115/120  ใสตลับในชองพันประกอบตลับ

 (4)   ซึ่งติดอยูใตฝาครอบพัดลม

ปดประตูอีกครั้ง
·  ปุม  START/STOP  จะเรืองแสง  และเตาอบพรอมทํางาน  (เตรียมพรอม)
·  หนาจอบนจะแสดงระดับของการทํา   WaveClean
·  หนาจอลางจะปรากฎ   "CAr"   กะพริบไฟ

กดปุม  START/STOP   เพื่อเริ่มการทํา  WaveClean
·  ปุม  START/STOP  จะกะพริบ
·  หนาจอบนจะแสดงระดับของการทําสะอาด เชน  "CL 3"
·  หนาจอลางจะแสดงเวลาของการทําความสะอาดที่เหลือ  (นับถอยหลัง)
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ยกเลิกการทํา  "WaveClean" คําสั่งในโปรแกรมนี้ จะเริ่มทํากระบวนการชําระลาง  (Rinsing Cycle) 



โดยอัตโนมัติ  (ใชเวลาประมาณ  5 นาที)  แมไฟฟาจะดับ
เพื่อความปลอดภัย  โปรแกรมการทํา  WaveClean  จะตองสิ้นสุดดวย
กระบวนการชําระลางแบบหมดจด - Forced Rinse Cycle
หมายเหตุ:   มีชวงเวลาสั้น ๆที่กระบวนการไมสามารถถูกจังหวะ

(เม่ือสารทําความสะอาดในตลับกําลังจะหมด)
ยกเลิกการทํา  WaveClean  ดวยการกดปุ  STEP

·  หองเตาอบจะถูกชําระลาง ประมาณ  5 นาที
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "CAr"   ซึ่งพรอมใหนําตลับออกได

เม่ือการชําระลางเสร็จสิ้น  เปดประตูตูอบเพื่อนําตลับออก  แลวปดประตู
·  ปุม  STEP  จะเรืองแสง
·  หนาจอลางจะแสดง   "CAr"    กะพริบไฟ

ยืนยันการนําตลับออกแลว ดวยการกดปุม  STEP
·  ปุม  STEP  จะหยุดเรืองแสง
·  ขอความ  "CAr"  จะหายไปจากหนาจอลาง

สวิทชตูอบจะเปด สําหรับโปรแกรมการทําอาหารอีกครั้ง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหารทั้ง  4 แบบ  จะเรืองแสง
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การทําความสะอาด เม่ือการทําความสะอาดแบบ  WaveClean  เสร็จสมบูรณ  ตูอบจะกลับ 



แบบ  WaveClean  เสร็จสมบูรณ ไปท่ีโปรแกรมเตรียมพรอม (สําหรับการทําอาหาร - standby mode) 
·  ปุม  STEP  จะเรืองแสง
·  หนาจอลางจะปรากฎ  "CAr"   ซึ่งพรอมใหนําตลับออกจากเตาอบ

เปดประตูตูอบเพื่อนําตลับเปลาออก  ชําระลางสิ่งตกคางในตูออกใหหมด
หรือลางดวยหัวพนน้ํามือถือ

ปดประตู  แลวยืนยันการนําตลับออกแลว โดยกดปุม  STEP
·  ปุม  STEP  จะหยุดเรืองแสง
·  ขอความ  "CAr"  จะหายไปจากหนาจอลาง

สวิทชตูอบจะเปด สําหรับโปรแกรมการทําอาหารอีกครั้ง
·  ปุมโปรแกรมการทําอาหารทั้ง  4 แบบ  จะเรืองแสง
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การแกไขปญหา



ว

า

เกี่ยวกับ  WaveClean ขอขัดของ   สาเหตุที่อาจเปนได การแกไข
(Trouble shooting with · ยังมีสารทําความสะอาด   ระดับพื้นเตาอบไมเทากัน ตั้งเตาอบใหไดระดับเทากัน

  "WaveClean")   เหลืออยูในตลับ ระบบไฟฟาของเตาขัอของ เรียกชางบริการ
· ยังมีส่ิงตกคางจากการทํา ตลับอยูใกลกับพื้นเตาเกินไป
ความสะอาดและชําระลาง เนื่องจากที่รองยึดตลับโคงตั ดัดใหที่รองยึดตลับกลับเขาที่
หลงเหลืออยูในตลับ เกิดจากสารที่ถูกทํารอน
· สารชําระลางถูกทิ้งไวกับ ระบบการไหลเวียนของปมน้ํ เรียกชางบริการ
  สารทําความสะอาด ชํารุด

พื้นหองเตาอบใตตลับอาจเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลหรือ
สีดํา  การเปลี่ยนแปลงนี้ไมมีผลเสียในทางลบ เปด
ประตูตูอบแงมทิ้งเอาไว จนกวาจะใชงานคราวหนา
วิธีนี้จะชวยยืดอายุการใชงานของประเก็นและเปน
การปองกันความชื้นสะสมตัวในหองเตาอบ

การขจัดตะกอน เตาอบสามารถทํางานไดถึงระดับ  5 DH  โดยไมมีมาตรการบําบัดน้ําใช
ดวย  WaveClean นํ้าที่มีความกระดางเกินกวา  0 DH    จะมีดางปนอยู ซึ่งอาจสะสมตัวเพิ่ม

ข้ึนในหองเตาอบตลอดเวลา
แมวาจะมีการทําความสะอาดแบบ  WaveClean  หรือดวยมือ (manual
cleaning)  ไมบอย  ปริมาณของดางก็นอยมาก  ตามความเห็นของชาง
เทคนิคแลว  การใชงานเตาอบตามปกติจะไมมีผลเสียทางลบ  อยางไรก็ดี, 
สีขาว (ดาง)  อาจปรากฎใหเห็นไดในหองเตาอบ

การทําความสะอาด ระบบการทํางานแบบ  "two-in-one"  ขอ งตลับสามารถขจัดคราบสกปรก
แบบ  "WaveClean extra"  วิธีนี้สามารถละลายดางที่ตกคางจํานวนมาก  หองเตาอบจะยังคงเปน

สีขาวอันเกิดจากปริมาณจํานวนมากของดาง
ในกรณีนี้  จึงควรทําความสะอาดแบบ  "WaveClean extra"  เปนประจําวัน
แมวาระดับของความสกปรกจะมีไมมาก
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การทําความสะอาด
ตลับชําระลางดวยน้ํา (เพ่ิมเติม) สําหรับระบบการทําความสะอาดของตลับแบบ   "two-in-one"   จะมีตลับ



(Additional rinse water cartridge) ชําระลางดวยน้ํา  (a rinse water cartridge)  เพิ่มเติม   ซึ่งจะเพิ่มอํานาจ
ในการละลายดางมากขึ้นระหวางการทําความสะอาดแบบ  WaveClean 

การทําใหน้ําหายกระดาง การเพิ่มมาตรการปองกันการเกาะตัวของดางในเตาอบ  เปนการทําให
(Water softening) นํ้าหายกระดาง  (the softening of the soft water) และอยูที่ระดับ   0  DH
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ตูอบขัดของ  (Errors)
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หนาจอแสดงอาการเครื่องขัดของ เม่ือเกิดเหตุขัดของ ระหวางการทําอาหาร  ตัวเลขแสดงอาการ
(Fault display) ทีเครืองขัดของจะปรากฎทีหนาจอบน

หมายเลข สัญญาณหรืออาการ สาเหตุ การแกไข
66 นํ้าไมไหล วาลวถูกปด,  เครื่องเสีย เป วน้ํา,  เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับแตงตั้ง
9 เครื่องรอนเกินไป เครื่องชํารุด หย เครอง,  เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับการแตงตั้ง

11 อุปกรณอีเลคโทรนิคส ระบบทําเย็นชํารุง, ยังคงใชงานเครื่องได  โดยตั้งอุณหภูมิใหต่ําลง
อุนเกินไป อุณฯหภูมิตูอบรอนเกินไป เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงที่ไดรับการแตงตั้ง

10 อุปกรณอีเลคโทรนิคส    (ดูสาเหตุหมายเลข 11) หยุดการใชเครื่องโดยสิ้นเชิง,  
รอนมากไป เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ

1 อุปกรณตรวจวัดอุณห- อุปกรณตรวจวัดฯชํารุด โปรแกรมการทําอาหารยังคงทํางานได โดยไมตองมีอุปกรณตรวจวัดฯ
ภูมิ (food probe) ชํารุด (probe defective) เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ

2 อุปกรณตรวจวัดอุณห- อุปกรณตรวจวัดฯชํารุด โปรแกรมการทําอาหารยังคงทํางานได โดยไมตองมีอุปกรณตรวจวัดฯ
หรือ  ภูมิหองเตาอบ  (probe defective) อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิที่แกนกลาง (core temperature) ใชงานเสมือน

3 (chamber temperature) เปนอุปกรณตรวจจับความรอน  (sensor),  อยาใชอุปกรณตรวจจับความ
ชํารุด รอนเสียบในอาหาร, อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิจะตัองติดตั้งไวในหองตูอบ.

เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
30 พัดลมไมทาํงาน สายไฟขาดหายไป, ตรวจสอบการตอสายเชื่อมอิเลคโทรนิค (เชน ฟวส)  

เครื่องชํารุด ถาเกดจากสาเหต ื่น  ใหเรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
8 เสียงที่จะเกิดความเสีย อุณหภูมิตํากวา ใชงานเครองเมออุณหภูมิอยูที่ 32°F(0°C) หรือสูงกวานี้, อาการที่เครื่อง

หายจากความเย็นจัด 32°F (0°C) เย็นจัด  อาจเปนเหตุใหทอและอุปกรณตาง ๆแตกชํารุด
101 แกไขโปรแกรมโครง- เปลี่ยนอุปกรณอิเลคโทรนิค เรยกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ เพื่อมาทําการแกไขโปรแกรมโครงสราง

สราง โดยไมไดแกไขโปรแกรมฯ
 -C- ทําโปรแกรมโครงสราง  (สาเหตุเดียวกับ No.101) ติดตอฝายบริการลูกคา,  ตองทําการแกไขโปรแกรมโครงสราง
5 อุปกรณตรวจวัดการ อุปกรณตรวจวัดการระบาย

ระบายน้ํา ชํารุด น้ําชํารุด,  ระบบระบาย                            เรียกตัวแทนบริการซอมบํารุงฯ
ความรอนดวยน้ําเปดๆปดๆ
หรือการทํางานอาจเปนปกติ

121 ระบบ HW  ขัดของ อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิฯ เปลยนอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิที่แกนกลาง (core-temperature probe)
อุณหภูมิ  UREFO รอนมาก หรือแปนกด ชํารุด หรอแปนกด  (Keypad)
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การแกไขระบบควบคุมอิเลค - เม่ือไมสามารถทําโปรแกรมรายการตาง ๆได  (เชน  คาตาง ๆที่ตั้งไวไมถูก

โทรนิคใหทํางานอีกครั้ง เก็บในโปรแกรม)   แกไขดวยการปดเครื่อง  แลวเปดเครื่องใหมอีกครั้ง
[ Resetting (initializing -



the control electronics ]

HACCP
การพิมพรายงาน   ตูอบแบบ   ClassicCombi ™
(Printing reports) สามารถเก็บรายงานไดถึง 200 HACCP

ซึ่งขึ้นอยูกับจํานวนของระดับโปรแกรม  
สําหรับคอมพิวเตอร  Laptop  หรือ
เครื่องพิมพ รุน  a serial mini-printer  
(Serial printer, 40 columns, RS 232
interface, setting : 9600, N,  8.1)   
สามารถพิมพรายงานดวยเครื่องพิมพ 
RS  232  serial interface,  สายไฟ
สําหรับเชื่อมตอ ตองมีความยาวมาก
กวา  3  เมตร

หมายเลขรายงานการพิมพในหนวยความจําของเครื่อง  HACCP  อาจมี
อาจมีการขาดหายไปเปนชวง ๆ   เนื่องจากโปรแกรมการทําอาหารจะใช
เวลาไมเกิน 1  นาที  ซึ่งเครื่องไมไดมีการบันทึก (เวลา) ไว
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HACCP
การพิมพรายงาน การตั้งคาอุณหภูมิที่แกนกลาง  (core temperature)  ทั้งหมด  จะถูกพิมพ

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



ั้  ํ ุ ูมิที่

หลังขอมูลเวลา
กดคางการพิมพรายงานที่ตองการจะดู จนถึงรายงานลาสุด  ("000")
(สําหรับรายงานที่ตองการดูแตละวันหรือสัปดาห)
ขอมูลสารถสงเขาเก็บในแฟม  (file) ของเครื่องคอมพิวเตอร  (PC)  
วิธีการ คือ  ติดตั้งโปรแกรมปลายทาง (a terminal program)  ในเครื่อง
คอมพิวเตอร  (เชน   hyperterminal)

เครื่องหมายเลข : 01234567
ชนิดของอุปกรณไฟฟา: 6.1 วันที่พิมพ : 23/06/2003

S = การอบ โปรแกรมการทําอาหาร (CM)
CS = การทําอาหารแบบผสม การใชพลังงานความรอน (HC)

R = การทําสุกใหม อุณหภูมิที่แกนกลาง (CT)
ประเภทอาหาร: (knuckles-ขอหรือขาสัตว)

รูปแบบการทําอาหาร เวลาที่ตั้งกําหนดอุณหภูมิ
ข้ันตอน No.. ตั้งกําหนดเวลา

อุณหภูมิต่ําสุดและสูงสุด ตงวาลวกาหนดอณหภ แกนกลาง
ในการทําอาหารขั้นตอนนี้

ตั้งคาตาง ๆ 
แสดงเหตุการณพิเศษ
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