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คูม่อืการบ ารงุรักษาและการตดิตัง้
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ค าแนะน าดา้นความปลอดภัย 

 

ควรอา่นคูม่อืการใชง้านนี้อยา่งละเอยีดถีถ่ว้นกอ่นการใชง้าน โดยเฉพาะผูใ้ชง้านครัง้แรก 
 
ความปลอดภยัดา้นไฟฟ้า 

- เพือ่ความปลอดภัยในการใชง้านเตาอบ ควรใชส้ายไฟ H05RR-F H05SS-F หรอื H07RN-F แผนผังการตอ่
อา้งองิจากภาพที ่23 

- เตาอบควรตอ่สายดนิ 
- การต่อควรต่อสวติซแ์บบ Omnipolar เพือ่ป้องกันไฟตกและระยะห่างของขัว้ตอ้งไม่นอ้ยกว่า 3 มม. ส าหรับ
การตัดไฟเมื่อเกดิเหตุฉุกเฉิน การท าความสะอาด หรือการเปลี่ยนหลอดไฟ และตอ้งมีการต่อสายดนิให ้

ครอบคลมุทกุจุดทีม่สีายไฟผ่าน  
-สามารถใชป้ลั๊กไฟแทนการใชส้วติซไ์ด ้ส าหรับการใชง้านปกต ิ
-ส าหรับการซอ่มบ ารงุ รวมถงึการเปลีย่นสายไฟจะตอ้งท าโดยผูเ้ชีย่วชาญเทา่นัน้ เพราะอาจกอ่ใหเ้กดิอันตราย

ได ้
- ถอดปลั๊กทกุครัง้ขณะไมใ่ชง้าน 
- เตาอบทีส่ามารถท างานรว่มกับเตาไฟฟ้าได ้ตอ้งเป็นไปตามเงือ่นไขของเตานัน้ ๆ 

 
ความปลอดภยัส าหรบัเด็ก 
- เด็กไมค่วรอยูใ่กลเ้ตาอบขณะท างาน เนื่องจากมคีวามรอ้นสงู 

- เด็กอายตุ ่ากวา่ 8 ปี ไมค่วรเลน่หรอือยูใ่กลเ้ตาอบขณะท างาน 
- เตาอบสามารถใชง้านไดโ้ดยเด็กที่มอีายุมากกว่า 8 ปีขึน้ไป และจะตอ้งไดรั้บการอบรมวธิกีารใชง้านจาก
ผูเ้ชีย่วชาญ เรือ่งความปลอดภัยและการใชง้านอยา่งถกูตอ้งมาแลว้ และเขา้ใจถงึอันตรายทีอ่าจเกดิขึน้หากใช ้

งานไมถ่กูวธิ ี
 
ขอ้ควรระวงัเรือ่งความปลอดภยัขณะใชง้าน 

- เตาอบจะตอ้งท างานขณะทีป่ระตปิูดเทา่นัน้ 
- การใชง้านเตาอบจะตอ้งใชง้านขณะทีเ่ตาอบถกูตดิตัง้ภายในหอ้งครัวเทา่นัน้ (อา้งองิจากการใชง้านเตาอบ) 

- ถาดและตะแกรงง่ายตอ่การจับและการเอาออก 
- เตาอบจะรอ้นขึน้เมือ่มกีารใชง้าน ดงันัน้ควรสวมถงุมอืขณะจับเตาดา้นใน และหลกีเลีย่งการสมัผัสสว่นทีร่อ้น 
- ควรใชแ้ทง่วัดอณุหมูทิีใ่หม้ากบัเตาอบใชวั้ดอณุหภมูเิทา่นัน้ (ส าหรับโมเดลทีใ่หข้าวัดอณุหภมู)ิ 

 
การท าความสะอาดและการบ ารุงรกัษา 
- ถอดปลั๊กทกุครัง้กอ่นการซอ่มบ ารงุ 

- ไมค่วรใชส้ารทีม่ฤีทธิก์ัดกรอ่นและน ้าแรงดันสงูท าความสะอาดภายในเตา 
- การท าความสะอาดและการซอ่มบ ารงุควรท าโดยผูเ้ชีย่วชาญ และผูใ้ชง้านทีเ่ป็นผูใ้หญ่ ไมค่วรท าโดยเด็ก 
- กอ่นการเปลีย่นหลอดไฟ ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจกอ่นวา่ปิดสวติซไ์ฟแลว้เพือ่ป้องกันไฟฟ้าชอ็ต 

 
ขอ้ควรระวงั 
ส าหรับการใชง้านฟังกช์ันและคุณสมบัตพิเิศษของเตาอบ ควรศกึษาคู่มอืการใชง้านเริม่ตน้อย่างรวดเร็วที่มา

พรอ้มกับคูม่อืการใชง้านเลม่นี้ 
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การเปิดใชง้านคร ัง้แรก 

 

อาจจะมคีราบน ้ามันทีห่ลงเหลอืจากการประกอบ ดงันัน้ควรก าจัดคราบเหลา่นี้กอ่นการใชง้านดังนี ้
 
- แกะบรรจุภัณฑอ์อก รวมถงึพลาสตกิทีห่อ่หุม้เตาอบ 

 - กดเมนูเลอืก  หรอื เมนู  ทีอ่ณุหภมู ิ200 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 
ควรศกึษาการใชง้านเริม่ตน้อยา่งรวดเร็วควบคูก่ับคูม่อืการใชง้านเพือ่ศกึษาวธิใีช ้

- เปิดประตเูตาเพือ่ระบายความรอ้นภายใน 
- ท าความสะอาดเตาดา้นในเมือ่อณุหภมูเิครือ่งเย็นลง 
 

ขัน้ตอนนี้อาจมกีลิน่และควันเกดิขึน้ ดังนัน้หอ้งครัวควรระบายอากาศไดด้ ี
 
 

บรรจุภณัฑเ์ป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม 

 
บรรจุภัณฑท์ ามาจากวัสดทุีส่ามารถน ากลับมาใชใ้หมไ่ด ้ควรปรกึษาผูรั้บผดิชอบสว่นทอ้งถิน่ในการก าจัดขยะ

เหลา่นี ้
 
ค าเตอืน 

สญัลักษณ์นี้  บนบรรจุภัณฑบ์ง่ชีว้า่ เตาอบนีไ้มส่ามารถทิง้รวมกับขยะภายในบา้นทั่วไป ควรแยกชิน้สว่น
อเิล็กทรอนกิสอ์อกเพือ่น ากลับมาใชใ้หม ่ซึง่การก าจัดแบบไมถ่กูวธิอีาจกอ่ใหเ้กดิอนัตายตอ่สขุภาพและ
สิง่แวดลอ้มได ้

ควรปรกึษาหน่วยงานในพืน้ทีข่องคณุทีใ่หบ้รกิารก าจัดขยะ เพือ่ก าจัดอยา่งถกูวธิ ี
 

ค าแนะน าอืน่ๆ ทีส่ าคญั 

 
- เตาอบตอ้งท างานขณะประตปิูดเทา่นัน้ 
- โรงงานผูผ้ลติจะไมรั่บผดิชอบกรณีใดๆ ทีน่ าเตาอบไปใชง้านทีน่อกเหนือจากการใชง้านภายในบา้น 

- ไมค่วรทิง้คราบไขมัน น ้ามัน หรอืสารทีต่ดิไฟไดไ้วใ้นเตาอบ เพราะอาจกอ่ใหเ้กดิอันตรายไดเ้มือ่เปิดใชง้าน
เตาอบ 
- ไมค่วรพงิหรอืน่ังบนกระจกเตาอบ เพราะอาจเกดิอนัตรายได ้

- ไมค่วรปิดพืน้เตาอบดว้ยอะลมูเินียมฟอยดเ์พราะอาจสง่ผลตอ่ประสทิธภิาพการท างาน และอาจจะท าลายสาร
เคลอืบผวิเตาได ้

- ส าหรับการท าอาหารใหน้ าอาหารวางไวบ้นถาดหรอืตะแกรงภายในเตา 
- ไมค่วรวางภาชนะบนพืน้ผวิของเตาอบ ควรวางไวบ้นถาดหรอืตะแกรงเทา่นัน้ 
- ไมค่วรเทน ้าลงบนพืน้เตา เพราะอาจจะท าลายสารเคลอืบเตาได ้

- การเปิดประตเูตาเพยีงเลก็นอ้ยขณะท าอาหาร จะกอ่ใหเ้กดิการสญูเสยีพลังงานภายในเตาได ้
- ไอน ้าอาจเกดิขึน้ไดห้ากท าอาหารทีม่สีว่นประกอบของน ้าอยูม่าก 
- ควรท าความสะอาดภายในเตาอบเพือ่ขจัดคราบน ้ามันทีต่กคา้งในเตาและเพือ่ขจัดกลิน่ดว้ย 
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การท าความสะอาดและการบ ารงุรกัษา 

 

ขอ้ควรระวงั: 
ถอดปลั๊กทกุครัง้กอ่นการใชง้าน 
 

การท าความสะอาดภายในเตาอบ 
 

1. การท าความสะอาดผวิเคลอืบ 
ใชแ้ปรงไนลอ่นหรอืฟองน ้าชบุน ้าสบูเ่พือ่เชด็ท าความสะอาดสารเคลอืบผวิเตาเชน่ พืน้ทีใ่ตเ้ตา ท าความ
สะอาดขณะทีเ่ตาเย็นเทา่นัน้ซึง่สารทีใ่ชใ้นการท าความสะอาดตอ้งเป็นไปตามค าแนะน าของโรงงานและ

เป็นสารทีใ่ชท้ าความสะอาดเตาอบเทา่นัน้ 
2. สารเคลอืบผวิเตาชนดิพเิศษ 

ศกึษาเพิม่เตมิจากคูม่อืใชง้านเตานัน้ๆ 

 
ค าเตอืน 
ไมค่วรใชน้ ้าแรงดันสงูหรอืเครือ่งพน่ไอน ้าท าความสะอาดเตาอบ และไมค่วรใชอ้ปุกรณ์ เชน่ แปรงทีส่ามารถ

ท าลายผวิเคลอืบเตาอบ 
 
- เตาอบสว่นใหญ่มโีปรแกรมท าความสะอาดตัวเอง โปรแกรมนี้สามารถขจัดคราบน ้ามันขณะท าอาหารที่

อณุหภมูสิงูได ้
 
การท าความสะอาดขดลวดเตาอบ (ขึน้อยูก่ับเตาอบแตล่ะโมเดล)  

การท าความสะอาดขดลวดเตาดา้นบน: 
- รอจนกวา่เตาอบจะเย็น 
- หมนุสกร ู(A) และตะแกรงดา้นลา่งออกมากทีส่ดุเทา่ทีจ่ะท าไดต้ามภาพที ่1  

- ส าหรับเตาอบโมเดลอืน่ๆ เอาตัวยดึของตะแกรง (B) ออกดว้ยมอืสองขา้งจนกวา่จะน าตะแกรงออกมาได ้
ทัง้หมดตามภาพที ่2 

- หมนุเพือ่ท าความสะอาดดา้นบน 
- ขัน้ตอนสดุทา้ย หมนุตัวยดึขดลวดตะแกรงกลบัเขา้ทีเ่ดมิ 
 

การท าความสะอาดผนงัเตา (ผนงัทีเ่คลอืบผวิดว้ย Catalytic) 
 
หากมคีราบอาหารหลงเหลอืทีผ่วิเตาและไมส่ามารถท าความสะอาดออกได ้ใหป้ฏบิตัดิังนี้ 

1. ถอดสว่นประกอบดา้นผนังออกและแชใ่นน ้าสบู ่
2. ท าความสะอาดดว้ยฟองน ้า 
3. เชด็ใหแ้หง้และน ากลับเขา้ทีเ่ดมิ 

4. เปิดเตาอบท างานทีอ่ณุหภมู ิ200 องศาเซลเซยีส 
 
ค าเตอืน 

 ไมค่วรใชส้ารท าความสะอาดหรอืสารทีฤ่ทธิก์ัดกรอ่นท าความสะอาดผนังเตา (ผนังทีเ่คลอืบผวิดว้ย Catalytic) 
 
ค าแนะน าในการก าจัดผนังทีเ่คลอืบผวิดว้ย Catalytic และอปุกรณ์เสรมิตา่งๆ 

1. แกะอปุกรณ์ตา่งๆ เชน่ ตะแกรง ออกจากภายในเตา 
2. ดงึตัวรับ (C)  ออกโดยการหมนุสกร ู(D) ตามภาพที ่3 

3. หมนุสกร ู(D) ออกเพือ่ปลดผนังทีเ่คลอืบผวิดว้ย Catalytic ตามภาพที ่4 
4. เพือ่ทีจ่ะถอดผนังดา้นหลังออก หมนุสกร ู(E) ตามภาพที ่5 
5. ส าหรับการประกอบคนื ใหท้ าขัน้ตอนขัน้ตอนกลบักนั 

 
ค าแนะน า 
เพือ่ความปลอดภัยไมเ่ปิดเตาอบโดยทีไ่มม่ผีนังดา้นหลังป้องกนัพัดลม 
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การท าความสะอาดเตาอบดา้นนอก 
 

การท าความสะอาดเตาอบดา้นนอกและอปุกรณต์า่งๆ ดว้ยนา้สบูห่รอืสารท าความสะอาดฤทธิไ์มร่นุแรง ควร
ระมัดระวังการท าความสะอาดสแตนเลสสตลีเป็นพเิศษ ใชผ้า้หรอืฟองน ้าทีไ่มท่ าใหผ้วิเตามรีอยเสยีหาย 
 

การท าความสะอาดกระจกเตา 
 
ไมค่วรใชแ้ปรงโลหะหรอืสารทีม่ฤีทธิก์ัดกรอ่นท าความสะอาดกระจกเตาอบเพราะอาจจะท าใหก้ระจกเตา

เสยีหายได ้ส าหรับเตาอบบางรุน่สามารถถอดกระจกเตาออกมาท าความสะอาดได ้
1. เปิดประตเูตา 

2. หมนุตัวยดึไปทางขวา (F)  ตามภาพที ่6 
3. ปิดประตจูนต าแหน่งล็อคตรงกบัตัวยดึกระจก ตามภาพที ่7 
4. ถอดกระจกออกดว้ยมอืทัง้สองขา้ง ยกขึน้ จนบานพับ (G) ถกูถอดออกหมด ตามภาพที ่8 

ส าหรับการประกอบกระจกคนื ใหท้ าซ ้าในขัน้ตอนขา้งตน้กลบักัน 
 
ส าหรับเตาอบรุน่อืน่ ปฏบิัตติามค าแนะน าดงันี ้

1. เปิดประตเูตา 
2. ใสห่มดุยดึทีต่ัวยดึบานพับกระจก ตามภาพที ่9 
3. จับกระจกดา้นขา้งดว้ยมอืทัง้สองขา้งและปิดเกอืบสนทิ 

4. ยกกระจกขึน้และถอดบานพับกระจกออก และดงึกระจกขึน้ ตามภาพที ่8 
 
ค าแนะน า 

ไมค่วรถอดสลักหมดุยดึออกขณะทีบ่านพับตงึ เพราะอาจจะกอ่ใหเ้กดิการบาดเจ็บได ้และไมส่ามารถตดิตัง้
ประตโูดยปราศจากหมดุยดึ 
ส าหรับการตดิตัง้ประต ูใหถ้อืกระจกทัง้สองมอืและใสห่มดุยดึในต าแหน่งทีเ่หมาะสมดา้นหนา้เตาอบ เปิดประตู

อยา่งชา้ๆ จนกวา่จะสามารถเปิดประตไูดส้ดุ 
 
การท าความสะอาดประตเูตา 

 
ค าแนะน าในการถอด/การเปลีย่นกระจกเตา 

1. เปิดประตเูตา 
2. ดงุกระจกออกจากดา้นลา่ง (H) ตามภาพที ่10 
3. กระจกขา้งในจะสามารถน าออกมาได ้

 
ค าเตอืน 
ควรระมัดระวังขณะน ากระจกเตาออกโดยตอ้งระวังประตเูตาอบจะปิด 

4. ท าความสะอาดกระจกเตาดา้นในละผวิกระจกดา้นในเตาอบ 
5. ใสก่ระจกกลับเขา้ทีต่ัวยดึดา้นบน (I) ตามภาพที ่11 
6. หมนุกระจกใหแ้นบกับประต ู(K) 

7. ประกบกระจกเตาเขา้กบัประตอูกีครัง้โดยการกดทีต่วัรับกระจกทัง้สองดา้น (L) ดว้ยมอืสองขา้งขณะที่
ประกอบกระจกเขา้กบัประต ู(M) ตามภาพที ่12 
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การเปลีย่นหลอดไฟ 
 

ค าเตอืน 
 
ควรถอดปลั๊กกอ่นการเปลีย่นหลอดไฟ 

- ถอดสกรทูีย่ดึฝาครอบหลอดไฟออก 
- ใสห่ลอดไฟใหมแ่ละใสฝ่าปิดหลอดไฟ 
หลอดไฟทีเ่ปลีย่นตอ้งสามารถรับทนความรอ้นไดท้ี ่300 องศาเซลเซยีส สามารถสัง่ซือ้ไดจ้ากผูใ้หบ้รกิาร ตาม

ภาพที ่16 
ส าหรับเตาอบรุน่อืน่ สามารถปฏบิัตไิดด้ังนี ้

- ถอดหลอดไฟออกจากขัว้หลอดไฟดว้ยเครือ่งมอืทีเ่หมาะสม ตามภาพที ่17 
- เปลีย่นหลอดไฟ 
- ใสห่ลอดไฟกลับเขา้ที ่ตามภาพที ่18 

 

ปัญหาบางประการทีส่ามารถพบได ้

 

เตาอบไมท่ างาน 

 
ตรวจเชค็สายไฟ 

ตรวจสอบฟิวสแ์ละเบรคเกอร ์
ตรวจสอบการตัง้คา่ หากมกีารตัง้เวลาหรอืการตัง้โปรแกรมการใชง้านหรอืไม ่
ตรวจสอบต าแหน่งการตดิตัง้และการตัง้คา่อณุหภมู ิ

 

หลอดไฟไมต่ดิ 

 

เปลีย่นหลอดไฟ 
ตรวจสอบการตดิตัง้หลอดไฟวา่ถกูตอ้งหรอืไม ่
 

ขดลวดท าความรอ้นไมท่ างาน 

 
ตรวจสอบอณุหภมู ิ

เลอืกฟังกช์นั 
ขดลวดจะท างานเมือ่อณุหภมูทิีเ่หมาะสมและการตัง้คา่ทีเ่หมาะสม 
 

ควนัขณะใชง้าน 

 
เป็นปกตขิณะใชง้านครัง้แรก 
ท าความสะอาดเตาเป็นประจ า 

ขจัดคราบน ้ามนัในเตาและถาด 
ไมค่วรท าอาหารทีอ่ณุหภมูสิงูเกดิกวา่ทีก่ าหนด 

 

หากการท าอาหารไมเ่ป็นไปตามทีค่าดไว ้

 
ตรวจสอบตารางค าแนะน าการท าอาหาร 

 

 

ค าเตอืน  หากปัญหายังคงอยู ่ควรตดิตอ่ผูเ้ชีย่วชาญ 
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ขอ้มลูจ าเพาะ 

 

หากเตาอบไมท่ างานสามารถตดิตอ่ผูเ้ชีย่วชาญเพือ่ใหเ้ขา้ไปตรวจสอบได ้
 

1. หมายเลขเครือ่ง  

2. หมายเลขรุน่ 
 

สามารถหาขอ้มลูเหลา่นี้ไดจ้ากแผ่นสติ๊กเกอรใ์ตเ้ตา สามารถเห็นไดเ้มือ่เปิดประตู 
 

การตดิต ัง้ 

 
ขอ้มลูการตดิตัง้ควรท าโดยผูเ้ชีย่วชาญเทา่นัน้ หากผูใ้ชต้ดิตัง้เองทางโรงงานจะไมรั่บผดิชอบหากเกดิความ
เสยีหาย 

 
การตดิต ัง้ 

 

- การแกะบรรจุภัณฑเ์ตาอบ ควรดงึออกจากดา้นลา่งเตาและจับดา้นขา้ง ไมค่วรจับทีป่ระตู 
- ขนาดตดิตัง้ตามทีร่ะบ ุโดยฐานเตาตอ้งไมน่อ้ยกวา่ 550 มม. (อา้งองิตามภาพที ่19 20 and 21) 
- เตาอบแบบฝัง ควรระมัดระวังดา้นหลังเตาอบในพืน้ที ่(A) ตามภาพที ่22 จะตอ้งไมม่สี ิง่กดีขวาง 

(อปุกรณ์เสรมิความแข็งแรง ทอ่ หัวปลั๊ก) 
- กาวถกูใชใ้นการประกบพลาสตกิจะตอ้งทนความรอ้นได ้85 องศแซลเซยีสขึน้ไป 

 
การตดิต ัง้ไฟ 

 

ผูต้ดิตัง้จะตอ้งแน่ใจวา่ 
- กระแสไฟฟ้าและความถีท่ีใ่ชเ้ป็นไปตามทีก่ าหนด 
- แผนผังการตอ่ไฟไดร้ะบกุ าลังไฟสงูสดุทีใ่ชไ้ด ้

- หลังจากการตดิตัง้สายไฟแลว้ ใหต้รวจสอบวา่เตาอบสามารถท างานไดป้กต ิ
 
การตดิต ัง้เตาอบ 

 
ส าหรับเตาอบทีม่กีารตอ่สายไฟเรยีบรอ้ยแลว้ 

1. เตาอบอยูใ่นต าแหน่งทีถ่กูตอ้งและตอ้งตรวจสอบสายไฟวา่ไมส่มัผัสกับชิน้สว่นของเตาอบทีม่คีวามรอ้น 

2. ยดึเตาอบดว้ยสกรทูีใ่ห ้และไขสกรยูดึใหแ้น่น เมือ่เปิดประตอูอกจะเห็นสกรู 
3. ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ผนังเตาอบไมส่มัผัสกับผนัง และตอ้งมรีะยะหา่งไมน่อ้ยกวา่ 2 มม. จากผนัง 
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ภาพที ่1

 

ภาพที ่2

 
ภาพที ่3

 

ภาพที ่4

 
ภาพที ่5

 

ภาพที ่6 

 
ภาพที ่7 

 

ภาพที ่8 
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ภาพที ่9 

 

ภาพที ่10 

 
ภาพที ่11 

 

ภาพที ่12 

 
ภาพที ่13 

 

ภาพที ่14 

 

ภาพที ่15 

 

ภาพที ่16 
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ภาพที ่17 

 

ภาพที ่18 

 
 
ภาพที ่19      ภาพที ่20 

 
 

 
A: 595-455 / B: 590-450 / C: 600-460 

 

ภาพที ่22 
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495.06.288 & 534.61.401 
 

 

1 แผงควบคมุ 
2 ขอบยาง 
3 ตะแกรงยา่ง 

4 แทง่วันอณุหภมูเินื้อ 
5 ทีจั่บถาด 
6 ถาดตะแกรง 

7 รอ่งวางถาด 
8 ถาดวางเคก้ 

9 ถาดกน้ลกึ 
10 สวติซป์ระต ู
11 บานพับ 

12 กระจกสามชัน้ 
13 ทอ่ระบายอากาศ 
14 จุดยดึตู ้

15 พืน้ทีป่ระกอบอาหาร 
16 ชอ่งระบายควัน 
17 ผนังดา้นหลัง 

18 หลอดไฟ 
19 พัดลม 
20 กระจกดา้นใน 

 
 

แผงควบคมุ 

 

 
1 
1 ฟังกช์นัท าอาหาร 

2 ตัวชีวั้ดอณุหภมู ิ
3 ขาวัดอณุหภมูเินื้อ 
4 นาฬกิาอเิล็กทรอนกิส ์

5 เซน็เซอรวั์ดอณุหภมู ิ
6 เซน็เซอรน์าฬกิาดจิติอล 
7 เซน็เซอร ์

8 เซน็เซอร/์ ฟังกช์นัความปลอดภัยส าหรับเดก็ 
9 เปิด/ปิด 
10 หลอดไฟ 

11 เซน็เซอรวั์ดเนื้อ 
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ฟงักช์นัประกอบอาหาร 
 

 

ลมรอ้น: 
ฟังกช์นันีเ้หมาะส าหรับการท าเคก้เพือ่ใหไ้ดเ้คก้เนื้อนุ่มฟ ู
 

 
เตาลา่ง: 
ความรอ้นจะมาจากดา้นลา่งเตา ใชส้ าหรับการอุน่จานหรอืการหมักแป้ง 
 

 
ยา่งและเตาดา้นลา่ง: 
ใชส้ าหรับการยา่งเนื้อ 

 

 

ยา่ง: 
การยา่งและการท าใหอ้าหารไหม ้ฟังกช์นันีจ้ะสง่ผลตอ่ผวิหนา้ของอาหารไมม่ผีลตอ่ดา้นใน ใช ้

ส าหรับเนื้อสเต็ก ปลา และขนมปัง 
  

 
การยา่งพลังสงู: 

ส าหรับการยา่งอาหารชิน้ใหญ่เพือ่ท าใหอ้าหารเป็นสนี ้าตาลอยา่งรวดเร็ว 
  

 
การยา่งพลังสงูและพัดลม: 

ส าหรับการยา่งทีต่อ้งการใหอ้าหารเป็นสนี ้าตาลทัง้ช ิน้ ใชส้ าหรับการยา่งเนื้อหลากหลายชนดิ 
ควรวางเนื้อบนตะแกรงเพือ่ใหถ้าดดา้นลา่งรองรับน ้าจากเนื้อ 
  

 ค าเตอืน: ประตจูะตอ้งปิดขณะการยา่ง การยา่งพลังงานสงู และการยา่งพลังสงูและพัดลม 
  

 
ลมรอ้นและพัดลม: 

เหมาะส าหรับการยา่งและการอบเคก้ ความเร็วพัดลมจะพัดความรอ้นไปทั่วเตาเพือ่ลดเวลา
ท าอาหารและอณุหภมู ิ
  

 

เทอรโ์บ 
พัดลมจะพัดความรอ้นไปทั่วเตาจากดา้นหลงั เป็นผลใหอ้ณุหภมูกิระจายทั่วเตาท าใหอ้าหารสกุ

ทัง้สองดา้น 
  

 

พซิซา่: 

ส าหรับการท าพซิซา่ พาย ทารต์ผลไม ้หรอืเคก้เนือ้นุ่ม 
  

 
การท าอาหารแบบสกุชา้: 

เหมาะส าหรับการท าอาหารพวกสตรู ์ทีใ่ชเ้วลาการท าอาหารนานและอณุหมูติ ่า เพือ่ใหไ้ดผ้ลลัพธ์
ทีด่ทีีส่ดุแนะน าใหใ้ชฝ้าปิดหมอ้ แตห่มอ้ทีใ่ชจ้ะตอ้งสามารถใชใ้นเตาอบได ้ 
 

 

 

การละลายน ้าแข็ง 
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ค าแนะน าส าหรบัการละลายน า้แข็ง 
 

การละลายน ้าแข็งจะใชร้ะบบลมรอ้น 2 ระดับ ระดับสงูเหมาะส าหรับเนื้อ และระดับต ่าเหมาะส าหรับปลา เคก้  
เบเกอรี ่และขนมปัง เมือ่เลอืกฟังกช์ันการละลายน ้าแข็ง เลอืกระดับสงู หรอืระดับต ่าบนจอแสดงอุณหภูมโิดย
การกดเลอืกเซน็เซอรอ์ณุหภมู ิหรอืทีเ่ซน็เซอร ์

 
- แกะบรรจุภัณฑอ์าหารออก 
 

- ละลายน ้าแข็งจากชิน้เนือ้ใหญ่ หรอืปลาโดยวางอาหารบนตะแกรงและมถีาดวางขา้งลา่งเพือ่ทีจ่ะเก็บน ้าที่
ละลาย 

 
- ไมจ่ าเป็นตอ้งรอใหเ้นื้อหรอืปลาละลายน ้าแข็งทัง้หมดกอ่นน าไปประกอบอาหาร เครือ่งปรงุรสสามารถเตมิลง
ไปเมือ่อาหารนุ่มขึน้ 

 
- อาหารควรน าไปประกอบอาหารทันทหีลังละลายน ้าแข็ง 
 

- ไมค่วรแชแ่ขง็อาหารทีผ่่านการละลายน ้าแขง็มาแลว้ 
 
ตารางแสดงระยะเวลาการละลายน ้าแข็งและอุณหภมูทิีใ่ช ้

 
 

อาหาร 
ระดับต ่า ระดับสงู  

น ้าหนัก เวลา น ้าหนัก เวลา 

ขนมปัง 0.5 กโิลกรัม 35 นาท ี   

เคก้ 0.5 กโิลกรัม 25 นาท ี   

ปลา 0.5 กโิลกรัม 30 นาท ี   

ปลา 1 กโิลกรัม 40 นาท ี   

ไก ่   1 กโิลกรัม 75 นาท ี

ไก ่   1.5 กโิลกรัม 90 นาท ี

สเต็ก   0.5 กโิลกรัม 40 นาท ี

เนื้อบด   0.5 กโิลกรัม 60 นาท ี

เนื้อบด   1 กโิลกรัม 120 นาท ี

 
 
เวลาทีแ่สดงในตารางเป็นเพยีงการแนะน าเบือ้งตน้ เวลาจ าเป็นส าหรับการละลายน ้าแขง็จะขึน้อยูก่ับ

อณุหภมูหิอ้ง น ้าหนักอาหาร และวธิกีารแชแ่ข็ง  
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การใชง้านเตาอบ 
 

 
 

การใชง้านระบบต ัง้เวลา 

 

ค าเตอืน 
นาฬกิาตัง้เวลาเป็นระบบสมัผัส สามารถใชน้ิว้เลอืกเวลาทีต่อ้งการได ้

ความไวในการสมัผัสจะขึน้อยูก่ับหลายปัจจัย ควรหมั่นท าความสะอาดกระจกแผงควบคมุ 
หากนาฬกิาไมส่ามารถตัง้เวลาตามทีก่ด ควรปิดเครือ่งเตาอบชัว่ครูแ่ละเปิดเตาใหม ่ 
 

 
การต ัง้คา่นาฬกิา 
เมือ่เปิดเตาอบ นาฬกิาจะกระพรบิ 12:00 . ตัง้คา่นาฬกิาโดย กด + หรอื – บนกระจก หลังจากนัน้จะไดย้นิ

เสยีง บบี 2 ครัง้เพือ่ยนืยนัเวลาทีต่ัง้ 
ถา้ตอ้งการเปลีย่นเวลา แตะที ่  จนสญัลักษณก์ระพรบิ  เปลีย่นเวลาโดยกด + หรอื – เสยีง บบีจะเตอืน 2 
ครัง้เพือ่ยนืยันเวลาใหม ่

 
 
การต ัง้คา่เอง 

หลังจากเวลาถกูตัง้ เตาอบจะพรอ้มใชง้าน: 
1-กด   
2-กดเลอืกฟังกช์นัทีต่อ้งการ 

3-อณุหภมูจิะแสดงบนหนา้จอ  ซึง่อณุหภมูเิบือ้งตน้ทีแ่สดงจะเป็นอณุหภมูติามฟังกช์นัทีเ่ลอืก กด เพือ่
เปลีย่นอณุหภมู ิโดยการกด + หรอื -  

4-เตาอบจะท างาน  และ  เตาอบจะท าการอุน่เตา เมือ่อณุหภมูถิงึตามทีต่ัง้คา่ไว ้จะมเีสยีง บบี 
ดังขึน้  
 

ค าเตอืน: กระบวนการอุน่เตาท างานจากดา้นหลังบนของเตา  
5-ระหวา่งเตาท างาน ° จะกระพรบิเพือ่แสดงวา่อาหารก าลังถกูใหค้วามรอ้น 
6-กดปิดเซน็เซอร ์  เพือ่หยดุการท าอาหาร 

 
ค าเตอืน 
เมือ่การท าอาหารเสร็จสิน้ ระบบระบายความรอ้นจะท างานเพือ่ลดอณุหภมูเิตา 

 
หลอดไฟ 

หลอดไฟจะตดิ: 
–เมือ่ประตเูตาอบเปิด หลอดไฟจะตดิ และเมือ่ประตไูมถ่กูปิดตามเวลาทีก่ าหนด หลอดไฟจะดับลงเพือ่ประหยัด
พลังงาน 

–เมือ่ฟังกช์นัการท าอาหารถกูเลอืก ไฟจะดับลง 
การเปิดไฟขณะท าอาหาร ใหส้มัผัสทีเ่ซน็เซอรห์ลอดไฟ  หากสมัผัสทีเ่ซน็เซอรค์า้งไว ้หลอดไฟจะตดิตลอด
การท าอาหาร  
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ฟงักช์นัต ัง้เวลา 

 
การต ัง้เวลาเริม่การท าอาหาร: 
ฟังกช์นันี้สามารถตัง้เวลาเริม่ท าอาหารตามทีก่ าหนดและเตาจะหยดุท างานเมือ่เวลาสิน้สดุลง 

 
การต ัง้เวลาหยดุการท าอาหาร: 
ฟังกช์นันี้สามารถก าหนดเวลาสิน้สดุการท าอาหาร และเตาอบปิดอัตโนมัต ิ

 
การต ัง้เวลาเริม่การท าอาหารและการต ัง้เวลาหยดุการท าอาหาร: 
ฟังกช์นันี้สามารถก าหนดระยะเวลาการท าอาหารและเวลาสิน้สดุการท าอาหาร โดยทีเ่ตาอบจะเริม่การท างาน
โดยอัตโนมัตติามเวลาทีก่ าหนดและจะสิน้สดุลงตามเวลาทีก่ าหนด โดยทีเ่ตาจะปิดอัตโนมัต ิ
 

นาฬกิาปลุก: 
เสยีงเตอืนจะดังขึน้เมือ่ถงึเวลาทีต่ัง้ไมว่า่จะเป็นการตัง้เวลาเปิดหรอืปิดเตา  
 

ความปลอดภยัส าหรบัเด็ก: 
ฟังกช์นันี้จะล็อคการท างานของเตาอบ เพือ่ป้องกันเด็กเลน่เตาอบ  
 

วธิตี ัง้คา่นาฬกิาปลุก 
1 – กดเซน็เซอร ์นาฬกิา คา้งไวจ้นสญัลกัษณ์  มไีฟตดิ 
 

2 – ตัง้เวลาตามทีต่อ้งการ โดยการกด + หรอื -  
 
3 – จะไดย้นิเสยีงเตอืน 2 ครัง้ หนา้จอจะแสดงเวลานับถอยหลงั โดยทีส่ญัลกัษณ์  จะกระพรบิชา้ๆ เพือ่เสดง

วา่มกีารตัง้เวลาอยู ่ 
 
4 – เมือ่ใกลถ้งึเวลาทีต่ัง้ไว ้เสยีงเตอืนจะดังถีข่ ึน้และสญัลักษณ์  จะกระพรบิเร็วขึน้ 

 
5 – กดเซน็เซอรใ์ดๆ เพือ่หยดุการตัง้เวลา 

 
สามารถเปลีย่นการตัง้คา่เวลาไดเ้มือ่ไหรก่็ตามทีต่อ้งการโดยการสมัผัสที ่  คา้งไวจ้น  กระพรบิ และ
ตอ่จากนัน้กด + หรอื – เสยีงเตอืนจะดัง 2 ครัง้เพือ่ยนืยันเวลาใหม ่

 
การต ัง้เวลาเริม่ท าอาหาร 
1 – กดที ่ คา้งไวจ้น  มไีฟตดิ 

 
2 – เลอืกเวลาโดยกด + หรอื -  
 

3 – เสยีงเตอืนสองครัง้จะดงัขึน้ และแสดงเวลาทีเ่หลอื   จะกระพรบิชา้ๆ 
 
4 – เลอืกฟังกช์นัทีต่อ้งการและอณุหภมู ิ

 
5 – เมือ่ถงึเวลาทีก่ าหนด เตาอบจะปิดลง และเสยีงเตอืนจะดงัขึน้  จะกระพรบิเร็วขึน้ 
 

6 – กดเซน็เซอรใ์ดๆ เพือ่หยดุการตัง้เวลา 
 

สามารถเปลีย่นการตัง้คา่เวลาเมือ่ไหรก่็ตามทีต่อ้งการโดยการสมัผัสที ่  คา้งไวจ้น  กระพรบิ และตอ่จากนัน้
กด + หรอื –  เสยีงเตอืนจะดัง 2 ครัง้เพือ่ยนืยันเวลาใหม ่
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การต ัง้เวลาสิน้สุดการท าอาหาร 

1 – กดสญัลักษณ์คา้งไว ้  จนมไีฟตดิ 
2 – เลอืกเวลาทีต่อ้งการโดยกด + หรอื - 
3 – เสยีงเตอืนสองครัง้จะดงัขึน้ และแสดงเวลาทีเ่หลอื   จะกระพรบิชา้ๆ เพือ่แสดงเวลาทีถ่กูตัง้ 

4 – เลอืกฟังกช์นัทีต่อ้งการและอณุหภมู ิ
5 – เมือ่ถงึเวลาทีก่ าหนด เตาอบจะปิดลง และเสยีงเตอืนจะดงัขึน้ the  จะกระพรบิเร็วขึน้ 
6 – กดเซน็เซอรใ์ดๆ เพือ่หยดุการตัง้เวลา 

 
สามารถเปลีย่นการตัง้คา่เวลาเมือ่ไหรก่็ตามทีต่อ้งการโดยการสมัผัสที ่  คา้งไวจ้น  กระพรบิ และตอ่จากนัน้

กด + หรอื –  เสยีงเตอืนจะดัง 2 ครัง้เพือ่ยนืยันเวลาใหม ่
 
สามารถเลอืกฟังกช์นันี้ถงึแมว้า่ก าลงัประกอบอาหารดว้ยฟังกช์นัอืน่อยู ่โดยทีท่ าตามทกุขอ้ยกเวน้ขอ้ 4  

 
การต ัง้คา่เวลาเร ิม่ท าอาหารและเวลาสิน้สุดการท าอาหาร 
1 – กด  คา้งไวจ้น  มไีฟตดิ 

2 – เลอืกเวลาทีต่อ้งการโดยกด + หรอื - 
3 – เสยีงเตอืนสองครัง้จะดงัขึน้ และแสดงเวลาทีเ่หลอื   จะกระพรบิชา้ๆ 
4 – กด คา้งไวจ้น  มไีฟตดิ 

5 – เลอืกเวลาทีต่อ้งการโดยกด + หรอื - 
6 – เสยีงเตอืนสองครัง้จะดงัขึน้ และเวลาปัจจบุันทีต่ัง้จะแสดงบนหนา้จอ ละเวลาสิน้สดุจะยังคงอยู ่  
7 – เลอืกฟังกช์นัทีต่อ้งการและอณุหภมู ิ

8 – เตาอบจะแสดงคา่เวลาสิน้สดุ  และสญัลักษณ ์ จะกระพรบิชา้ๆ นาฬกิาจะแสดงวา่ปัจจบุันและไฟในเตา
อบจะดับลง เพือ่แสดงวา่เวลาทีต่ัง้ถกูตัง้คา่แลว้  
9 – เมือ่ถงึเวลาการท าอาหาร เตาอบจะเปิดและจะท าอาหารตามทีไ่ดต้ัง้ไว ้ และจอแสดงผลจะแสดงเวลาที่

เหลอืในการท าอาหาร  
10 – เมือ่ถงึเวลาทีต่ัง้แลว้เตาอบจะดับอตัโนมตัแิละ   และ   จะกระพรบิ 
11 – กดเซน็เซอรใ์ดๆ เพือ่หยดุการตัง้เวลา 

 
เมือ่ตอ้งการเปลีย่นเวลาทีต่ัง้คา่ใหก้ด จนกระทั่งสญัลักษณ์  กระพรบิ 

สามารถเปลีย่นเวลาสิน้สดุการท าอาหารโดยกด + หรอื – เสยีงเตอืนจะดังขึน้สองครัง้เมือ่เวลาใหมถ่กูตัง้ 
 
ฟงักช์นัความปลอดภยัส าหรบัเด็ก 

ฟังกช์นันี้จะล็อคหนา้จอ เพือ่ป้องกนัเด็กเลก็เลน่เตาอบ เปิดการท างานฟังกช์นันีโ้ดย กด จนไดย้นิเสยีงเตอืน
ยาวๆ และจุดทีจ่อแสดงอณุหภมูจิะกระพรบิ  เตาอบจะล็อค 
 

การปิดการท างานฟังกช์นัลอ็คความปลอดภัยส าหรับเด็ก กด   จนมเีสยีงเตอืนยาว 
 
ค าเตอืน 

ขณะทีก่ระแสไฟฟ้าขัดขอ้ง เวลาทีต่ัง้คา่ไวจ้ะถกูลบ และ 12:00 จะกระพรบิบนจอแสดงผล ใหต้ัง้คา่โปรแกรม
ใหมท่ัง้หมดอกีครัง้  
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การใชง้านขาวดัอุณหภมู ิ

 
วัดอณุหภมูใิชวั้ดอณุหภมูใินเนื้อ เมือ่อณุหภมูถิงึจุดทีต่ัง้คา่ไว ้ เตาอบจะดับลงอัตโนมัต ิ การใชข้าวัดอณุหภมูิ
สามารถใชไ้ดก้ับเนือ้ทกุชนดิและหลายขนาด 

 
การวางขาวดัอุณหภมู ิ

 
- ใชข้าวัดอณุหภมูทิีใ่หม้าเทา่นัน้ 
- เสยีบขาวัดทีเ่นื้อกอ่นเริม่ท าอาหาร 

- เสยีบขาวัดทีด่า้นขา้งของเนื้อเพือ่ใหป้ลายขาวัดอยูท่ีต่ าแหน่งกึง่กลางพอด ี
- เสยีบขาวัดโดยจับทีข่าจับ 
 

 
 
- แนะน าใหก้ลับดา้นเนื้อทัง้สองดา้น อยา่งละครึง่ทางของการท าอาหาร เพือ่ป้องกันปัญหาทีอ่าจเกดิขึน้
ภายหลัง 

- ขาวัดอณุหภมูจิะตอ้งไมส่มัผัสกับกระดกูหรอืสว่นของไขมนั และจะตอ้งไมอ่ยูใ่นสว่นชอ่งวา่งของล าตัว ซึง่อาจ
พบมากในพวกเป็ด ไก ่
 

การใชง้านขาวดัอุณหภูม ิ
- เสยีบขาวัดอณุหภมูทิีเ่นื้อกอ่นน าเขา้ไปอบ 
- เสยีบปลั๊กของขาวัดอณุหภมูดิา้นบนซา้ยของเตาอบ 

- เมือ่เสยีบขาวัดอณุหภมูจิะเหน็อณุหภมูทิีแ่นะน า 65 องศาเซลเซยีส บนจอแสดงผล (3) ทีแ่ผงควบคมุ 
 

 
 

- สามารถเปลีย่นอณุหภมูไิด ้โดยการกด   และกด + หรอื - 
- จะไดย้นิเสยีงเตอืน 2 ครัง้เมือ่อณุหภมูใิหมถ่กูตัง้คา่ 

- สามารถเลอืกฟังกช์นัและอณุหภมูติามทีต่ัง้คา่ไวใ้นตาราง 
- เมือ่อณุหภมูถิงึจดุทีก่ าหนด เตาอบจะปิดลงและมเีสยีงเตอืนดังขึน้ 
- กดหยดุเสยีงเตอืนทีจ่อควบคมุ 

- จะถกูปรงุสกุและพรอ้มเสริฟ์ 
 
สามารถเปลีย่นการตัง้คา่อณุหภมูไิดเ้มือ่ไหรก่็ตามทีต่อ้งการ  และกด + และ - 

 



20 
 

 
 

ตารางแสดงอุณหภูมแิละเวลาทีเ่หมาะสม 
 

การปรงุอาหาร อณุหภมูขิาวัด เพิม่เตมิ 

เนื้ออบ 35 – 40 องศาเซลเซยีส ดบิ 

เนื้ออบ 45 – 50 องศาเซลเซยีส สกุปานกลาง 

เนื้ออบ 55 – 60 องศาเซลเซยีส สกุมาก 

ขาแกะ 65 – 70 องศาเซลเซยีส  

แฮม 80 – 85 องศาเซลเซยีส  

เนื้อหม ู 65 – 70 องศาเซลเซยีส  

แฮมอบ 80 – 85 องศาเซลเซยีส  

ไก ่ 75 – 80 องศาเซลเซยีส  

ไกง่วง 80 – 85 องศาเซลเซยีส  
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ทีจ่บัถาด 

 
ใชส้ าหรับการยกถาดออกจากเตาอบ อา้งองิจากภาพ ซึง่ผูใ้ชง้านควรสวมถงุมอืขณะใชง้าน 

 

 
 

 

ส าหรับถาดเคก้ ใชท้ีด่งึถาดดา้นสัน้  

 

ส าหรับถาดลกึ ใหใ้ชท้ีด่งึถาดดา้นยาว 

 
 

การเปลีย่นหลอดไฟเตาอบ 

 
ค าเตอืน 
ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ถอดปลั๊กเตาอบกอ่นถอดหลอดไฟ 

 
- ไขสกรขูารับตะแกรง (E)  
 

 
 
- แกะกระจกฝาครอบหลอดออก 

- เปลีย่นหลอดไฟ 
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- ใสฝ่าครอบคนื ตอ้งใสก่ลบัเขา้ทีเ่ดมิอยา่งถกูตอ้ง 

 
 
หลอดไฟตอ้งสามารถทนความรอ้นได ้สงูถงึ 300 องศาเซลเซยีส ซึง่สามารถซือ้ไดจ้ากผูใ้หบ้รกิารทั่วไป 
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ตารางแนะน าการท าอาหาร 
 

 
ตารางแสดงอณุหภมูแิละเวลาทีเ่หมาะสมส าหรับการท าอาหาร ฟังกช์นัการท าอาหารขึน้อยูก่บัเตาอบแตล่ะ
ประเภท เพือ่ใหไ้ดผ้ลลัพธท์ีด่ขี ึน้ควรอุน่เตาอบกอ่นท าอาหารทกุครัง้ ดว้ยฟังกช์นั  หรอื  การอุน่เตาจะ

สิน้สดุลงเมือ่หลอดไฟดบัลง 
 

อาหารเรยีก
น ้ายอ่ย 

น ้าหนัก 
(กโิลกรัม) 

ต าแหน่งการ
วางถาด 

ฟังกช์นัการ
ท าอาหาร 

อณุหภมู ิ(องศา
เซลเซยีส) 

เวลา 
(นาท)ี 

 

ชนดิภาชนะ 

ขา้วอบ 0.35 ดา้นลา่ง 

 180-200 45-50 

ถาดตืน้  170-190 35-40 

 170-190 35-40 

ขนมอบ 1.5 ตรงกลาง 

 170-190 45-50 

ถาด 
 160-180 30-35 

 160-180 30-35 

 170-190 25-30 

ขนมอบผัก 1 ตรงกลาง 

 190-210 35-40 

ถาดตืน้  170-190 30-35 

 170-190 35-40 

พายผัก 1.5 ตรงกลาง 

 190-210 55-60 

ถาดตืน้  170-190 45-50 

 170-190 50-55 

มันฝร่ังอบ 1 ตรงกลาง 

 180-200 60-65 

ถาด  180-200 50-55 

 180-200 50-55 

พซิซา่ 0.65 ตรงกลาง 

 190-210 20-25 

ตะแกรง 
 170-190 10-15 

 170-190 15-20 

 180-200 12-20 

คซี 1.5 ตรงกลาง 

 180-200 45-50 

ถาดคซี  160-180 45-50 

 160-180 45-50 
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มะเขอืเทศ
อบ 

0.75 ตรงกลาง 

 170-190 10-15 

ถาด  160-180 10-15 

 160-180 10-15 

มะเขอืมว่ง 1 ดา้นบน  200-220 15-20 ถาด 

ลาซานยา่ 1 ตรงกลาง  180-200 25-30 ถาดตืน้ 

 

ปลา 
น ้าหนัก 

(กโิลกรัม) 
ต าแหน่งการ
วางถาด 

ฟังกช์นัการ
ท าอาหาร 

อณุหภมู ิ(องศา
เซลเซยีส) 

เวลา 
(นาท)ี 

 

ชนดิภาชนะ 

ปลาทรายแดง 1.5 ตรงกลาง 

 180-200 45-50 

ถาด  170-190 35-40 

 170-190 35-40 

ปลาโดราโด 1 ตรงกลาง 

 170-190 45-50 

ถาด  160-180 30-35 

 160-180 30-35 

ขนมอบปลา 1 ตรงกลาง 

 190-210 35-40 

จาน  170-190 30-35 

 170-190 35-40 

ปลาตาเดยีว 1 ตรงกลาง 

 190-210 55-60 

ถาด  170-190 45-50 

 170-190 50-55 

ปลากะพง 1 ตรงกลาง 

 180-200 60-65 

ถาด  180-200 50-55 

 180-200 50-55 

ปลาฮาค 1.5 ตรงกลาง 

 190-210 20-25 

ถาด  170-190 10-15 

 170-190 15-20 

พายปลา 1.5 ตรงกลาง 

 180-200 45-50 

จาน  160-180 45-50 

 160-180 45-50 

ปลาแซลมอน 1 ตรงกลาง 
 180-200 45-50 

ถาด 

 170-190 45-50 
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 170-190 45-50 

ปลาเทราส ์ 1 ตรงกลาง 

 190-210 45-50 

ถาด  180-200 45-50 

 180-200 45-50 

ปลาแล ่ 0.5 ดา้นบน  170-190  ตะแกรง 

ปลาซาดนี 0.5 ดา้นบน  180-200  ตะแกรง 

เนื้อ 
น ้าหนัก 

(กโิลกรัม) 
ต าแหน่งการ
วางถาด 

ฟังกช์นัการ
ท าอาหาร 

อณุหภมู ิ(องศา
เซลเซยีส) 

เวลา 
(นาท)ี 

 

ชนดิภาชนะ 

นมหม ู 2 ตรงกลาง 

 180-200 75-85 

ถาด  170-190 67-78 

 170-190 80-85 

กระตา่ย 1.5 ตรงกลาง 

 170-190 60-65 

ถาด 
 160-180 45-50 

 160-180 45-50 

  35-40 

แกะ 1.5 ตรงกลาง 

 190-210 50-55 

ถาด  170-190 45-50 

 170-190 50-55 

ขอ้ตอ่เนื้อ 1.5 ตรงกลาง 

 190-210 35-40 

จาน  170-190 30-35 

 170-190 30-35 

สนันอกหม ู 1 ตรงกลาง 

 180-200 40-45 

ถาด  180-200 30-35 

 180-200 30-35 

ไก ่ 1.5 ตรงกลาง 

 190-210 50-55 

ถาด 
 170-190 45-50 

 170-190 45-50 

 170-190 40-45 

เนื้อยา่ง 1 ตรงกลาง 

 180-200 35-40 

ถาด  160-180 30-35 

 160-180 35-40 
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เนื้อสเตก็แบบ
ชิน้ 

1 ตรงกลาง 

 180-200 35-40 

ถาด  160-180 30-35 

 160-180 30-35 

เนื้อ
Brochettes 

0.5 ดา้นบน  190-210 5-10 ตะแกรง 

แฮมเบอรเ์กอร ์ 0.5 ดา้นบน  180-200 5-10 ตะแกรง 

ไสก้รอก 0.5 ดา้นบน  180-200 15-20 ตะแกรง 

เคก้และขนม 
น ้าหนัก 

(กโิลกรัม) 
ต าแหน่งการ
วางถาด 

ฟังกช์นัการ
ท าอาหาร 

อณุหภมู ิ(องศา
เซลเซยีส) 

เวลา 
(นาท)ี 

 

ชนดิภาชนะ 

เคก้เนื้อนุ่ม 0.5 ตรงกลาง 

 170-190 35-40 

โมลเคก้  160-180 30-35 

 160-180 30-35 

โรล 0.3 ตรงกลาง 

 170-190 10-15 

ถาด  160-180 10-15 

 160-180 10-15 

ฟลาน 0.5 ดา้นลา่ง 

 160-170 60-65 

โมลขนมปัง  150-160 55-60 

 160-170 55-60 

คกุกี ้ 0.5 ตรงกลาง 

 160-180 20-25 

ถาด  150-160 20-25 

 150-160 15-20 

วเูลอวองท ์ 0.25 ตรงกลาง 

 170-190 15-20 

ถาด  150-170 15-20 

 170-180 15-20 

คัพเคก้ 0.5 ตรงกลาง 

 160-180 25-30 

ถาด 
 150-170 20-25 

 150-170 25-30 

 160-180 20-25 

แอปเป้ิลอบ 1 ตรงกลาง 

 180-200 35-40 

ถาด  170-190 25-30 

 170-190 30-35 
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เมอแรงซ ์ 0.2 ตรงกลาง 

 100-120 70-75 

ถาด  100-120 65-70 

 100-120 60-65 

กลว้ยอบ 0.5 ตรงกลาง 

 170-190 20-25 

จาน 
 160-180 15-20 

 160-180 15-20 

 170-190 10-15 

เคก้และขนม
อบ 

น ้าหนัก 

(กโิลกรัม) 

ต าแหน่งการ

วางถาด 

ฟังกช์นัการ

ท าอาหาร 

อณุหภมู ิ(องศา

เซลเซยีส) 

เวลา 
(นาท)ี 

 

ชนดิภาชนะ 

พายกรอบ 0.25 ตรงกลาง 

 180-200 35-40 

ถาด  170-190 30-35 

 170-190 30-35 

เคก้พลัม 0.5 ตรงกลาง 

 170-190 60-65 

เคก้  160-180 55-60 

 160-180 50-55 

พายแอปเป้ิล 1 ตรงกลาง 

 170-190 50-55 

ถาด  160-180 45-50 

 160-180 45-50 

ชสีเคก้ 1 ตรงกลาง 

 180-200 45-50 

โมลชสีเคก้  170-190 40-45 

 170-190 35-40 

ขนมอบแอป
เป้ิล 

1.5 ตรงกลาง  170-190 55-60 โมลเคก้ 

โยเกริต์ 1 ลติร *  50 8 ชัว่โมง โถโยเกริต์ 

 
* วางโถโยเกริต์ไวถ้าดดา้นลา่ง 
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