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  بنام خدا
  

  راهنماي استفاده از 

  دستگاه  فر ريلي

  پيتزا    
MODEL  : MIM3-1500  

  ***** ((    فهرست مطالب   )) *****

  توصيه هاي ايمني و فني :

  2صفحه  .................................................................................................................نكات مربوط به برق و الكترونيك دستگاه 

  5صفحه  .......................................................................................................نكات مربوط به گازرساني و سوخت دستگاه 

  6صفحه  ................................................................... نكات مربوط به محل نصب و محيط قرارگيري دستگاه 

  روش استفاده و كار با دستگاه :

  4صفحه  ............................................................................................ ترتيب و نحوه روشن و خاموش كردن دستگاه

  5صفحه  ..........................................................................................................نحوه تنظيم دما و حرارت دستگاه 

  5صفحه  .............................................................................................نحوه تنظيم سرعت نوار نقاله دستگاه 

  6صفحه ............ ...................................................................................................و نكات مربوط به آن تنظيمات سطح پخت 

  7صفحه  ..........................................................................................................................................نكات و توصيه هاي عمومي 
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  MIM سريمشخصات  فر  ريلي ( تونلي )  پيتزا     

  

 ) .MIM2-1000 درمدل* كاربرد: جهت پخت انواع پيتزا ،هات داگ،لازانيا ،استيك ،بال وكتف و( همبرگر ذغالي 

  وي طبيعي محصول .* كيفيت پخت كامل و يكنواخت محصول همراه با حفظ طعم  و ب

  (  به نسبت عرض مفيد دستگاه).* ظرفيت توليد و راندمان بسيار بالا   

  * قابليت تنظيم و كنترل اتوماتيك و الكترونيكي دما و زمان .

  * مصرف انرژي ( سوخت و برق ) بسيار كم و بدون هيچگونه آلايندگي محيط.

  ق بندي صحيح كليه قسمت ها و جداره ها.* عدم اتلاف انرژي گرمايي و پرت حرارتي به علت عاي

  * سرعت بالا در تامين حرارت يكنواخت و لازم براي هر تعداد محصول با هر ابعاد در داخل محفظه پخت .

  * كاهش نيروي انساني مورد نياز در فرايند پخت محصول .

  احي اعمال شده .* سهولت در استفاده و كار با اين نوع دستگاه بعلت نوع  ساختار و مهندسي و طر

  (آپشن قابل سفارش)* مجهز به سيستم هوشمند جهت اعلام پايان پخت و خروج محصول از تونل پخت دستگاه . 

  * سطح و فضاي اشغالي كم ، با قابليت استفاده از سقف دستگاه به عنوان ميز كار .

  اه .* مجهز به بورد فرمان مركزي سيستماتيك جهت راه اندازي و كنترل كامل دستگ

  * طراحي و ساختار شكيل  و در عين حال كاملاً صنعتي بدون هيچگونه محدوديت در استفاده مداوم و پر حجم .

  * داراي مدل هاي مختلف ، با ظرفيت توليد متفاوت .

  * قابليت حركت و جابجايي آسان دستگاه از طريق چرخهاي تحتاني   .

  ئم .* تحت  يكسال گارانتي  و خدمات پس از فروش دا
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  MODEL : MIM3-1500  مشخصات فني دستگاه فر تونلي پيتزا

 cm  210  (با سرسره ورودي وخروجي)طول كلي 

 cm  105  عرض كلي

 cm  75  عرض مفيد نوار

 cm  150 >< 75  ابعاد محفظه پخت

 cm  105  ارتفاع

 kw  -  10 A 5  برق مصرفي

 220  ولتاژ

 :m3/h  max 2  مصرف سوخت

 kg 600  وزن تقريبي

 c   400 – 0  رنج حرارتي 

  ( در ساعت )ظرفيت توليد  

  

170 -140/h   

  نفره ) 1( پيتزا  مخصوص  
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 MIM3-1500 مدل تزا يراهنماي  استفاده از دستگاه فر تونلي  پ

  

  

  : توصيه هاي ايمني و فني  قبل از راه اندازي دستگاه  *

  

  

  به برق و الكترونيك دستگاه  نكات مربوط

  

  

در صورت بروز مشكل در سيستم برق دستگاه  از افراد متخصص در زمينه برق صنعتي كمك گرفته شود و قبل از  •

هر گونه تماس با قسمتها و قطعات برقي ، ضمن خاموش كردن كليد اصلي برق دستگاه ، اتصال بـرق شـبكه بـه    

 دستگاه را نيزقطع كنيد.

 

انجـام  گيـرد.    A16لي برق دستگاه به شبكه برق محل با واسطه يك كليد مينياتوري (حرارتـي)  اتصال سيم اص •

 يعني كليد مذكور در مسير رشته سيم فاز قرار گيرد. 

  

در  اتصال فاز و نول دستگاه به فاز و نول برق شبكه رعايت گردددر اتصال سيم اصلي برق دستگاه به شبكه برق محل ،  •

 روشن نخواهد شد.  غير اين صورت مشعل

  توضيح : در كابل اصلي برق دستگاه و همچنين سيم مشعل ، رنگ آبي نول و رنگ سياه يا قهوه اي  فاز ميباشد.

  

عدد كليد مينياتوري (حرارتي) ميباشد كه در صـورت بـروز هـر گونـه اتصـال       4تابلو برق اين دستگاه مجهز به  •

ل سيم به بدنه ، سوختن قطعات الكتريكي و امثالهم برق تمام يـا  غيرعادي و معيوب ،  نوسان شديد جريان ، اتصا

چنانچه بصورت ناگهاني برق تمام يا قسمتي از دستگاه قطـع شـد و از كـار    آن قسمت معيوب را قطع خواهد كرد ، لذا 

 ، بايد ابتدا عيب مربوطه كشف و رفع گردد سپس كليد مينياتوري قطع شده وصل شود.  ايستاد

ستيابي به كليدهاي مينياتوري بايد درب محفظه مشعل را (از طريق باز كردن دو پيچ خروسـكي  جهت رويت و د

در بالاي دو طرف آن ) باز كرده و از آن محل به سمت پشت تابلو برق كمي خم شويد ،كليد ها رويت خواهند شد.  

  ). 3(تصوير
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(در صورت عدم  وجود چاه ارت در محـل ،   اتصال ارت دستگاه را از طريق يك رشته سيم مناسب برقرار نماييد. •

 موقتاً  سيم ارت را از بدنه دستگاه به لوله آب فلزي موجود در محل متصل نماييد).

 

از ريختن آب و مايعات روي نواحي و قسمتهاي الكتريكي و الكترونيكي و تابلو برق به قصد شستشو و غيره جداً  •

 خود داري نماييد.

 

 

فن تابلو برق  –افتادن هر كدام از فن هاي خنك كننده دستگاه شامل فن موتور هوادم در صورت سوختن و از كار •

 ).3و4فن اينورتر ، سريع نسبت به تعويض آن اقدام نماييد .(تصوير –

  

 

  نكات مربوط به گاز رساني و سوخت دستگاه

 

گر لوله كشي تازه انجام شده سر راه شيلنگ گاز متصل به مشعل ، الزاماً از يك صافي مناسب گاز استفاده شود وا •

در مرتبه اول چند لحظه شير گاز را باز كرده تا ذرات و اجرام موجود خارج شود . در محـل اتصـال شـيلنگ بـه     

 مشعل ولوله گاز  از بست مناسب استفاده  شود. 

 

 متر بيشتر نشود. 5/2سعي كنيد فاصله دستگاه تا شير لوله گاز محل از  •

 

گاه از عدم نشت گاز در محل كليه اتصالات گازي اطمينان حاصل فرماييد و در صورت قبل از راه اندازي دست •

 وجود  ابتدا نسبت به رفع آن اقدام فرماييد . 

 

مشعل دستگاه در كارخانه روي دستگاه روشن و تنظيم گرديده است ولي نظر به اينكه فشار گاز و شرايط محيطي  توجه : •

توصيه مي شود در صورت عدم كاركرد صحيح و مناسـب مشـعل دسـتگاه ، حـداقل      و جوي در نقاط مختلف متفاوت است 

يكبار در ابتداي كار و راه اندازي دستگاه به اشخاص متخصص در زمينه تاسيسات حرارتي و مشعل (ترجيحاً نمايندگي  مجاز 

  ات لازم را انجام دهند.مشعلهاي ايران رادياتور) مراجعه نموده تا بر اساس شرايط و فشار گاز محل نصب ، تنظيم

 ضمناً دفترچه راهنماي مشعل به پيوست ميباشد.             

  

  

  

  

  



  تجهيزات فست فود، كافي شاپ                                                     گروه                   

          شيريني، آشپزخانه صنعتي رستوران، توليدي وصنعتي                                                                               

                 و بسته بندي ، نانكيك، بيسكويت، كلوچه                                                                       زنده رودزفره                      

 

  

                                                                           فره ز گروه توليدي و صنعتي 

               ابتداي صمديه لباف                      -اشرفي اصفهاني خيابان- دفتر مركزي: اصفهان  

                                                      031-37352640:كساف      031-36286391-36639579تلفن:  

                                        www.zz-tss.ir:وب سايت      info@zz-tss.ir: پست الكترونيكي  

 

٦

  

  نكات مربوط به محل نصب و  محيط قرارگيري دستگاه 

  

محل نصب و قرارگيري دستگاه بايد حتي المقدور به كنتور و انشعاب گاز نزديك باشد تا امكان داشتن فشار  •

  ترين طول  شيلنگ گاز فراهم و ممكن گردد . مناسب گاز و  همچنين  كوتاه

  

محل قرارگيري دستگاه از لحاظ تهويه و درجه حرارت محيطي و فواصل بين طرفين دستگاه با ديوار و وسايل  •

مجاور  در حد مناسب باشد ، زيرا در صورت گرم شدن بيش از حد محيط قرارگيري دستگاه باعث ايجاد اخلال در 

كي مخصوصاً درايو كنترل سرعت (اينورتر) مي شود كه در اين موارد موتور نوار نقاله عملكرد وسايل الكتروني

(حرارت زياد) را نشان مي دهد كه در اين صورت  over  hotدستگاه از كار مي ايستد و صفحه نمايشگر اينورتر 

اي محل قرارگيري  بايد محيط دستگاه كمي خنك شود البته بايد در صدد فراهم نمودن شرايط محيطي مناسب بر

  دستگاه برآمده تا اين مشكل تكرار نشود .

  

سانتيمتر  50محل نصب دستگاه بايد به شكلي باشد كه نسبت به ديوار يا وسايل مجاور در قسمت طرفين حداقل   •

از فاصله لحاظ شود. ضمنا در طرفين و مجاورت دستگاه نبايد وسايلي كه ايجاد حرارت بالا مي نمايد  مانند اجاق گ

  و فر ساندويچ و امثالهم قراربگيرد. 

  

جريانهاي طبيعي يا مصنوعي هوا يا  باد با شدت نسبتاً زيـاد  بهتر است محل قرارگيري دستگاه  طوري باشد كه   •

كه نتيجه مجاورت با پنجره ، درب ورود و خروج اصلي ، درب يا پنجره  زير زمين يا بالكن ، هواكش قوي و امثالهم  

  ود  نداشته باشد .، ميباشد  وج

  

كل سطح محل قرار گيري و نصب  دستگاه بايد كاملا صاف و تراز و يكپارچه  باشد چون در غير اينصورت  به مرور  •

زمان  با كاركرد دستگاه ، برخي از اتصالات و فيشها و پيچ قطعات و قسمتهاي مختلف دستگاه  در اثر لرزش و بي 

توجه و رسيدگي نهايتاً باز خواهد شد،  ضمن اينكه  اين عامل خود از دلايل  ثباتي  ، كم كم  شل و در صورت عدم 

 ايجاد لرزش شديد و صداهاي غير عادي ميباشد.

  

با  اينكه كليه جداره هاي اين دستگاه  كاملاً با عايق مخصوص بصورت مناسب عايق بندي شده و كمترين  حد  •

ولي در هر حال بعنوان يك  وسيله گاز سوز و مولد حرارت   ممكن  پرت دما  و انتقال حرارت به محيط را دارد

گرما و گازهاي ايجاد شده متصاعد خواهد شد  مقداري، هنگام  استفاده و پختن غذا دربراي پخت غذا ميباشد و 

كه بايد تهويه كافي به شكل مناسب انجام گيرد كه ضمن اينكه محيط براي حضور اشخاص حاظر در محل مناسب 

قسمتهاي آن و در نتيجه افزايش عمر مفيد  شد ، براي سلامت دستگاه و برخي  تر خواهد
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دستگاه نيز بسيار موثر و مفيد ميباشد. لذا ، بهترين اقدام براي اين منظور نصب يك هود در بالاي سقف دستگاه 

روي سقف بطوريكه قسمتهاي ورودي و خروجي دستگاه را پوشش دهد و البته مزاحمتي براي كاركردن ميباشد 

 دستگاه بعنوان ميز كار ايجاد نكند .

 

چنانچه امكان نصب هود نميباشد  بايد يك تهويه مناسب و قوي و البته موثر بر محل قرارگيري دستگاه ايجاد  •

  كرد. 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 روش استفاده و كار با دستگاه

  

  ترتيب و نحوه  روشن و خاموش كردن دستگاه  :  *

  

 :    كردن دستگاهترتيب روشن  •

    

 ) نوارحامل4) مشعل        3) هوادم        2) كليد اصلي        1 

  

  

 

 :   ترتيب خاموش كردن دستگاه •

    

  ) كليد اصلي 3دقيقه  هوادم  و  نوار حامل        45- 30) پس ازحداقل 2) مشعل       1   

  

  

ور بين خاموش كردن مشعل وهوادم دستگاه ، ازعمر كوره كاسته اخطار : در صورت عدم رعايت ترتيب و فاصله زماني مذك

شده و براي سيسـتم هـوادم و سـيركوله حرارتـي داخـل        دستگاه   بسيار مضر ميباشد .
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توجه : چنانچه مشعل بطور ناگهاني خاموش شودويا طي استارت اوليه  ، روشن نشود (كه البته به دلايل مختلف از  •

جمله قطع شدن گاز ، نا مناسب بودن فشار گاز ، نوسان برق متصل به مشعل ، به هـم خـوردن تنظيمـات هـواي     

يست مشعل كه روي رله قـراردارد و در ايـن   مشعل و ... مي تواند باشد ) بايد پس از رفع مشكل مربوطه شاسي ر

 ).3مواقع چراغ داخل آن روشن شده را فشار دهيد . (تصوير شماره 

 

چراغ روشن شده داخل شاسي رله از سوراخي كه سمت راست تابلو برق روي درب كابين مشعل قـراردارد قابـل    •

ق) را از طريـق بـاز كـردن دو پـيچ     رويت است  كه ابتدا بايد درب كابين مشعل (واقع در سمت راسـت تـابلوبر  

خروسكي آن باز كرد سپس شاسي  كه روي رله مشعل قراردارد و لامپ قرمز آن نيز روشن شـده را يـك لحظـه    

 فشار دهيد تا مشعل روشن شود .

  

  نحوه تنظيم دما و حرارت دستگاه  :  *

د كه دماي فعلـي موجـود در   پس از روشن كردن كليد مشعل صفحه ديجيتالي ترموستات دمايي را نشان مي ده •

داخل كوره دستگاه ميباشد . براي ثبت دماي مورد نياز جهت پخت محصول ابتدا تكمه سـتاره (واقـع در پـايين    

سمت چپ صفحه ترموستات ) را يك لحظه فشارداده كه با اين كار عدد نمايشگر چشمك زن مي شود . سپس با 

حه ترموستات كه علامت بالا و پايين روي آن درج شده عـدد  فشاردادن  دو كليد واقع در پايين سمت راست صف

نمايشگر را افزايش يا كاهش داده تا دماي مورد نظر روي صفحه نمايشگر ترموستات ظاهر شود و بلافاصله مجدداً 

تكمه ستاره را يك لحظه فشار داده  كه ترموستات مجدداً دماي موجود فعلي داخل كوره را نشان مي دهد . با اين 

اقدامات عدد مورد نظر در حافظه ترموستات ثبت شده و مشعل روشن شده و ايجاد حرارت مي كند و دما  و عدد 

نمايشگر به تدريج افزايش مي يابد تا به همان دماي ثبت شده برسد كه بـا رسـيدن بـه آن دمـا مشـعل بطـور       

ين تر بيايد مشعل مجـدداً بطـور   اتوماتيك خاموش مي شود و پس از چند لحظه كه دما خواست از حد نصاب پاي

اتوماتيك روشن مي شود، و همچنان دماي دستگاه  تا زمانيكه تغيير جديد در آن داده نشود  ثابت و پايدار باقي 

 مي ماند . 

  

توضيح : چنانچه بشرح مذكور تغييري در دماي ثبت شده داده نشود در دفعات و حتي روزهاي بعدي بـا روشـن    •

  آن  ، همان دما در حافظه ترموستات باقي مانده است . كردن دستگاه و مشعل 

  

درجه  بالا برده و ابتدا از  50 –درجه 50در اولين استارت و راه اندازي دستگاه دما را بشرح دستور العمل مربوطه  •

ري درجه سانتيگراد شروع كنيد تا رنگ كوره اي داخل تونل حرارت كاملا پخته شود . ضمناً در روز اول مقدا 100

دود و بو از دستگاه متصاعد مي شود كه حاصل سوختن و پختن چربي ها و رنگهاي داخل دستگاه است كه 

 برطرف خواهد شد.
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  نحوه تنظيم سرعت نوار نقاله دستگاه (نوار حامل محصول) :    *

  

 ـ   • تفاده از پس از روشن كردن كليد نوار حامل (بشرح دستورالعمل مربوط به ترتيب روشن كردن قسـمتها) بـا اس

جدول راهنماي  تبديل عدد نمايشگر اينورتور به زمان خروج محصول كه بصورت برچسـب روي بدنـه دسـتگاه    

نصب شده ، زمان مورد نظر و مورد نياز را انتخاب و عددي كه مقابل آن درج شده و مربوط به نمايشگر اينورتـور  

در پايين  اينورتور قراردارد)  را به چپ   يا راسـت  است را  به خاطر سپرده ، سپس   ولوم تنظيم سرعت نوار (كه 

بچرخانيد تا  همان عدد  روي صفحه نمايشگر اينورتور ظاهر شود . با اين اقدام زمان خروج محصول همان زمـان  

  درج شده در جدول خواهد بود.   

  

 تنظيمات سطح پخت محصول و نكات مربوط به آن :  *

وكنترل سطح پخت ميباشد و اين امكان را ميدهد كه بتوانيد سطح پخت  زير  اين دستگاه مجهز به دريچه بالانس •

و  روي محصول را  كنترل و كم يا زياد كنيد .  براي استفاده از اين دريچه ابتدا پيچ آلن ( پيچ شش پخ ) 

ه سمت بالا  نگهدارنده اهرم  دريچه را كمي باز كرده  در حدي كه اهرم آزاد شود و سپس دسته اهرم  دريچه را ب

يا پايين بچرخانيد .  توجه داشته باشيد كه پيچ مذكور به هر طرف كه برود  حرارت در همان طرف  بيشتر خواهد 

 شد . 

 

 توصيه مي شود چرخش اهرم دريچه به طرف بالا يا پايين مرحله به مرحله و يكي يكي انجام شود.

  

ايد به علت اينكه سيستم پخت و حرارت رساني در  چنانچه قبلاً از دستگاه پخت ديگري استفاده مي نموده •

دستگاه ها متفاوت ميباشد   توجه داشته باشيد كه شايد نياز به تغييراتي در فرمولاسيون (مثلا فرمول خمير و 

حجم مواد اوليه مصرفي و...  ) ، نوع مواد اوليه مصرفي ( مثلا نوع پنيرهاي مصرفي و ...  ) ، زمان پخت ، دماي 

 امثالهم   باشد كه نوع و ميزان تغييرات در حين پخت با هر دستگاه مشخص مي شود. پخت  و

 

  1باعث حركت عادي  نوار به سمت خروج بوده و شماره  2كليد نوار نقاله دستگاه دو دور است كه حالت شماره  •

مورد نياز كه نوار به عقب ( به سمت ورود ) و عكس حالت عادي حركت مي كند و  در شرايط خاص و مواقع 

محصول هنوز كامل نپخته و زمان بيشتري بايد در معرض حرارت باشد  مورد استفاده واقع مي شود و در واقع 

 قرار بگيرد .  2محصول به داخل تونل حرارت بر مي گردد تا زمانيكه كليد مجدداً روي حالت 

 

ن تغيير و كاهش  ضخامت و حجم مواد چنانچه زير و روي محصول پخته ولي وسط آن كاملاً پخته نشده است ضم •

اوليه مصرفي بايد مقداري دمارا كم كرده و زمان را زياد نماييد و اين كار را كم كم ادامه داده تا به پخت مطلوب 
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 دست پيدا كنيد .   

چون حرارت همواره تمايل به حركت به سمت بالا دارد براي تنظيم سطح پخت به غير از دريچه بالانس حرارت  •

توانيد از صفحات محافظ فوقاني كه جزء متعلقات دستگاه ميباشد استفاده كنيد ، به اين صورت كه با  مي

حجم برخورد حرارت از كانال قراردادن صفحات مذكور در ريل خود ( بالاي جداره جانبي داخل تونل پخت ) 

 مي يابد . فوقاني به محصول كاهش

اد غذايي  از ظرف غذا (مانند خرده پنير پيتزا و ... ) جدا شده و پس از مدتي كاركردن ممكن است خرده هاي مو •

داخل تونل حرارت دستگاه بريزد كه بنابراين بايد بصورت دوره اي از باز بودن كليه سوراخهاي كانال مكش كه در 

مي در در غير اينصورت باعث بي نظابتداي سمت ورودي دستگاه در قسمت پايين قراردارد ، اطمينان حاصل كنيد 

  . سطح پخت و تنظيمات دما خواهد شد

براي تميز و باز كردن سوراخهاي كانال مكش از يك ميله با قطر مناسب  و بصورت وارد كردن آن ميله در داخل   •

سوراخهاي گرفته شده ويا هر طريقي ديگر كه برايتان ممكن و ميسر است ، استفاده نماييد . براي تميز كردن 

گاه و خارج كردن اجرام و ضايعات سوخته شده كه روي كانال پاييني دستگاه پراكنده شده بقيه تونل حرارت دست

است مي توان از طريق مكش (جارو برقي ) يا از طريق باد  اقدام نمود . براي سهولت كار مي توانيد با يك اهرم ، 

مي آزاد شود ، سپس تعدادي از ميله فنر كشنده و نگهدارنده زنجير نوار نقاله را جمع كنيد تا زنجير نوار نقاله ك

هاي نوار را از محل خود خارج كنيد و پس از تميز كردن مجدداً ميله هارا سر جاي خود قرار دهيد . البته دقت 

 نماييد زنجير پيچ نخورد و از دنده خود كه در سمت خروج است خارج يا جابجا نشود . 

  نكات و توصيه هاي عمومي :  *

قلاب  منصوب روي سقف  دستگاه بطور همزمان استفاده كنيد  4جابجايي دستگاه الزاماً  از هر  براي بلند كردن و •

 و مطمن باشيد پيچ قلابها تا انتها بسته شده باشد . 

چنانچه از لحاظ ديد و ظاهر محل مشكلي ندارد مي توانيد براي بيشتر خنك شده مشعل و اينورتر ، درب محفظه  •

 ماً باز بگذاريد .مشعل را  مي توانيد دائ

 مشخصات الكتروموتور هاي مصرفي در دستگاه :  •

 كيلو وات .   75/0دور  تكفاز   1400اسب  1موتور هوادم :        

 دور  .  1400اسب  سه فاز فلنچ دار   1موتور نوار نقاله :        

  دور.  2800دمنده    15فن  موتور هوادم :  فن        

  سانتيمتر قاب فلزي . 12و اينورتر : فن كامپيوتري  فن تابلو برق        
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 تصوير ( 1 ) - نماي ورودي  

 

 نوارنقاله

 

 

 

 

      پيچ خروسكي

 

 درب محفظه مشعل
 

 سوراخ ديد رله مشعل

تابلو برق                                             

 

                                                                                                         

محل فن تابلو برق                                                                                                  

 اهرم دريچه بالانس دما

 

 تصوير ( 2 ) -   تابلو برق   

 

 

 

 

 

                                                                                                                                 اصلي           برق  كليد

 

 ترموستات 

              

  صفحه اينورتر                      كليد هوادم 

 

  ولوم تنظيم سرعت نوار                            د نوار نقالهكلي

      

 كليد مشعل 
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 تصوير ( 3 ) -  كابين مشعل

 

 

 

 

 

 

 فن  اينورتر

 اينورتر

 مشعل 

 

 رله  و  شاسي ريست مشعل

 درب محفظه مشعل

 

 

 

 تصوير ( 4 ) – نماي جانبي دستگاه

    

ورودي تونل پخت                                    

  

خروجي تونل پخت                                                                                                      فنر نگهدارنده نوار                            

                                                                                                                   

 

 

 

 محل اهرم براي جمع

  فنر و آزاد كردن 

سرسره خروجي پيتزا                                                            شدن زنجير نوار 

                                    

                      محل فن تابلوبرق

                                                                       بالانس دمااهرم دريچه                           موتورگيربكس نوار  موتور هوادم و فن آن و



  تجهيزات فست فود، كافي شاپ                                                     گروه                   

          شيريني، آشپزخانه صنعتي رستوران، توليدي وصنعتي                                                                               

                 و بسته بندي ، نانكيك، بيسكويت، كلوچه                                                                       زنده رودزفره                      

 

  

                                                                           فره ز گروه توليدي و صنعتي 

               ابتداي صمديه لباف                      -اشرفي اصفهاني خيابان- دفتر مركزي: اصفهان  

                                                      031-37352640:كساف      031-36286391-36639579تلفن:  

                                        www.zz-tss.ir:وب سايت      info@zz-tss.ir: پست الكترونيكي  

 

١٣ 

                                          قاب چرخ زنجير                     


