
빠른 속도와 좋은 맛의 균형
더 효율적인 서비스로

스탠다드 시리즈

 컴팩트 시리즈 

                     대용량 시리즈 



다양한 범위의 메뉴를 위한 고효율, 대용량 쿠킹이 가능합니다.

Jet Oven은 "공기 분사 가열 (air impingement heating)"이라는 

혁신적인 기술을 사용하여 원재료의 신선함과 맛을 희생하지 않고도 

맛있고 빠르게 요리합니다.

Jet Oven 제트 오븐



스탠다드 시리즈

컴팩트 시리즈

(피자용)

다양한 범위의 메뉴 핸들링 가능한 디자인

● 컨베이어 폭 : 457mm
● 컨베이어 폭 : 812mm
● 가스 모델 / 전기 모델
● 스팀 모델 (스팀 사용 / 스팀 없이)
● 트윈 컨베이어 모델

좁은 공간에 맞는 컴팩트한 디자인

● 가스 모델 / 전기 모델
● 저방출 가스 모델

피자 굽기에 완벽히 맞춤 디자인

히팅 길이를 확장하여 쿠킹 역량을 늘린 디자인

확장 시리즈

● 1 모듈: 3,000-mm 길이
● 2 모듈: 5,000-mm 길이
● 3 모듈: 7,000-mm 길이

트레이 로딩 시리즈
자동으로 오븐 팬과 플랫 그리드를 삽입 및 제거

리턴 컨베이어
사용된 오븐 팬과 플랫 그리드를 입구로 보냄



스탠다드 시리즈

다양한 범위의 메뉴를 위한 고효율, 대용량 쿠킹

균일하게 완벽한 요리가 가능한 시스템

Jet Oven의 히팅 시스템과 우수한 기능 덕분에 어떤 종류의 직화 제품이든 핸들링 가능합니다.

부드러운 베이킹 마감이 필요한 달걀 요리부터 감칠맛 나는 향과 그릴 마크를 강조하는 생선 

요리에 이르기까지 다양한 용도로 사용할 수 있습니다. 더구나, 오븐의 스팀과 컨트롤 가능한 

분사 에어 플로우 기능으로 요리의 품질을 향상 시켜줍니다.

(가스 모델) (전기 모델) 시리즈

컨베이어 폭: 457mm

싱글 컨베이어/ 트윈 컨베이어

스팀 모델 (스팀 사용 / 스팀 비사용)

컨베이어 폭: 812mm

싱글 컨베이어/ 트윈 컨베이어

가스 모델 / 스팀 모델 (스팀 사용 / 스팀 비사용)

시리즈



혁신적인 “에어 분사 히팅”으로 
빠르게 쿠킹하며, 정확한 맛과 브라우닝 색상을 구현합니다.

“에어 분사 히팅”은 쿠킹 시간을 혁신적으로 
단축하여 원물 본연의 신선함과 풍미를 잃지 
않고, 브라우닝 색상을 완벽하게 구현해내는 
새로운 식품 조리 시스템입니다.

이 시리즈의 오븐은 압력을 가한 뜨거운 공기 분사로 음식을 
위아래로 직접 가열하여 기존 오븐보다 2~4배 빠르게 
요리합니다. 또한 음식의 신선함을 잃지 않으면서 높은 열 
효율을 달성하는데, 이는 음식을 가열한 후 챔버 내의 공기를 
재가열하기 때문입니다.

더 나은 풍미를 위한 스팀 기능
(스팀 모델)

가압된 뜨거운 공기

-식품으로 뜨거운 
공기가 분사됩니다.

식품 가열 이후 공기

-식혀진 공기가 
재가열, 재압축되어 
분사기에 재사용 
됩니다.

스팀 모델에는 스팀 노즐이 장착되어 있습니다. 스팀 
모델을 외부 스팀 발생기와 연결하면 스팀이 포함된 
뜨거운 공기로 조리를 할 수 있습니다. 스팀의 양을 세가지 
다른 레벨로 조정하여 특정 식품에 따라 요구되는 
푹신함이나 촉촉함의 정확한 레벨에 맞출 수 있습니다.
(스팀 모델에는 스팀 생성 기능이 없습니다. 개별 스팀 
생성기가 필요합니다.)

효율적인 컨베이어로 
고품질 쿠킹

컨베이어 시스템이 식품을 움직여, 쿠킹 생산량을 
비약적으로 증가시키고 불균일한 요소를 제거합니다. 
고품질, 대용량 제품 생산을 빠른 속도로 가능케하고, 
가능한 메뉴의 범위를 더욱 확장시켜 줍니다.

트윈 컨베이어 모델의 다양한 활용

트윈 컨베이어 모델은 한 개의 오븐 공간에서 더 넓은 
범위의 식품을 처리할 수 있습니다. 이 모델은 컨베이어를 
두 부분으로 나누고 각각의 컨베이어에서 조리 시간을 
별도로 조절할 수 있어, 동일한 온도에서 두 가지 다른 
식품을 동시에 조리할 수 있습니다. 물론, 동일한 식품을 
조리할 때는 두 컨베이어를 동일한 속도로 설정할 수 
있으며, 반대 방향으로 작동하도록 설정해 왼쪽과 오른쪽 
양쪽에서 동시에 식품을 적재할 수도 있습니다.



편리함과 안전성을 위한 

독창적 기능의 완벽한 배열.

우수한 열효율로 뛰어난 에너지 절감, 

간편한 청소.

간단한 터치 스크린 조작

제어 패널은 점화부터 요리 설정까지 모든 것을 제어합니다. 
간단한 터치스크린 패널로 설정을 손쉽게 선택할 수 
있습니다.

정교한 온도와 쿠킹 시간 조정

오븐 온도는 최대 350°C까지 1°C씩 세밀하게 설정할 수 
있으며, 마이크로컴퓨터에 의해 ±1°C의 온도 정밀도가 
유지됩니다. 또한, 조리 시간은 초 단위로 설정할 수 있으며, 
옵션으로 오븐을 개인 컴퓨터에 연결할 수 있는 기능도 
제공됩니다.

쿠킹 요구에 맞춘 조절 가능한 공기 흐름

조절 가능한 3단계의 공기 흐름을 통해, 원재료에 가장 적합한 
공기 분사 가열을 사용할 수 있습니다.

더 효율적인 작업을 위한 쿠킹 메모리 기능

Jet Oven에는 20개의 각기 다른 아이템의 쿠킹 파라미터를 
저장할 수 있는 빌트인 쿠킹 메모리가 있습니다. 필요한 
항목의 번호를 입력하기만 하면 세부 조리 매개변수를 
설정하는 번거로움을 없애고, 자주 준비하는 음식을 만들 때 
작업 효율성을 높일 수 있습니다.

에너지 절감 효과 향상

뜨거운 공기 순환과 챔버 씰링 성능 향상으로, 열효율이 
높아지고 운영 비용이 15% 절감됩니다. (후지막의 기존 모델 
대비)

“Eco” 키로 에너지 효율적 작동 (옵션)

에너지 절약 모드 옵션은 쿠킹 시 대기 시간 및 휴지기에 
블로어 레벨과 챔버 온도를 낮추고, 컨베이어를 멈추고, 다른 
불필요한 기능을 컨트롤링하여 에너지 소비를 줄여줍니다. 
터치스크린 판넬에서 “Eco” 키를 눌러 이 모드로 스위치 할 수 
있습니다.

여러 안전 기능

Jet Oven은 화염 소멸 및 과열을 방지하는 안전 장치를 
포함하여 안전성을 강화하기 위해 설계된 다양한 기능을 
제공합니다.

온도 설정

쿠킹 시간
(컨베이어 속도)

F: 앞쪽 컨베이어
B: 뒤쪽 컨베이어

(옵션)

스팀 레벨
(스팀 모델만)

에너지 절약 
모드

*트윈 컨베이어 모델 디스플레이

챔버 온도

히팅

컨베이어

블로어
레벨

메뉴

온도 세팅
(1 °C 단위 조정)

시간 세팅
(1 초 단위 조정)

에너지 절약 모드



조절 가능한 컨베이어 입구 높이

컨베이어 입구와 출구에는 셔터가 제공됩니다. 준비하는 

음식에 맞게 셔터의 높이를 조절하면 오븐에서 열이 

빠져나가는 것을 방지할 수 있습니다. 또한, 가열된 공기를 

분사하는 일부 핑거 노즐을 특수 노즐(옵션)로 교체하면 입구 

높이를 높일 수 있어, 더 두꺼운 음식을 조리할 수 있습니다.

(스탠다드 핑거 노즐: 80mm 높이; 특수 핑거 노즐: 120mm 

높이)

완성 상태를 쉽게 확인할 수 있는 창

조리 중인 음식을 필요에 따라 확인할 수 있는 창이 

제공됩니다. 이 창을 통해 음식을 꺼내거나 다시 넣을 수 있어, 

마무리 시간을 조절하는 데 도움을 줍니다.

극도로 간편한 오븐 청소

오븐 후면에 청소 도어가 기본 장비로 제공됩니다. 내부 

챔버는 부식에 강한 소재로 제작되었으며 방수 구조로 되어 

있어, 물로 간편하게 청소할 수 있습니다.

스탠다드 시리즈 용 옵션 악세서리

오븐 팬
(싱글 컨베이어 모델 용)

오븐 팬
(트윈 컨베이어 모델 용)

그루브 팬

플랫 그리드
(싱글 컨베이어 모델 용)

수미플론 코팅 팬…..  

수미플론 코팅 팬…..  

수미플론 코팅 팬…..  

수미플론 코팅 팬…..  

수미플론 코팅 팬…..  

수미플론 코팅 팬…..  

싱글 컨베이어 모델 용…..  

트윈 컨베이어 모델 용…..  

(모든 모델 용)…..  

(모든 모델 용)…..  

그루브 팬 커브 그리드
(싱글 컨베이어 모델 용)

5W 모델 용……..  

5W 모델 용……..  

5W 모델 용……..  

5W 모델 용……..  

컨베이어
입구 
높이



(컨베이어 폭 : 457mm)

가스 모델

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 
상태에서의 최대 

선 전류 (A)

총 가스 소비량
가스 연결 배수 연결 제품 중량

(kg)

가스 모델 스팀 모델

전기 모델

세척을 위한 후방 접근 도어 배기구
가스 연결

세척을 위한 후방 접근 도어
배기구

가스 연결

*전원 공급 장치: 1P 100V (모델 D 오븐: IP 100V x 2) (지역 전압  가능) *모델 D 오븐은 2-레벨 오븐

컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

*스팀 모델에 스팀 생성기능은 없습니다. 별도의 스팀 생성기가 필요

*전원 공급 장치: 3P 200V  (지역 전압  가능) *”S” 로 끝나는 모델은 스팀 모델. 컨베이어 개구부 높이: 70mm

컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

*스팀 모델에 스팀 생성기능은 없습니다. 별도의 스팀 생성기가 필요

*전원 공급 장치: 1P 100V (모델 D 오븐: IP 100V x 2) (지역 전압  가능) *모델 D 오븐은 2-레벨 오븐

컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

모델

모델

외부 규격 (mm)

외부 규격 (mm)

  폭 가열 길이

 컨베이어 (mm)

 컨베이어 (mm)

  폭 가열 길이

총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태
에서의 최대 
선 전류 (A)

총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서의 최대 
선 전류 (50/60Hz-A)

총 가스 소비량

000000

가스
연결

스팀
연결

최대 스팀 
소비량
(kg/h)

배수
연결

제품 
중량
(kg)

스팀
연결

배수
연결

최대 스팀 
소비량
(kg/h)

제품 중량
(kg)



(컨베이어 폭 : 812mm)

가스 모델

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 
상태에서의 최대 

선 전류 (A)

총 가스 소비량
가스 연결 배수 연결 제품 중량

(kg)

가스 모델 스팀 모델

세척을 위한 후방 접근 도어 배기구
가스 연결

배기구
가스 연결

세척을 위한 후방 접근 도어

*전원 공급 장치: 1P 100V (모델 D 오븐: IP 100V x 2) (지역 전압  가능) *모델 D 오븐은 2-레벨 오븐

컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

*전원 공급 장치: 1P 100V (모델 D 오븐: IP 100V x 2) (지역 전압  가능) *모델 D 오븐은 2-레벨 오븐

컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

*스팀 모델에 스팀 생성기능은 없습니다. 별도의 스팀 생성기가 필요

모델
외부 규격 (mm)  컨베이어 (mm)

  폭
가열 
길이

길이 깊이 높이

총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서의 
최대 선 전류 (A)

총 가스 소비량

가스 연결 스팀 연결 배수 연결
제품 중량

(kg)

최대 스팀 
소비량
(kg/h)



컴팩트 시리즈

더 빠르고 더 맛있게.  

작은 주방에 최적화된 

컴팩트 Jet Oven 모델.

(저방사 모델)

(컨베이어 폭: 456 mm)

싱글 컨베이어 가스 모델

에너지  소비를  줄이면서  

더 쾌적한  작업  환경을  제공

이 모델들은 표면 온도를 
제어하는 공기 단열 구조와 
열을 후면에서 방출하는 
중앙 집중식 배기 시스템을 
갖추고 있어 실내 온도를 
낮추고 작업 환경을 더욱 
쾌적하게 만듭니다. 

컨베이어 개구부에서의 열 손실을 
최소화하도록 설계되어 가스 소비와 에어컨 
운영 비용을 줄일 수 있습니다. 또한, 공기 
단열에 사용된 공기를 버너로 보내 음식 
가열에 재사용함으로써 에너지를 낭비하지 
않고 뛰어난 에너지 절감을 실현합니다.

(가스 모델)....

(전기 모델)........

(컨베이어 폭: 456 mm)

싱글 컨베이어/트윈 컨베이어



혁신적인 “에어 분사 히팅”으로 균일한 쿠킹

이 시리즈는 "에어 분사 히팅" 시스템을 
사용하여 재료의 신선함이나 풍미를 잃지 
않고 맛있고 빠르게 조리하며, 완벽한 
갈색으로 구워줍니다. 오븐은 가열된 
공기를 가압한 후 제트를 사용하여 
위아래에서 음식을 직접 신속하게 
가열합니다. 이 방식은 신선도를 
유지하면서도 기존 오븐보다 2배에서 4배 
빠르게 음식을 조리할 수 있습니다.

고품질, 고용량으로 빠른 쿠킹

이 시리즈 오븐은 컨베이어 시스템을 사용하여 제품을 
이동시킵니다. 이 시스템으로 높은 생산 성과를 달성하며 
불균일한 요소를 제거합니다. 연속적인 생산이 가능하기 
때문에, 피크 타임에도 쉽게 오더를 처리할 수 있습니다.

트윈 컨베이어 모델의 다양한 활용

트윈 컨베이어 모델은 한 개의 오븐 공간에서 더 넓은 범위의 
식품을 처리할 수 있습니다. 이 모델은 컨베이어를 두 부분으로 
나누고 각각의 컨베이어에서 조리 시간을 별도로 조절할 수 
있어, 동일한 온도에서 두 가지 다른 식품을 동시에 조리할 수 
있습니다. 물론, 동일한 식품을 조리할 때는 두 컨베이어를 
동일한 속도로 설정할 수 있으며, 반대 방향으로 작동하도록 
설정해 왼쪽과 오른쪽 양쪽에서 동시에 식품을 적재할 수도 
있습니다.

컴팩트, 공간 절약 디자인

이 시리즈의 모델은 작은 매장에도 설치할 수 있는 컴팩트한 
디자인으로, 냉장 베이스나 작업대 위에 놓거나, 옵션으로 
제공되는 특수 스탠드에 배치할 수 있습니다. 공간 절약형 
크기에도 불구하고, 이 모델들은 456mm의 넓은 컨베이어를 
자랑하며, 하프 사이즈의 시트 팬을 처리할 수 있습니다. 또한, 
다양한 음식을 준비하기에 적합한 넓은 팬 배치 공간을 가지고 
있습니다.



편리함과 안전성을 위한

독창적 기능의 완벽한 배열.

간편한 청소까지.

편리성과 안전성

제어 판넬은 점화 부터 요리 설정까지 모든 것을 제어합니다. 
간단한 터치 스크린 판넬로 쉽게 설정을 선택할 수 있습니다. 
오븐 온도는 최대 350°C까지 1°C씩 세밀하게 설정할 수 
있으며, 마이크로컴퓨터에 의해 ±1°C의 온도 정밀도가 
유지됩니다. 또한, 조리 시간은 초 단위로 설정할 수 있습니다. 
Jet Oven은 화염 소멸 및 과열을 방지하는 안전 장치를 
포함하여 안전성을 강화하기 위해 설계된 다양한 기능을 
제공합니다.

더 효울적인 작업을 위한 쿠킹 메모리 기능

Jet Oven에는 20개의 각기 다른 아이템의 쿠킹 파라미터를 
저장할 수 있는 빌트인 쿠킹 메모리가 있습니다. 필요한 
항목의 번호를 입력하기만 하면 세부 조리 매개변수를 
설정하는 번거로움을 없애고, 자주 준비하는 음식을 만들 때 
작업 효율성을 높일 수 있습니다.

쿠킹 요구에 맞춘 조절 가능한 
공기 흐름

조절 가능한 3단계의 공기 흐름을 통해, 
원재료에 가장 적합한 공기 분사 가열을 
사용할 수 있습니다.

간편한 청소를 위한 분리형 방수 구조

Jet Oven은 분리형 방수 구조로 되어 있어서 매일 청소를 
쉽게 할 수 있습니다. 핑거 노즐을 전면 도어로 장비 없이 바로 
손으로 빼내어 물로 세척 가능합니다. A9 모델은 컨베이어 
유닛도 빼내어 물로 세척할 수 있습니다.

열 손실을 줄여 비용을 절감하는 에너지 
절약 모드 (옵션) 

옵션으로 가능한 에너지 절약 모드는 스탠바이 기간 동안 열 
손실과 가스 및 전기 소비를 줄여줍니다. 이 모드 시, 블로어 
속도를 반으로 줄여 컨베이어 개구부에서의 열 손실을 
감소시킵니다. 또, 컨베이어를 멈춰서 컨베이어 망에서 
방출되는 열의 양을 줄입니다. 게다가 대기 시간 동안 챔버 
온도를 낮춰 에너지 낭비를 효과적으로 제어할 수 있습니다.
터치 스크린 판넬에서 “Eco” 키를 눌러 이 모드로 전환합니다.

조절 가능한 대기 시간 온도

오븐 챔버의 스탠바이 온도는 에너지 절약을 극대화하거나 
정상 작동 온도로의 복귀 시간을 단축하려는 필요에 따라 
자유롭게 설정할 수 있습니다. 오븐은 챔버 온도를 유지하여 
높은 에너지 절감 효과를 달성합니다. 또한 요일, 시간, 또는 
비즈니스 상황에 따라 쉽게 전환할 수 있도록 더 세부적인 
설정을 입력할 수 있습니다.



(저 방사 모델)

배기구

유효 히팅 길이

지지대

가스 연결 15A 소켓 가스 연결 15A 소켓

*전원 공급 장치: 1P 100V (지역 전압  가능)

컨베이어 개구부 높이: 75mm  컨베이어 속도 세팅 범위: 1-15 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서
의 최대 선 전류 

(A)

총 가스 소비량

가스 연결
         제품

중량 (kg)

630

컴팩트 시리즈 용 옵션

  컴팩트 시리즈 용 옵션 악세서리

스탠드 추출 윈도우
(저-방사 모델 제외)

오븐 팬 그루브 팬

싱글 컨베이어 모델 용…… 
수미플론 코팅 팬…..  

트윈 컨베이어 모델 용…… 
수미플론 코팅 팬…..  

플랫 그리드
(싱글 컨베이어 모델 용)

커브 그리드
(싱글 컨베이어 모델 용)

트윈 컨베이어 모델 용…… 
수미플론 코팅 팬…  ..  

싱글 컨베이어 모델 용…… 
수미플론 코팅 팬…..  

(전 모델 용).....  

(전 모델 용).....  



가스 모델

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm)
총 전력 
소비량
(kW)

안정된 
상태에서의 최대 

선 전류 (A)

총 가스 소비량
가스 연결          제품

중량 (kg)

*전원 공급 장치: 1P 100V (지역 전압  가능) 컨베이어 개구부 높이: 75mm  

*컨베이어 속도 세팅 범위: 1-15 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C (FGJOA9L/FGJOA9LT: 140-300°C)

*전원 공급 장치: 3P 200V  (지역 전압  가능) 컨베이어 개구부 높이: 75mm

컨베이어 속도 세팅 범위: 1-15 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C

전기 모델

모델
외부 규격 (mm)  컨베이어 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서의 
최대 선 전류 (A)

         제품
중량 (kg)

배기구

(SUS304)

챔버

드립 팬

챔버 드립 팬 X2

컨트롤 판넬

챔버 드립 팬 X2

컨트롤 판넬

챔버

드립 팬

*바닥 열 손상을 
방지하기 위한 최소 높이  
H = 50  이상

*바닥 열 손상을 
방지하기 위한 최소 높이  
H = 50  이상

가스 연결 20A 소켓

전원 플러그 

(접지선 포함 

3미터)

전원 플러그 

(접지선 포함 

3미터)

가스 연결 20A 소켓

전원 공급 단자 블록
전원 공급 단자 블록



피자 굽기에 완벽한 오븐

이 제트 오븐은 손가락 노즐의 위치와 공기 흐름량 

측면에서 피자 굽기에 최적화된 설정으로 

설계되었습니다. 컨베이어 시스템을 통해 피자를 

연속적으로 삽입할 수 있어, 짧은 서비스 시간을 

요구하는 배달 서비스에서도 효율적인 조리가 

가능합니다.

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 
상태에서의 최대 

선 전류 (A)

총 가스 소비량

가스 연결
         제품

중량 (kg)

(피자용)

*전원 공급 장치: 1P 100V (지역 전압  가능)*모델 D 오븐은 2 레벨 오븐 입니다. 

컨베이어 개구부 높이: 70mm  컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분  쿠킹 온도 세팅 범위: 140-350°C 

전원 플러그 

(접지선 포함)

전원 플러그 

(접지선 포함)

전원 

플러그 

(접지선 

포함)

전원 플러그 

(접지선 포함)

전원 플러그 

(접지선 포함)

전원 플러그 

(접지선 포함)

가스 연결 20A가스 연결 20A

가스 연결

가스 연결

가스 연결 20A 가스 연결 20A

컨트롤 판넬
컨트롤 판넬

배기구

배기구

배출 창문
배출 창문

피자용 제트 오븐 악세서리

피자 스크린 피자 커터 피자 삽 (12 인치) 도우 롤러



대용량 시리즈

식품 가공을 포함하여 다양한 산업을 위한 

탁월한 조리 능력 및 고품질 사양을 제공합니다.

대용량 시리즈 오븐은 확장된 가열 길이로 시간당 더 높은 조리 능력을 자랑합니다. 이 시리즈 

오븐은 학교 및 사무실 급식 서비스의 대용량 조리 시설에서 사용되며, 육류 제품, 레디밀, 

제과, 빵, 해산물 등을 생산하는 다양한 식품 가공 산업에서도 널리 활용됩니다.

각 모듈의  
독립적  온도  컨트롤
각 챔버 모듈 마다 원하는 쿠킹 
파라미터를 세팅할 수 
있습니다. 이상적인 제품 
피니싱을 위하여 FGJOA50 
모델의 2 구간 챔버를 다르게, 
또 FGJOA70 모델의 3 구간 
챔버를 다르게 파라미터 
설정을 할 수 있습니다.



대용량 조리에 특화된 고성능 제품

더 나은 풍미를 위한 스팀 기능
(스팀 모델)

스팀 모델 (“S” 로 끝나는 모델 이름) 은 외부 스팀 발생기와 
연결하여 스팀이 포함된 뜨거우 공기로 조리할 수 있습니다. 
스팀 유입 양을 세가지 다른 레벨로 조정하여 특정 제품에 
최적화 스팀 양을 맞출 수 있습니다. 
(스팀 모델에는 스팀 생성 기능이 없습니다. 개별 스팀 
생성기가 필요합니다.)

필요에 따라 맞출 수 있는 
두가지 컨베이어 타입

네트 컨베이어
오븐 팬, 플랫 그리드 및 실제 식품 그대로를 
이 타입의 컨베이어에 직접 놓을 수 
있습니다.

바 컨베이어
Bar 컨베이어는 오븐 팬과 플랫 그리드를 
이동 시키는데 최적화 되어 있습니다.

쿠킹 요구에 맞춘 조절 가능한 공기 흐름

조절 가능한 3단계의 공기 흐름을 통해, 원재료에 가장 
적합한 공기 분사 가열을 사용할 수 있습니다.

조절 가능한 컨베이어 입구 높이

오븐 후면에 청소 도어가 있어 챔버 
세척이 쉽습니다.

컨베이어 입구와 출구에는 셔터가 제공됩니다. 준비하는 

음식에 맞게 셔터의 높이를 조절하면 오븐에서 열이 

빠져나가는 것을 방지할 수 있습니다. 또한, 가열된 공기를 

분사하는 핑거 노즐이나 컨베이어 입구 부속을 교체하지 

않아도 입구 높이를 높일 수 있어, 더 두꺼운 음식을 조리할 수 

있습니다.

(스탠다드: 85mm 높이;  조절 후: 125mm 높이)

극도로 간편한 물청소

오븐 팬

대용량 시리즈 기구

수미플론 코팅 팬…..  

그루브 팬

수미플론 코팅 팬…..  

플랫 그리드



베이직 1 - 모듈 모델

대형 시스템 용 2 - 모듈 모델

시간당 쿠킹 생산량:
햄버거 스테이크 1,666 개
(냉동 60g 스테이크)

시간당 쿠킹 생산량:
햄버거 스테이크 3,333 개
(냉동 60g 스테이크)



더 큰 대용량 3 - 모듈 모델

시간당 쿠킹 생산량:
햄버거 스테이크 5,000 개
(냉동 60g 스테이크)

모델

외부 규격 (mm)

길이 깊이 높이   폭 가열 길이

 컨베이어 (mm) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 
상태에서의 최대 

선 전류 (A)

총 가스 소비량

스팀 연결
최대 스팀 

소비량 
(kg/h)

제품 
중량
(kg)

*전원 공급 장치: 3P 200V  (지역 전압  가능) *쿠킹 온도 세팅 범위: 170-350°C *컨베이어 속도 세팅 범위: 2-30 분   

*”S” 로 끝나는 모델 넘버는 스팀 모델을 의미합니다.

*모델 넘버에서 “L”과 “R”은 각기 컨베이어 벨트 방향을 의미합니다. L표시 모델은 유닛 앞에서 봤을때 왼손 컨베이어 아웃렛이고 R표시는 오른손 컨베이어 아웃렛입니다. 



트레이 로더 시스템

● 이 시스템은 시간 소모가 큰 대용량 조리 시, 오븐 팬 
/그리드를 자동으로 피딩 및 제거하여 노동력을 
절약해줍니다.

● 작업자가 오븐 입구에 있는 트레이 로더로 준비된 
오븐 팬/그리드를 놓기만 하면 됩니다. 그러면 로더가 
자동으로 맞춰 팬/그리드를 오븐 컨베이어 위로 
로딩해줍니다. 삽입 간격을 오븐 컨베이어 속도에 
맞춰 자동적으로 조정해주어, 시간 낭비를 없애고 
생산성을 올려줍니다.

● 조리 후 팬/그리드가 컨베이어 출구에 다다르면, 
자동적으로 출구 측 트레이 컨베이어에 놓아집니다. 
이 시스템으로 남겨진 팬/그리드가 떨어지는 문제를 
방지해주어, 작동자가 다른 일에 집중할 수 있게 
해줍니다.

배출 측 삽입 측

트레이 언로더 트레이 로더

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이

높이

리턴 컨베이어

 모터 (kW) 총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서의 
최대 선 전류 (A)

전원
제품 
중량
(kg)

모델
외부 규격 (mm)

길이 깊이

높이

총 전력 
소비량
(kW)

안정된 상태에서의 
최대 선 전류 (A)

제품 
중량
(kg)

전원
 모터 (kW)

*”3”으로 끝나는 넘버: Jet Oven 대용량 시리즈 30  “5”로 끝나는 넘버: Jet Oven  대용량 시리즈 50  “7”로 끝나는 넘버: Jet Oven 대용량 시리즈 70

트레이 컨베이어 속도: Jet Oven과 동기화  적용 가능 트레이 사이즈: 650(W) x 450(D) x 25(H) mm

● 리턴 컨베이어는 조리 후 오븐 팬과 플랫 그리드를 입구로 다시 보내는데 
사용됩니다.

● 조리가 끝나 식품이 제거되자마자 팬과 그리드를 배출구에서 입구로 보내 조리 
프로세스를 더욱 효율적으로 만듭니다.

● 트레이 세척기를 설치할 수 있습니다.

트레이 로더

리턴 컨베이어

리턴 컨베이어 세트와 트레이 로더로 
구성된 설치가 가능합니다.

높이
모델

외부 규격 (mm)

길이 깊이

총 전력 
소비량
(kW)

비고
제품 
중량
(kg)

전원 제품 재질



조리 예시
스탠다드 시리즈

컴팩트 시리즈

대용량 시리즈

스탠다드 시리즈 / 컴팩트 시리즈 / 대용량 시리즈 조리 예시

육류 요리 제품
제품 사이즈

(L x D x H) mm

중량

조리 
온도

조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

햄버거 스테이크
(수제)

냉동
햄버거 스테이크

간장 양념
그릴드 치킨
(닭다리살 컷팅 순살)
간장 양념
그릴드 치킨
(뼈있는 통닭다리 살)

바베큐 치킨

포크 피카타

비프 스테이크

생강 돼지 구이

미트로프

바베큐 고기

스팀 요리

냉동
햄버거 스테이크

간장 양념
그릴드 치킨
(닭다리살 컷팅 순살)

간장 양념
그릴드 치킨
(뼈있는 통닭다리 살)

생강 돼지 구이

바베큐 고기

제품 스팀/블로어 
레벨

조리 
온도

조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

*FGJOA5D(S)는 FGJOA5(S) 용량의 두 배이며, FGJOA5WD(S)는 FGJOA5W(S) 용량의 두 배입니다.

*삽입 방식의 종류나 재료의 상태에 따라 일부 변동이 발생할 수 있습니다.



스탠다드 시리즈 / 컴팩트 시리즈 / 대용량 시리즈 조리 예시

생선 요리 제품
제품 사이즈

(L x D x H) mm

중량

조리 
온도

조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

꽁치 소금구이

고등어 소금구이

연어 소금구이

사이쿄 된장 절임 
삼치 구이

간장 양념
참치 구이

간장 양념
고등어 구이

데리야끼 스타일
방어 구이

도미 소금구이

전갱이 손질 구이

임연수어 손질 구이

스팀 요리

제품
스팀/블로어 

레벨

조리 
온도
조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

연어 소금구이

사이쿄 된장 절임 
삼치 구이

간장 양념
참치 구이

간장 양념
고등어 구이

데리야끼 스타일
방어 구이

계란 요리
제품

제품 사이즈
(L x D x H) mm

중량

조리 
온도
조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

*일본 스타일 오믈렛으로 야채 및 다른 재료 포함

스팀 요리

제품
스팀/블로어 

레벨

조리 
온도
조리 
시간

냉동 오믈렛

치구사 야끼 *

돈까스 덮밥

계란 프라이

냉동 오믈렛



제품

제품 사이즈
(L x D x H) mm

중량

조리 
온도

조리 
시간

시간 당 조리 생산량

스탠다드 시리즈 컴팩트 시리즈 대용량 시리즈

마카로니 그라탕

스낵 식품, 빵 등

피자 (생 도우)

토스트

스폰지 케이크

구운 주먹밥

*FGJOA5D(S)는 FGJOA5(S) 용량의 두 배이며, FGJOA5WD(S)는 FGJOA5W(S) 용량의 두 배입니다.

*삽입 방식의 종류나 재료의 상태에 따라 일부 변동이 발생할 수 있습니다.

컴팩트 시리즈 조리 예시

큐브 스테이크 닭 날개 끝 구이 통 오징어 구이

사케 절임 농어 구이 바나나 케이크

*삽입 방식의 종류나 재료의 상태에 따라 일부 변동이 발생할 수 있습니다.

서울시 서초구 언남 11길 34-2 영동빌딩 602호, 06776 |  ydtech@ydents.com | 
https://www.ydents.com | Tel : 02 2695 6915





서울시 서초구 언남 11길 34-2 영동빌딩 602호, 06776 |  ydtech@ydents.com | 
https://www.ydents.com | Tel : 02 2695 6915


