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黔西南压面机供应商

生成日期: 2025-10-24

和面机

清洗保养

1.在使用中经常检查各部件紧固件，如有松动及时紧固;

2.本机齿轮啮合区采用润滑脂润滑，每半月加油一次，轴承座内有粉末冶金轴瓦，每班必须向轴承座上的油杯
注油两次，否则轴与轴瓦胶合后果自负;

3.和面时面粉的加入量不应超过面桶容量，以免烧坏电机;

4.如发现面团有油污，应及时检修，更换油封。

5.机器使用完后应及时进行清洗，以免影响再次使用;

6.清洗时面桶内加水高度不应超过轴的比较低点，以防止水从面桶侧板的轴孔溢出或流入侧板夹层中影响使用
寿命;

7.本机为防滴型器具，禁止用喷水管清洗。
主要用于电力线路的防水和保护，避免对电力线的损坏和清洗。黔西南压面机供应商

    世纪汇源厂家告诉您，如何去除厨房用具的顽渍：1，**简单的方法就是用当天的淘米水来清洗餐具，
餐前淘米，餐后清洗碗筷，厨具工程淘米水不仅能够将碗筷清洁得洁白如新，还节约了用水，后边再用清水清
洗一遍即可。2，用隔夜茶来清洗餐具。隔夜茶的清洁效果非常强，不管是油渍还是其他污渍，浸泡一段时间之
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后基本上都能够清洗掉。3，用小苏打粉清洗碗盘，对于吸收油渍也有一定的作用，但是清洁效果还是隔夜茶稍
好一些。4，用牙膏来洗碗。这个方法成本比较高，但是牙膏的去污能力还是非常强大的，对于油渍、茶渍之类
的去污效果比较明显。5，用热水配合粗盐来清洗餐具，清洁效果与苏打粉差不多。更多方法可以随时来电咨询
哦！！
黔西南压面机供应商拌面机反转时间不能过长，翻斗倾斜到位后应用刀断面团，正反转时手必须离开箱斗。

    中国挂面行业的装备，用30余年的时间完成了从单机向东方尚武全自动生产线的集结，目前已进入工
业。挂面是我国传统的民族食品，但到20世纪末期，挂面生产线企业才逐步引进低温索道式生产线。直到2010
年，烘干控制工艺逐步成熟，以1000型低温生产线为**的生产设备大多使用，一体化设备已经出现。挂面装备
的下一个目标，是快速从自动化向信息化的迈进，进入挂面装备的。发扬自身优势产品差异化发展未来挂面行
业整合速度将会加快，部分中小型挂面企业逐步退出市场，市场份额会被全国挂面企业和地方强势品牌占领，
挂面行业的整合与并购将成为未来发展趋势，企业集中度得到进一步提升。同时设备的升级所带来的巨大成本
压力也将会成为阻碍部分中小型企业的扩大发展，在挂面产能与产量方面失去竞争优势，所以差异化的发展道
路成为中小型企业生存的必由之路。

    和面机在使用中应注意事项：(1)操作人员要穿好劳动保护用品，扎紧袖口、衣角，要干净利落不准有
绳头出现，头发须盘入工作帽。(2)开车前检查电器各部分是否绝缘良好，电机接地是否可靠。严禁用湿手按开
关按钮。有问题请电工处理。(3)按机器规定一次和面量投入干面粉，不准超负荷运传。(4)按照机器维护要求
定期加油。(5)在和面时，应盖好箱盖。切勿将手或其他硬物伸人面斗内，以免发生危险。(6)取面时必须断电，
待停止搅拌后将机壳歪倒后再取，一次取不净要用刀割下后，再去点车，不准一人取面另一人点车。(7)运转时
不得触动转动部件，发现异声、松动、杂物、震动等不正常时，应停车检查、维修。全自动和面机种类
一、SM-986S和面机20分钟成膜，20分钟面团光滑，不粘手，不沾盆！二、采用全新**度ABS料制造的无暇机
身，放心、安全。三、*和面师般的和面质量，做出来的馒头，包子，饺子皮，筋道又有层次感！蛋挞皮，面包，
披萨皮等酥脆可口四、7档可调变速+点动功能，真真正正做到随心所欲的控制，人机合一！轻松搞定各种烘焙
食材要求！绞刀刃口是顺着切刀转学安装的。

    5、下架切面成品系统由下架机、整形机、切面机、控制柜等组成，经过45小时烘干，如同直线一样的
挂面被锚链从吊钩上取下送入切面机，切成每段240毫米（长度可以调整），经计量以250克、500克包装成优美、
经济实惠的商品。全自动挂面机操作常识编辑1.操作者使用前应仔细研究说明书，严格按说明书进行操作。2.
本机严禁反转。3.开机前检查各部位有无异常现象，发现问题应及时处理以免造成。4.严防铁器或其它较硬物
质混入面粉中，以免造成损坏机件。5.回头面不能直接倒入面斗内。6.机器运转时严禁将手伸入轧辊、齿轮、
链条、切刀等危险部位。7.保证各转动部位的润滑，有油标处，油杯内，齿轮，链条上各部位油孔，每班二次
加注20#-30#机油，切刀表面、轧辊表面每班完毕后，加少许食用油。8.单组机头（60、100型）轧机、拌面联
合机的离合一定要在停机状态下进行离合。9.压面前空转10-15分钟，冬季生产时室内温度保持10-15度以
上。10.停机后保持机械的清洁，各轧辊内无残存，无面坯。11.应保持各齿轮、滚动轴承的润滑。12.严禁其它
硬杂物掉进轧辊及齿轮内。13.每半年更换一次轴承油脂。14.严禁将面辊间隙调至5毫米以上运转。由挤压、磨
碎后成浆状排出，直接影响成品质量。黔西南压面机供应商

拌面机使用时候也要主要保养维护，在注油孔加点润滑油。黔西南压面机供应商

    影响面粉加工机械面粉加工精度指标是灰分，粉色的主要因素是小麦表层。加入水润麦后，在清理过
程中，容易脱落。种皮层是小麦色素的集中部位，红麦呈褐红色，白麦呈浅黄色，这是影响面粉机械粉色的主
要的因素。采用**面粉，在粉路的后端需设置配粉工序，将经过挑选的用不同原料生产的数种面粉，按照确定
的比例搭配在一起并混合均匀，必要时还需要在粉中加各类添加剂。因此，具有配粉手段是面粉加工机械生
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产**面粉的重要工艺基础。工业的技术进步，为面粉制造业和面粉加工业的快速发展，我国的面粉加工机械工
业历史悠久，但工业起步很晚。很长一段时间，面粉加工大都是手工操作。面粉加工机械发展很快，对设备的
需求逐渐扩大，我国的面粉加工机械行业初步形成。通过引进国外先进技术和设备，促进了国内技术水平的提
高，研制开发了许多适用的中小型设备以及机械化自动化的新型面粉加工机械，品种、产量和产值开始大幅度
增加。良好的信誉：“信誉”作为我国企业走向世界的准入证，是市场经济的血管和命脉。一直以来，“信
誉”**了笙辉的市场名誉，得到了广大客户的认可。黔西南压面机供应商

贵州世纪汇源机械设备有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有梦想有目
标，有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，在贵州省贵阳市等地区
的机械及行业设备行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，为公司的发展奠定的良好
的行业基础，也希望未来公司能成为*****，努力为行业领域的发展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精
的工作态度和不断的完善创新理念以及自强不息，斗志昂扬的的企业精神将**汇源机械设备和您一起携手步入
辉煌，共创佳绩，一直以来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，
以品质、服务来赢得市场，我们一直在路上！


