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กรอบเน้ือหา

 ความส าคญัของครัว
 อุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหาร

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา 9 พ.ค. 2561
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องคป์ระกอบในการประกอบอาหาร

วิชาหลกัการประกอบอาหารและโภชนาการ โดย ดร.วไลภรณ์  สุทธา
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ความส าคญัของหอ้งครวั

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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หอ้งครัวเป็นสถานท่ีส าหรับผลิตอาหาร  
(เตรียม/ปรุง/ประกอบ/จดั/ตกแต่งอาหาร)



ลกัษณะของหอ้งครวัที่ดี

 ท าความสะอาดง่าย  ไม่อยูใ่กลแ้หล่งท่ีมีส่ิงสกปรก
 ขนาดของครัวเหมาะสมต่อการใชง้าน
 แบ่งพื้นท่ีในการท างานเป็นสดัส่วน เช่น เตรียม ลา้ง และปรุง

 มีแสงสวา่งเพียงพอ และการระบายอากาศท่ีดี
 มีการป้องกนัสตัวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้มาในบริเวณปรุงประกอบ
อาหาร 

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

5



วตัถปุระสงคข์องการจดัครวั

 เพื่อใหก้ารท างานมีประสิทธิภาพ
 วางแผนการใชพ้ื้นท่ีในการท างาน
 จดัวางอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชเ้หมาะสมกบัขนาดของครัว

 ทกัษะการประกอบอาหารของผูป้ระกอบอาหาร
(Pauli, 1999)

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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สิง่ที่ควรค านึงถงึในการจดัหอ้งครวั

 ประเภทของหอ้งครัว
 ขนาดของหอ้งครัว
 การบริหารจดัการครัว

 สถานท่ีตั้งของครัว
 ผูป้ระกอบอาหาร

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ประเภทของหอ้งครวั 

ในสถานประกอบการแบ่งเป็น 4 ส่วน ไดแ้ก่
 ครัวร้อน (Hot Kitchen)
 ครัวเยน็ (Cold Kitchen)

 ครัวของหวาน (Pastries Kitchen)
 ครัวเบเกอรี (Bakery)
 อ่ืนๆ เช่น ครัวอาหารญ่ีปุ่น ครัวอาหารจีน เป็นตน้

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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จดัแบ่งพื้นที่ในการเตรยีมและปรุงประกอบ

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ขนาดพื้นท่ีเหมาะสมต่อการใชง้าน



โตะ๊เตรยีมอาหาร

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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สูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร ปูดว้ยวสัดุเรียบไม่ดูดซึมน ้า และ
ท าความสะอาดหลงัใชง้าน



อา่งลา้ง 

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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เตาหงุตม้

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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วสัดุอปุกรณ์ที่ใชใ้นการประกอบอาหาร

 การประกอบอาหารมีเทคนิคและวิธีการในการประกอบอาหารมากมายและมีการ
ใชอุ้ปกรณ์ในการท าครัวท่ีหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นการตม้ ลวก น่ึง ตุ๋น อบ ทอด 
เจียว ผดั คัว่ รวน เผา ยา่ง และป้ิง 

 การเลือกใชว้สัดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหารจึงมีความหลากหลาย ข้ึนอยู่กบั
สภาพของแต่ละครอบครัว ทอ้งถ่ินและความเหมาะสมวา่จะใชว้สัดุอุปกรณ์ชนิดใด
จึงจะเหมาะสมกบัอาหารประเภทนั้น ไดแ้ก่ อุปกรณ์ประเภทไม ้เคร่ืองป้ันดินเผา 
อลูมิเนียม ทองแดง เหล็ก สแตนเลส เหลก็หล่อ แกว้ทนไฟ ภาชนะท่ีท าจากเคร่ือง
เคลือบ และภาชนะใส่อาหารไม่ติดภาชนะท่ีใชก้บัเตาไมโครเวฟ 

วิชาหลกัการประกอบอาหารและโภชนาการ โดย ดร.วไลภรณ์  สุทธา
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อปุกรณ์ในการเตรยีมและประกอบอาหาร

 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับเตรียมอาหาร
 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหาร
 ภาชนะส าหรับใส่อาหาร
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



เครื่องมือ ภาชนะ และอปุกรณ์ที่ใชผ้ลติอาหาร

 มีจ านวนท่ีเพียงพอ
 ท าความสะอาดง่าย
 เลือกใชใ้หถู้กตอ้งเหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



เครื่องมือและอปุกรณ์ส าหรบัเตรยีมอาหาร

มีด
เคร่ืองชัง่ตวงอาหาร
เขียง

ถาด

อ่างผสม
ถว้ย
ครก

กระชอน
ฯลฯ
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



เครื่องชัง่
17

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



ถว้ยตวงของเหลว

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ถว้ยตวงของแหง้19

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

1 ถว้ยตวง 1/2 ถว้ยตวง 1/4 ถว้ยตวง 1/3 ถว้ยตวง 



ชอ้นตวง
20

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

1 ชอ้นโตะ๊ 

1 ชอ้นชา 

1 /2 ชอ้นชา 1/4 ชอ้นชา 



ทีป่าดหรือสปาตูลา (spatula)

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ชดุมีด

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

22

https://pantip.com/topic/34483364



เขียงพลาสตกิสี23

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

https://images.app.goo.gl/XHFcL7aEfHmvbWjs8



วธิีการจดัเกบ็
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

เขียงไม ้

https://images.app.goo.gl/zNFPYQCra1pmyqFt6

เขียงไม้จามจุรี

https://images.app.goo.gl/ugf1ATb2NpsaXXXBA

เขียงไม้เน้ือแข็ง

https://images.app.goo.gl/rXMPbgiuWJCZS6ZTA

เขียงไม้มะขาม



ถาดอลูมิเนียม26

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



อา่งผสมและถว้ยแบ่ง27

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



ครกหนิ
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

https://images.app.goo.gl/wcWnW7HWt6izSDhA7

ครกไมต้าล



กระชอน และที่ร่อนแป้ง
29

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร



เครื่องมือและอปุกรณ์ส าหรบัการประกอบอาหาร

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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• ทพัพี
• ตะหลิว
• ชอ้นส้อม

• พายไม้
• ตะกร้อมือ
• ไมค้ลึงแป้ง

• หมอ้
• กระทะ
• รังถึง

• เตาหุงตม้
• เตาอบ
• ฯลฯ



ภาชนะสแตนเลส

 ส าหรับสแตนเลสท่ีใชโ้ดยทัว่ไปในวงการอาหารจะเป็น
เหลก็กล้าไร้สนิม ประกอบดว้ยโครเม่ียม (Cr) และนิกเกิล 
(Ni) เหลก็กลา้ไร้สนิม มีหลายเกรด ใชท้ าอุปกรณ์
เคร่ืองครัวต่างๆ โดยเฉพาะเคร่ืองครัวท่ีตอ้งสมัผสักบั
อาหารโดยตรง
https://mangpood.com/article

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ภาชนะทองเหลอืง

 กระทะทองเหลืองมีคุณสมบติัในการน าและกระจาย
ความร้อนอยา่งสม ่าเสมอ ประกอบดว้ยโลหะผสมระหวา่ง
ทองแดงและสงักะสี

https://www.chaichana.net

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

33 ภาชนะในการหุงต้ม: หม้อ



ภาชนะเคลอืบ

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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https://images.app.goo.gl/M7nY9UNvJGmQihpK9



อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

35 หมอ้เคลอืบ



ลงัถงึ

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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กระทะ

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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อปุกรณ์เครื่องใชใ้นครวั

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร
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http://visual.merriam-webster.com/images/food-kitchen/kitchen/kitchen-utensils/set-utensils.jpg



ทพัพี

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ภาชนะส าหรบัใสอ่าหาร

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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• ภาชนะกระเบ้ือง
• ภาชนะแกว้
• ภาชนะพลาสติก

• ภาชนะเมลามีน

• ภาชนะสแตนเลส
• ภาชนะทองเหลือง
• ภาชนะเงิน

• ภาชนะไม้



เมลามีน

 ควรใชท่ี้มีเคร่ืองหมายมาตรฐาน มอก. หรือท่ีมีฉลากแจง้โดยอ่านฉลากให้
ละเอียด ทั้งวธีิการใช ้ขอ้ควรระวงั และค าแนะน า

 หลีกเล่ียงการสมัผสัของร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 95 องศาเซลเซียส หรือน ้าเดือด
เป็นเวลานาน 

 หลีกเล่ียงการเกบ็อาหารเปร้ียวท่ีมีกรดเป็นส่วนประกอบเป็นระยะเวลานาน

 หา้มใชง้านกบัเตาไมโครเวฟ

 ควรใชฟ้องน ้าอ่อนน่ิมในการลา้งท าความสะอาดเพ่ือไม่ใหเ้กิดรอยขีดข่วนจะท า
ใหส้ารฟอร์มาลดีไฮดป์นเป้ือนในอาหาร

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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กรมวทิยาศาสตร์บริการ อา้งถึงใน http://www.hero-lifestyle.com (2018)

http://www.hero-lifestyle.com/


พลาสตกิ

 พลาสติกผลิตจากเมด็พลาสติกซ่ึงเป็นสารพอลิเมอร์ผสมกบัสารเติม
แต่งประเภทต่างๆ เพื่อให้พลาสติกมีสมบติัเหมาะสมกบัการใชง้าน 
แลว้ข้ึนรูปเป็นภาชนะหรือวสัดุสัมผสัอาหารแบบต่างๆ ดว้ยความ
ร้อน อาจมีสารอนัตรายหลงเหลือจากกระบวนการผลิต หรือการใช้
งานท่ีไม่ถูกตอ้งปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้ เช่น สีท่ีใชอ้าจมีโลหะหนกั
อนัตรายบางชนิดเป็นส่วนประกอบ เช่น ตะกัว่ แคดเมียม ปรอท

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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กรมวทิยาศาสตร์บริการ อา้งถึงใน http://www.hero-lifestyle.com (2018)

http://www.hero-lifestyle.com/


ภาชนะพลาสตกิ

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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แกว้

 แก้วเป็นวสัดุท่ีมีความปลอดภยัสูง เน่ืองจากมีความเฉ่ือยต่อการ
เกิดปฏิกิริยา อนัตรายจากวสัดุสัมผสัอาหารชนิดน้ี คือโลหะหนัก 
ไดแ้ก่ ตะกัว่และแคดเมียมซ่ึงอาจปนเป้ือนมาจากกระบวนการผลิต
หรือใชว้ตัถุดิบท่ีไม่ไดม้าตรฐาน
 เลือกท่ีมีเน้ือเรียบ ไม่มีจุดนูนเล็ก ๆ หรือโพรงอากาศภายในเน้ือ
แกว้ ไม่มีรอยร้าว เคาะแลว้มีเสียงดงักงัวาน

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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กรมวทิยาศาสตร์บริการ อา้งถึงใน http://www.hero-lifestyle.com (2018)

http://www.hero-lifestyle.com/


ภาชนะแกว้
45

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร

http://natthaphon11062539.blogspot.com/2014/06/blog-post_6302.html



เซรามิก 

สามารถใชไ้ดก้บัอาหารทุกประเภท

เลือกภาชนะท่ีมีลกัษณะเคลือบมีความเงา มนั เรียบสม ่าเสมอ

ไม่มีต าหนิ ไม่มีรอยแตกร้าว เคาะมีเสียงกงัวาน

ไม่ควรใชภ้าชนะท่ีตกแต่งสีและลวดลายบนเคลือบบริเวณท่ีสัมผสั
อาหาร หากการตกแต่งอยูบ่ริเวณขอบภาชนะเม่ือน ามาใชง้านควร
ระวงัไม่ใหอ้าหารสมัผสักบัลวดลายโดยเฉพาะอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด
และร้อน

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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จานกระเบื้อง

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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ภาชนะไม้

อาจารยว์ไลภรณ์  สุทธา ทคศ. มทร.พระนคร
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การเลอืกใชภ้าชนะส าหรบัอาหาร

 เลือกใช้ภาชนะให้เหมาะสมกบัชนิดของอาหารท่ีตอ้งการปรุง เช่น ภาชนะ
อลูมิเนียมหรือสเตนเลสกับอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกลาง ไม่เปร้ียวหรือเค็มจัด
เน่ืองจากอลูมิเนียมและสเตนเลสบางเกรดไม่ทนต่อการกดักร่อนของกรดและ
ด่าง

 อาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเคม็จดั ควรใชเ้ป็นภาชนะโลหะเคลือบท่ีมีการเคลือบ
ผวิท่ีเรียบ สีสนัไม่ฉูดฉาด ไม่มีลวดลายภายใน

ไม่ควรใชฝ้อยขดัหมอ้ในการท าความสะอาด ภาชนะโลหะเคลือบเพราะจะท า
ใหเ้กิดรอย
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สรุป

 ความส าคญัของหอ้งครวั

 การเลอืกใชเ้ครื่องมือและอปุกรณ์ในการประกอบอาหาร

 การดูแลรกัษาความสะอาดและจดัเกบ็
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