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จุดประสงค์การสอน

• บอกวตัถุประสงคข์องการจดัครัว
• บอกส่วนประกอบของหอ้งครัว
• อธิบายหลกัการจดัครัว
• จ าแนกอุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหารได้
• เลือกใชอุ้ปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหารไดถู้กตอ้ง
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วตัถุประสงค์ของการจดัครัว

• การท างานท่ีมีประสิทธิภาพ
• วางแผนการใชพ้ื้นท่ีในการท างาน
• จดัวางอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชเ้หมาะสมกบัขนาดของครัว
• ทกัษะการประกอบอาหารของผูป้ระกอบอาหาร

(Pauli, 1999)
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ห้องครัว
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ครัวและสถานที่ผลติอาหาร

• ท าความสะอาดง่าย  ไม่อยูใ่กลแ้หล่งท่ีมีส่ิงสกปรก
• ขนาดของครัวเหมาะสมต่อการใชง้าน
• แบ่งพื้นท่ีในการท างานเป็นสดัส่วน เช่น เตรียม ลา้ง และปรุง
• มีแสงสวา่งเพียงพอ และการระบายอากาศท่ีดี
• มีการป้องกนัสตัวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้มาในบริเวณปรุง
ประกอบอาหาร 
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ห้องครัว (Kitchen)

หอ้งครัวเป็นสถานท่ีส าหรับเตรียมและปรุงอาหาร ในสถาน
ประกอบการแบ่งเป็น 4 ส่วน ไดแ้ก่
• ครัวร้อน (Hot Kitchen)
• ครัวเยน็ (Cold Kitchen)
• ครัวของหวาน (Pastries Kitchen)
• ครัวเบเกอรี (Bakery)
• อ่ืนๆ เช่น ครัวอาหารญ่ีปุ่น ครัวอาหารจีน เป็นตน้
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ส่ิงทีค่วรค านึงถงึในการจัดห้องครัว

• ประเภทของหอ้งครัว
• ขนาดของหอ้งครัว
• การบริหารจดัการครัว
• สถานท่ีตั้งของครัว
• ผูป้ระกอบอาหาร
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ส่วนประกอบของห้องครัว

 พื้นท่ีส าหรับการลา้งและท าความสะอาด
 พื้นท่ีส าหรับเตรียมวตัถุดิบอาหาร
 พื้นท่ีส าหรับจดัเกบ็วตัถุดิบอาหาร

 พื้นท่ีส าหรับการหุงตม้
 พื้นท่ีส าหรับพกัอาหารและจดัเกบ็อาหารส าเร็จ
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หลกัการจัดครัว

• ขนาดพื้นท่ีเหมาะสมต่อการใชง้าน
• ท าความสะอาดง่าย
• มีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก

• มีแสงสวา่งเพียงพอ
• มีอ่างลา้ง มีโตะ๊เตรียมอาหาร
• มีตูเ้ยน็ส าหรับเกบ็อาหารและวตัถุดิบอยา่งเพียงพอ
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จดัแบ่งพืน้ทีใ่นการเตรียมและปรุงประกอบ

ขนาดพื้นท่ีเหมาะสมต่อการใชง้าน



สูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร ปูดว้ยวสัดุเรียบไม่ดูดซึมน ้า และ
ท าความสะอาดหลงัใชง้าน

11

โต๊ะเตรียมอาหาร
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อ่างลา้ง 
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เตาหุงต้ม



ห้องครัว
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อุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหาร

• เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับเตรียมอาหาร
• เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหาร
• ภาชนะส าหรับใส่อาหาร
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เคร่ืองมือ ภาชนะ และอุปกรณ์ทีใ่ช้ผลติอาหาร

• มีจ านวนท่ีเพียงพอ
• ท าความสะอาดง่าย
• เลือกใชใ้หถู้กตอ้งเหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด
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เคร่ืองมือและอปุกรณ์ส าหรับเตรียมอาหาร

• มีด
• เคร่ืองชัง่ตวงอาหาร
• เขียง
• ถาด

• อ่างผสม
• ถว้ย
• ครก

• กระชอน
• ฯลฯ
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เคร่ืองช่ัง
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ถ้วยตวงของเหลว

อาจารยว์ไลภรณ ์ สทุธา ทคศ. มทร.พระนคร 19



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



ช้อนตวง
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1 ชอ้นโต๊ะ 

1 ชอ้นชา 

1 /2 ชอ้นชา 1/4 ชอ้นชา 



ทีป่าดหรือสปาตูลา (spatula)
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ชุดมดี
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เขียงสี
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เขียงไม้
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ถาด
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อ่างผสมและถ้วยแบ่ง
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ครกหิน
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กระชอน และทีร่่อนแป้ง
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เคร่ืองมือและอปุกรณ์ส าหรับการประกอบอาหาร

• ทพัพี
• ตะหลิว
• ชอ้นส้อม

• พายไม้
• ตะกร้อมือ
• ไมค้ลึงแป้ง

• หมอ้
• กระทะ
• รังถึง

• เตาหุงตม้
• เตาอบ
• ฯลฯ
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หม้อ
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หม้อเคลือบ



กระทะ
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ทพัพี
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ภาชนะส าหรับใส่อาหาร

• ภาชนะกระเบ้ือง
• ภาชนะแกว้
• ภาชนะพลาสติก

• ภาชนะเมลามีน

• ภาชนะสแตนเลส
• ภาชนะทองเหลือง
• ภาชนะเงิน

• ภาชนะไม้
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ภาชนะสแตนเลส

• ส าหรับสแตนเลสท่ีใชโ้ดยทัว่ไปในวงการอาหารจะเป็น
เหลก็กล้าไร้สนิม ประกอบดว้ยโครเม่ียม (Cr) และนิกเกิล 
(Ni) เหลก็กลา้ไร้สนิมกลุ่มน้ีมีคุณสมบติัท่ีแม่เหลก็ไม่ดูด
ติด (ในสภาพผา่นการอบอ่อน) มีหลายเกรด ใชท้ าอุปกรณ์
เคร่ืองครัวต่างๆ โดยเฉพาะเคร่ืองครัวท่ีตอ้งสมัผสักบั
อาหารโดยตรง
https://mangpood.com/article
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ภาชนะทองเหลือง

• กระทะทองเหลืองมีคุณสมบติัในการน าและกระจาย
ความร้อนอยา่งสม ่าเสมอ ประกอบดว้ยโลหะผสมระหวา่ง
ทองแดงและสงักะสี

https://www.chaichana.net
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เมลามีน

• ควรใชท่ี้มีเคร่ืองหมายมาตรฐาน มอก. หรือท่ีมีฉลากแจง้โดยอ่านฉลากให้
ละเอียด ทั้งวิธีการใช ้ขอ้ควรระวงั และค าแนะน า

• หลีกเล่ียงการสมัผสัของร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 95 องศาเซลเซียส หรือน ้า
เดือดเป็นเวลานาน 

• หลีกเล่ียงการเกบ็อาหารเปร้ียวท่ีมีกรดเป็นส่วนประกอบเป็นระยะเวลานาน
• หา้มใชง้านกบัเตาไมโครเวฟ
• ควรใชฟ้องน ้าอ่อนน่ิมในการลา้งท าความสะอาดเพื่อไม่ใหเ้กิดรอยขีดข่วน

จะท าใหส้ารฟอร์มาลดีไฮดป์นเป้ือนในอาหาร
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พลาสติก

• พลาสติกผลิตจากเมด็พลาสติกซ่ึงเป็นสารพอลิเมอร์ผสมกบั
สารเติมแต่งประเภทต่างๆ เพื่อใหพ้ลาสติกมีสมบติั
เหมาะสมกบัการใชง้าน แลว้ข้ึนรูปเป็นภาชนะหรือวสัดุ
สมัผสัอาหารแบบต่างๆ  ดว้ยความร้อน อาจมีสารอนัตราย
หลงเหลือจากกระบวนการผลิต หรือการใชง้านท่ีไม่ถูกตอ้ง
ปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้ เช่น สีท่ีใชอ้าจมีโลหะหนกัอนัตราย
บางชนิดเป็นส่วนประกอบ เช่น ตะกัว่ แคดเมียม ปรอท

อาจารยว์ไลภรณ ์ สทุธา ทคศ. มทร.พระนคร 39

กรมวทิยาศาสตร์บริการ อา้งถึงใน http://www.hero-lifestyle.com (2018)
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ภาชนะพลาสติก
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แก้ว

• แกว้เป็นวสัดุท่ีมีความปลอดภยัสูง เน่ืองจากมีความเฉ่ือย
ต่อการเกิดปฏิกิริยา อนัตรายจากวสัดุสมัผสัอาหารชนิดน้ี 
คือโลหะหนกั ไดแ้ก่ ตะกัว่และแคดเมียมซ่ึงอาจปนเป้ือน
มาจากกระบวนการผลิตหรือใชว้ตัถุดิบท่ีไม่ไดม้าตรฐาน

• เลือกท่ีมีเน้ือเรียบ ไม่มีจุดนูนเลก็ ๆ หรือโพรงอากาศ
ภายในเน้ือแกว้ ไม่มีรอยร้าว เคาะแลว้มีเสียงดงักงัวาน
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ภาชนะแก้ว



เซรามิก 

• สามารถใชไ้ดก้บัอาหารทุกประเภท
• เลือกภาชนะท่ีมีลกัษณะเคลือบมีความเงา มนั เรียบสม ่าเสมอ
ไม่มีต าหนิ ไม่มีรอยแตกร้าว เคาะมีเสียงกงัวาน

• ไม่ควรใชภ้าชนะท่ีตกแต่งสีและลวดลายบนเคลือบบริเวณท่ีสัมผสัอาหาร หากการ
ตกแต่งอยูบ่ริเวณขอบภาชนะเม่ือน ามาใชง้านควรระวงัไม่ใหอ้าหารสมัผสักบัลวดลาย
โดยเฉพาะอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรดและร้อน
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กระดาษ

• อนัตรายจากวสัดุสมัผสัอาหารประเภทกระดาษส่วนใหญ่มา
จากหมึกพิมพซ่ึ์งอาจมีโลหะหนกั หรือตวัท าละลายของสี
และหมึกพิมพท่ี์ตกคา้งอยู ่
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ไม้

• อนัตรายจากวสัดุสมัผสัอาหารไม ้ไดแ้ก่ สารป้องกนัรา
และแมลงซ่ึงรวมถึงโลหะหนกับางชนิดซ่ึงใชเ้ป็น
องคป์ระกอบในสารเหล่าน้ี
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การเลือกใช้ภาชนะส าหรับอาหาร

• เลือกใชภ้าชนะใหเ้หมาะสมกบัชนิดของอาหารท่ีตอ้งการปรุง เช่น 
ภาชนะอลูมิเนียมหรือสเตนเลสกบัอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกลาง ไม่เปร้ียว
หรือเคม็จดัเน่ืองจากอลูมิเนียมและสเตนเลสบางเกรดไม่ทนต่อการกดั
กร่อนของกรดและด่าง

• อาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเคม็จดั ควรใชเ้ป็นภาชนะโลหะเคลือบท่ีมีการ
เคลือบผวิท่ีเรียบ สีสนัไม่ฉูดฉาด ไม่มีลวดลายภายใน

• ไม่ควรใชฝ้อยขดัหมอ้ในการท าความสะอาด ภาชนะโลหะเคลือบเพราะ
จะท าใหเ้กิดรอย
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จานกระเบ้ือง
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อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
168  ถนนศรีอยธุยา เขตดุสิต กทม. 10300

โทร. 0-2665-3777 ต่อ 5131 Fax. 0-2665-3800
e-mail:: walaiporn.s@rmutp.ac.th

สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิ

http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
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งานการศึกษาทางไกล
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

399 ถนนสามเสน เขตดุสิต  กทม. 10300
โทร. 02-665-3777 ต่อ 6790
โทรสาร : 02-665-3873
Website::   http://mmd.rmutp.ac.th

หรือติดต่อที่


