
อาหารตะวันตก

Western Cuisine

อาจารยศันสนีย ทิมทอง

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



ครั้งที่ 3 เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารตะวันตก

 อุปกรณท่ีใชในการชั่ง ตวงและวัด

 อุปกรณท่ีใชในการเตรียม

 อุปกรณท่ีใชในการปรุง

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 



อุปกรณท่ีใชในการชั่ง ตวงและวัด

เครื่องชั่ง (scale) 

อุปกรณตวง ใชสําหรับวัดปริมาตรของวัตถุดิบทั้งแหงและเหลว 



ใชตวงไดทั้งของแหงและของเหลวท่ีใชในปริมาณนอย ๆ เชน เกลือ พริกไทย 

กล่ินวนิลา เปนตน  มีทั้งหมด 4 ขนาด ไดแก 1 ชอนโตะ 1 1/2 และ 1/4 ชอนชา 

การตวงของแหงนั้นควรใชวิธีตักเบาใหพูนชอนแลวปาด ไมควรเขยาหรือกดอัดเพราะ

จะไดปริมาตรที่ผิดเพี้ยนไป

ชอนตวง (measuring spoons)



ถวยตวงของแหง (measuring cups)

ใชตวงสวนผสมของแหง เชน แปง น้ําตาล มี 4 ขนาดไดแก 1  ½ 1/3 

และ ¼ ถวยตวง การตวงของแหงใชวิธีเดียวกับการใชชอนตวง



 ถวยตวงของเหลว (measuring jug)

ใชตวงสวนผสมที่เปนของเหลว เชน น้ํา นมสด สต็อก ไวน เปนตน มีขนาด

ต้ังแต 250 500 1,000 และ2,000 มิลลิลิตร ขนาดเล็กจะมีความละเอียดมากกวา

ขนาดใหญ การตวงของเหลวควรวางถวยตวงของเหลวบนพ้ืนราบ เทของเหลวแลวดู

จากสเกลที่ดานขางถวยตวง



 กระบวย (ladle)

นอกจากใชตักของเหลวเชนสต็อก ซุป ซอส แลวยังใชในการตวงไดอีก

ดวย กระบวยที่ไดมาตรฐานจะมีปริมาตรที่แนนอน และมักระบุอยูที่ดามจับ 



 สกูปหรือที่ตักไอศกรีม (scoop)

ใชตักไอศกรีมและสามารถใชตักสวนผสมอื่นๆเพื่อใหไดปริมาณที่เทากัน

เชน มันบด สวนผสมคุกกี้หรือเคก มีขนาดและปริมาตรแตกตางกันใหเลือกใช 



 เทอรโมมิเตอร  (thermometer)

สเต็มเทอรโมมิเตอร  (stem-type thermometers) ใชวัดอุณหภูมิ

ภายในอาหาร เชน เสียบเนื้อเพื่อวัดอุณหภมูิภายใน



 เทอรโมมิเตอร  (thermometer)

แคนด้ีเทอรโมมิเตอร (candy and fat thermometers) ใชวัดอุณหภูมิ

น้ําตาลและไขมัน อานคาไดถึง 400 องศาฟาเรนไฮต



 เทอรโมมิเตอร  (thermometer)

อิเลคโทรนิคโพรป เทอรโมมิเตอร  (electronic probe thermometers) 

ใชวัดอุณหภูมิภายในอปุกรณหุงตม



เทอรโมมิเตอร  (thermometer)

อินฟาเรดเทอรโมมิเตอร (infrared thermometers) ใชเลเซอรอินฟาเรด

ยิงเพื่อวัดอุณหภูมิของอาหาร เปนวิวัฒนาการลาสุดที่ใชในการวดัอุณหภมูิ



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

มีดเปนส่ิงสําคัญท่ีสุดส่ิงหนึ่งในการทําอาหาร เชฟที่มีทักษะในการใชมีดที่

ดี จะสามารถทํางานไดอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพมากกวาการใชเครื่องจักร 

มีดที่มีคุณภาพดี โดยมากมีราคาแพง แตใชงานไดทนทานนานหลายป ซ่ึงตองมี

การบํารุงรักษาอยางถูกตองดวย การเลือกใชมีด ควรเลือกมีดที่จับถนัดมือ 

น้ําหนักพอดี และสามารถลับใหคมไดงาย มีดมีหลายชนิดไดแก



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

1) มีดเชฟ (chef’s knife หรือ french knife) มีความยาวปกติ ประมาณ 

8 – 14 นิ้ว ใชงานไดหลากหลาย เชน สับ หั่น บด

2) มีดอเนกประสงค (utility knife) มีขนาดเล็ก และใบมีดแคบกวามีดเชฟ

ใชสําหรับงานที่เบากวา เชน ห่ัน ตัด มีดอเนกประสงค มีความยาวทั่วไป

ประมาณ 5 – 7 นิ้ว 



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

3) มีดแล (filleting knife) ใชสําหรับแลเนื้อปลา ใบมีดมีลักษณะผอมบาง 

และโคงงอไดยาวประมาณ 6 นิ้ว

4) มีดเลาะกระดูก (boning knife) ใชตัดแตง เลาะเนื้อออกจากกระดูก 

ลักษณะใบมีดจะผอมบาง แตแข็ง มีความยาว 6 นิ้ว



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

5) มีดปอก (paring knife) มีดส้ัน ใชปอกเปลือก ตัดแตงผักผลไม มีความ

ยาวต้ังแต 2 – 4 นิ้ว

6) มีดสับกระดูก (cleaver) เปนมีดทรงส่ีเหล่ียมผืนผา แข็ง มีน้ําหนักมาก

พอที่จะใชสับกระดูกได มีหลายขนาดข้ึนกับการใชงาน



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

7) มีดสไลซ หรือมีดฟนเลื่อย (slicer) ใชสไลซเนื้อสัตวที่สุกแลว ใบมีดยาว 

ปลายมน หรือแหลม มีทั้งแบบงอได และงอไมได 

8) มีดเทิรน (tourné knife) มีขนาดเล็กกวามีดปอก แตใบมีดโคง ใชสําหรับ

เกลาผักเปนรูปรางตามตองการ



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)



เร่ิมช่วงที ่2



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 มีด (knife)

เหล็กลับมีด (sharpening steel) ใชปรับหนามีด หรือคมมีดเพื่อใหคงความคม

หินลับมีด (sharpening stone) ใชลับมีดใหคม โดยวางมีดทํามุม 20๐ ลงบน

หิน โดยปกติหินลับมีดจะมีความละเอียดแตกตางกันไป ควรลับจากหินที่มีความ

หยาบไปหินละเอียด



วัสดุท่ีใชทํามีด

• คารบอนสตีล (carbon steel)

• สแตนเลสสตีล (stainless steel) 

• ไฮ-คารบอนสแตนเลสสตีล (high carbon stainless steel) 

• เซรามิก (ceramic)  



อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 เขียง (cutting/ chopping board) 

การแยกใชเขียงตามรหัสสี (color coded) แบงตามมาตรฐานที่ไดรับการรับรอง

โดย nsf the public health and safety company ดังนี้



 สีเขียว ใชสําหรับผักและผลไม

 สีเหลือง ใชสําหรับสัตวปก (poultry) เชน เปด ไก

 สีแดง ใชกับเนื้อสัตวส่ีเทา (meat) เชน เนื้อหมู เนื้อวัว แกะ

 สีน้ําเงิน/ฟา    ใชกับสัตวน้ํา (fish & shell fish) เชน ปลา ปู หอย กุง

 สีน้ําตาล ใชกับเนื้อสัตวที่สุกแลว

 สีขาว ใชกับผลิตภัณฑนม (dairy products) เชน เนยสด ชีส 

ผลิตภัณฑ เบเกอรี่และผลิตภัณฑจากแปง (pastries) เชน ขนมปง เคก

อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 เขียง (cutting/ chopping board) 



1) กระชอนกรอง (strainer) 

2) ที่กรองซุป (chinois) 

3) กระชอนลางผัก (colander)

4) ที่รอนแปง (sieve/sifter) 

5) ที่บดอาหาร (food mill) 

6) ผาขาวบาง (filter cloth/ muslin cloth)

อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 อปุกรณเ์ครือ่งมือสาํหรบักรองและบด 



1) ที่ปอก (peeler)

2) ที่ตักแตง (melon baller)

3) สปาทูลา (metal spatula)

4) ตะหลิว (turner/spatula)

5) สกิมเมอร (skimmer) 

6) กระชอนตักของทอด (spider skimmer) 

อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 เครือ่งมืออ่ืน ๆ



7) ที่คีบ (tongs) 

8) ที่คีบสปาเกตต้ี (spaghetti tongs/servers)

9) ชอนไม (wooden spoon)

10) พายยาง (rubber spatula)

อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 เครือ่งมืออ่ืน ๆ



11) ตะกรอมือ (whisk/wire whip)

12) ถุงบีบ (piping/pastry bag)

13) หัวบีบ (nozzles) 

14) ที่คลึงแปง (rolling pin)

อุปกรณท่ีใชในการเตรียม
 เครือ่งมืออ่ืน ๆ



เร่ิมช่วงที ่3



1) หมอ 2 หู (pots) โดยสวนมากเปนหมอขนาดคอนขางใหญและลึก ใชทํา

สต็อก สตูว หรือทําซอสปริมาณมาก

2) หมอดาม (sauce pan) มีหลายขนาด เพ่ือใหเหมาะสมกับการใชงานที่

แตกตางกัน สวนมากจะมีขนาดเล็กกวาหมอ 2 หู ใชสําหรับทําซอส ซุป และตม

สวนผสมที่เปนของเหลวอื่น ๆ

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 หมอ้



1) กระทะผัด (sauté pan)

2) กระทะผัดขอบตรง (sautoir)

3) กระทะทอด (fry pan)

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 กระทะ



1) ถาดอุนอาหาร

2) ถาดอบกนต้ืน (baking tray/baking sheet) 

3) ถาดอบกนลึก (roasting pan) ใชอบอาหาร เชน เนื้อสัตว หรือกระดูกสัตว

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 ถาด



ใชเปนภาชนะในการอบ นึ่ง หรือ ตุนอาหาร เพ่ือใหอาหารมีรูปทรงที่

ตองการ อาจทําจากสแตนเลส อลูมิเนียม ซิลิโคน แกว หรือเซรามิค พิมพที่ทํา

จากวัสดุ 2 ชนิดหลังสามารถใชในการบริการไดดวย แตแบบอ่ืน ๆ มักถอดออก

จากพิมพกอนจัดบริการ นอกจากเปนภาชนะหุงตมแลว พิมพยังนํามาใชในการ

จัดตกแตงอาหารไดอีกดวย

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 พิมพ (baking tins/moulds/dish)



เปนอุปกรณที่สําคัญที่สุดในการประกอบอาหาร มีทั้งระบบแกซและไฟฟา หัว

เตายังมีทั้งแบบเปดคือหัวเตาปรกติที่เห็นเปลวไฟ และแบบปด(flat top) คือ หัวตา

มีแผนเหล็กเรียบปดหนา    ซ่ึงจะทําใหความรอนกระจายตัวไดสม่ําเสมอกวาเมื่อวาง

หมอหรือกระทะลงบนแผนเหล็ก แตการนําความรอนจะชากวาเนื่องจากตองผาน

โลหะถึง 2 ชั้น

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 หัวเตา (stove top/range/burners)



1) conventional oven

2) convectional oven

3) combi-oven 

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 เตาอบ (oven) โดยท่ัวไป แบงเปน 3 ชนิด คือ



1) เตายางโดยทั่วไป มีตะแกรงอยูดานบนสําหรับวางอาหาร และความรอนอยู

ดานลาง ซ่ึงระบบความรอนมีทั้งแบบแกซ ไฟฟา และแบบใชถาน

2) เตายางหนาอาหาร(salamander/broiler) เปนเตาขนาดเล็ก ซ่ึงมีระบบความ

รอนจากดานบน อาหารจะตองใสในภาชนะไมสามารถวางบนเตาไดโดยตรง 

สวนมากใชเพื่อเพิ่มสีสันใหกับหนาอาหาร

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 เตายาง (grill)



เร่ิมช่วงที ่4



griddle มีลักษณะคลายหัวเตาแบบปด แตแผนโลหะท่ีปดนั้น

จะบางกวา และสามารถวางอาหารนาบกับเตาไดเลย ไมตองใชภาชนะ

หุงตม

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 griddle



ใชสําหรับทอดอาหารแบบน้ํามันทวม จะมาคูกับตะกราโลหะสําหรับใสอาหาร

ลงทอด เดิมใชสําหรับทอดปริมาณมากเพ่ือการคา หรือการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 

ความจุมีต้ังแต 5 – 40 ลิตร ในปจจุบันมีการผลิตเตาทอดขนาดเล็กลงสําหรับใชใน

ครัวเรือน ความจุประมาณ 2 – 3 ลิตรแตไมทนทาน อุณหภูมิต้ังไดต้ังแต 90 – 200 

องศาเซลเซียส

เครื่องมือ และ อุปกรณท่ีใชในการปรงุ
 เตาทอด (deep-fat fryer) 



1) แบบใชไฟฟา (slicer) 

2) แบบไมใชไฟฟา (mandolin) 

3) เคร่ืองสับ บดอาหาร (chopper/grinder)

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 เคร่ืองสไลด 



ใชในการสับ บดวัตถุดิบอาหารปริมาณมาก เชน บดเนื้อ หรือ

พริกแกง

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 เคร่ืองสับ บดอาหาร (chopper/grinder)



1) เคร่ืองปนของแหง (food processor) 

2) เคร่ืองปนของเหลว (liquidizer/blender)

3) เคร่ืองปนแบบมือถือ (hand-held/ immersion blender)

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 เคร่ืองปน



1) หัวตะกรอ (whisk/whip) ใชสําหรับการตีใหขึ้นฟู เชน ตีวิปปงครีม 

หรือไข

2) หัวใบไม/ใบพาย (paddle) ใชสําหรับผสมท่ัวไป ตีเนย หรือสวนผสมท่ี

ขนหนืดใหเขากัน

3) หัวตะขอ (dough hook) ใชสําหรับงานนวด เชน นวดแปงขนมปง 

แปงพาสตา

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 เคร่ืองผสม (mixer)



ใชรีดแปงพาสตาแบงเปน 2 ประเภท ประเภทเคร่ืองรีดแลวตัดเปน

เสน เชน เฟตตูชินี่ ลาซานญา  และประเภทท่ีใชทําพาสตาแบบหลอดหรือ

ทํารูปทรงตางๆ เชน เพนเน  ฟูซิลลี่

 เครื่องทุนแรงท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 เคร่ืองทําพาสตา (pasta machine)



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th
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