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อาจารยศันสนีย ทิมทอง
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



ครั้งที่ 12 การประกอบอาหารจานหลัก (1)

 การเตรียมพรอมกอนเริ่มปฏิบัติงาน

 การตัดห่ันแตงผัก และผลไม

 การใชความรอนในการประกอบอาหาร



Mise en Place

Mise en Place (มีซ-ออง-พลาซ) = to put in place/ everything in its 

place คือการเตรียมทุกอยางใหพรอมกอนการประกอบ/บริการอาหาร ไม

เฉพาะวัตถุดิบ แตรวมถึงอุปกรณเครื่องมือทุกชิ้นที่จะใช และในเวลาที่เหมาะสม



 ขอควรคํานึงในการจัด mise en place

 อุปกรณ เครื่องมือ และพื้นที่ปฏิบัติงานตองสะอาดถูกสุขลักษณะอยูเสมอ          

 ลับมีดใหคมอยูเสมอ                                                                                   

 ตรวจสอบสภาพของอุปกรณ ชั่ง ตวง วัด                                                         

 อุนเตาอบ/เตายาง



ภาชนะและอุปกรณที่ใชปรุงอาหารที่มีขนาดเหมาะสมกับปริมาณอาหาร          

เครื่องมือเล็ก ๆ ท่ีจําเปน ตองไวใกลตัว                                                        

วัตถุดิบควรอยูในที่เดียวกัน หยิบใชสะดวกและอยูในอุณหภูมิที่เหมาะสม          

มีการตรวจสอบวันหมดอายขุองอาหารแหงเปนครั้งคราว                                      

เครื่องใชทําความสะอาด เชน น้ํายา ถุงมือ ถังขยะ ควรอยูในที่ที่เขาถึงงาย

 ขอควรคํานึงในการจัด mise en place



 ลางผัก/ เนื้อสัตว และตัดหั่นแตงตามขนาดและปริมาณที่จะใช

 มะเขือเทศ concassée

 หมักเนื้อสัตวโดยคํานวณเวลาท่ีเหมาะสม                                                    

 เตรียมเครื่องปรุง สมุนไพร เครื่องเทศไวใกลตัว/ ทํา Bouquet garni

 เตรียมไขมันเนยละลาย (clarified butter)                                                  

 เตรียมขนมปงปน แบบสดและแหง   

การจัด mise en placeวัตถุดิบ



ภาพท่ี 1 การเตรียมเนื้อมะเขือเทศ และการเตรียมเนื้อสม





ภาพที่ 2 ขั้นตอนการชุดเกล็ดขนมปง

ที่มา : Brown, A (2011)



ภาพที่ 3 ขั้นตอนการชุบแปงทอด

ที่มา : Brown, A (2011)



อบถ่ัว                                                          

 วัตถุดิบแหงที่ตองแชน้ํา เชน ถ่ัว ลูกเกด      

 ตีสวนผสมไว เชน  เครป แพนเคก แปงชุบทอด 

 Ice bath

 ลวกผักแลวrefresh เตรียมไว     

 เตรียมgarnish เชน ยอดใบมิ้นต หรือสมุนไพรอื่น ๆ 

 เชื่อมผิวสม

การจัด mise en placeวัตถุดบิ



เร่ิมช่วงที ่2



ช่ือเรียก ช่ือภาษาอังกฤษ ขนาด

จูเลียน julienne (ju-lee-en) 3 มม. x 3 มม. x 5 ซม.

บาโตเน batonnet (bah-toh-nah) 6 มม. x 6 มม. x 5 ซม.  

บรูนัวส brunoise (broo-nwaz) 3 มม. x 3 มม. x   3 มม.

ลูกเตาขนาดเล็ก small dice 6 มม. x 6 มม. x 6 มม.

ลูกเตาขนาดกลาง medium dice 1.2 ซม. x 1.2 ซม. X 1.2 

ซม.

ลูกเตาขนาดใหญ large dice 2 ซม. x 2 ซม. X  2 ซม.



CUTTING STICKS & DICING

การหั่นเปนแทงและส่ีเหล่ียมลูกเตา

 Julienne (ju-lee-en) - ขนาด 3 มม. x 3 มม. x 5 ซม.

 Batonnet (bah-toh-nah) - ขนาด 6 มม.x 6 มม.x 5 ซม.

 Brunoise (broo-nwaz) - ขนาด 3 มม. x 3 มม. x 3 มม.

 Small Dice - ขนาด 6 มม. x 6 มม. x 6 มม.

 Medium Dice - ขนาด1.2 ซม.x 1.2 ซม.X 1.2 ซม.

 Large Dice - ขนาด  2 ซม. x 2 ซม. X  2 ซม.

 Paysanne (pahy-sahn) - ขนาด 1.2 ซม.x 1.2 ซม.X 3 มม.





การหั่นรูปแบบอื่น ๆ

คือ ตักผักหรือผลไมเปนลูกกลมโดยใชเครื่องมือตักกลม/ที่ตัก

แตง (melon baller) ใชเชนเดียวกบัผักเทิรน แตปารีเซียนยังสามารถใชกับ

ผลไม ซ่ึงนํามาประกอบอาหารจานหวานเชน ทําทารตหรือตกแตงจานได

ปารีเซียน (parisiennes)



หรือเกลาผักเปนทรงลูกรักบ้ีใชกับผักหัว เชน แครอท เทอรนิพ

มันฝรั่ง ไปจนถึงผักรับประทานผลท่ีมีเนื้อคอนขางแข็ง เชน ซูกินี่ นิยมตมใหสุก 

แลวผัดกับเนยหรือทอดเพื่อรับประทานกับจานเนื้อสัตว หรือเปนจานเคียง

การหั่นรูปแบบอื่น ๆ

การเทิรน (turn) tourner



รวมถึงการห่ันเปนชิ้นหยาบ ๆ (coarse chopping) เชน mirepoix

การสับ (chopping) เชน หอมใหญ และการบดละเอียด (mincing) เชน หมู หรือ

กระเทียม

การหั่นรูปแบบอื่น ๆ

การห่ันสับ (chopping) 



เร่ิมช่วงที ่3



การใชความรอนในการประกอบอาหาร

การถายเทพลังงานความรอน

1. Conduction 

การนําความรอนโดยการสัมผัสตรง เชน เปลวไฟสงความรอนไปที่กน

กระทะ และความรอนเขาสูเนื้อสัตวที่สัมผัสกับกระทะโดยตรง 



2. Convection 

การนําความรอนโดยผานของเหลว(อากาศ น้ํา หรือไขมัน) เปนการ

ผสมผสานวิธี conductionกับการหมุนเวียนของโมเลกุลของเหลวจากที่รอนไปที่เย็น

การถายเทพลังงานความรอน



3. Radiation 

ความรอนไมสัมผัสอาหารโดยตรง แตเดินทางโดยคล่ืนรังสีความรอน

ไปยังอาหาร

การถายเทพลังงานความรอน



Infrared cooking ใชไฟฟาหรือเปลวไฟที่รอนจัดจนเกิดคล่ืนรังสีความรอน 

และถูกดูดซับในอาหาร เชน เครื่องปงขนมปงและ Salamander

Microwave cooking คล่ืนรังสีแทรกเขาไปในอาหารและทําใหน้ําในเซลลของ

อาหารเคล่ือนที่และเสียดสีกันทําเกิดความรอนข้ึนจากภายใน



1. โปรตีนแข็งตัว (coagulation) เชน เนื้อสัตวแข็งตัวข้ึน ไขขาวอยูตัวเปนสีขาว

ขุน หรือขนมปงอยูตัวหลังการอบ โปรตีนสวนใหญแข็งตัวที่อุณหภูมิระหวาง 

71 – 85 ºC

2. เนื้อเยื่อเกี่ยวพันในเนื้อสัตวละลายเมื่อใชความรอนชื้นเปนเวลานาน สงผลให

เนื้อเปอยนุม

3. แปงขนอยูตัว(Gelatinize) ที่อุณหภูมิ 66 – 100 ºC

ผลกระทบของความรอนกับอาหาร



4. น้ําตาลเปนคาราเมล (Caramelize) สีเขมข้ึนและมีกล่ินและรสชาติเปล่ียนไป 

ที่อุณหภูมิ 170 ºC

5. ใยอาหารในผักและผลไมออนตัวลง

6. อาหารอาจสูญเสียไวตามินบางชนิดหรือเกิดการเปล่ียนสี 

7. น้ําละเหยกลายเปนไอ อาหารสูญเสียความชื้น

8. ไขมันละลาย

ผลกระทบของความรอนกับอาหาร



 การใชความรอนชื้น (Moist-Heat Methods) 

 การใชความรอนแหง (Dry-Heat Methods)

 การใชความรอนแบบผสมผสาน (Combination Cooking Methods)

วิธีการประกอบอาหาร  (Methods of Cooking)



การใชความรอนช้ืน (Moist-Heat Methods)



Poach, Simmer, Boil

คือการตมอาหารในน้ําหรือของเหลวอื่น เชนซุปหรือสต็อก 

ทั้ง 3 วิธีตางกันตรงที่อุณหภูมิ

ภาพที่ 4 การโพช ซิมเมอร และ บอยล

ที่มา : Brown, A (2011)



โพช(Poach) 

คือการตมในน้ําที่มีอุณหภูมิตํ่า รอนแตไมถึงกับเดือด (71-82 ºC) เหมาะ

สําหรับอาหารที่มีความละเอียดออน เชนปลา หรือไข วิธีนี้ยังชวยกําจัดรสชาติ

อาหารที่ไมพึงปรารถนาและทําใหอาหารอยูตัว เล็กนอยกอนการปรุงอาหารจริง



ซิมเมอร (Simmer)

คือ การตมในน้ําที่เดือดเล็กนอย (85-96 ºC) ใชในการเคี่ยวเนื้อสัตวหรือ

ผักใหเปอย เคี่ยวสต็อกและซอส การประกอบอาหารดวยน้ําสวนใหญจะใช

วิธีการซิมเมอร



บอยล (Boil) 

คือ การตมในน้ําเดือดพลาน (100 ºC) ซ่ึงวิธีนี้จะทําใหโปรตีนใน

อาหาร เชน เนื้อสัตว และไขแข็งตัว   ไมเหมาะกับการประกอบอาหารที่มี

ความละเอียดออน   วิธีนี้เหมาะกับผัก และอาหารประเภทแปงบางชนิด



เร่ิมช่วงที ่4



วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 

1. roast and bake คือ การประกอบอาหารดวยลมรอน หรือความรอนที่
ปราศจากความชื้น เชนในเตาอบ คําวาroasting มักจะใชกับเนื้อสัตวเปนการอบ
แบบใชน้ํามัน สวนbakingใชกับพวกขนมปง ขนมอบ ผัก และปลา ซ่ึงโดยทาง
ปฏิบัติแลวแตกตางกันเพียงเล็กนอย หรือไมตางกันเลย



2. broil คือ การประกอบอาหารโดยใชความรอนตรงจากดานบนหรือการยางหนา

อาหารรวดเร็วและใชความรอนสูงเหมาะสําหรับเนื้อ ไก ปลา และผักบางชนิดที่มี

เนื้อนุม

3. salamander เปนเครื่องยางหนาอาหารชนิดที่มีความแรงตํ่าเหมาะสําหรับการ

เพิ่มสีสันใหอาหารและละลายอาหารบางชนิดกอนเสิรฟ

วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 



4. grilling คือ การยางบนตะแกรงอาจใชถาน, ไฟฟา หรือแกส ก็ได ปรับ

อุณหภูมิโดยการกลับดานของอาหาร สวน barbecue คือการยางบนความรอนที่

เกิดจากไมหรือถาน

5. griddling คือ การยางบนเตาพ้ืนผิวเรียบแข็งเรียกวา griddle สามารถปรับ

อุณหภูมิไดตามตองการ และใชอุณหภูมิตํ่ากวาการ grill 170ºc นอกจากนั้นยังใช

ประกอบอาหารประเภทไข หรือ แพนเคก ไดอีก

วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 



7. grooved griddles คือ เตาพ้ืนผิวแข็งแรงแตเปนลอน ออกแบบมาเพื่อใชงาน 

grill โดยกอใหเกิดควันนอยกวา

8.pan-broil เหมือนการยางบนเตาผิงเรียบตางกันตรงใชกระทะแทน น้ํามันจะถูก

ถายเทออกเพื่อไมใหเกิดการทอด (pan-fry)

วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 



9) การผัดทอด 

9.1) Stir-fry หมายถึง การผัดอาหารในน้ํามันเพียงเล็กนอย หลังจากการผัดอาหาร 

มักจะใสไวนหรือ สต็อกลงในกระทะที่ใชผัดเพ่ือละลายสวนที่ติดกนกระทะ วิธีนี้

เรียกวา ดีเกลซ่ิง(Deglazing) ของเหลวนี้มักนําไปใชเปนซอส

9.2) Pan-fry คือ การทอดดวยกระทะกนต้ืน

วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 



10. Sear หมายถึงการทอดเนื้อสัตวแบบ pan-fry

10.1 deep-fry คือ การทอดอาหารโดยใชน้ํามันทวม

10.2 pressure frying คือ การ deep-fry ใน tilting 

10.3 skillet/fry-pan หรือกระทะขนาดใหญที่มีฝาปดกอใหเกิดไอน้ําและ

ความดันภายใน ทําใหอาหารสุกเร็วข้ึน

วิธีการใชความรอนแหง (dry-heat methods) 



1) braise คือ อบน้ํา หรือการประกอบอาหารในภาชนะปดโดยมีปริมาณ

นํ้าเพียงเล็กนอย โดยทั่วไปจะมีการทอดใชไฟแรงใหใหผิวสุกเหลือง แลวใสน้ํา ปด

ฝาใสเตาอบไฟปานกลาง 120 – 150ºc ใชเวลาเคี่ยวคอนขางนานและมักเสิรฟ

พรอมของเหลวที่ใช เปนซอส

วิธีการใชความรอนแบบผสมผสาน 

(combination cooking methods)



2) stew วิธีคลายกับการเบรสตางกันตรงที่ช้ินเน้ือที่ใชทําสตูวสวนใหญมัก

เปนช้ินเล็กไมติดกระดูก ยกเวนสัตวปก สวนชิ้นเนื้อที่ใชวิธี braise จะเปนทั้งกอน

ใหญหรือเปนช้ินที่ติดกระดูก ปริมาณน้ําที่ใสในสตูวจะทวมพอดีเนื้อสัตวสวนเบรส

จะใชน้ํานอยไมเกินครึ่งของเนื้อสัตว

วิธีการใชความรอนแบบผสมผสาน 

(combination cooking methods)
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