
แรงงานทักษะเฉพาะทาง (ⅰ) 

เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทั

กษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร 

“การเตรยีมอาหารและเครือ่งดืม่” 
ฉบับที ่1 (ฉบับแกไ้ข 15 เมษายน 2021) 

ฉบับแปลเฉพาะกาล (ภาษาไทย) 

สมาคมการบรกิารอาหารของญีปุ่่ น 



<บทน าส าหรับฉบับแปล> 

“เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทักษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร” 

เหลา่น้ีจะใหค้วามรูแ้ละแนะน าทักษะพืน้ฐานทีจ่ าเป็นส าหรับการท างานในภาคสว่นรา้นอาหารภายใตข้อ้ก าหนดของ 

“แรงงานทักษะทีเ่ฉพาะทาง (i)” นอกจากนี้ 

ค าศัพทภ์าษาญีปุ่่ นทีใ่ชใ้นเอกสารตน้ฉบบัยังประกอบดว้ยขอ้ก าหนดพืน้ฐานเพือ่ใหส้ามารถท างานในรา้นอาหารในญีปุ่่ น

ได ้ 

การทดสอบและประเมนิทกัษะมคีวามจ าเป็นตอ่การไดรั้บสถานภาพการพ านักของแรงงานทักษะเฉพาะทาง (i) 
โดยประกอบไปดว้ย 3 หวัขอ้ดว้ยกัน 

เน้ือหาทีเ่กีย่วขอ้งกบัการควบคมุสขุอนามัย  “การควบคมุสขุอนามัย” 

เน้ือหาทีเ่กีย่วขอ้งกบัหนา้ทีก่ารเตรยีมอาหารเป็นหลัก “การเตรยีมอาหารและเครือ่งดืม่” 

เน้ือหาทีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบิัตงิานบรกิารลกูคา้เป็นหลกั “การบรกิารลกูคา้” 

เอกสารแนวทางเหลา่น้ีประกอบดว้ย 3 หวัขอ้นี ้

เอกสารน้ีจะใหค้วามรูเ้กีย่วกบั “การเตรยีมอาหารและเครือ่งดืม่” 

ซึง่เน้ือหาหลักจะเกีย่วขอ้งกบัหนา้ทีก่ารเตรยีมอาหารทีจ่ าเป็นส าหรับการท างานในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร 

เอกสารน้ีจะใหค้วามรูพ้ืน้ฐานทีจ่ าเป็นส าหรับงานตา่ง ๆ อยา่งไรกต็าม 

เน้ือหาบางสว่นอาจแตกตา่งจากกฎทีบ่ังคับใชใ้นสถานทีท่ างานจรงิของคณุแมว้า่จะยดึหลักการเดยีวกันกต็าม 

ทัง้น้ีเน่ืองจากวธิกีารน าไปใชป้ฏบิตัจิรงินัน้อาจแตกตา่งกันไปโดยขึน้อยูก่ับสถานทีท่ างานของคณุ ในกรณีเชน่น้ี 

คณุควรตรวจดกูฎทีบ่ังคับใชใ้นสถานทีท่ างานของคณุ



สารบัญ 

Ⅰ.   ความรูเ้กีย่วกบัสว่นผสม (วตัถดุบิ) 

1. ประเภทของเน้ือสตัว์

2. ประเภทของอาหารทะเล

3. ประเภทของผักและผลไม ้

Ⅱ． ความรูเ้กีย่วกบักระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมอาหาร 

1. วัตถปุระสงคข์องกระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมอาหาร

2. กระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมผัก

3. กระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมอาหารทะเล

Ⅲ．ความรูเ้กีย่วกบัวธิกีารเตรยีมอาหารแบบตา่ง ๆ 

1. การปรุงอาหารดว้ยความรอ้น

2. การปรุงอาหารโดยไมใ่ชค้วามรอ้น

Ⅳ. ความรูเ้กีย่วกบัอปุกรณ์ท าอาหาร เครือ่งใชใ้นครัว และเครือ่งมอืตา่ง ๆ 

1. อปุกรณ์ท าอาหาร

2. เครือ่งใชใ้นครัวและเครือ่งมอืตา่ง ๆ

3. อปุกรณ์ชัง่ตวง

Ⅴ． ความรูเ้กีย่วกบัอาชวีอนามัยและความปลอดภยั 

1. อาชวีอนามัยและความปลอดภัยในครัว

2. การดแูลจดัการอปุกรณ์ท าอาหาร เครือ่งใชใ้นครัว และเครือ่งมอืตา่ง ๆ

3. การดแูลจดัการเครือ่งใชแ้ละเครือ่งมอือืน่ ๆ

4. มาตรการป้องกันอคัคภีัย



Ⅰ. ความรูเ้กีย่วกบัสว่นผสม (วัตถดุบิ) 
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1. ประเภทของเนือ้สตัว ์

(1) ลกัษณะของเน้ือววัสว่นตา่ง ๆ และการน าไปใชใ้นอาหารแตล่ะประเภท

gyu-nikomi 

Shabu-Shabu 

สว่นของเนือ้ ลกัษณะ อาหารหลกั

เน้ือสนัคอ (kata) 
เน้ือแดงไมต่ดิมัน เน้ือมคีวามแข็งเล็กนอ้ย 

มสีารสกดัและคอลลาเจนสงู  

ใชท้ าเน้ือตุน๋หรอืท าน ้าซปุ 

เป็นตน้ 

เน้ือสว่นอก 
(katabara ) 

เน้ือแดงทีม่ชีัน้ไขมัน เป็นเน้ือทีนุ่่มและตอ้งเคีย้ว ใชท้ าเน้ือตุน๋ เป็นตน้

เน้ือไหล ่

(kata-rosu) 

มเีสน้เอ็นคอ่นขา้งมากไปนดิ มไีขมันระดับปานกลาง 

เป็นเน้ือสว่นทีอ่ร่อย 

ใชใ้นการหั่นสไลซส์ าหรับตม้ 

(Shabu-Shabu) 

อาหารแบบปรุงสกุชา้ ๆ (Suki-

yaki) และท าเน้ือยา่งบารบ์คีวิ 

(Yaki-niku) เป็นตน้ 

เน้ือซีโ่ครง 

(ribu- rosu ) 

เน้ือสมัผัสละเอยีด 

เหมาะกับอาหารทีต่อ้งเนน้ความโดดเดน่ของรสชาตเิ

น้ือเป็นหลกั 

ใชใ้นการหั่นสไลซส์ าหรับตม้ 

(Shabu-Shabu) 

อาหารแบบปรุงสกุชา้ ๆ (Suki-

yaki) และท าสเตก๊ เป็นตน้ 

เน้ือสนันอก (saaroin ) เน้ือสมัผัสละเอยีด มคีณุภาพเน้ือดทีีส่ดุ ใชท้ าสเตก๊และเน้ือยา่ง เป็นตน้

เน้ือสนัใน (hire ) 
เน้ือออ่นนุ่มและมเีน้ือสมัผัสทีล่ะเอยีด 

เหมาะส าหรับน าไปทอดเน่ืองจากมปีรมิาณไขมันต ่า 

ใชท้ าเน้ือทอดและสเต๊ก 

เป็นตน้ 

เน้ือสะโพก (ranpu) 
เน้ือแดงและนุ่ม มรีสชาตลิ ้าลกึ 

ใชใ้นอาหารทกุประเภท 
ใชท้ าสเตก๊และเน้ือยา่ง เป็นตน้

หนา้ทอ้งและสขีา้ง 

(tomobara ) 

เน้ือแดงทีม่ชีัน้ไขมัน เน้ือสมัผัสหยาบ 

มลีักษณะเป็นลายหนิออ่น รสชาตเิขม้ขน้

ใชท้ าเน้ือตุน๋และเน้ือยา่งบารบ์คี ิ

วแบบเกาหล ี(karubi-yaki) 

เป็นตน้ 

เนื้อไหล่ 
(kata-rosu) 

เนื้อซีโ่ครง 
(ribu-rosu) 

เนื้อสนัใน (hire) 

สะโพกส่วนนอก 
(soto-momo)

เนื้อสนันอก 
(saaroin) 

เนื้อสนัคอ 
(kata) 

เนื้อสะโพก 
(ranpu)

เนื้อส่วนอก 
(katabara) 

หน้าทอ้งและสขีา้ง 
(tomobara) 

เนื้อน่อง 
(sune) 

สะโพกส่วนใน 
(uchi-momo) 

เนื้อน่อง 
(sune) 
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เน้ือสะโพกสว่นใน 

(uchi- momo ) 
สว่นของเน้ือววัทีม่ไีขมันนอ้ยทีส่ดุ 

ใชส้ าหรับท าสเต๊ก เน้ือยา่ง 

เน้ือยา่งบารบ์คีวิ (ยาก-ินกิ)ุ 

และเน้ือตุน๋ เป็นตน้ 

เน้ือสะโพกสว่นนอก 

(soto-momo ) 

เน้ือสมัผัสหยาบ มลีักษณะเหนียวหนบึ ไขมันนอ้ย 

เหมาะกับการผดัถา้หั่นบางหรอืหั่นเป็นลกูเตา๋ 
ใชท้ าเน้ือตุน๋ อาหารผัด เป็นตน้

เน้ือน่อง (sune ) 

เน้ือเหนียวและมเีสน้เอ็นจ านวนมาก 

เมือ่น าไปตม้เป็นเวลานานจะนุ่มเน่ืองจากคอลลาเจนล

ะลาย 

ใชท้ าเน้ือตุน๋ แกงกะหรี ่

และสตวูเ์น้ือ เป็นตน้ 

* แหลง่ทีม่า: จาก "คูม่อืท าฉลากเน้ือ - 2015" โดยสมาคมสหกรณ์อตุสาหกรรมเน้ือสตัวท์ั่วญีปุ่่ น

(2) ลักษณะของเน้ือหมสูว่นตา่ง ๆ และการน าไปใชใ้นอาหารแตล่ะประเภท

shoga-yaki 

ton-katsu 

สว่นของเนือ้ ลกัษณะ อาหารหลกั

เน้ือสนัคอ (kata ) 

เน้ือสมัผัสหยาบและตอ้งเคีย้ว 

มไีขมันคอ่นขา้งมากจงึชว่ยเพิม่รสชาตไิดด้เีมือ่น าไป

หั่นเป็นลกูเตา๋และท าสตวู ์

ใชใ้นสตวูแ์ละพอรค์แอนดบ์นีส ์

เน้ือไหล ่

(kata-rosu) 

เน้ือสมัผัสคอ่นขา้งหยาบ มลีักษณะเหนียวหนบึ 

มรีสชาตเิขม้ขน้และนุ่มลกึ 

ตอ้งตัดเสน้เอ็นออกกอ่นน าไปท าอาหาร 

ใชส้ าหรับท าแกงกะหรี ่หมยูา่ง 

(Yaki-buta) และหมยูา่งผดัขงิ 

(Shoga-yaki) เป็นตน้ 

เน้ือสนันอก (rosu) 

เน้ือสมัผัสละเอยีด มไีขมันปานกลาง 

ถอืเป็นเน้ือสว่นทีด่ทีีส่ดุของหม ู

ไขมันทีด่า้นนอกมรีสชาตอิรอ่ย 

(รสอมูาม)ิ 

ใชส้ าหรับท าหมทูอด 

เน้ือหมหูั่นบางและน าไปตม้ (buta-

shabu) และแฮมยา่ง เป็นตน้ 

เน้ือสนัใน (hire ) 
เน้ือนุ่มและมเีน้ือสมัผัสละเอยีด อดุมไปดว้ยวติามนิ B1 

มไีขมันนอ้ย เหมาะกับท าอาหารทีใ่ชน้ ้ามัน 
ใชส้ าหรับท าหมทูอดและเน้ือหมผูดั

เนื้อสะโพก 
(soto-momo ) 

เน้ือแดงทีม่รีสชาตธิรรมดา 

สามารถน าไปใชท้ าอาหารไดห้ลากหลายเชน่เดยีวกบั

เน้ือสว่นขา 

ใชใ้นเน้ือหมผูดั หมยูา่งบารบ์คีวิ 

(Yaki-niku) 

และแฮมออฟเดอะโบน เป็นตน้ 

เน้ือไหล่ 
(kata-rosu) 

เนื้อสนัใน 
(hire) 

เนื้อสนันอก 
(rosu) 

เนื้อสนัคอ 
(kata) 

เนื้อสะโพก 
(soto 

-momo) 

เนื้อสามชัน้
(bara) 

เนื้อส่วนขา 
(momo) 
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เน้ือสว่นขา (momo) 
เน้ือสมัผัสละเอยีดและมไีขมนัต ่า อดุมไปดว้ยวติามนิ B1 

สงูรองจากเน้ือสนัใน 

ใชใ้นเน้ือหมผูดั 

เน้ือหมยูา่งบารบ์คีวิ (Yaki-

niku) และแฮมออฟเดอะโบน 

เป็นตน้ 

เน้ือสามชัน้ (bara ) 
เน้ือแดงทีม่ชีัน้ไขมัน หากมกีระดกูตดิมาดว้ยจะเรยีกวา่ 

“เน้ือตดิซีโ่ครง” 

ใชท้ าแกงกะหรี ่ท าหมตูงพอ 

(อาหารจนี) และท าหมตูุน๋ 

เป็นตน้ 

* แหลง่ทีม่า: จาก "คูม่อืท าฉลากเน้ือ - 2015" โดยสมาคมสหกรณ์อตุสาหกรรมเน้ือสตัวท์ั่วญีปุ่่ น

(3) ลักษณะเนื้อไกส่ว่นตา่ง ๆ และการน าไปใชใ้นอาหารแตล่ะประเภท

kara-age 

yaki-tori 

สว่นของเนือ้ ลกัษณะ อาหารหลกั

สะโพก (momo ) 
เป็นเน้ือทีม่ไีขมัน เน่ืองจากเป็นเน้ือสว่นทีแ่น่น 
จงึมรีสชาตดิ ีตอ้งเคีย้วเยอะกวา่เน้ือสว่นอก 

ใชท้ าไกเ่ทรยิาก ิท าเน้ือไกท่อด 

และไกท่อดคาราอาเกะ เป็นตน้ 

อกไก ่(mune ) 
เน้ือนุ่ม มโีปรตนีสงู รสชาตจิงึไมโ่ดดเดน่ 

มไีขมันต ่า 
ใชใ้นอาหารประเภทตม้และนึง่ เป็นตน้

สนัใน (sasami ) 
เน้ือสว่นน้ีมไีขมันนอ้ยทีส่ดุ มโีปรตนีสงู 
รสชาตจิงึไมโ่ดดเดน่ 

ใชช้บุแป้งทอดและใสใ่นไขตุ่น๋

(chawan-mushi ) เป็นตน้ 

ปีก (teba ) มคีอลลาเจนสงู 

ใชท้ าไกท่อดคาราอาเกะ (kara- age ) 

ไกตุ่น๋ และไกย่า่งบารบ์คีวิ (yaki- tori ) 

เป็นตน้ 

* แหลง่ทีม่า: จาก "คูม่อืท าฉลากเน้ือ - 2015" โดยสมาคมสหกรณ์อตุสาหกรรมเน้ือสตัวท์ั่วญีปุ่่ น

อกไก่ 
(mune) 

ปีก 
(teba) 

สะโพก 
(momo) 

สนัใน 
(sasami) 
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2. ประเภทอาหารทะเล

(1) ชิน้สว่นโดยพืน้ฐานของปลา

① ตา ② ครบีหลัง ③ ล าตัว 

④ ขากรรไกร ⑤ แผน่ปิดเหงอืก ⑥ ชอ่งเหงอืก 

⑦ ครบีอก ⑧ ครบีสะโพก ⑨ ครบีกน้

⑩ ครบีหาง 
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(2) อาหารทะเลโดยทั่วไปและฤดกูาลอาหาร

“ฤดกูาลอาหาร” ในทีน้ี่หมายถงึชว่งระยะเวลาทีว่ัตถดุบิ เชน่ อาหารทะเล ผัก ผลไม ้เป็นตน้ 

มคีวามสดใหมม่ากทีส่ดุและมรีสชาตดิทีีส่ดุ ตอ่ไปน้ีเป็นอาหารทะเลทีโ่ดยทัว่ไปในญีปุ่่ นและฤดกูาลของอาหาร 

ฤดูกาลอาหาร อาหารทะเลทีพ่บท ัว่ไป 

ฤดใูบไมผ้ล ิ

ปลาแมกเคอเรลญีปุ่่ น (sawara ) หอยกาบ (asari ) สาหร่ายทะเล (wakame)  ปลาทองป่า(funa)  
ปลากระพงแดง (madai) 

ฤดรูอ้น 

ปลาอาย ุ(ayu ) หมกึกลว้ยญีปุ่่ น (surumeika ) หอยเชลล ์(hotate ) 

ปลาซารด์นีญีปุ่่ น (maiwashi ) ปลาหางแข็งญีปุ่่ น (maaji ) 

ฤดใูบไมร้่วง 

ปลาทนู่าสคปิแจ็ค (katsuo ) ปลาแซลม่อน (sake ) ปลาซมัมะ (sanma ) ปลามาซาบะ (masaba ) 

ฤดหูนาว 

ปหูมิะ (zuwai kani ) ปลาค็อด (tara ) ปลาปักเป้า (fugu) ปลาทรายญีปุ่่ น (hatahata )  

ปลาฮกเกะ (hokke ) ปลาแอมเบอรแ์จ็คญีปุ่่ น (buri ) ปลาทูน่า (maguro ) กุง้กลุาด าญีปุ่่ น (kuruma ebi) 

หอยนางรม (kaki ) 

*ชว่งเวลาของฤดกูาลอาหารอาจแตกตา่งกันไปตามแตล่ะพืน้ทีแ่ละผลกระทบจากสภาพอากาศ
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3. ประเภทของผกัและผลไม้

(1) ผักทีพ่บทั่วไป

  ประเภท 

ผักประเภทรั

บประทานหั

ว (ราก) 

   ผกัทีพ่บทั่วไป 

แครร์อต (ninjin ) หวัไชเทา้ (daikon ) รากบวั (renkon ) มันฝร่ัง (jyaga-imo ) เผอืก (sato-    
imo ) หวัผักกาด (kabu ) โกโบ (gobo)

แครร์อต รากบัว มันฝร่ัง 

ผักประเภทรับป

ระทาน 

ใบและกา้น 

ผักกาดขาว (hakusai ) กะหล ่าปล ี(kyabetsu ) หอมใหญ ่(tama-negi ) ผกัโขม 

(horenso ) ตน้หอม (negi ) ผักกาดแกว้ (retasu ) โคลตฟ์ตุหวาน (fuki )  

ตัง้โอ ๋(shungiku ) ผักน ้าญีปุ่่ น (mizuna ) 

ผักประเภทรั

บประทานผ

ล 

ผักกาดขาว กะหล า่ปล ี หอมใหญ ่

มะเขอืยาว (nasu ) มะเขอืเทศ (tomato) แตงกวา (kyuri ) พรกิหยวก (piman )  

พรกิ  (togarashi ) ฟักทอง (kabocha) ถั่วแขก (sayaingen)  ถัว่แระ (eda-mame)  

ถั่วปากอา้ (sora-mame ) 

มะเขอืยาว  มะเขอืเทศ แตงกวา 

สตรอวเ์บอรร์ ี(ichigo ) เมลอน (melon ) แตงโม (suika ) 

ผลไม ้

สตรอวเ์บอรร์ ี เมลอน แตงโม 
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(2) ฤดกูาลโดยทั่วไปของผกัและผลไม ้

ตอ่ไปน้ีเป็นผกัและผลไมท้ีพ่บไดท้ัว่ไปในญีปุ่่ นตามแตล่ะฤดกูาล 

ฤดกูาลอาหาร ผักและผลไมท้ีพ่บไดท้ัว่ไป 

ฤดใูบไมผ้ล ิ

หน่อไม ้(take-no-ko ) นาโนฮานะ (nanohana ) หน่อไมฝ้ร่ัง (asuparagasu )  

ถั่วปากอา้ (sora mame)  สตรอวเ์บอรร์ ี(ichigo) 

ฤดรูอ้น 

มะระ (goya ) พรกิหยวก (piman ) ลกูทอ้ (momo ) แตงกวา (kyuri)  มะเขอืเทศ (tomato ) 

แตงโม (suika ) 

ฤดใูบไมร้่วง 

มันเทศ (satsuma-imo ) เกาลดั (kuri ) ลกูพลบั (kaki) ลกูแพร ์(nashi) 

เหด็ชเิมจ ิ(shimeji ) ลกูแปะกว๊ย (ginnan ) 

ฤดหูนาว 

หัวไชเทา้ (daikon ) ผักกาดขาว (hakusai ) บร็อคโคล ีตน้หอม (negi ) 

*ชว่งเวลาของฤดกูาลอาหารอาจแตกตา่งกันไปตามแตล่ะพืน้ทีแ่ละผลกระทบจากสภาพอากาศ



Ⅱ．ความรูเ้กีย่วกบักระบวนพืน้ฐานในการเตรยีมอาหาร 



1. วตัถปุระสงคข์องกระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมอาหาร

(1) งานโดยทั่วไป

“กระบวนการเตรยีมอาหาร” หมายถงึหนา้ทีใ่นการเตรยีมสว่นผสมเพือ่น าไปท าอาหาร งานโดยทัว่ไปมดีังน้ี: 

(A) ค านวณปรมิาณวตัถดุบิทีจ่ะตอ้งใชใ้นการท าอาหาร โดยน าออกมาจากตูเ้ย็นเทา่ทีจ่ าเป็นตอ้งใช ้เป็นตน้

(B) ลา้งวตัถดุบิเพือ่ขจัดเศษดนิ โคลน เชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายตอ่มนุษย ์และสิง่ปนเป้ือนตา่ง ๆ

รวมถงึฆา่เชือ้ดว้ยหากจ าเป็น

(C) ตัดหรอืหั่นวัตถดุบิใหอ้ยูใ่นรูปร่างทีจ่ะใชท้ าอาหาร (ทิง้สว่นทีรั่บประทานไมไ่ด ้

ตัดหรอืหั่นวตัถดุบิใหม้ขีนาดพอดกีับการรับประทาน เป็นตน้) รวมถงึปอกเปลอืกดว้ย

(D) น าวตัถดุบิไปหมกัในน ้าซอสปรุงรส

(D) 

(2) ขอ้ส าคญั

อาจมแีบคทเีรยีหรอืสิง่ปนเป้ือนอืน่ ๆ ทีเ่ป็นอันตรายตอ่มนุษยอ์ยูใ่นวตัถดุบิ ดังนัน้ 

คณุตอ้งตรวจสอบใหด้วีา่เราจะไมท่ าใหแ้บคทเีรยีเหลา่น้ีหรอืสิง่ปนเป้ือนอืน่ ๆ 

เพิม่จ านวนขึน้ในระหวา่งทีเ่ตรยีมอาหาร สิง่ส าคญัทีต่อ้งจ าไวเ้สมอคอื 

ตอ้งไมท่ าใหส้ ิง่ปนเป้ือนในอาหารจากมอืของคณุ จากเครือ่งใชใ้นครัว หรอืจากพืน้ผวิทีใ่ชใ้นการเตรยีมอาหาร 

(การปนเป้ือนทตุยิภมู/ิการปนเป้ือนซ า้จากมอืหรอือปุกรณ์) 

ระวังอยา่ใหอ้าหารทีป่รุงสกุแลว้หรอืปลอดเชือ้แลว้กลับมาปนเป้ือนอกี 

(A) กระบวนการเตรยีมขัน้พืน้ฐานควรด าเนนิการโดยเร็วหลังจากน าวตัถดุบิออกมาจากตูเ้ย็นหรอืตูแ้ชแ่ข็ง

(B) อยา่ใหแ้บคทเีรยีเพิม่จ านวนขณะก าลังละลายอาหารแชแ่ข็ง ดังนัน้

ควรละลายน ้าแข็งโดยใชว้ธิยีา้ยมาแชใ่นตูเ้ย็นหรอืเปิดน ้าใหไ้หลผา่น

(C) กระบวนการเตรยีมขัน้พืน้ฐานควรด าเนนิการบนพืน้ผวิทีก่ าหนดไว ้นอกจากนี้ ควรเตรยีมเครือ่งใชใ้นครัว

(เขยีง มดี เป็นตน้) แยกใชต้ามวัตถปุระสงค ์หากไมส่ามารถแยกเครือ่งใชใ้นครัวดังกลา่วได ้

คณุควรท าความสะอาดและฆา่เชือ้พืน้ผวิและอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการท าอาหารทัง้หมดอยา่งทั่วถงึเมือ่ใชง้านเ

สร็จแลว้ เพือ่ใหอ้ปุกรณ์เหลา่น้ีพรอ้มใชง้านส าหรับครัง้ถดัไป

(D) กระบวนการเตรยีมขัน้พืน้ฐานและการเสริฟ์อาหารไมค่วรท าพรอ้มกันในสถานทีเ่ดยีวกัน

(E) กระบวนการเตรยีมขัน้พืน้ฐาน การปรุงอาหาร และการเสริฟ์อาหารไมค่วรท าพรอ้มกันโดยบคุคลเดยีวกัน

(A) (B) (C)
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2. กระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมผกั

(1) วธิกีารทัว่ไปในการหั่นผัก

 หั่นเป็นชิน้เล็ก ๆ 

(koguchigiri ) 

หั่นเฉียง  (nanamegiri ) หั่นเป็นชิน้ใหญแ่บบสุม่ 

(rangiri ) 

หั่นสไลซอ์อกเป็นชิน้บางแ

ละยาว (sasagaki ) 

หั่นแบบสไลซบ์าง ๆ 

ใหเ้หมอืนใบไผ ่
หั่นผักทีย่าวและผอมใ

หม้ลีกัษณะบางและเป็

นแวน่กลม 

หั่นผักทีย่าวและผอมแบบเ

ฉียง 

โดยหั่นใหม้พีืน้ทีห่นา้ตดัทีใ่

หญข่ึน้ 

หั่นใหม้ขีนาดเทา่ ๆ 

กันโดยไมม่รูีปร่างทีแ่น่นอน 

หั่นเป็นแวน่กลม (wagiri ) หั่นเป็นพระจันทรค์รึง่เสีย้ว 

(hangetsugiri ) 

หั่นเป็นลักษณะใบแปะก๊วย 

(ichogiri ) 

หั่นสิง่ของทีม่ลีกัษณะกลม

ใหเ้ป็นทรงลกูบาศก ์

(shikishigiri ) 

หั่นผักใหเ้ป็นทรงลกูบาศ

กข์นาดประมาณ 

3 ซม. 

หั่นใหเ้ป็นแวน่กลมโดยมขี

นาดเทา่ ๆ กัน 

หั่นผักทีถ่กูหั่นเป็นแวน่กลม 

(wagiri) 

เสร็จแลว้เพิม่อกีครึง่หนึง่ 

หั่นผักทีถ่กูหั่นเป็นพระจันท

รค์รึง่เสีย้ว (hangetsugiri) 

เสร็จแลว้เพิม่อกีครึง่หนึง่ 

หั่นเป็นสีเ่หลีย่มบาง ๆ 

(tanzakugiri ) 

หั่นเป็นลกัษณะไมป้ระกบ 

(hyoshigikiri) 
หั่นเป็นเสน้บาง ๆ 

(sengiri ) 

หั่นผักตามแนวตัง้ใหเ้ป็นเ

สน้บาง ๆ 

หั่นเป็นเสน้บางมาก ๆ 

(shiraga ) 

หั่นผักใหม้คีวามยาวประมา

ณ 4 - 5 ซม. 

และหนา 1 ซม.  

หั่นผักใหม้หีนา้ตาเหมอืน

ไมป้ระกบซึง่ยาวประมาณ 

4 - 5 ซม. และหนา้กวา้ง 

1 ซม. 

หั่นผักตามแนวตัง้ใหเ้ป็นเ

สน้บางมาก ๆ 

9



ปอกเปลอืกเป็นแผน่บาง 

(katsuramuki ) 

หั่นซอยใหเ้ป็นชิน้เลก็ละเ

อยีด (mijingiri ) 

หั่นใหเ้ป็นลกูเตา๋ 

(sainomegiri ) 

หั่นใหเ้ป็นลกูเตา๋แบบละเอี

ยด (araregiri ) 

เชน่ 

ปอกเปลอืกหัวไชเทา้ใหเ้ป็

นแผน่บาง ๆ 

หั่นซอยใหเ้ป็นชิน้เลก็ละเอี

ยด 

หั่นใหเ้ป็นทรงลกูบาศกข์นา
ด 1 ซม. 

หั่นใหม้ขีนาดเล็กกวา่ 

sainomegiri  

แตข่นาดใหญก่วา่ mijingiri 

(2) การป้องกันอาหารเปลีย่นสี

อาหารเปลีย่นสคีอืการทีผ่วิหนา้ของอาหารซึง่ไดผ้า่นการตัดมสีทีีเ่ปลีย่นไป 

สว่นใหญม่ักเกดิขึน้กับผกัทีผ่า่นการหั่นแลว้ 

การเปลีย่นสเีกดิขึน้เมือ่สารในผักท าปฏกิริยิากับออกซเิจนจงึท าใหส้เีปลีย่นไป 

เราสามารถป้องกันการเปลีย่นสขีองอาหารไดโ้ดยใชว้ธิกีารดังตอ่ไปน้ี 

โดยวธิกีารจะแตกตา่งกันไปขึน้อยูก่ับชนดิของผัก 

(A) เปิดน ้าใหท้ว่มผัก

(เพือ่ไมใ่หผ้วิหนา้ของผักสมัผัสกับออกซเิจน)
: ส าหรับมันเทศ มันฝร่ัง และมะเขอืยาว เป็นตน้

(B) น าผักไปแชใ่นน ้าเกลอื : ส าหรับแอปเปิลและลกูแพร ์เป็นตน้

(C) แชผั่กดว้ยน ้าผสมน ้าสม้สายชู : ส าหรับโกโบและรากบัว เป็นตน้ 
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3. กระบวนการพืน้ฐานในการเตรยีมอาหารทะเล

(1) เทคนคิทัว่ไปในการแลเ่น้ือปลา (sakana no sabakikata (ใหเ้ป็น 3 สว่น))

เป็นวธิหีนึง่ในการแลป่ลาใหเ้ป็นแผน่ กอ่นอืน่คณุตอ้งตัดหัวปลาและเอาไสป้ลาออกกอ่น 

จากนัน้ใชม้ดีเฉอืนไปตามแนวกระดกูกลางล าตัวของปลาโดยแลใ่หเ้ป็น 3 สว่นคอื ล าตวัครึง่ซา้ย ล าตวัครึง่ขวา 

และสว่นกระดกูกลางล าตวัของปลา เทคนคิน้ีมักถกูใชใ้นการเตรยีมปลาดบิ (ซาชมิ)ิ 

(2) ค าอธบิายส าหรับปลาทีห่ั่นมาแลว้

มหีลายครัง้ทีร่า้นอาหารอาจใชป้ลาทีห่ั่นมาแลว้ลว่งหนา้ (โดยเฉพาะในกรณีทีป่ลามขีนาดใหญ)่ 

บรษัิททีจ่ัดเตรยีมปลาจะเป็นผูท้ีห่ั่นปลาเตรยีมมาใหแ้ลว้ลว่งหนา้ 

ตอ่ไปน้ีคอืค าอธบิายส าหรับขัน้ตอนของการเตรยีมปลาในแตล่ะขัน้ 

(A) กลม (เต็มตวั) : ปลาเต็มตัวทีย่ังไมไ่ดห้ั่นเลย (เราเรยีกวา่ “ปลาทัง้ตวั”) 

(B) เตรยีมแลว้บางสว่น : เฉพาะเครือ่งในถกูน าออกไป

(C) เตรยีมพรอ้มแลว้ : สว่นหัว เหงอืก และเครือ่งในถกูน าออกไป 

(D) หั่นแลว้ : นอกจากเตรยีมปลาพรอ้มแลว้ กระดกูกลางล าตวั ครบี และหางกถ็กูตดัออกไปดว้ย 

* โปรดทราบ ค าอธบิายและความหมายอาจแตกตา่งกนัไปขึน้อยูก่ับบรษัิททีจ่ัดเตรยีมปลาแตล่ะแหง่

11



Ⅲ．ความรูเ้กีย่วกบัวธิกีารเตรยีมอาหารแบบตา่ง ๆ 



1. การปรงุอาหารดว้ยความรอ้น

การปรุงอาหารดว้ยความรอ้นจะใชไ้ฟ ไอน ้า หรอืไฟฟ้า เป็นตน้ ซึง่วธิน้ีีเรยีกวา่ “การปรุงดว้ยความรอ้น”

การปรุงดว้ยความรอ้นสามารถท าไดห้ลากหลายวธิโีดยขึน้อยูก่ับวตัถปุระสงค ์

(1) การหงุ – โดยเฉพาะธัญพชื (taku)

โดยทั่วไปหมายถงึการหงุขา้ว เราใชว้ธิน้ีีเพือ่เตรยีมขา้วสกุโดยใสน่ ้าลงไปในขา้วและปลอ่ยหงุทิง้ไวส้กัระยะหนึง่

จากนัน้เมือ่ขา้วดดูซบัน ้าแลว้ ขา้วก็จะสกุ 

เพือ่ใหแ้ป้งในขา้วเปลีย่นเป็นแป้งแอลฟา เราตอ้งหงุขา้วทีอ่ณุหภมู ิ98℃ 

ขึน้ไปเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 20 นาท ี 

ความแน่นของเน้ือแป้ง (เน้ือสมัผัส) 

ของขา้วทีห่งุสกุแลว้จะแตกตา่งกันไปโดยขึน้อยูก่ับปรมิาณของขา้วและน ้าทีใ่สเ่ขา้ไปขณะหงุ

ขา้ว ยิง่เราใสน่ ้าไปมากเทา่ไหร่ ขา้วก็จะยิง่นิม่ 

มากขึน้เทา่นัน้ ในทางกลับกนั หากเราใสน่ ้าไมเ่พยีงพอ ขา้วก็จะแข็ง ดังนัน้ สิง่ส าคญัใน 

การหงุขา้วคอืความสมดลุของปรมิาณขา้วและน ้า 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

ขา้วขาว ขา้วแดง เป็นตน้

(2) การตม้ (yuderu )

ในการตม้ เราใสว่ตัถดุบิลงไปในน ้ารอ้นทีก่ าลังเดอืดและตม้จนวตัถดุบินัน้ออ่นนุ่ม 

หากคณุใสเ่กลอืลงในน ้าเดอืด วตัถดุบิทีต่ม้จะไมค่อ่ยแตกเป็นชิน้เลก็ชิน้นอ้ย 

หากคณุใสน่ ้าสม้สายชลูงในน ้าเดอืด วัตถดุบิทีเ่ป็นสขีาวจะมสีขีาวสวา่งมากยิง่ขึน้

หากคณุใสโ่ซเดยีมไบคารบ์อเนต (โซดาท าขนม) ลงในน ้าเดอืด 

สขีองผักใบเขยีวจะสดใสเป็นประกายมากยิง่ขึน้ 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

ถั่วแระตม้ (edamame) มันฝร่ังตม้ เป็นตน้

(3) การทอด (ageru) 

ในการทอด เราใสว่ัตถดุบิลงในน ้ามันทีก่ าลังรอ้นเพือ่ท าใหอ้าหารสกุ 

น ้ามันทีใ่ชม้คีวามรอ้นประมาณ 180℃ ดังนัน้คณุตอ้งใชค้วามระมัดระวังไมใ่หโ้ดนลวก 

เมือ่ทอดอาหารไปเรือ่ย ๆ คณุภาพของน ้ามันจะลดลง หากคณุใชน้ ้ามันทีค่ณุภาพแยแ่ลว้ 

ผูท้ีรั่บประทานอาจเกดิภาวะอาหารเป็นพษิได ้ดังนัน้ 

คณุตอ้งตรวจสอบคณุภาพของน ้ามันกอ่นจะใชท้อดในแตล่ะครัง้ 

หากคณุใหค้วามรอ้นกบัน ้ามนัทีม่คีณุภาพแยไ่ปแลว้ คณุจะสงัเกตเห็นฟองอากาศในน ้ามัน 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

โคร็อกเกะ อาหารญีปุ่่ นชบุแป้งทอดหรอืเทมปรุะ (tempura) ไกท่อดคาราอาเกะ (kara-age) 
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. 

(5) การตุน๋/การเคีย่ว (niru) 

ในการตุน๋หรอืเคีย่ว เราน าวตัถดุบิตา่ง ๆ ไปปรุงในน ้าสต๊อกโดยใชน้ ้าตาล ซอสถัว่เหลอืง 

หรอืสว่นผสมทีค่ลา้ยกัน 

โดยทั่วไปเราปรุงอาหารดว้ยวธิน้ีีทีอ่ณุหภมู ิ100℃ ซึง่น ้าสตอ๊กเริม่เดอืด อยา่งไรกต็าม 
เราอาจจะคอ่ย ๆ ตุน๋วัตถดุบิทัง้หลายทีอ่ณุหภมูปิระมาณ 70℃ - 80℃ 
ในระยะเวลาทีน่านยิง่ขึน้ หากคณุไมต่อ้งการใหอ้าหารเหนียวเกนิไป 

การตุน๋ท าใหเ้น้ือสมัผัสของวัตถดุบิคอ่ย ๆ นุ่มขึน้และมคีวามเป่ือยในระหวา่งการปรุง 

โปรดทราบวา่การตุน๋ปลาชว่ยใหเ้ราแกะกา้งปลาออกไดง้่ายและควบคมุกลิน่ไดด้ ี

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

ตุน๋เน้ือสตัวแ์ละมันฝร่ัง (nikujaga) สตวูร์วม (go-moku ni) ตุน๋โกโบหั่น (kinpira) หมตูุน๋ (buta no 

kakuni) เป็นตน้ 

(6) การป้ิง/การยา่ง (yaku) 

ในการป้ิงหรอืยา่ง เราปรุงวัตถดุบิใหส้กุทีอ่ณุหภมูสิงู 

ไมว่า่จะวางวัตถดุบิไวบ้นเปลวไฟโดยตรงหรอืน าไปใสใ่นเตาอบก็ตาม 

วธิกีารป้ิงหรอืยา่งท าไดห้ลายวธิ ีหนึง่ในนัน้คอืการป้ิงบนถา่นรอ้น ๆ 
การน าวัตถดุบิไปวางบนเปลวไฟหรอืใหค้วามรอ้นโดยตรงชว่ยใหเ้ราเตรยีมอาหารเพือ่รั
บประทานไดง้่าย 

กลิน่ของอาหารยังถกูปลอ่ยออกมาดว้ย ท าใหค้ณุสมัผัสกลิน่จากการป้ิงหรอืยา่งได ้
(กลิน่หอมเกรยีม) 

การน าวัตถดุบิไปยา่งบนเปลวไฟโดยตรงเรยีกวา่ "jikabiyaki" (การยา่งโดยตรง)  

สว่นการน าวตัถดุบิไปวางบนแผน่เหลก็หรอืบนกระทะรอ้น ๆ เรยีกวา่ "kansetsu-

yaki" (การยา่งโดยออ้ม) 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

    สเต๊ก การยา่งสไตลเ์กยีวโต (saikyoyaki) การยา่งเนือ้หมกัซอสถั่วเหลอืง (teriyaki) เป็นตน้

(4) การผัด (itameru) 

ในการผดั เราใชน้ ้ามันรอ้นในปรมิาณเลก็นอ้ยในกระทะหรอืภาชนะทีค่ลา้ยคลงึกัน 

เพือ่ผัดสว่นผสมใหเ้ขา้กันทีอ่ณุหภมูสิงู 

เน่ืองจากบรเิวณดา้นนอกของวัตถดุบิไดรั้บความรอ้นในเวลาสัน้ ๆ 

จงึท าใหอ้าหารมรีสชาตดิแีละมกีลิน่หอมกระทะไหมเ้ลก็นอ้ยขณะทีด่า้นในวัตถดุบิยั

งคงฉ ่าอยู ่ 

แตห่ากกระทะของคณุรอ้นไมเ่พยีงพอและคณุใสว่ตัถดุบิลงไปจ านวนมากในคราวเดี

ยว 

อาหารก็จะไมไ่ดรั้บความรอ้นอยา่งเหมาะสมและเน้ือสมัผัสของวตัถดุบิจะไมส่ม า่เสม

อกัน ท าใหอ้าหารขาดความอร่อย ในทางตรงกันขา้ม 

หากใหค้วามรอ้นกระทะนานจนเกนิไป 

สดุทา้ยแลว้อาหารทีไ่ดจ้ะเหมอืนผา่นการเคีย่วแทนและจะสญูเสยีลกัษณะเฉพาะขอ

งการผัดอาหารไป 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี>

เชน่ ผัดผัก ผัดอาหารจนี ไขก่วน เป็นตน้
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(7) การนึง่ (musu)

ในการนึง่ เราตม้น ้าใหเ้ดอืดและใชไ้อน ้าจากน ้าทีเ่ดอืดมาท าใหอ้าหารสกุ 

วธิกีารน้ีชว่ยใหค้ณุเตรยีมอาหารซึง่มเีน้ือสมัผัสทีนุ่่มและชุม่ฉ ่า 

โดยไมท่ าใหว้ตัถดุบิแตกเป็นชิน้เลก็ชิน้นอ้ย 

คณุยังสามารถใชว้ธิน้ีีเพือ่ปรุงอาหารทีม่ขีองเหลวปรมิาณมากไดด้ว้ย เชน่ 

ไขตุ่น๋ (chawanmushi) ได ้หากคณุน าวตัถดุบิไปในภาชนะกอ่นจะเริม่นึง่ 

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

ไขตุ่น๋ (chawanmushi) ขนมจบี (shumai) เป็นตน้
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2. การปรุงอาหารโดยไมใ่ชค้วามรอ้น

“การปรุงอาหารโดยไมใ่ชค้วามรอ้น” หมายถงึการเตรยีมอาหารเพือ่รับประทานโดยการลา้งและฆา่เชือ้อาหาร 

การปรุงอาหารแบบนีไ้มใ่ชเ้ปลวไฟหรอืความรอ้นใด ๆ กับอาหาร จงึเรยีกวา่ “การปรุงอาหารโดยไมใ่ชค้วามรอ้น” 

(1) การคลกุ/การย า (aeru)

ในการคลกุหรอืย า เราคลกุเคลา้ผสมวัตถดุบิหลายชนดิเขา้ดว้ยกันในจานเดยีว 

เชน่ น าผักชนดิตา่ง ๆ มาลา้งท าความสะอาด ฆา่เชือ้ และหั่นใหม้ขีนาดทีพ่อเหมาะ 

จากนัน้น ามาผสมคลกุเคลา้กันเป็นสลัดผัก 

หรอืน ามันฝร่ังนึง่ทีห่ั่นเป็นชิน้มาผสมเขา้กบัน ้าสลัดเพือ่ท าเป็นสลดัมันฝร่ัง 

หรอือาหารทีผ่สมวัตถดุบิซึง่เตรยีมดว้ยวธิพีืน้ฐานเอาไวก้อ่นแลว้ 

จากนัน้น ามาผสมคลกุเคลา้กับน ้าสลดัหรอืเครือ่งปรุง 

อาหารทีถ่กูน ามาคลกุเคลา้หรอืย าเรยีบรอ้ยแลว้มแีนวโนม้ทีค่ณุภาพจะลดลงอยา่งรวดเร็

ว เราใชน้ ้าสม้สายชใูนอาหารหมักดองเพือ่หยดุการกระจายของแบคทเีรยี ดังนัน้ 

คณุสามารถใสน่ ้าสม้สายชใูนสลัดได ้

แตค่ณุตอ้งระมัดระวังเพราะของเหลวซึง่มาจากวตัถดุบิทีผ่สมกันอาจไปเจอืจางความเขม้

ขน้ของน ้าสม้สายชไูด ้ท าใหแ้บคทเีรยีเตบิโตไดง้า่ยขึน้ 

รวมถงึอาจท าใหร้สชาตเิจอืจางลง 

 <ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

สลัดผัก สลดัมันฝร่ัง น ้าซอสส าหรับหมกัเน้ือ เป็นตน้

(2) การป้ันหรอืการจัดเรยีง (seikei, totonoe)

ในการป้ันหรอืจัดเรยีง 

เราใชม้อืหรอือปุกรณ์ท าอาหาร/เครือ่งใชใ้นครัวเพือ่ท าใหว้ัตถดุบิอยูใ่นรูปร่างทีส่ะดวกตอ่การรับประทาน 

(ไมว่า่อาหารนัน้จะถกูน าไปปรุงใหส้กุดว้ยความรอ้นหรอืไมก่็ตาม) 

โดยทั่วไปเป็นอาหารพวกขา้วป้ัน (onigiri) เชน่ ซชูแิละขา้วหอ่สาหร่าย (makimono) เป็นตน้

คณุจ าเป็นตอ้งมทีักษะเพยีงพอในการป้ันอาหารประเภทน้ีดว้ยมอื 

แตห่ากคณุใชอ้ปุกรณ์ท าอาหารหรอืเครือ่งใชใ้นครัวส าหรับปั้นก็สามารถท าไดง้่ายกวา่ 

เราใชเ้ครือ่งมอืหรอือปุกรณ์ในการปั้นโดยเฉพาะเพือ่ใหอ้าหารดนู่ารับประทาน 

ในการท าขา้วป้ัน (onigiri) และซชู ิ

การฆา่เชือ้ทีม่อืและการควบคมุสขุอนามัยของอปุกรณ์ท าอาหารหรอืเครือ่งใชใ้น

ครัวถอืเป็นสิง่ส าคญั 

เน่ืองจากผูบ้รโิภครับประทานอาหารเหลา่น้ีโดยไมผ่า่นการใหค้วามรอ้นหรอืการฆ่

าเชือ้ใด ๆ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เมือ่คณุเตรยีมอาหารโดยใชม้อื 

คณุตอ้งตรวจสอบจนมั่นใจวา่คณุไดล้า้งมอือยา่งสะอาดแลว้และสวมถงุมอืแบบใ

ชแ้ลว้ทิง้ขณะเตรยีมอาหาร  

<ตัวอยา่งของอาหารทีเ่ตรยีมดว้ยวธิน้ีี> 

ขา้วป้ัน (onigiri) ซชู ิขา้วหอ่สาหร่าย (makimono) เป็นตน้
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Ⅳ. ความรูเ้กีย่วกบัอปุกรณ์ท าอาหาร เครือ่งใชใ้นครัว และเครือ่งมอืตา่ง ๆ 



1. อปุกรณ์ท าอาหาร

(1) อปุกรณ์ท าอาหารโดยทัว่ไป

เตาแกส๊ 

ใชแ้กส๊เป็นเชือ้เพลงิ 

เป็นอปุกรณ์ท าอาหารทีใ่ชก้นัโดยทั่วไป 

เตาไฟฟ้า (เตา IH) 

ท างานโดยใชไ้ฟฟ้า 

เป็นอปุกรณ์ปรุงอาหารทีใ่ชก้ันโดยทัว่

ไป 

เตาแกส๊ (ส าหรับอาหารจนี) 

ใชแ้กส๊เป็นเชือ้เพลงิ 

เป็นเตาส าหรับใชท้ าอาหารจนี 

เตาอบน าความรอ้นดว้ยไอน ้า 

ปรุงอาหารแบบอเนกประสงค ์

รองรับการท าอาหารไดห้ลากหลายวธิ ี

ไมว่า่จะเป็นการอบ การนึง่ การตุน๋ 

และการตม้ เป็นตน้ 

เครือ่งนึง่

อปุกรณ์ทีใ่ชน้ึง่อาหาร 

เครือ่งทอด 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้อดอาหาร 

เครือ่งตม้เสน้

เป็นอปุกรณ์ส าหรับใชต้ม้เสน้

เตาทอดกระทะเรยีบ 

อปุกรณ์ส าหรับใชย้า่งหรอืผัดอาหารเป็

นหลัก 

ตูห้งุขา้วแบบหลายระดับ 

หมอ้หงุขา้วขนาดใหญ ่

* แหลง่ทีม่า: รายการสนิคา้ทั่วไปของบรษัิท Tanico
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หมอ้หงุขา้ว 

อปุกรณ์หงุขา้วแบบวางบนโต๊ะ 

หมอ้อุน่ขา้ว 

อปุกรณ์ทีใ่ชอุ้น่ขา้วใหร้อ้นอยูเ่สมอ 

เตาป้ิง 

อปุกรณ์ทีใ่ชป้ิ้งยา่งอาหาร 

กระทะเคีย่ว 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้ าอาหารในปรมิาณมาก 

โดยทั่วไปใชส้ าหรับการยา่ง การผดั 

และการเคีย่วอาหาร 

เตาอบสายพาน 

เตาอบแบบมสีายพานล าเลยีง 

กระทะหมนุ 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้ าอาหารในปรมิาณมาก 

โดยทั่วไปใชส้ าหรับการผัดและการเ

คีย่วอาหาร 

* แหลง่ทีม่า: เว็บไซตบ์รษัิท Fujimak
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(2) อปุกรณ์ท าความเย็นโดยทัว่ไป

ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง 

อปุกรณ์ทีใ่ชถ้นอมอาหารโดยการแชเ่

ย็นหรอืแชแ่ข็ง 

ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง (รูปแบบโตะ๊) 

ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็งในรูปแบบโตะ๊

ตูแ้ชเ่ย็นแบบโชวส์นิคา้

ตูเ้ย็นพรอ้มชัน้วางของเพือ่แสดงสนิคา้

ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็งขนาดใหญ ่

ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็งขนาดใหญ ่

ตดิตัง้ภายในตูท้ัง้หมดเป็นตูเ้ย็น/ตูแ้ช่

แข็ง 

เครือ่งท าน ้าแข็ง 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้ าน ้าแข็ง 

เครือ่งแชเ่ย็นแบบรวดเร็ว 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้ าใหอ้าหารซึง่ปรุงสกุแลว้

เย็นลงอยา่งรวดเร็ว 

เครือ่งท าความเย็นแบบสญุญากาศ 

อปุกรณ์ทีใ่ชท้ าใหอ้าหารซึง่ปรุงสกุแลว้

เย็นลงอยา่งรวดเร็ว 

มกี าลังมากกวา่เครือ่งแชเ่ย็นแบบรวดเร็

ว 

* แหลง่ทีม่า: เว็บไซตบ์รษัิท Fujimak
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(3) เครือ่งลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้โดยทั่วไป

เครือ่งลา้งจานขนาดเล็ก 

อปุกรณ์ทีใ่ชล้า้งจานชามโดยอัตโนมัต ิ

เครือ่งลา้งจานแบบมฝีาครอบ/ประต ู

อปุกรณ์ทีใ่ชล้า้งจานชามและเครือ่งครัว

ขนาดปานกลางโดยอัตโนมตั ิ

เครือ่งลา้งจานแบบสายพาน 

อปุกรณ์ทีใ่ชล้า้งจานชามและเครือ่งครั

วขนาดใหญโ่ดยอตัโนมัตใินปรมิาณมา

ก  

เครือ่งฆา่เชือ้

อปุกรณ์ทีใ่ชฆ้า่เชือ้เครือ่งครัวและอปุกร

ณ์ตา่ง ๆ ดว้ยรังสยีวูแีละลมรอ้น 

* แหลง่ทีม่า: เว็บไซตบ์รษัิท Fujimak
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(4) อปุกรณ์อืน่ ๆ

เครือ่งหั่นอาหาร 

อปุกรณ์ทีใ่ชห้ั่น (สไลซ)์ วตัถดุบิ 

เครือ่งเตรยีมอาหารขนาดเลก็ 

อปุกรณ์ขนาดเล็กทีใ่ชห้ั่น (สไลซ)์ 

วัตถดุบิ 

เครือ่งบดสบัอาหาร 

อปุกรณ์ทีใ่ชบ้ดสบัและคลกุเคลา้วัตถดุิ

บ 

เครือ่งปอก 

อปุกรณ์ทีใ่ชป้อกเปลอืกวัตถดุบิโดยอัต

โนมัต ิ

เครือ่งหอ่บรรจุสญุญากาศ 

อปุกรณ์ทีใ่ชบ้รรจุหอ่วตัถดุบิแบบสญุญา

กาศ 

อปุกรณ์ฆา่เชือ้ทีม่อืแบบอัตโนมัต ิ

อปุกรณ์ทีใ่ชพ้่นฆา่เชือ้ทีม่อืแบบอัตโน

มัตเิมือ่คณุคา้งมอืไวใ้ตห้ลอดพ่น 

* แหลง่ทีม่า: เว็บไซตบ์รษัิท Fujimak
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2. เครือ่งใชใ้นครวัและเครือ่งมอืตา่ง ๆ

(1) กระทะส าหรับทอดและกระทะชนดิตา่ง ๆ

กระทะทอด กระทะจนี (แบบปักกิง่) กระทะจนี (แบบกวางตุง้) 

กระชอนจนี หมอ้ตม้ หมอ้ตม้ทรงกระบอก 

กระทะทอด (กระทะเทมปรูะ) กระทะอลมูเินียมแบบยืน่นูน 

(กระทะยกูฮิริะ) 

หมอ้ดา้มจบัเดีย่ว 

หมอ้นึง่ กาตม้น ้า 

* แหลง่ทีม่า: รายการสนิคา้ของบรษัิท Sugico Sangyo
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(2) มดีและเขยีงโดยทั่วไป

มดีท าครัว (มดี Santoku) 

* มดีอเนกประสงคแ์บบทั่วไป

มดีหั่นผกั

* มดีส าหรับหั่นผัก

มดีหั่นปลาดบิ (ซาชมิ)ิ 

* มดีส าหรับหั่นปลาดบิ (ซาชมิ)ิ

บังตอจนี 

* มดีส าหรับท าอาหารจนี

มดีหั่นขนมปัง 

* มดีส าหรับหั่นขนมปัง

เขยีง 

(3) ภาชนะทัว่ไปและอปุกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้ง

หมอ้บรรจุอาหาร ถาดอาหารแบบทีใ่ชใ้นโรงแรม 

(ถาดอาหาร) 

ถาดอบ (ถาดสีเ่หลีย่ม) 

ชาม กระชอนสแตนเลส กระชอนพลาสตกิ 

* แหลง่ทีม่า: รายการสนิคา้ของบรษัิท Sugico Sangyo
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(4) เครือ่งใชส้ าคัญอืน่ ๆ

ไมพ้ายส าหรับคน ตะหลวิโลหะ ตะเกยีบแบบยาว 

กระบวยตกัน ้าซปุ กระบวยตกัน ้าซปุแบบจนี กระบวยปลายลู ่

ไมต้ไีข ่ ตะแกรงตัก ตะกรอ้ลวกเสน้ 

(ส าหรับเสน้กว๋ยเตีย๋วญีปุ่่ นและเสน้

กว๋ยเตีย๋วจนี) 

ทัพพตีกัขา้ว (จาก Miyajima) ถว้ยตวง ชอ้นตวง 

* แหลง่ทีม่า: รายการสนิคา้ของบรษัิท Sugico Sangyo
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3. อปุกรณ์ช ัง่ตวง

(1) อปุกรณ์ทัว่ไป

เครือ่งชัง่แบบดจิทิัล ตราชัง่ เทอรโ์มมเิตอรว์ัดอณุหภมูใินอาหาร 
แบบดจิทิลั

*ใชว้ัดอณุหภมูขิองแกนกลางขา้งในอา

หาร

เทอรโ์มมเิตอรว์ัดอณุหภมูใินอาหาร 

*ใชว้ัดอณุหภมูขิองแกนกลางขา้งใน

อาหาร

เทอรโ์มมเิตอร ์ เทอรโ์มมเิตอร ์

(ส าหรับตูเ้ย็นและตูแ้ชแ่ข็ง) 

เครือ่งวัดความชืน้ เทอรโ์มมเิตอรแ์บบวดัรังสอีนิฟราเรด 

*ใชว้ัดอณุหภมูผิวิหนา้ของวตัถดุบิและ

อาหารโดยการวดัรังสอีนิฟราเรด

นาฬกิาจับเวลาในครัว 

 

* แหลง่ทีม่า: รายการสนิคา้ของบรษัิท Sugico Sangyo

* ใชเ้พือ่จับเวลาอยา่งแมน่ย า
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Ⅴ．ความรูเ้กีย่วกบัอาชวีอนามัยและความปลอดภัย 



1. อาชวีอนามยัและความปลอดภยัในครวั

เราใชไ้ฟ (หรอืสิง่ของทีร่อ้นมาก ๆ) และมดีในงานครัวเป็นเรือ่งปกต ิ

ในบางครัง้คณุอาจตอ้งยกอปุกรณ์ประกอบอาหารทีม่ขีนาดใหญห่รอืสิง่ของทีม่นี ้าหนักเยอะภายในครัวดว้ย ดังนัน้ 

หากเราไมท่ าตามกระบวนการปฏบิัตงิาน (กฎ) 

หรอืค าเตอืนทีไ่ดก้ าหนดไวก้็อาจมคีวามเสีย่งของการบาดเจ็บหรอืเกดิอบุตัเิหตรุา้ยแรงได ้

<ตัวอยา่งของการบาดเจ็บหรอือบุัตเิหตุ> 

การบาดเจ็บหรอือุ
บตัเิหต ุ

สาเหต ุ

มดีบาดนิว้มอื มองไปทางอืน่ขณะก าลังหั่นผักหรอืผลไมด้ว้ยมดี 

ของรอ้นลวกมอื การถอืกระทะซึง่มนี ้าหนักเยอะกวา่ทีค่ณุคดิอาจท าใหค้ณุเสยีสมดลุและท าน ้าซปุลวกมอืได ้

ของรอ้นลวกเทา้ การรบีรอ้นและท าน ้ามันทอดรอ้น ๆ หกใสเ่ทา้ตนเอง 

ขอ้เทา้แพลง การวิง่บนพืน้หอ้งครัวทีเ่ปียกน ้า 

ท าใหน้ิว้บาดเจ็บส

าหัส 

ท าความสะอาดเครือ่งหั่นไฟฟ้าในขณะทีเ่ครือ่งยังเสยีบปลั๊กทิง้ไว ้

จากนัน้เครือ่งหั่นเกดิท างานในขณะทีค่ณุก าลังท าความสะอาด 

ไฟไหม ้ ออกจากครัวโดยทีย่ังเปิดแกส๊ทิง้ไว ้

จุดตอ่ไปน้ีมคีวามส าคญัในการหลกีเลีย่งการบาดเจ็บและอบุัตเิหตเุหลา่น้ี 

(1) ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ทกุคนทราบถงึขัน้ตอนปฏบิัตเิพือ่ความปลอดภัยเป็นอยา่งดี

(A) พนักงานทกุคนจ าเป็นตอ้งท าตามขัน้ตอนปฏบิัตทิีถ่กูตอ้งเพือ่ใหม้ั่นใจถงึความปลอดภัย

(B) อยา่เพกิเฉยตอ่ขัน้ตอนปฏบิัตเิพยีงเพราะคณุก าลังยุง่และรูส้กึวา่เป็นเรือ่งยุง่ยากทีจ่ะปฏบิตัติาม

(C) ไมย่อมรับการคาดคะเนหรอืการทกึทักเอาเอง เชน่ “มันน่าจะไมเ่ป็นไร” หรอื “ฉันน่าจะท าแบบนัน้ได”้

(D) อยา่เพกิเฉยตอ่การตรวจสอบความปลอดภัยเพยีงเพราะคณุ “เคยชนิกับการท าบางอยา่ง”
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(2) ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ทกุคนสวมใสช่ดุเครือ่งแบบอยา่งถกูตอ้งเหมาะสม

(A) ชดุเครือ่งแบบถกูออกแบบมาเพือ่ปกป้องร่างกายของเราจากอันตรายตา่ง ๆ

(B) ขอ้ก าหนดเฉพาะของเสือ้คลมุเชฟบางครัง้ถกูออกแบบมาเพือ่ป้องกันการตดิไฟไดง้่าย ดังนัน้

พนักงานจงึไมค่วรเลอืกสวมใสเ่สือ้ผา้ตามใจตนเอง

(C) ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ชดุเครือ่งแบบทีค่ณุสวมใสนั่น้พอดกีับตวัของคณุ

(D) ไมเ่หยยีบสน้รองเทา้ของคณุเพราะอาจท าใหค้ณุลม้ได ้

(3) วธิกีารยกสิง่ของทีม่นี ้าหนักเยอะอยา่งปลอดภัย

การยกสิง่ของทีม่นี ้าหนักเยอะอาจท าใหห้ลังของคณุเคล็ดได ้

ค าแนะน าโดยทั่วไปคอืคณุไมค่วรยกสิง่ของทีม่นี ้าหนักมากกวา่ 35% - 40% ของน ้าหนักตวัของคณุเอง 

หากคณุจ าเป็นตอ้งยกสิง่ของทีม่นี ้าหนักมากกวา่นัน้ ควรใช ้2 คนมาชว่ยกันยก 

หากสิง่ของนัน้สามารถแบง่และยกแยกกันไดโ้ดยไมท่ าใหเ้กดิความล าบากมากนัก 

คณุควรแบง่สิง่ของดังกลา่วและยกแยกเป็นหลาย ๆ ชิน้ 

เมือ่เตมิของเหลว (เชน่ น ้าซปุ) ลงในหมอ้ตม้หรอืกระทะ ควรเตมิทีค่วามจ ุ80% ของภาชนะ 

ไมต่อ้งเตมิจนถงึระดับสงูสดุ ไมเ่ชน่นัน้คณุอาจถกูน ้ารอ้นลวกไดห้ากของเหลวนัน้หกหรอืลน้เมือ่ก าลังเดอืด 

<ตัวอยา่งของวธิกีารยกสิง่ของทีม่นี ้าหนักเยอะ> 

(A) ยอ่ตัวลงไปใกลก้ับสิง่ของและจับใหม้ั่นคง

(B) ยดืหลังใหต้รง

(C) ยดืขาและยกขึน้อยา่งชา้ ๆ

(หากจะวางสิง่ของลง ใหท้ ายอ้นกลับขัน้ตอนน้ี)

(4) การใชง้านรถเข็นและกรงเคลือ่นที่

เมือ่ใชง้านรถเข็นหรอืกรงเคลือ่นทีเ่พือ่เคลือ่นยา้ยสิง่ของทีม่นี ้าหนักเยอะ 

บางครัง้อาจเป็นเรือ่งยากในการควบคมุทศิทางหากคณุดงึเขา้หาตวั 

และบางทคีณุอาจมองไมเ่หน็สิง่กดีขวางทีอ่ยูด่า้นหลังคณุดว้ย ดังนัน้ 

คณุควรดันรถเข็นหรอืกรงเคลือ่นทีใ่หอ้อกจากตวัคณุเสมอ 

อยา่งไรกต็าม หากคณุเคลือ่นรถเข็นไปตามทางลาดหรอืใชบ้ันได 

คณุควรดงึรถเข็นหรอืกรงเคลือ่นทีนั่น้อยา่งระมัดระวัง นอกจากนี้ 

คณุไมค่วรวางสิง่ของซอ้นทบักันบนรถเข็นหรอืกรงเคลือ่นทีจ่นสงูเกนิไป 

เพราะแรงกระแทกแคเ่พยีงเล็กนอ้ยก็อาจท าใหส้ ิง่ของร่วงหลน่ลงมาได ้

(5) หอ้งครัวทีแ่หง้

 “หอ้งครัวทีแ่หง้” หมายถงึ พืน้ของหอ้งครัวควรแหง้อยูเ่สมอ 

พืน้ของหอ้งครัวทีเ่ปียกน ้าอาจท าใหค้ณุลืน่ลม้ได ้รวมถงึความเปียกชืน้อาจเพิม่เชือ้แบคทเีรยีและเชือ้ราไดด้ว้ย 
สิง่น้ีไมถ่กูหลกัสขุอนามัยเพราะเชือ้แบคทเีรยีและเชือ้ราทีเ่พิม่ขึน้นัน้อาจปนเป้ือนในอาหารได ้

ดังนัน้ พืน้ของหอ้งครัวทีแ่หง้นัน้ไมเ่พยีงแคช่ว่ยเพิม่ความปลอดภัยใหแ้กค่นท างานเทา่นัน้ 
แตย่ังชว่ยสรา้งสภาพแวดลอ้มทีถ่กูสขุอนามัยดว้ยเชน่กนั 
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2. การดแูลจดัการอุปกรณ์ท าอาหาร เครือ่งใชใ้นครวั และเครือ่งมอืตา่ง ๆ

(1) การดแูลจัดการเครือ่งหัน่สไลซ์

การดแูลจัดการเครือ่งมอือปุกรณ์ทีม่ใีบมดีตดัอยา่งเครือ่งหั่นสไลซห์รอืเครือ่งบดสบัอาหารอยา่งไมถ่กูวธิอีาจท าใหเ้

กดิอบุัตเิหตรุา้ยแรงได ้เพือ่ป้องกันอบุัตเิหตเุหลา่น้ี ทกุคนตอ้งท าความเขา้ใจขัน้ตอนการปฏบิัตงิานทีถ่กูตอ้งกอ่น 

เชน่ วธิแีจง้เตอืนดว้ย “การชีแ้ละการรอ้งแจง้เตอืน” นอกจากนี ้

ใครกต็ามทีใ่ชอ้ปุกรณ์เหลา่น้ีควรไดรั้บการฝึกอบรมหรอืฝึกปฏบิตังิานอยา่งถกูตอ้งเหมาะสมเสยีกอ่น 

<สาระส าคญัทีต่อ้งจดจ าเมือ่ใชง้านอปุกรณ์ดังกลา่ว> 

(A) ไมอ่อกหา่งจากหรอืละจากอปุกรณ์ขณะทีอ่ปุกรณ์ก าลังท างานอยู่

(B) หากคณุตอ้งออกหา่งจากหรอืละจากอปุกรณ์

คณุตอ้งปิดเครือ่งและถอดปลั๊กของอปุกรณ์น้ีออกจากเตา้เสยีบกอ่น

(C) หา้มสอดมอืเขา้ไปในอปุกรณ์ขณะทีอ่ปุกรณ์ก าลังท างานเดด็ขาด ไมว่า่ในกรณีใดกต็าม

<สาระส าคญัทีต่อ้งจดจ าเมือ่ลา้งอปุกรณ์ดังกลา่ว> 

(A) ปิดสวติช์

(B) ถอดปลั๊กออกจากเตา้เสยีบ

(C) ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ใบมดีหยดุส

นทิแลว้กอ่นจะเริม่ท าความสะอาด

(D)หากคณุมเีครือ่งมอืเพือ่ความปล

อดภัย

ควรใชเ้ครือ่งมอืดังกลา่วกอ่นจะ

น าใบมดีออกมาท าความสะอาด

(2) การดแูลจดัการมดีท าครัว

หากคณุก าลังใชง้านมดีท าครัว คณุตอ้งมสีมาธกิับงาน ไมม่องไปทางอืน่หรอืคดิถงึเรือ่งอืน่ นอกจากนี้ 

หากคณุก าลังเคลือ่นทีพ่รอ้มกับถอืมดีในมอื คณุควรบอกใหค้นอืน่รับทราบโดยแจง้เตอืนวา่ “โปรดระวัง 

ตอนน้ีฉันก าลังถอืมดีอยู”่ หรอืประโยคในท านองเดยีวกนัน้ี 

การทิง้มดีไวบ้นโต๊ะเตรยีมอาหารหลังจากใชง้านเสร็จแลว้เป็นเรือ่งทีอ่ันตราย 

เมือ่ใชง้านมดีเสร็จแลว้ควรลา้งท าความสะอาดและน าไปเก็บทีตู่เ้ฉพาะส าหรับเก็บมดีใหเ้รยีบรอ้ย 

(3) การดแูลจัดการอปุกรณ์และเครือ่งใชใ้นครัวอืน่ ๆ

คณุควรปฏบิัตติามขัน้ตอนปฏบิัตทิีไ่ดก้ าหนดไวเ้มือ่ใชง้านอปุกรณ์และเครือ่งใชใ้นครัว หากมคีูม่อืใชง้าน 

คณุควรอา่นคูม่อืใชง้านนัน้กอ่นจะใชง้านอปุกรณ์และเครือ่งใชใ้นครัวดังกลา่ว 
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3. การดแูลจดัการเครือ่งใชแ้ละเครือ่งมอือืน่ ๆ

(1) การดแูลจดัการจานชามและถว้ยแกว้

หากคณุเรยีงจานชามและถว้ยแกว้ไวซ้อ้นกันจนสงูเกนิไป มันอาจร่วงหลน่ไดง้า่ย 

จานชามและถว้ยแกว้นัน้ท ามาจากวัสดหุลายชนดิ เชน่ เครือ่งกระเบือ้งหรอืแกว้ 

วัสดแุตล่ะชนดิมคีวามแข็งแรงทนทานแตกตา่งกัน ดังนัน้ หากคณุลา้งทัง้หมดรวมกนัอาจท าใหแ้ตกหรอืเกดิรอยรา้วได ้

ดังนัน้ คณุควรลา้งจานชามและถว้ยแกว้แยกกันตามแตล่ะชนดิ ไมใ่ชจ้านชามหรอืถว้ยแกว้ทีม่รีอยบิน่หรอืรอยรา้ว 

ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ไมม่เีศษกระเบือ้งจากจานชามหรอืถว้ยแกว้ทีแ่ตกรา้วตกอยูใ่นจานชามหรอืถว้ยแกว้อืน่ซึง่ตัง้อยูใ่

กลเ้คยีง หากไมส่ามารถตรวจสอบหาแหลง่ทีม่าของเศษกระเบือ้งได ้

ไมค่วรใชจ้านชามหรอืถว้ยแกว้ซึง่วางอยูใ่กลเ้คยีงบรเิวณนัน้ 

(2) การดแูลจัดการน ้ายาลา้งจานและน ้ายาฆา่เชือ้

น ้ายาลา้งจานและน ้ายาฆา่เชือ้หลายชนดิจ าเป็นตอ้งเจอืจางเพือ่ใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ทีถ่กูตอ้ง 
คณุควรแปะวธิกีารเจอืจางในต าแหน่งทีเ่ห็นไดช้ดัเจนเพือ่ใหท้กุคนสามารถเจอืจางน ้ายาไดอ้ยา่งถกูวธิ ี
คณุควรใชค้วามระมัดระวังอยา่งมาก 
เน่ืองจากความเขม้ขน้ทีไ่มถ่กูตอ้งอาจท าใหม้อืเป็นผวิสากหรอืน ้ายาอาจไมอ่ยูใ่นระดับทีส่ามารถฆา่เชือ้ได ้

โปรดทราบวา่ สเปรยแ์อลกอฮอลจ์ะไมม่ปีระสทิธภิาพหากผสมกับน ้าเปลา่ 
ควรตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ไมม่คีวามชืน้หรอืน ้าอยูบ่นพืน้ผวิกอ่นใชง้านสเปรยแ์อลกอฮอล ์
นอกจากนี้คณุตอ้งไมใ่ชง่านสเปรยแ์อลกอฮอลใ์กลก้บัเปลวไฟ เน่ืองจากแอลกอฮอลส์ามารถตดิไฟได ้
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4. มาตรการป้องกนัอคัคภียั

เราจะใชไ้ฟในงานครัวเป็นเรือ่งปกต ิ(ถงึแมจ้ะไมไ่ดใ้ชไ้ฟในครัวทีท่กุอยา่งเป็นไฟฟ้ากต็าม) 

หากเราดแูลจดัการไฟอยา่งไมถ่กูตอ้ง น่ันอาจท าใหเ้กดิไฟไหมไ้ด ้ยิง่ไปกวา่นัน้ 

สิง่น้ีอาจกอ่ใหเ้กดิอันตรายตอ่ลกูคา้และพนักงานในรา้นอาหารไดด้ว้ย 

เราตอ้งพงึระลกึไวเ้สมอถงึความส าคัญของการใชไ้ฟ 

เน่ืองจากความประมาทหรอืความซุม่ซา่มแมเ้พยีงเล็กนอ้ยก็อาจกอ่ใหเ้กดิไฟไหมไ้ด ้หากคณุก าลังใชไ้ฟ 

หา้มคณุออกหา่งจากหรอืละจากบรเิวณทีใ่ชไ้ฟโดยเด็ดขาด 

(1) มาตรการป้องกันอัคคภียัแบบจ าเพาะ

<การสบูบหุรี>่ 

(A) การสบูบหุรีค่วรท าในสถานทีภ่ายนอกครัวซึง่ไดจ้ดัเตรยีมเอาไวส้ าหรับสบูบหุรี่

และควรดแูลพืน้ทีส่บูบหุรีใ่หม้คีวามเป็นระเบยีบเรยีบรอ้ย

(B) ควรทิง้กน้บหุรีแ่ละกน้ไมข้ดีลงในกระป๋องทีไ่ดเ้ตรยีมเอาไวโ้ดยเฉพาะ (มฝีาปิดสนทิ)

โดยมนี ้าอยูภ่ายในกระป๋องดว้ย ควรลา้งกระป๋องและเปลีย่นน ้าในกระป๋องทกุวัน

(ตรวจสอบหลังสิน้สดุวัน)

<อปุกรณ์ทีใ่ชไ้ฟ> 

(A) ไมอ่อกหา่งจากหรอืละจากบรเิวณทีใ่ชไ้ฟขณะก าลงัทอดอาหาร

(B) ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่บรเิวณรอบเตาแกส๊ถกูจดัเรยีงอยา่งเป็นระเบยีบเรยีบรอ้ย

ตอ้งไมว่างวัตถไุวไฟไวใ้กลก้ับบรเิวณทีใ่ชไ้ฟ

(C) ไมค่วรวางทิง้กระป๋องสเปรยซ์ึง่สามารถตดิไฟไดไ้วใ้นบรเิวณทีม่อีณุหภมูสิงู เชน่

สมัผัสกับแสงแดดโดยตรงหรอือยูใ่กลเ้ตาไฟ

(D) ควรเก็บน ้ามันทีใ่ชแ้ลว้ไวใ้นภาชนะทีม่ฝีาปิดและเกบ็ไวห้า่งจากไฟ

<อปุกรณ์ไฟฟ้า> 

(A) ไมส่มัผัสอปุกรณ์ไฟฟ้าขณะมอืเปียก

(B) เมือ่จะถอดปลั๊กออก ควรจับทีห่ัวปลั๊กไฟ หา้มดงึทีส่ายไฟ

(C) ปิดสวติชเ์มือ่คณุใชง้านเสร็จแลว้

(D) หากสายไฟช ารุดเสยีหาย หา้มใชอ้ปุกรณ์ดังกลา่ว

(E) ระวังไมใ่หม้ฝีุ่ นละอองสะสมตรงบรเิวณเชือ่มตอ่ระหวา่งหัวปลั๊กไฟและเตา้เสยีบ
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(2) การดบัเพลงิ

ตอ้งดับไฟอยา่งรวดเร็วเมือ่เกดิไฟลกุลาม ตรวจสอบและมองหาต าแหน่งของถังดับเพลงิใกลเ้คยีงอยูเ่สมอ 

อยา่งไรกต็าม คณุควรอพยพออกจากตวัอาคารในทันทหีากไมส่ามารถหยดุไฟรุนแรงได ้

(กรณีทีไ่ฟลกุลามจนถงึเพดาน เป็นตน้) 

<วธิใีชง้านถังดับเพลงิ> 

(A) ดงึหมดุนริภัยออก

(B) เล็งหัวฉดีไปทีต่น้ทางของไฟ

(C) บบีดา้มจับใหแ้น่น
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<บทสง่ทา้ย> 

บรษัิทรา้นอาหาร สมาคมรา้นอาหาร และผูส้นับสนุนทีม่คีวามรูท้างวชิาการไดช้ว่ยกนัจัดท าเอกสาร 

“การเตรยีมอาหารและเครือ่งดืม่” น้ีขึน้มา โดยมสีมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ นเป็นผูร้วบรวม 

และเราขอแสดงความขอบคณุทกุทา่นทีไ่ดช้ว่ยเหลอืเราในการจัดท าเอกสารน้ีเป็นอยา่งยิง่อกีครัง้ 

มนีาคม 2019 

สมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น 
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<สาระส าคัญ>

■ ลขิสทิธิ์

ลขิสทิธิข์อง “เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทักษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร” 

เป็นของสมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น (ตอ่ไปน้ีเรยีกวา่ “สมาคม”) 

เมือ่ใชเ้อกสารเหลา่น้ี ผูใ้ชง้านจ าเป็นตอ้งรับผดิชอบตอ่การยนืยันเน้ือหาใด ๆ 

ก็ตามซึง่เป็นลขิสทิธิข์องทางบคุคลทีส่าม 

โปรดทราบวา่เน้ือหาเหลา่นัน้ไดถ้กูอา้งองิถงึหรอืถกูกลา่วถงึในแหลง่ทีม่าตามทีไ่ดรั้บอนุญาตจากบคุคล

ทีส่ามเพือ่เป็นการระบหุรอืแนะน า (ไมว่า่ทางตรงหรอืทางออ้ม) 

วา่บคุคลทีส่ามนัน้เป็นผูถ้อืสทิธิข์องเน้ือหาดังกลา่ว 

■ ลงิก์

คณุไมต่อ้งขออนุญาตจากเราเมือ่จัดท าลงิก์
แตใ่หร้ะบอุยา่งชดัเจนวา่ลงิกด์ังกลา่วนัน้เชือ่มโยงไปยังเว็บไซตข์อง
“สมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น”

■ การอา้งองิแหลง่ทีม่า

   หากคณุก าลังจะใชเ้น้ือหาภายในเอกสารน้ี กรุณาอา้งองิถงึแหลง่ทีม่าของเน้ือหา 

หากคณุก าลังจะแกไ้ขหรอืดดัแปลงกบัเน้ือหาของเอกสารน้ี 

กรุณาตรวจสอบขอ้เท็จจรงิเพิม่เตมิจากการอา้งองิตามแหลง่ทีม่า (ดังทีอ่ธบิายไวข้า้งตน้) ยิง่ไปกวา่นัน้ 

ขอ้มลูใด ๆ 

ก็ตามทีค่ณุไดแ้กไ้ขหรอืดัดแปลงไปนัน้ไมค่วรน าไปเผยแพร่หรอืน าไปใชง้านในลกัษณะทีบ่ง่บอกวา่ขอ้มู

ลดังกลา่วนัน้ถกูจัดท าขึน้โดยสมาคม 

■ การปฏเิสธความรับผดิชอบ

สมาคมจะไมรั่บผดิชอบตอ่การกระท าใด ๆ ก็ตามของผูใ้ชง้านเมือ่น าเน้ือหาในเอกสารน้ีไปใช ้

(รวมถงึการใชง้านขอ้มลูทีถ่กูแกไ้ขหรอืดัดแปลงแลว้จากเน้ือหาของเอกสารน้ีดว้ย)

เน้ือหาของเอกสารน้ีอาจเปลีย่นแปลง สบัเปลีย่น หรอืถกูลบออกไดโ้ดยไมต่อ้งแจง้ใหท้ราบลว่งหนา้

・ 

・ 

・ 

・ 

・ 

・ 
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