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บทที� 3
อุปกรณ์
เครื�องมอื
เครื�องใชใ้นการ
ประกอบอาหาร



1. หลักการเลือกอุปกรณ์
เครื�องมอื เครื�องใช ้
ในการประกอบอาหาร
อุปกรณ ์เครื�องมอืเครื�องใชใ้นการประกอบอาหาร
ทํามาจากวสัดหุลายชนิด ซึ�งจะมรีาคาและความ
ทนทานในการใชง้านแตกต่างกัน ในการเลือกซื�อ
นั�นควรพจิารณาใหร้อบคอบก่อน เพื�อการใช้
ประโยชน์ได้อยา่งเต็มที�และยาวนาน  สรุปได้ดังนี�



เลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
ให้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร



เลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
อยูใ่นสภาพดี ไมม่รีอยบุบ



เลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
สะดวกต่อการใชง้าน



เลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
สามารถดแูลและรกัษาความสะอาด
ได้ง่าย



เลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
ประหยดัเวลาในการประกอบอาหาร
เชน่ รอ้นเรว็ สามารถทําความ
สะอาดได้ง่าย เป�นต้น



2. ความปลอดภัยในการใชง้าน
อุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช ้
ในการประกอบอาหาร

ในการเลือกอุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช ้ผูใ้ช้
ต้องระมดัระวงัเรื�องความปลอดภัยทั�งต่อ
ตนเองและบุคคลอื�น เพราะถ้าประมาทอาจทําให้
เกิดอุบติัเหตไุด ้ดังนั�น ผูใ้ชค้วรระมดัระวงั
ตลอดระยะเวลาที�ใชง้านอุปกรณ ์เครื�องมอื
เครื�องใช ้โดยยดึหลักการดังนี�



องค์ประกอบของมดี
เมื�อเลือกใชง้านของมคีม ต้องเลือกใชใ้ห้
เหมาะสมกับประเภทของงานและมคีวาม
ระมดัระวงั เชน่ มดี ซึ�งมดีแบง่ออกเป�น
2 สว่นหลักๆ คือ ด้ามมดี (Handle) และ
ใบมดี (Blade)

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



ด้ามมดี (Handle)
ประกอบด้วย :
-ก้นมดี (Butt) คือ สว่นท้ายสดุของด้ามมดี
(ตรงปลายของด้ามจบั)
-กั�นมดี (Tang) คือ ใบมดีสว่นที�ยาวมาทาง
ด้ามมดี โดยกั�นมดีจะมดี้ามมดีประกบอยูเ่สมอ
กั�นมดีชว่ยเสรมิความแขง็แรงและสมดลุนํ�า
หนักใหกั้บมดี
-คอมดี (Bolster) คือ สว่นที�เป�นเหล็กหนาๆ
ระหวา่งใบมดีกับด้ามมดี คอมดีชว่ยเพิ�มนํ�าหนัก
ความแขง็แรง และสมดลุของมดี
-ที�กันนิ�ว (Finger Guard) คือ สว่นที�กั�น
ระหวา่งนิ�วกับใบมดี ชว่ยป�องกันไมใ่หน้ิ�วลื�นไป
โดนคมมดี 

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



ใบมดี (Blade) 
ประกอบด้วย :
-ใบมดีสว่นท้าย (Heel) คือ สว่นมากใชใ้นการสบัหรอื
หั�นที�ใชแ้รงมากๆ เชน่ วตัถดุิบที�มคีวามแขง็ เชน่
กระดกู (ปลาและสตัวเ์ล็ก), เอ็น, ขอ้ต่อ หรอื แมแ้ต่
ผกันานาชนิด
- สนัมดี (Spine) คือ สว่นที�หนาและทื�อที�สดุของใบ
มดีหรอืด้านตรงขา้มของคมมดี เหมาะสาํหรบัการทบุ
เนื�อและกระดกู
- คมมดี (Edge) คือ สว่นกลางๆ ของคมมดี เป�น
สว่นที�ใชใ้นการหั�นมากที�สดุ 
- ใบมดีสว่นปลาย (Tip) คือ สว่นที�ติดกับปลายมดี
ใชส้าํหรบัสบัวตัถดุิบที�สมัผสันิ�ม (เหด็) งานแล่บาง
และงานหั�นเป�นทรงลกูเต๋า
- ปลายมดี (Point) คือสว่นปลายสดุของมดี เป�น
สว่นที�แหลมที�สดุ 

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



ที�มา : https://www.youtube.com/watch?v=5EC2ZJE2wwM&ab_channel=AMARINTV



ประเภทของมดี

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



1. มดีเชฟ (มดีหั�น) 
Chef’s Knife 
เป�นมดีที�ใชกั้บงานหั�นทกุประเภท สว่นใหญ่
มดีเชฟจะมคีวามยาวประมาณ 8 – 14 นิ�ว

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



2. มดีปอก 
Paring Knife  
เป�นมดีขนาดเล็ก มคีวามยาวประมาณ 2-4 นิ�ว
เหมาะสาํหรบัการปอกผกัและผลไม ้หรอื
วตัถดุิบที�มขีนาดเล็ก

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



3. มดีหั�นขนมป�ง
Bread Knife   
มลัีกษณะฟ�นเป�นหยกัๆ เหมาะสาํหรบัการหั�น
ขนมป�ง ขนมเค้ก

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



4. มดีเลาะกระดกู
Boning Knife
มหีน้าที�เลาะเนื�อบรเิวณกระดกู ลักษณะค่อน
ขา้งผอม และโค้ง ความยาวประมาณ 5-6 นิ�ว
สามารถใชส้าํหรบัการแล่ปลาเชน่กัน

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



5. มดีสบั มดีอีโต้ ป�งตอ
Cleaver 
มขีนาดใหญ ่เหมาะสาํหรบัการสบักระดกูหมู
กระดกูไก่

ที�มา : https://www.wongnai.com/food-tips/knifes-anatomy



วธิกีารใชม้ดี
เพื�อความปลอดภัย
ที� ม า  H T T P S : / / B U I L D S W E E T H O M E . B L O G S P O T . C O M

01 02

03



วธิกีารใชอุ้ปกรณ์
เครื�องมอืเครื�องใช้
ประเภทเครื�องใชไ้ฟฟ�า
- ศึกษาวธิกีารใชง้านใหเ้ขา้ใจก่อนที�จะนํามาใช ้และควรปฏิบติัตาม
คําแนะนําอยา่งเครง่ครดั เมื�อใชง้านเรยีบรอ้ยแล้วก่อนจะถอดชิ�น
สว่นต่าง ๆ หรอืทําความสะอาดควรถอดปลั�กไฟก่อนทกุครั�ง
 - เมื�อยกหมอ้หรอืกระทะลงจากเตาไฟไมค่วรใชม้อืเปล่า ควรใช้
ผา้ที�มคีวามหนาเหมาะสมเพื�อไมค่วามรอ้นโดนมอืของเรา
 - อยา่หยบิอาหารด้วยมอืใสภ่าชนะที�ตั�งไฟในระยะสงูเพราะอาจ
ทําใหน้ํ�ามนัหรอืนํากระเด็นลวกมอืได้

W W W . R E A L L Y G R E A T S I T E . C O M



คูม่อืการใช้
เตาไฟฟ�า
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คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า ไ ฟ ฟ� า  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า ไ ฟ ฟ� า  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า ไ ฟ ฟ� า  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า ไ ฟ ฟ� า  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า ไ ฟ ฟ� า  H A F E L E



คูม่อื
การใช้
เตาอบ

1. แกะบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ที�หอ่หุม้ออก แล้ว
ทําความสะอาดภายในเตาอบ
2. ล้างทําความสะอาดชิ�นสว่นต่าง ๆ ใชผ้า้ชุบนํ�า
อุ่นผสมนํ�ายาล้างจานบดิใหห้มาดแล้วเชด็เตาอบ
3. เป�ดพดัลมระบายอากาศหรอืหน้าต่างในหอ้ง
4. เป�ดเตาอบใหร้อ้นขึ�น จนถึงอุณหภมู ิ250
องศาเซลเซยีส ประมาณ 30 นาที จากนั�นใหเ้ชด็
คราบสกปรกออก
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คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า อ บ  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า อ บ  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า อ บ  H A F E L E



คู่ มื อ ก า ร ใ ช้ เ ต า อ บ  H A F E L E



3. หลักการดแูลรกัษา
อุปกรณ ์เครื�องมอื เครื�องใช้
ในการประกอบอาหาร
อุปกรณ ์เครื�องมอืเครื�องใชใ้นการประกอบอาหารมี
หลายชนิด ซึ�งแต่ละชนิดผลิตจากวสัดทีุ�แตกต่างกัน
ดังนั�นเพื�อใหอุ้ปกรณ ์เครื�องมอืเครื�องใชม้อีายุการ
ใชง้านได้นาน ควรทําความสะอาดและดแูลรกัษา
หลังการใชง้านทกุครั�ง ดังนี�



ควรรระวงัอยา่ใหโ้ดนความ
รอ้นสงูมากเกินไปเพราะจะ
ทําใหเ้กิดสดีํา หรอืสนีํ�าตาล
แต่สามารถทําความสะอาดได้
โดยการนําผงซกัฟอกละลาย
นํ�าและเติมนํ�าสม้สายชูลงไป
ใชฟ้องนํ�าชุปนํ�าที�ผสมไวแ้ล้ว
นํามาขดัที�อุปกรณ์ล้างออก
ด้วยนํ�าสะอาด และเมื�อ
ทําความสะอาดเรยีบรอ้ยแล้ว
ควรเชด็ใหแ้หง้

ประเภทสแตนเลส 

ใหใ้ชน้ํ�ายาทําความสะอาด
แล้วล้างนํ�าและเชด็ใหแ้หง้
ด้วยผา้สะอาด เพื�อป�องกันไม่
ใหเ้กิดสนิม

ประเภทเหล็ก 



ไมค่วรใหม้เีศษอาหารตกค้าง
ติดที�ภาชนะเพราะกรดและด่าง
ในอาหารจะทําใหภ้าชนะกรอ่น 
เป�นรู

ประเภทอลมูเินียม

ต้องระมดัระวงัไมใ่หต้กกระแทก
เพราะจะทําใหก้ะเทาะและสว่นที�
กะเทาะอาจเกิดสนิมได้

ประเภทเครื�องเคลือบ 



เครื�องแก้วค่อนขา้งแตกหกั
ง่ายเพราะฉะนั�นควร
ระมดัระวงัไมใ่หต้กหรอื
กระแทก

ประเภทแก้ว

ไมค่วรใสข่องรอ้นเพราะสขีอง
พลาสติกมสีว่นผสมของสาร
เคมซีึ�งอาจละลายเจอืปนใน
อาหารหรอือาจจะทําให้
พลาสติกเบี�ยวผดิรูปได้

ประเภทพลาสติก


