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บทที่ 1 หลักการเตรียมวัตถุดิบ การชั่ง ตวง

และวัดอาหาร 

หÅÑ¡¡ÒÃàµÃÕÂÁÇÑµ¶Ø Ốº

กÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

ตำÃÑºÍÒËÒÃ



1. คัดเลือกชนิดของวัตถุดิบ 

2. การล้างก่อนตัดแต่งวัตถุดิบ 

3. การเก็บรักษาวัตถุดิบก่อนนำมาใช้งาน 

      3.1 ผักและผลไม้ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา คือ 6-10 องศาเซลเซียส ขึ้นอยู่กับระยะเวลา

ในการการเก็บรักษา 

      3.2 เนื้อสัตว์ ตัดแต่งให้มีขนาด รูปทรง และน้ำหนักที่เหมาะสมต่อการใช้งานในแต่ละครั้ง เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ -1 ถึง 1 องศาเซลเซียส สำหรับการเก็บระยะสั้น และอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส สำหรับการ

เก็บระยะยาว 

4. การทำละลายวัตถุดิบที่ผ่านการแช่แข็ง (Thawing) ควรทำละลายในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 1 คืน 

5. กÒÃªÑè§ áÅÐµÇ§ÇÑµ¶Ø Ốº·Õèà»�¹Ê�Ç¹»ÃÐ¡Íºã¹µíÒÃÑºÍÒËÒÃ (Recipe) ÍÂ�Ò§¶Ù¡µ�Í§

ËÅÑ¡¡ÒÃàµÃÕÂÁÇÑµ¶Ø ỐºËÅÑ¡¡ÒÃàµÃÕÂÁÇÑµ¶Ø ỐºหÅÑ¡¡ÒÃàµÃÕÂÁÇÑµ¶Ø Ốº



กÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

การชั่ง ตวง วัด เป็นเรื่องสำคัญในการที่จะทำให้อาหารได้รสชาติ และคุณลักษณะถูกต้อง

ตามตำรับอาหาร ซึ่งการปฏิบัติตามตำรับอาหารอย่างเคร่งครัด ผลที่ได้จะเหมือนกันทุกครั้ง 



อุ»¡Ã³�¡ÒÃàµÃÕÂÁÍÒËÒÃàº×éÍ§µ�¹

มีด และเขียง สำหรับตัดแต่ง

แÅÐËÑè¹ÍÒËÒÃ

ตÐá¡Ã§Ã�Í¹á»�§

มีดปาด (Spatula) เป็นมีดไม่มีคม

ทั้ง 2 ด้าน ใช้ปาดส่วนผสมที่ตวง

ให้เสมอ 

ถาด (Utility tray) ใช้วาง

อาหารที่กำลังเตรียมและเครื่อง

ใª�µ�Ò§ æ



อุ»¡Ã³�¡Ã³�ªÑè§ÍÒËÒÃ

เครื่องชั่งสปริง (Spring scale)

และเครื่องชั่งดิจิตอล (Digital) ที่

มีความละเอียดตั้งแต่ 500 กรัม

1 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม และ 5

กิโลกรัม 

เ¤Ã×èÍ§ªÑè§Ê»ÃÔ§

เ¤Ã×èÍ§ªÑè§ Ố Ô̈µÍÅ



ÍØ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃ

ถ้วยตวงมาตรฐานชนิดแก้ว (Liquid

measuring cups) จะมีตัวเลขแสดง

มาตราส่วนที่จะวัดเป็น 1/4, 1/3, 1/2

และ 1 ถ้วย และบอกเป็นออนซ์ นิยมใช้

ตวงของเหลว น้ำ น้ำมัน กะทิ น้ำนม

และไข่ขาว เป็นต้น 



ÍØ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃ (µ�Í)ÍØ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃ (µ�Í)อุ»¡Ã³�¡Ã³�µÇ§ÍÒËÒÃ (µ�Í)

ถ้วยตวงมาตรฐานสำหรับของแห้ง (Dry measuring cups) ชุดหนึ่งมี 4 ขนาด คือ 1/4, 1/3, 1/2 และ

1 ถ้ÇÂµÇ§ ¹ÔÂÁãª�ãª�µÇ§ÇÑµ¶Ø Ốº¢Í§áË�§ ä �́á¡� á»�§ áÅÐ¹íéÒµÒÅ à»�¹µ�¹

ช้อนตวง (Measuring spoons) มี 4 ¢¹Ò´ ¤×Í 1/4, 1/2, 1 ª�Í¹ªÒ áÅÐ 1 ¢�Í¹âµ�Ð



วÒ§à¤Ã×èÍ§ªÑè§º¹âµ�Ð·ÕèÁÕ¾×é¹àÃÕÂºáÅÐáº¹

ถ้าชั่งของจำนวนน้อยควรใช้เครื่องชั่งละเอียด (1 กิโลกรัม) ก่อนวาง

อาหารลงบนจานเครื่องชั่ง ให้ทำการตั้งเข็มที่ศูนย์ สำหรับเครื่องชั่ง

สปริง หรือกดกดปุ่ม TARE สำหรับเครื่องดิจิตอล ซึ่§µÑÇàÅ¢Ë¹�Ò¨Í

¨Ð»ÃÑºà»�¹ÈÙ¹Â� à¾×èÍ¾Ã�ÍÁã¹¡ÒÃªÑè§¹íéÒË¹Ñ¡ÇÑµ¶Ø Ốº·Õèµ�Í§¡ÒÃÇÑ´

à·�Ò¹Ñé¹

ถ้Òà»�¹ÍÒËÒÃ·Õè¨Ðµ�Í§ãÊ�ÀÒª¹ÐªÑè§ ãË�ªÑè§ÀÒª¹Ð¹Ñé¹àÊÕÂ¡�Í¹ áÅ�Ç Ö̈§

ãÊ�¢Í§·Õè¨ÐªÑè§ áÅÐ¤ÇÃãª�ÀÒª¹Ð¹íéÒË¹Ñ¡àºÒ àª�¹ ¡ÃÐ´ÒÉ áÅÐ

¨Ò¹¾ÅÒÊµÔ¡ àÁ×èÍªÑè§áÅ�ÇÅº¹íéÒË¹Ñ¡ÀÒª¹Ð¹Ñé¹ÍÍ¡ ¡ç¨Ðä �́¹íéÒË¹Ñ¡

ÍÒËÒÃ·Õèµ�Í§¡ÒÃ

ÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃวิ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

1. การชั่งอาหาร 



เช่น น้ำมัน กะทิ น้ำ นม เนยละลาย น้ำเชื่อม และไข่ขาว เป็นต้น 

ใช้ถ้วยตวงของเหลวที่มีตัวเลขบอกปริมาตร เวลาตวงให้เทของเหลวใส่ในถ้วยที่วางบนพื้นราบ ให้ระดับสายตา

มÍ§¢Õ´ºÍ¡»ÃÔÁÒµÃ·Õèµ�Í§¡ÒÃ áÅ�ÇÍ�Ò¹¨Ò¡Ê�Ç¹â¤�§Å�Ò§ÊØ´

ÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃวิ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

2. วิธีการตวงของเหลว 



เช่น ข้าว แป้ง และน้ำตาลทราย เป็นต้น 

ใช้ถ้วยตวงของแห้ง เวลาตวงให้ตักของที่จะตวงใส่ถ้วยตามขนาดที่ต้องการให้พูนแล้วปาดส่วนเกินออกให้เสมอ

ขÍº¶�ÇÂµÇ§ à¾×èÍãË�ä �́»ÃÔÁÒµÃ·Õèµ�Í§¡ÒÃ

ÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃวิ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

3. วิ Õ̧¡ÒÃµÇ§¢Í§áË�§



วิ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ



ใช้ในกรณีตวงส่วนผสมที่มีปริมาตรน้อยกว่า 1/4 ถ้วย 

ใช้ตวงได้ทั้งส่วนผสมที่เป็นของแห้งและของเหลว วิธีกาÃµÇ§àª�¹à ṌÂÇ¡Ñº¡ÒÃãª�¶�ÇÂµÇ§¢Í§áË�§

ÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃÇÔ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃวิ Õ̧¡ÒÃªÑè§ µÇ§ áÅÐÇÑ´ÍÒËÒÃ

4. วิ Õ̧¡ÒÃãª�ª�Í¹µÇ§

ขÍ§àËÅÇµÇ§ãË�¶Ö§¢Íº ขÍ§áË�§»Ò´ãË�àÃÕÂº



เทอร์โมมิเตอร์สำหรับวัดอุณหภูมิอาหาร (Food Thermometer) ทำจากสแตน

เลสคุณภาพสูงไม่เป็นสนิม ทำให้เหมาะสำหรับการวัดในอุตสาหกรรมอาหารและ

เ»�¹à¤Ã×èÍ§ÇÑ´·Õèä �́µÒÁÁÒµÃ°Ò¹ GMP áÅÐ HACCP à»�¹µ�¹

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

วัดอุณหภูมิผิวนอก → เทอร์โมÁÔàµÍÃ�ÇÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÔ¹¿ÃÒàÃ´ ËÃ×Í Infrared Thermometer

วัดอุณหภูมิปิ้งย่าง → เทอร์โมมิเตอร์ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔ Ố Ô̈µÍÅáºº¾¡¾Ò ËÃ×Í Needle Thermometer

วั´ÍØ³ËÀÙÁÔ¹íéÒÁÑ¹ �́ÇÂ → à·ÍÃ�âÁÁÔàµÍÃ�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔäºàÁ·ÑÅ ËÃ×Í Bimetal Thermometer

วั´ÍØ³ËÀÙÁÔÀÒÂã¹àµÒÍº → à·ÍÃ�âÁÁÔàµÍÃ�áºº Thermometer for Ovens

วั´ÍØ³ËÀÙÁÔ¹íéÒµÒÅ → à·ÍÃ�âÁÁÔàµÍÃ�áºº Candy Thermometer Deep



เทอร์โมÁÔàµÍÃ�ÇÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÔ¹¿ÃÒàÃ´ ËÃ×Í Infrared Thermometer

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

สามารถวัดอุณหภูมิอาหารโดยไม่สัมผัสจากระยะไกล ทำให้ผู้ตรวจวัดไม่

ต้องเสี่ยงจากการโดนความร้อนของเตาอบ แต่ก็มีข้อเสียคือจะสามารถ

วั´ÍØ³ËÀÙÁÔä �́á¤�ºÃÔàÇ³¾×é¹¼ÔÇà·�Ò¹Ñé¹



เทอร์โมÁÔàµÍÃ�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔ Ố Ô̈µÍÅáºº¾¡¾Ò ËÃ×Í Needle Thermometer

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

ºÃÔàÇ³»ÅÒÂá·�§à«ç¹à«ÍÃ� ·íÒÁÒ¨Ò¡ Long stainless steel sensor ä �́·Ñé§¢Í§àËÅÇáÅÐà¹×éÍÊÑµÇ�µ�Ò§ æ

ÍØ»¡Ã³�·Õèà¾ÔèÁ¤ÇÒÁÊÐ´Ç¡ã¹¡ÒÃ·íÒÍÒËÒÃ

Digital Thermometer



เทอร์โมÁÔàµÍÃ�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔäºàÁ·ÑÅ ËÃ×Í Bimetal Thermometer

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

การวัดอุณหภูมิในน้ำมันหรือของเหลว มักใช้เครื่องวัดอุณหภูมิไบเมทัล เนื่องจากทำมาจากโลหะจึงทน

คÇÒÁÃ�Í¹¨Ò¡¡ÒÃ·Í´

ตÍºÊ¹Í§µ�ÍÃÐ´Ñº¤ÇÒÁÃ�Í¹ª�Ò â´Âãª�àÇÅÒ»ÃÐÁÒ³ 15-20 ÇÔ¹Ò·Õã¹¡ÒÃÍ�Ò¹ÃÐ´Ñº¤ÇÒÁÃ�Í¹



เทอร์โมÁÔàµÍÃ�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔàµÒÍºËÃ×Í Bimetal Thermometer

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

ช่ÇÂ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¤ÇÒÁÃ�Í¹ÀÒÂã¹àµÒÍºãË�¶Ù¡µ�Í§áÅÐáÁ�¹ÂíÒ



เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิน้ำตาล 

ÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃÍØ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃอุ»¡Ã³�ÇÑ´ÍØ³ËÀÙÁÔÍÒËÒÃ

Jam Sugar and Confectionery Thermometer



ตำรับอาหาร หมายถึง รายการของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร ซึ่งระบุน้ำหนัก

หรือปริมาณของแต่ละรายการ พร้อมทั้งคำอธิบายวิธีการประกอบอาหาร ส่วนประกอบ

ของตำรับอาหาร ประกอบด้วยสิ่งสำคัญ 2 ส่วน

 

ส่วนแรก คือ เครื่องปรุง (Ingredients) ควรบอกปริมาณที่ถูกต้อง และเรียงลำดับ

กÒÃãª�

ส่วนที่สอง คือ วิธีทำหรือวิธีการปรุง (Method) ควรบอกเทคนิค อุณหภูมิ และ

เวลาที่ใช้ในการหุงต้มอาหารให้ชัดเจน 

µíÒÃÑºÍÒËÒÃµíÒÃÑºÍÒËÒÃตำÃÑºÍÒËÒÃ



µíÒÃÑºÍÒËÒÃµíÒÃÑºÍÒËÒÃตำÃÑºÍÒËÒÃ



µíÒÃÑºÍÒËÒÃµíÒÃÑºÍÒËÒÃตำÃÑºÍÒËÒÃ



µÑÇÍÂ�Ò§¡ÒÃ¤íÒ¹Ç³µíÒÃÑºÁÒµÃ°Ò¹ÍÒËÒÃµÑÇÍÂ�Ò§¡ÒÃ¤íÒ¹Ç³µíÒÃÑºÁÒµÃ°Ò¹ÍÒËÒÃตัÇÍÂ�Ò§¡ÒÃ¤íÒ¹Ç³µíÒÃÑºÁÒµÃ°Ò¹ÍÒËÒÃ



THANK YOU

YouTube กÒÃªÑè§ ¡ÒÃµÇ§
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