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ค าน า 
 

เอกสารประกอบการสอนวชิางานครัวโรงแรม รหสั 2701-2003 เล่มน้ี  ไดเ้รียบเรียงข้ึนตรงตาม  
จุดประสงคร์ายวชิา สมรรถนะรายวชิา และค าอธิบายรายวชิา หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ 
พุทธศกัราช 2556 ของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  

 

เน้ือหาในหนงัสือเล่มน้ี แบ่งออกเป็น 5 หน่วย ประกอบดว้ยเร่ือง ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบังาน
ครัวโรงแรม  อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นครัว ความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหารโรงแรม  หลกัการ
เลือกซ้ืออาหารเพื่อการบริโภค  การเตรียมและการจดัตกแต่งอาหาร และการประกอบอาหารโรงแรม   
ในแต่ละหน่วยประกอบดว้ยใบความรู้  แบบประเมินผลการเรียนรู้  ใบมอบหมายงาน  ใบประเมินผล
ปฏิบติังาน  และแบบประเมินตนเองเพื่อใหผู้เ้รียนใชป้ระเมินตนเอง  
 

หวงัเป็นอยา่งยิง่วา่ เอกสารประกอบการสอนเล่มน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูเ้รียน ครู และผูส้นใจ
ทัว่ไป สมดงัเจตนารมณ์ของผูเ้รียบเรียง หากมีขอ้เสนอแนะประการใด ผูเ้รียบเรียงยนิดีนอ้มรับไว้
ดว้ยความขอบคุณยิง่ 

 
                                                                                           ครูวราภรณ์   เยาวแ์สง 

                                                                                           ผูเ้รียบเรียง 
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ส่ิงที่ก าหนดให้รายวชิา 
 

หลกัสูตร  ประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2556 
ประเภทวชิา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียว 

รหัสวชิา 2701-2003   ช่ือวชิา งานครัวโรงแรม 
ทฤษฎี   2    ช่ัวโมง/สัปดาห์      ปฏิบัติ  2    ช่ัวโมง/สัปดาห์         จ านวน   3   หน่วยกติ 
                     

จุดประสงค์รายวชิา 
1. มีความรู้เก่ียวกบัประเภทของครัวและอุปกรณ์งานครัว 
2. มีความรู้และความเขา้ใจเก่ียวกบัการเลือกซ้ืออาหารสด แห้ง 
3. สามารถจดัเตรียม วตัถุดิบและการประกอบอาหารโรงแรม 
4. สามารถจดัตกแต่งอาหารก่อนบริการ 
5. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหารโรงแรม  ประเภทของครัวและอุปกรณ์ ค าศพัทท่ี์

ใชใ้นงานครัว 
2. เลือกซ้ือ อาหารสด แห้ง เตรียมและจดัตกแต่งอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ ผกั  ผลไม ้ เก็บ

รักษาอาหารอยา่งถูกวธีิ  ตามต ารับอาหาร 
3.  ปฏิบติัการเตรียมอาหารตามต ารับอาหาร 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
   ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการประกอบอาหารโรงแรม  ประเภทของครัวและอุปกรณ์ 

ค าศพัท์ท่ีใช้ในงานครัว  การเลือกซ้ืออาหารสด แห้ง  การเตรียมและจดัตกแต่งอาหารประเภท
เน้ือสัตว์  ผกั  ผลไม้ การเก็บรักษาอาหารอย่างถูกวิธีและเหมาะสม การจดัเตรียมวตัถุดิบตาม             
ต าหรับอาหาร การจดัตกแต่งหวัจาน การจดัลงภาชนะ  และฝึกปฏิบติัการประกอบอาหารโรงแรม 
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ตารางที ่2 วเิคราะห์หน่วยการเรียนรู้   หัวข้อการเรียนรู้และเวลาจัดการเรียนรู้ 
รหัสวชิา 2701-2003            ช่ือวชิา งานครัวโรงแรม 
ทฤษฎี   2    ช่ัวโมง/สัปดาห์      ปฏิบัติ  2    ช่ัวโมง/สัปดาห์         จ านวน   3   หน่วยกติ 

 
สัปดาห์ที/่
คร้ังที ่

 
หน่วย
ที ่

ช่ือหน่วยการเรียนรู้/หัวข้อการเรียนรู้ 

เวลาจดัการเรียนรู้ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
รวม 
(ชม.) 

1-3 1 ความรู้เบื้องต้นเกีย่วกบังานครัวโรงแรม 6 6 12 
  แบบประเมินผลการเรียนรู้ก่อนเรียน หน่วยท่ี 1    
  1.1  ความหมายและความส าคญัของงานครัว    
  1.2  ประเภทของครัวโรงแรม    
  1.3  หนา้ท่ีของพนกังานในครัว    
  1.4  ความปลอดภยัในการปฏิบติังานครัว    
  1.5  การใชแ้ละการลบัมีด    
  แบบฝึกหดัท่ี 1    
  ใบมอบหมายงานท่ี 1  การผกูผา้พนัคอกุ๊ก    
  ใบมอบหมายงานท่ี 2  การลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีด     
  ใบมอบหมายงานท่ี 3  การลบัมีดดว้ยหินลบัมีด    
  ใบมอบหมายงานท่ี 4   การลบัมีดดว้ยอุปกรณ์การลบัมีด    
  แบบประเมินผลการเรียนรู้หลงัเรียน หน่วยท่ี 1    

4-7 2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นครัว 8 8 16 

  แบบประเมินผลการเรียนรู้ก่อนเรียน หน่วยท่ี 2    

  2.1  ค าศพัทเ์ก่ียวกบัเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นครัว      
  2.2  อุปกรณ์และเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นงานครัว    

  2.3  วสัดุโครงสร้างท่ีใชท้  าอุปกรณ์งานครัว    
  2.4  ลกัษณะการใชง้านอุปกรณ์งานครัว    
  2.5  การท าความสะอาดและเก็บรักษาอุปกรณ์งานครัว     
  แบบฝึกหดัท่ี 2    
  ใบมอบหมายงานท่ี 5  การลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีด    
  ช่ือหน่วยการเรียนรู้/หัวข้อการเรียนรู้ เวลาจดัการเรียนรู้ 
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สัปดาห์ที/่
คร้ังที ่

หน่วย
ที ่

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
รวม 
(ชม.) 

  ใบมอบหมายงานท่ี 6  การท าความสะอาดเขียงดว้ยน ้าร้อน    
  ใบมอบหมายงานท่ี 7  การท าความสะอาดหมอ้และกระทะ    

  แบบประเมินผลการเรียนรู้หลงัเรียน หน่วยท่ี 2    
   สอบกลางภาคเรียน    

8-10 3 ความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหารโรงแรม 6 6 12 
  แบบประเมินผลการเรียนรู้ก่อนเรียน หน่วยท่ี 3    
  3.1  ค าศพัทท่ี์ใชใ้นงานครัวและการประกอบอาหาร    
  3.2  ความสะอาดและสุขอนามยัในการประกอบอาหาร    
  3.3  ความรู้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตก    
  3.4  หลกัการประกอบอาหาร    
  3.5  วธีิการประกอบอาหาร    
  3.6  มาตราชัง่ ตวง ส าหรับท าอาหาร    
  แบบฝึกหดัท่ี 3    
  ใบมอบหมายงานท่ี 8  การทอดไข่ดาว      
  ใบมอบหมายงานท่ี 9  การทอดไข่มว้น     
  ใบมอบหมายงานท่ี 10  การทอดไข่ลวก      

  ใบมอบหมายงานท่ี 11  การทอดไข่ดาวน ้า    

  แบบประเมินผลการเรียนรู้หลงัเรียน หน่วยท่ี 3    
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ตารางที ่2 วเิคราะห์หน่วยการเรียนรู้   หัวข้อการเรียนรู้และเวลาจัดการเรียนรู้ 
รหัสวชิา 2701-2003            ช่ือวชิา งานครัวโรงแรม 
ทฤษฎี   2    ช่ัวโมง/สัปดาห์      ปฏิบัติ  2    ช่ัวโมง/สัปดาห์         จ านวน   3   หน่วยกติ 

 
สัปดาห์ที/่
คร้ังที ่

 

 
หน่วย
ที ่

ช่ือหน่วยการเรียนรู้/หัวข้อการเรียนรู้ 

เวลาจดัการเรียนรู้ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
รวม 
(ชม.) 

11-12 4 หลกัการเลือกซ้ืออาหารเพื่อการบริโภค  2 2 4 
  แบบประเมินผลการเรียนรู้ก่อนเรียน หน่วยท่ี 4    
  4.1  การเลือกซ้ืออาหารท่ีถูกสุขลกัษณะ    
  4.2  หลกัการเลือกซ้ืออาหารสด    
  4.3  หลกัการเลือกซ้ืออาหารแหง้    
  4.4  หลกัการเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง    
  4.5  ค าศพัทเ์ก่ียวกบัผกัและผลไม ้    

  4.6  ค  าศพัทเ์ก่ียวกบัอาหารทะเล    
  ใบมอบหมายงานท่ี 12  การท าน ้าสะตอ๊กไก่    
  ใบมอบหมายงานท่ี 13  การตดัแต่งผลไม ้    
  ใบมอบหมายงานท่ี 14  การท าสลดัผกัและผลไม ้    
  แบบประเมินผลการเรียนรู้หลงัเรียน หน่วยท่ี 4    

13-14 5  การเตรียมและจดัตกแต่งอาหาร 6 6 12 

  แบบประเมินผลการเรียนรู้ก่อนเรียน หน่วยท่ี 5    

   5.1  การตดัแต่งผกั  ผลไม ้และเน้ือสัตว ์    
  5.2  การเก็บรักษาอาหารอยา่งถูกวธีิและเหมาะสม    

  5.3  การจดัเตรียมวตัถุดิบตามต าหรับอาหาร    

  5.4  การจดัตกแต่งหวัจานและการจดัลงภาชนะ    

   5.5  การท าความสะอาด ผกั และผลไม ้    

   5.6   การใชมี้ดในการเตรียมการประกอบอาหาร    

  5.7  ค  าศพัทเ์คร่ืองเทศและสมุนไพร    
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สัปดาห์ที/่
คร้ังที ่

 

 
หน่วย
ที ่

ช่ือหน่วยการเรียนรู้/หัวข้อการเรียนรู้ 

เวลาจดัการเรียนรู้ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
รวม 
(ชม.) 

  ใบมอบหมายงานท่ี 15  การหัน่แครอท แบบบรูนวั      

  ใบมอบหมายงานท่ี 16  การหัน่แครอท แบบจูเลียด    
  ใบมอบหมายงานท่ี 17  การจดัตกแต่งหวัจานอาหาร    

  แบบประเมินผลการเรียนรู้หลงัเรียน หน่วยท่ี 4    

14-17 6  ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรม 1 3 4 
  6.1  การประกอบอาหารครัวร้อน    
  6.2  การประกอบอาหารครัวเยน็    
  6.3  การท าอาหาร Alacast menu    

  6.4   การท าของหวาน    

  6.5  ค  าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร    

  6.6  ค าศพัทท่ี์ใชใ้นขั้นเตรียมเคร่ืองปรุงส าหรับประกอบ
อาหาร 

   

  6.7  ค าศพัทท์ัว่ไปเก่ียวกบังานโรงแรม    

  แบบฝึกหดัท่ี 6    
  ใบมอบหมายงานท่ี 18   ท าซุป    

  ใบมอบหมายงานท่ี 19   ท าซอส    

  ใบมอบหมายงานท่ี 20   สะเตก็หมูหรือไก่    

  ใบมอบหมายงานท่ี 21   ท าสลดัผกัและผลไม ้    
  ใบมอบหมายงานท่ี 22  ท าของหวาน    
  ใบมอบหมายงานท่ี 23   การท าอาหาร Alacast menu    
  แบบประเมินผลการเรียนรู้ หน่วยท่ี 1    

18  สอบปลายภาคเรียน    
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หน่วยที่  1 
ความรู้เบื้องต้นเกีย่วกบังานครัวโรงแรม 

 

แนวคดิ        

ห้องครัวท่ีเป็นสถานท่ีส าหรับปรุงอาหารเพื่อท่ีจะเตรียมบริการแก่แขกผูม้าพกั ในแบบ
สากลท่ีใชเ้ป็นท่ีส าหรับปรุงอาหารฝร่ังนั้นออกจะแตกต่างไปจากห้องอาหารประเภทไทยเรามาก
เพราะการปรุงอาหาร แบบไทยไทยเรานั้นเราเห็นวา่เป็นส่ิงท่ีไม่น่าจะมีพิธีรีตองมากนกัเท่ากบัของ
การปรุงอาหารทางยุโรปและอเมริกา ห้องครัวส าหรับการเตรียมอาหารนั้ นจะมีการจัดการ
บริหารงานออกไปอยา่งค่อนขา้งมีระเบียบ 

การประกอบอาหารหน่วยในโรงแรมท่ีมีบทบาทส าคญัไดแ้ก่ แผนกครัว เป็นหน่วยปรุง 
อาหารและสนบัสนุนแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ตอ้งจดัเตรียมอาหารนานาชาติ  นานาชนิด
เพื่อบริการลูกคา้ส าหรับภตัตาคารหรือห้องอาหารต่าง ๆ คอฟฟ่ีช็อป บริการห้องพกั สถานเริงรมย์
ต่าง ๆ และแผนกจดัเล้ียงทั้งในและนอกสถานท่ีโรงแรมชั้นน าขนาดใหญ่400ห้องข้ึนไป ฝ่ายอาหาร
และเคร่ืองด่ืมเป็นฝ่ายท่ีใหญ่ท่ีสุด จ านวนพนกังานประมาณ 45 % ของพนกังานโรงแรมทั้งหมด ท า
รายไดใ้หก้บัโรงแรมใกลเ้คียงกบัฝ่ายหอ้งพกั  หรือมากกวา่  แผนกครัวจึงมีความส าคญัอยา่งยิง่ 

  

สาระการเรียนรู้ 

1. ความหมายและความส าคญัของงานครัว 
2. ประเภทของครัวโรงแรม 
3. หนา้ท่ีของพนกังานในครัว 
4. ความปลอดภยัในการปฏิบติังานครัว 
5. การใชแ้ละการลบัมีด 

สมรรถนะหน่วย 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมายและความส าคญัของงานครัว 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทของงานครัว 
3. แสดงความรู้เก่ียวกบัหนา้ท่ีของพนกังานในครัว  
4. แสดงความรู้เก่ียวกบั ความปลอดภยัในการปฏิบติังานครัว 
5. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชแ้ละการลบัมีด 
6. ปฏิบติัการเก่ียวกบัอุปกรณ์งานครัวตามใบมอบหมายงาน 
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     จุดประสงค์การเรียนรู้ 
      จดุประสงคท์ัว่ไป 

1. เพื่อใหผู้เ้รียนไดมี้ความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัความหมายของงานครัว 
2. เพื่อใหผู้เ้รียนไดมี้ความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัความส าคญัของงานครัว 
3. เพื่อใหผู้เ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของงานครัว 
4. เพื่อใหผู้เ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหนา้ท่ีของพนกังานในครัว 
5. เพื่อใหมี้ผูเ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัปลอดภยัในการปฏิบติังานครัว 
6. เพื่อใหมี้ผูเ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการใชมี้ด 
7. เพื่อใหมี้ผูเ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการลบัมีด 
8. เพื่อใหมี้กิจนิสัยท่ีดีในการท างานรับผดิชอบ ประณีตรอบคอบ ตรงต่อเวลา สะอาด 

ปลอดภยั และรักษาสภาพแวดลอ้ม 
9. นอ้มน าหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปใชใ้นการเรียนการสอน 

      

      จุดประสงค์เชิงพฤติกรรม 
1. บอกความหมายของงานครัวได ้
2. บอกความส าคญัของงานครัวได ้
3. บอกประเภทของงานครัวโรงแรมได ้
4. บอกหนา้ท่ีของพนกังานในครัวได ้
5. บอกวธีิป้องกนัอนัตรายจากการปฏิบติังานครัวได ้
6. บอกวธีิการใชมี้ดอยา่งถูกวธีิได ้
7. บอกวธีิการลบัมีดอยา่งถูกวธีิได ้
8. ปฏิบติังานเก่ียวกบัอุปกรณ์งานครัวตามใบมอบหมายงานได ้
9. ผูเ้รียน มีมนุษยสัมพนัธ์ วนิยั ความรับผดิชอบ ความเช่ือมัน่ในตนเอง ความสนใจใฝ่รู้  

ความรักสามคัคี และความกตญัํูกตเวที 
10. ประยกุตห์ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปใชใ้นการเรียนเร่ืองอุปกรณ์งานครัวได ้  

กจิกรรมการเรียนการสอน 
  ด้านการเรียนรู้ 
   1. ผูส้อนน าเขา้สู่บทเรียนสนทนาเร่ืองความรู้เก่ียวงานครัวโรงแรม  
   2. ผูส้อนใหท้ าแบบทดสอบก่อนเรียนเพื่อทดสอบพื้นฐานความรู้เดิม 
   3. ผูเ้รียนท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
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   4. ผูส้อนบรรยายโดยใชใ้บเน้ือหาใหผู้เ้รียนเพื่อใหไ้ดส้าระของการเรียนในเร่ืองความรู้
เก่ียวกบังานครัวโรงแรม   
   5. ผูส้อนสรุปบทเรียนแลว้ใหผู้เ้รียนท าแบบฝึกหดัพร้อมเฉลยแบบฝึกหดั 
   6. ผูส้อนใหผู้เ้รียนท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
   7. ผูส้อนเฉลยแบบทดสอบ 
   8. ผูส้อนบนัทึกคะแนนก่อนเรียน แบบฝึกหัด และคะแนนทดสอบหลงัเรียนลงในแบบ
บนัทึกผลคะแนน 

         ด้านปฏิบัติ  
   1. ผูส้อนช้ีแจงใบมอบหมายงาน  
   2. ผูส้อนแจกใบมอบหมายงาน อธิบายขั้นตอนการปฏิบติังานและเทคนิคในการปฏิบติังาน 
   3. ผูส้อนเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนร่วมกนัซกัถามขอ้สงสัย 
   4. ผูส้อนสาธิตประกอบการบรรยายตามเน้ือหาใบมอบหมายงาน เพื่อให้ผูเ้รียนสังเกตและ
น าไปใชใ้นการฝึกปฏิบติัเพื่อใหเ้กิดทกัษะแลว้จึงทดสอบหลงัจากการฝึก 
   5. ผูเ้รียนฝึกปฏิบติัตามใบมอบหมายงานภายใตก้ารควบคุม ก ากับ ดูแลของผูส้อนอย่าง
ใกลชิ้ด 
   6. ประเมินผลงานผูเ้รียนตามเกณฑก์ารประเมินแลว้บนัทึกผลการปฏิบติังาน 
   7. ผูส้อนสรุปผลการปฏิบติังานแลว้แจง้ผลการประเมินและขอ้บกพร่องของการปฏิบติังาน
ใหผู้เ้รียนไดแ้กไ้ขปรับปรุงโดยสรุปภาพรวมหรือเป็นรายบุคคล 
ส่ือและแหล่งการเรียนรู้ 
   1.ใบเน้ือหา 
   2. ส่ือ PowerPoint 
   3. หนงัสือเรียน  
การบูรณาการหลกัปรัชญาเศรษฐกจิพอเพยีง 
   1. ความพอประมาณ 
         1.1ใชส่ื้อน าเสนอท่ีชดัเจนเขา้ใจง่าย และมีค่าใชจ่้ายนอ้ยท่ีสุด                             
  2. ความมีเหตุผล 
               2.1 เรียนรู้เร่ืองอุปกรณ์งานครัวอยา่งมีเหตุผล 
               2.2 ใชห้ลกัการในการเก็บรักษาอุปกรณ์ถูกตอ้งตามหลกัวชิาการ             
  3. การมีภูมิคุ้มกนั 
                3.1 มีหลกัการในเร่ืองประเภทของครัวและอุปกรณ์งานครัว  
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                3.2 บอกหลกัการในเร่ืองประเภทของครัวและอุปกรณ์งานครัวไดแ้น่นอน 
 4. เง่ือนไขความรู้ + ทกัษะ 
                4.1 ประเภทของครัวและอุปกรณ์งานครัว 
                4.2 แบบประเมินผลการเรียนรู้ 
  5. เง่ือนไขคุณธรรม 
                5.1 การปฏิบติังานเป็นทีม 
                5.2 ความรับผดิชอบ 
                5.3 การตรงต่อเวลา 
                5.4 การรู้หนา้ท่ี 
                5.5 ความขยนั อดทนในการปฏิบติังาน 
  6. ประชาธิปไตย 
               6.1 ปฏิบติังานเป็นทีม 
               6.2 มีความเป็นอิสระในการแสดงความคิดเห็น 
                6.3 ใชกิ้จกรรมกลุ่มในการท างานร่วมกนั 
   7. ปลอดยาเสพติด 
               ใชเ้วลาวา่งใหเ้ป็นประโยชน์ 
การวดัและประเมินผล 
           วดัผลและประเมินผลการเรียนตามสภาพจริง ดงัน้ี 
   1. แบบทดสอบก่อนเรียน  
   2. แบบฝึกหดั 
   3. แบบทดสอบหลงัเรียน 
   4. แบบประเมินผลการปฏิบติังานตามใบมอบหมายงาน 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 
 

บทที ่ 1   ความรู้เกีย่วกบังานครัวโรงแรม 

ค าช้ีแจง     1.  แบบทดสอบน้ีเป็นแบบเลือกตอบมี  4  ตวัเลือก  คือ  ก  ข  ค  และ  ง 
    2.  แบบทดสอบน้ี  มีจ  านวน  10  ขอ้ 

ค าส่ัง    จงท าเคร่ืองหมาย    ลงในช่องอกัษร  ก  ข  ค  หรือ  ง  ซ่ึงเป็นค าตอบท่ีถูกท่ีสุดเพียง 
             ค  าตอบเดียว  และให้ท าลงในกระดาษค าตอบ   ใชเ้วลาในการท าแบบทดสอบ  10  นาที 
 

1.   ขอ้ใดกล่าวถูกตอ้งเก่ียวกบัความหมายของครัว 
ก.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการฝึกอบรมพนกังานในการประกอบอาหาร คาว  หวาน 
ข.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการจดัเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืมและเก็บอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 
ค.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารและจดัเก็บอุปกรณ์งานครัว 
ง.   สถานท่ีท่ีใชใ้นการจดัเก็บอุปกรณ์และส่ิงอ านวยความสะดวกในการประกอบอาหาร 

 

2.   ขอ้ใดไม่ใช่ความหมายของครัว 
ก.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร 
ข.  สถานท่ีในการปรุงอาหาร  คาว  หวาน 
ค.  สถานท่ีในการจดัเก็บอุปกรณ์งานครัว 
ง.  สถานท่ีในการจดัเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

3.    ขอ้ใดคือความส าคญัของหอ้งครัวโรงแรม 
ก.   เป็นหอ้งท่ีเป็นพื้นท่ีส่วนตวัของบุคคล 
ข.   เป็นห้องท่ีมีความเป็นระเบียบและอ านวยความสะดวก 
ค.   เป็นห้องท่ีทุกคนชอบมานัง่เล่นพูดคุยกนัอยา่งเพลิดเพลิน 
ง.   เป็นห้องท่ีท าใหแ้ขกอ่ิมทอ้งทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
 

4.    ครัวหลกัของแผนกครัวในโรงแรมท่ีส าคญัแบ่งออกเป็นก่ีประเภท 
ก.   3    ประเภท 
ข.   4    ประเภท 
ค.   5    ประเภท 
ง.   6    ประเภท 
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5.    ขอ้ใดเป็นครัวในโรงแรมท่ีมีความจ าเป็นนอ้ยท่ีสุด 
ก. ครัวร้อน 
ข. ครัวเยน็ 
ค. ครัวเบเกอร่ี 
ง. ครัวคอฟฟ่ีช็อป           

 

6.     อาหารในขอ้ใดไม่ใช่อาหารท่ีปรุงประกอบในครัวร้อนของโรงแรม 
ก. ซูชิ  
ข. หมูสะเตะ๊ 
ค. มนัฝร่ังทอด 
ง. ไก่ผดัเมด็มะม่วง 
 

7.    แซนวสิเป็นอาหารท่ีปรุงประกอบในครัวใด 
ก. ครัวร้อน 
ข.   ครัวเยน็ 
ข. ครัวจีน 
ค. ครัวเบเกอร่ี 

 

8.     “Executive  Chef”  หมายถึงขอ้ใด 
ก.  ผูช่้วยหวัหนา้พอ่ครัว 
ข.  หวัหนา้พ่อครัวใหญ่ 
ค.   ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัวใหญ่ 
ง.   หวัหนา้พ่อครัวครัวร้อน 

9.    อุบติัเหตุท่ีเกิดข้ึนบ่อย ในงานครัวคือขอ้ใด 
ก.  ถูกของมีคม  น ้าร้อนลวก 
ข.  ประตูหนีบ น ้าร้อนลวก 
ค.   หกลม้  ไฟ้ฟ้าช๊อด 
ง.   กลา้มเน้ือพลิก 
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10.  ขอ้ใดคือการลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีดท่ีถูกตอ้ง 
 ก.   ถือแท่งเหล็กลบัมีดในลกัษณะเอียง 45  องศา 
 ข.  ใชมื้อจบัดา้มมีดให้หวัแม่มือเป็นตวับงัคบัมีด 
 ค.  สไลดไ์ปมาตั้งแต่ปลายจนถึงฐานมีดอยา่งระมดัระวงั 
 ง.   ถูกทุกขอ้  
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หน่วยที ่ 1 
ความรู้เบ้ืองต้นเกีย่วกบังานครัวโรงแรม 

 
              การประกอบอาหารในโรงแรมท่ีมีบทบาทส าคญัไดแ้ก่ แผนกครัว เป็นหน่วยปรุงอาหาร
และสนบัสนุนแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ตอ้งจดัเตรียมอาหารนานาชาติ  นานาชนิดเพื่อ
บริการลูกคา้ส าหรับภตัตาคารหรือหอ้งอาหารต่าง ๆ คอฟฟ่ีช็อป บริการหอ้งพกั สถานเริงรมยต่์าง ๆ 
และแผนกจดัเล้ียงทั้งในและนอกสถานท่ีโรงแรมชั้นน าขนาดใหญ่400ห้องข้ึนไป ฝ่ายอาหารและ
เคร่ืองด่ืมเป็นฝ่ายท่ีใหญ่ท่ีสุด จ านวนพนักงานประมาณ 45 % ของพนักงานโรงแรมทั้งหมด ท า
รายไดใ้ห้กบัโรงแรมใกลเ้คียงกบัฝ่ายห้องพกั  หรือมากกว่า  แผนกครัวจึงมีความส าคญัอย่างยิ่ง
แผนกครัวในโรงแรมมาตรฐานทัว่ไปมีครัวท่ีส าคญัตามมาตรฐานของโรงแรม ตามความจ าเป็นใน
การรองรับการปรุงอาหาร โดยสามารถแบ่งครัวท่ีส าคญัได ้เช่น ครัวร้อน  ครัวเยน็  ครัวเบเกอร่ี  
ครัวแล่เน้ือ  ครัวคอฟฟ่ีช็อป  ครัวจดัเล้ียง นอกจากน้ีอาจจะมีครัวพิเศษ  เช่น  ครัวจีน ครัวญ่ีปุ่น ครัว
ฝร่ังเศส (ปรีชา แดงโรจน์. 2549 : 498) 
               บุคลากรท่ีท างานดา้นครัวจึงถือวา่เป็นผูท่ี้มีความส าคญั ตอ้งเป็นผูมี้ความรู้ มีประสบการณ์ 
ในการประกอบอาหารในครัวต่าง ๆ ของการโรงแรม มีบทบาทส าคญัในการควบคุมคุณภาพของ
อาหาร  สามารถประยกุตร์ายการอาหารให้มีความหลากหลาย เช่น การเปล่ียนแปลงวตัถุดิบท่ีใชใ้น
การประกอบอาหาร การดดัแปลงต ารับอาหาร การเปล่ียนแปลงวิธีการผลิต  เป็นตน้   สามารถ
ด าเนินการเป็นไปอยา่งเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ การพฒันาเหล่าน้ีจะเกิดข้ึนไดต้อ้งฝึกฝนการ
ประกอบอาหารจนเกิดทกัษะความช านาญ เกิดทกัษะเช่ียวชาญในการน าไปใช้ประกอบอาชีพใน
แผนกครัวต่าง ๆ ได ้
              จากขนาดของโรงแรมจึงมีแผนกครัวท่ีมีหลายครัวตามขนาดของโรงแรม ท่ีปรุงประกอบ
อาหารตามหนา้ท่ีงานครัว ในโรงแรมทัว่ไป 
 

1. ความหมายและความส าคญัของงานครัว 
     ครัว  หมายถึง สถานท่ีท่ีใช้ในการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารไม่วา่จะเป็นอาหารคาว
หรืออาหารหวาน และยงัเป็นท่ีส าหรับจดัเก็บอุปกรณ์งานครัวต่างๆ 
 ครัวเป็นท่ีท่ีทุกคนรู้จกัเป็นอย่างดี เพราะท าให้เราอ่ิมทอ้งทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
ครัวท่ีใชใ้นการประกอบอาหารจะตอ้งมีอุปกรณ์อ านวยความสะดวกในการประกอบอาหาร 
 
 



17 
 

 

2. ประเภทของครัวโรงแรม 
หอ้งครัวท่ีเป็นสถานท่ีส าหรับปรุงอาหารเพื่อท่ีจะเตรียมบริการแก่แขกผูม้าพกั ในแบบ

สากลท่ีใชเ้ป็นท่ีส าหรับปรุงอาหารฝร่ังนั้นออกจะแตกต่างไปจากหอ้งอาหารประเภทไทยเรามาก
เพราะการปรุงอาหาร แบบไทยไทยเรานั้นเราเห็นวา่เป็นส่ิงท่ีไม่น่าจะมีพิธีรีตองมากนกัเท่ากบัของ
การปรุงอาหารทางยุโรปและอเมริกา 
หอ้งครัวส าหรับการเตรียมอาหารนั้นจะมีการจดัการบริหารงานออกไปอยา่งค่อนขา้งมีระเบียบ
ดงัต่อไปน้ี 

ค รัวหลักของแผนกค รัวในโรงแรมสามารถแบ่ งค รัว ท่ีส าคัญ ต่ า งๆได้  ดัง น้ี                                  
(ทวเีดช   ธวฒันกุล. 2552:10-11) แบ่งออกเป็น 4  ประเภท 

2.1 ครัวร้อน (Hot Kitchen) 
            ครัวร้อนเป็นครัวหน่ึงในโรงแรมท่ีมีความส าคัญและจ าเป็นในการประกอบอาหาร
รับผิดชอบการปรุงอาหารท่ีเสิร์ฟในลกัษณะอาการร้อน เช่น ซอส อาหารอบ ทอด ป้ิง ย่าง อาหาร
จานหลกั มนัฝร่ังและผกัซ่ึงปรุงในรูปแบบต่าง ๆ รวมทั้งอาหารเชา้ เช่น ไข่ดาวฝร่ัง ไข่มว้น แฮม
ทอด เบคอนทอด และอาหารขบเค้ียวต่าง ๆ เช่น เมล็ดมะม่วงทอด ถัว่ทอด ขา้วเกรียบ เป็นตน้ 
            นอกจากการรับผิดชอบในการผลิตอาหาร การปรุงอาหารทุกอยา่งของครัวร้อน ยงัตอ้งดูแล
การประดบัตกแต่งอาหารของครัวร้อน ส าหรับห้องอาหารและงานจดัเล้ียง ดูแลในการประกอบ
อาหารใหมี้การส้ินเปลืองและเน่าเสียนอ้ยท่ีสุด ควบคุมคุณภาพในการประกอบอาหารทุกอยา่ง ให้มี
ปริมาณ รสชาติ และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมไดม้าตรฐานตามท่ีก าหนดไว ้ดูแลสุขอนามยัของผูป้รุง
ประกอบและบริเวณท างาน ตรวจเช็คอุปกรณ์ของครัวไม่ใหช้ ารุดและเสียหา 
 
 ครัวร้อนมีการแบ่งส่วนรับผดิชอบงานต่างๆ  ดงัน้ี  
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2.2 ครัวเยน็ (cold kitchen) 
                           ครัวเยน็ถือว่าเป็นครัวท่ีมีความส าคญัในการประกอบอาหารโรงแรมเช่นเดียวกบัครัวร้อน 

ท่ีโรงแรมส่วนใหญ่ตอ้งมีหนา้ท่ีความรับผิดชอบคือการปรุงอาหารและการประดบัตกแต่งอาหาร มี
การเตรียมอาหารประเภทเน้ือปรุงสุก เสิร์ฟเยน็ (cold cut) เช่น แฮม ไส้กรอก บาโลนา ฯลฯ 
ซอสส าหรับท าอาหารประเภทเรียกน ้ าย่อย ( appetizer ) เช่น ทาร์แทร์ซอส (tartar sauce) เทาน์
แซนด ์ไอแลนด ์(thounsand) ฯลฯ และส่วนตดัแต่งเตรียมเน้ือสัตวต่์าง ๆ (buther) ผกัสด และ สลดั 
ชนิดต่าง ๆ เช่น ซีซ่าร์สลดั สลดันิซวัส์ ฯลฯ 
              นอกจากการรับผดิชอบในการผลิตอาหาร การปรุงอาหารทุกอยา่งของครัวเยน็ ยงัตอ้งดูแล
อาหารส าหรับหอ้งอาหารและงานจดัเล้ียง และมีหนา้ท่ีใกลเ้คียงกบัครัวร้อนคือดูแลการผลิตอาหาร
การประกอบอาหารใหมี้การส้ินเปลืองและเน่าเสียนอ้ยท่ีสุด ควบคุมคุณภาพในการประกอบอาหาร
ทุกอยา่งใหมี้ปริมาณ รสชาติ และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมไดม้าตรฐานตามท่ีก าหนดไว ้ดูแลสุขอนามยั
ของผูป้รุงประกอบและบริเวณท างาน ตรวจเช็คอุปกรณ์ของครัวไม่ใหช้ ารุดเสียหาย 

ครัวเยน็มีการแบ่งส่วนรับผดิชอบงานต่างๆ  ดงัน้ี  
 
 
 
 
 
 
 

 
2.3 ครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) 

ครัวเบเกอร่ี เป็นครัวท่ีรับผิดชอบในการท าขนมอบ ขนมปัง ขนมเคก้ คุกก้ีหรื ขนมอบอ่ืน 
ๆ ตามสูตรมาตรฐานของโรงแรม ในการท าขนมปัง ขนมอบ และเค้กนั้น อาจจะปรุงประกอบ
เตรียมส าหรับอาหารเชา้ (Breakfast) และอาหารม้ืออ่ืน ๆ ตลอดวนัของงานจดัเล้ียงและห้องอาหาร
ต่าง ๆ ตามความต้องการของคอฟฟ่ีช็อป ภตัตาคารต่าง ๆ งานจัดเล้ียง หน้าท่ีของบุคลากรท่ี
รับผดิชอบนอกจากจะผลิตแลว้ยงัดูแลใหข้นมทุกอยา่งมีปริมาณไดม้าตรฐาน รสชาติดี มีอุณหภูมิท่ี
เหมาะสม จดัตกแต่งและจดัเตรียมขนมในโอกาสต่าง ๆ เช่น เคก้ ในงานแต่งงาน งานวนัเกิด งาน
ครบรอบแต่งงาน ฯลฯ หรือตรวจการจดัเตรียมขนม ของหวานประเภทเบเกอร่ีอ่ืนในการจดัโต๊ะบุฟ
เฟ่ใหส้วยงามน่ารับประทาน 
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ครัวเบเกอร่ีมีการแบ่งส่วนรับผดิชอบงานต่างๆ  ดงัน้ี  
 
 
 
 
 
 

 
 2.4 ครัวคอฟฟ่ีช็อป (Coffee Shop Kitchen) 

ครัวคอฟฟ่ีช็อป เป็นครัวท่ีรับผิดชอบในการท าอาหารไปยงัห้องอาหารคอฟฟ่ีช็อปหรือคา
เฟ่ต์ ท่ีมีการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมจะเป็นไปอย่างรวดเร็ว หรือรับประทานด่วน (Fastfood 
Service)  ลูกคา้หมุนเวียนเขา้มารับประทานอาหารจ านวนมากโดยใช้เวลาน้อย การบริการส่วน
ใหญ่เป็นการใหบ้ริการท่ีเคาน์เตอร์ จะบริการในการจดัท าอาหารและเคร่ืองด่ืมเกือบทุกประเภททุก
ม้ืออาหาร มกัอยูช่ั้นล่างของโรงแรมใกลก้บัห้องโถง (Lobby) หรือสถานท่ีแขกดา้นนอกผา่นไปมา
สามารถเขา้ไปใชบ้ริการได ้มีการจดัวางโต๊ะเกา้อ้ีส าหรับรับประทานอาหารไวม้ากหรือนอ้ย ข้ึนอยู่
กบัจ านวนแขกท่ีใชบ้ริการมีการเล่นดนตรีหรือโชวใ์หช้ม บางแห่งเปิดบริการตลอด 24 ชัว่โมง บาง
แห่งเปิดเป็นช่วงเวลา โรงแรมท่ีไม่ไดแ้ยกส่วนของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพกัจะอยู่
ในส่วนของคอฟฟ่ีช็อปและเปิดใหบ้ริการตลอด 20 ชัว่โมง (ปิยพรรณ.2549:23) แขกสามารถเขา้มา
ใช้บริการได้สะดวกและจะไม่ค่อยมีพิธีการมากนัก แต่เน้นท่ีความสะดวกรวดเร็ว และมีอาหาร
หลากหลาย บา้งก็นิยมจดัในรูปแบบบุฟเฟ่ต์ (พิพฒัน์. 2550 : 4) ครัวท่ีปรุงประกอบอาหารอาหาร
เพื่อแขกในคอฟฟ่ีช็อป จึงมีขนาดท่ีไม่ใหญ่มาก สะดวกในการปรุงให้ทนักบัแขกท่ีมารับประทาน
อย่างเร่งด่วน รายการอาหารท่ีปรุงประกอบจึงเน้นอาหารท่ีปรุงง่าย เช่น อาหารจานเดียวประเภท
ตามสั่งต่าง ๆ ได้แก่ ข้าวผดัปู เมล็ดมะม่วงทอด ย  ารวมมิตรทะเล เป็นต้น หรือเป็นอาหารชุด
ตะวนัตก ตลอดจนเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ 

ครัวคอฟฟ่ีช็อป มีการแบ่งส่วนรับผดิชอบงานต่างๆ  ดงัน้ี  
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โครงสร้างการบริหารงานฝ่ายครัวโรงแรม 
แผนผงัการบริหารงานครัว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ตัวอย่างที ่   แผนผงัการบริหารงานครัวสมัยใหม่ 

หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ 
(Executive Chef) 

หัวหน้าพนักงาน
ท าความสะอาด

อุปกรณ์ 
(Chief Steward) 

พนักงาน
ตรวจสอบ
อาหาร 
(Food  

Checker) 

หัวหน้า 
ครัวเฉพาะ 

(Chef de Partie) 

 

 หัวหน้า 
เบเกอร่ี 
(Chief 

Bakery) 

หัวหน้า 
ครัวเยน็ 

(Chief Cold 
Kitchen) 

ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ 
(Executive Sous  Chef) 

 

ผู้ช่วยครัวเฉพาะ 
(Demi  Chef) 

หัวหน้าครัว
ทดแทน 
(Chef 

Toutnant) 

 พนักงาน
เตรียมเน้ือ 

(Butcher) 

พนักงานครัว 
(Commis 1) 

พนักงานครัว 
(Commis 2) 

พนักงานช่วยงาน
ทัว่ไป 

(Aprentice) 

พนักงานฝึกหัด
(Trainnee) 

พนักงานท าความ
สะอาดอุปกรณ์ 
(Steward) 

พนักงาน 
เบเกอร่ี 
(Bakery 
Cook)  
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3. หน้าทีข่องพนักงานในครัว 

          คนท่ีก าลงัคิดอยากเดินเขา้สู่อาชีพสาย พอ่ครัว หรือกุ๊ก มาเรียนรู้การท างานของเคา้ดีกวา่      
วา่กุ๊กท างานอะไรบา้ง 

          กุ๊ก (Cook) หรือท่ีในต่างประเทศบางคร้ังนิยมเรียกวา่ Chef นั้นเป็นผูป้รุงอาหาร กุ๊กต่าง ๆ 
จะตอ้งเตรียมส่วนประกอบของอาหารหรือเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ไวล่้วงหนา้ก่อนท่ีลูกคา้จะมาสั่ง เพื่อวา่
เม่ือถึงเวลาจะไดล้งมือปรุงอาหารไดท้นัเวลา การเตรียมการดงักล่าว ไดแ้ก่ การหัน่ผกั การเตรียม
ผกัชี ใบมะกอก หรือผกัอ่ืน ๆ ท่ีใชส้ าหรับตกแต่งอาหารใหดู้น่ารับประทานข้ึน (Gamishes) ผกัสลดั 
อาหารจ าพวกท่ีตอ้งตม้เป่ือย (Stews) เช่น เน้ือตม้ มนัเทศหรือหวัหอมตม้เป่ือย ขนมเค้ก ขนมพุดด้ิง 
(pudding) คือขนมท่ีท าดว้ยแป้งตม้ ยดัไส้ดว้ยผลไม ้หรือของดองไวข้า้งใน ซอส และน ้ าซุปต่าง ๆ 
เป็นตน้ นอกจากน้ี อาหารตามเมนูบางรายการก็สามารถท าไวล่้วงหนา้ดว้ย โดยเฉพาะในสมยัน้ีซ่ึงมี
อุปกรณ์ทนัสมยั อยา่งไมโครเวฟท่ีสามารถอุ่นอาหารไดอ้ยา่งทนัใจ อยา่งไรก็ดี ก็มีอาหารบางอยา่ง
ท่ีถา้ท าไวล่้วงหนา้จะเสีย หรือหมดคุณค่าทางโภชนาการหรือถา้เก็บไวใ้นท่ีร้อน/อบ ก็จะข้ึนรา 

          กุ๊กท างานกนัเป็นกลุ่มยอ่ย ๆ โดยมีหวัหนา้หน่วยเป็นผูดู้แล ซ่ึงเรียกวา่ เชฟ เดอปาร์ตีย ์(Chef 
de Partie) แต่จริง ๆ แลว้ในทางปฏิบติั กุ๊กแต่ละคนก็ท างานในส่วนของตนไปโดยอิสระหรือต่างคน
ต่างท าโดยไม่ค่อยตอ้งควบคุมดูแลกนัมาก กุ๊กคนหน่ึงอาจจะเตรียมผกั อีกคนเตรียมของหวานหรือ
ปรับปรุงซอสต่าง ๆ งานท่ีกล่าวมาแลว้ขา้งตน้ลว้นแต่เป็นงานท่ีตอ้งใชฝี้มือหรือความช านาญทั้งนั้น 
ซ่ึงกุ๊กแต่ละคนก็ไดผ้า่นการฝึกอบรมมา แลว้ อยา่งไรก็ดี บางคร้ังก็มีเร่ืองใหม่ ๆ ท่ีตอ้งเรียนรู้ เช่น 
อาหารรายการใหม่ หรือ มีการออกเมนูใหม่ หรือเปล่ียนวิธีการปรุงอาหารเป็นแนวใหม่ เป็นตน้ ซ่ึง
กุ๊กท่ี เก่ียวขอ้งก็ตอ้งมีการเรียนรู้หรือฝึกใหม่เหมือนกนั 

หน้าที่งานของพนักงานแต่ละต าแหน่งในครัวจะเป็นดังนี้ 

1. กุ๊กใหญ่หรือหัวหน้าแผนกครัว (Head Chef or Executive Chef) 
          บุคคลท่ีท างานในต าแหน่งน้ีไม่ค่อยไดล้งมือท าอาหารเอง ในช่วงม้ืออาหารส าคญั ๆ เช่น ม้ือ
เท่ียงหรือม้ือเยน็ กุ๊กใหญ่จะคอยดูแลควบคุมใบสั่งอาหารท่ีส่งเขา้มา แผนกบริการซ่ึงรับค าสั่งจาก
ลูกค้าอีกต่อหน่ึง แล้วตะโกนบอกรายละเอียดไปท่ีหน่วยต่าง ๆ ในครัว (ในโรงแรมใหญ่ ๆ ท่ี
ทนัสมยัในปัจจุบนั จะใช้ระบบสั่งอาหาร ทางคอมพิวเตอร์จากแผนกบริการไปท่ีครัวเลยทีเดียว) 
จดัการงานดา้นเอกสาร สั่งอาหารสด อาหารแหง้ และเคร่ืองปรุงต่าง ๆ ออกเมนู (รายการอาหาร) จดั
ตารางเวลาและหน้าท่ีงานส าหรับพนักงานแต่ละคน และดูแลควบคุมการท างานของพนักงาน
ทั้งหลายในครัว กล่าวโดยสรุปก็คือ ดูแลใหแ้ผนกครัวด าเนินงาน ไปโดยราบร่ืนนัน่เอง 
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          นอกจากน้ี หวัหนา้แผนกครัวท่ีดีจะตอ้งคอยตรวจสอบไม่ใหพ้นกังานใชข้อง แบบทิ้ง ๆ ขวา้ง 
ๆ ท่ีก่อให้เกิดการสูญเปล่าโดยใช่เหตุ ดูแลให้ห้องครัวอยู่ในสภาพ ท่ีสะอาด ถูกสุขลกัษณะ และ
อาหารท่ีท าออกมามีคุณภาพและมาตรฐานสูง ความรับผิดชอบส าคญัประการหน่ึงของหน้าหน้า
แผนกครัว ไดแ้ก่ การฝึกอบรมพนกังาน โดยเฉพาะในภาวะท่ีขาดแคลนบุคคลากรโรงแรมอยา่งทุก
วนัน้ีท่ีมีคนเขา้ออกมาก หัวหน้าแผนกจึงจ าเป็นตอ้งเป็นครูท่ีดีและสนใจเร่ืองการสอนงานลูกนอ้ง 
มิฉะนั้น ตวัเองจะเหน็ดเหน่ือยมาก เพราะกุ๊กท่ีเป็นงานมกัจะถูกดึงไปท างานในโรงแรมอ่ืนด้วย
ขอ้เสนอดา้นค่าจา้งท่ีสูงกวา่อยูต่ลอดเวลา ความเป็นครูกบัลูกศิษยจ์ะช่วยรักษา กุ๊กไวใ้ห้ท างานอยู่
กบัตนเองไปไดอ้ยา่งนอ้ยชัว่ระยะเวลาหน่ึง 

2. รองกุ๊กใหญ่หรือรองหัวหน้าแผนกครัว ( Second Chef or Sous Chef) 
          หนา้ท่ีก็เป็นไปตามช่ือต าแหน่ง คือ ช่วยกุ๊กใหญ่ในงานดา้นต่าง ๆ หรือรักษาการ แทนเม่ือกุ๊ก
ใหญ่ไม่อยู ่งานหลกั ๆ ก็คือ การตรวจสอบวา่ของต่าง ๆ ท่ีตอ้งใชป้ระกอบอาหารท่ีสั่งไวน้ั้นมาครบ
หรือยงั และเช็ควา่กุ๊กหน่วยต่าง ๆ ในครัวรู้หรือไม่ วา่จะตอ้งท าอะไรบา้งในแต่ละม้ือแต่ละวนั หาก
เป็นครัวใหญ่ท่ีมีผูช่้วยหัวหน้าแผนกครัวหลายคน บางคนก็อาจได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบ
แผนกในครัวเฉพาะ บางแผนกไปเลยก็ได ้เช่น รับผิดชอบเร่ืองซอสต่าง ๆ ซ่ึงเป็นเร่ืองส าคญัมาก
ส าหรับอาหารฝร่ัง เป็นตน้ 
3. หัวหน้าครัวหรือหัวหน้าหน่วยในครัว (Section Chef หรือ Chef de Partie) 
          ภายในครัวของโรงแรมหรือห้องอาหารขนาดใหญ่ จะแบ่งเป็นแผนกยอ่ยออกไป มากหรือ
นอ้ยข้ึนอยูก่บัขนาดของกิจการนั้น ๆ จึงมีหวัหนา้กุ๊กท่ีดูแลรับผิดชอบเป็นแผนก ๆ ไป เรียกรวม ๆ 
ว่า Chef de Partie ช่ือแผนกและต าแหน่งต่าง ๆ ในครัวยงันิยมเรียกเป็นภาษาฝร่ังเศสเหมือน
สมยัก่อน โดยเฉพาะในห้องอาหารหรือโรงแรมท่ีผูจ้ดัการค่อนขา้งจะอนุรักษนิ์ยม แผนกต่าง ๆ ใน
ครัวมีดงัน้ี 
 หวัหนา้หน่วยผกั (The Vegetable Chef) หรือเรียกวา่ Chef Entremettier (เชฟ ออง เตรอะเมดิ

เยอร์) 

 หวัหนา้ครัวขนมอบ (The Pastry Chef) เรียกวา่ Chef Patissier ( เชฟ ปาติซิเยร์) 

 หวัหนา้ครัวอบ-ยา่ง (The Rousseur Chef) เรียกวา่ Chef Rotisseur (เชฟ โรติเซอร์) 

 หวัหนา้ครัวเยน็หรือหวัหนา้ท่ีดูแลหอ้งเก็บอาหาร (The Chef in charge of the larder or cold 
kitchen) เรียกวา่ Chef Garde-manger (เชฟ การ์ด มองเซร์) 



23 
 

 

 หวัหนา้หน่วยปลา (The Fish Chef) เรียกวา่ Chef Poissonnier (เชฟ ปัวซอง นิเยร์) 

 หวัหนา้หน่วยซอ้ส (The Sauce Chef) เรียกวา่ Chef Saucier (เชฟ โซซิเยร์) 

4. ผู้ช่วยกุ๊ก (Commia Chef) 

          ค าวา่ Commis ตอ้งอ่านวา่ “คอมมี” เพราะเป็นภาษาฝร่ังเศส ไม่ใช่อ่านวา่ “คอมมิส” อยา่งท่ีมี
การออกเสียงกนัผิด “กอมมี” มีหนา้ท่ีคอยช่วยงานของหวัหนา้กุ๊กในหลาย ๆ ดา้น แต่เป็นงานท่ีไม่
ตอ้งการความช านิช านาญอะไรเป็นพิเศษ 

5. กุ๊กฝึกหัด (Apprentice หรือ Trainee Chef) 

          นบัว่าเป็นกุ๊กท่ีอาวุโสน้อยท่ีสุดในครัว มกัจะเป็นพนกังานท่ีเพิ่งเขา้งานไม่นาน ซ่ึง เม่ือ
ท างานนานเข้า ได้รับการฝึกงานและมีประสบการณ์มากเข้า ก็จะได้รับการเล่ือนต าแหน่งไป
ตามล าดบัชั้นของต าแหน่งในครัว 

6. กุ๊กหมุนเวยีน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant)  
          กุ๊กหมุนเวียน หรือ เชฟ ตูร์น็อง มีหนา้ท่ีท างานแทนหวัหนา้กุ๊กหน่วยต่าง ๆ ท่ีหยุด งานไป
ดว้ยสาเหตุอยา่งใดอยา่งหน่ึง เช่น พกัร้อน ป่วย เป็นตน้ เพราะฉะนั้น เชฟ ตูร์น็อง น้ีจึงตอ้งเป็นผูท่ี้มี
ความรู้ความช านาญในงานของหลายครัวหรือหลายหน่วยในครัว แมว้่าอาจจะไม่เก่งหมดทุกดา้น 
แต่สามารถรับงานไดโ้ดยไม่ติดขดั 

4. ความปลอดภัยในการปฏบิัติงานครัว 
 การปฏิบติังานในครัว   ตอ้งมีการอบรมให้ทุกคนในหน่วยงานเขา้ใจถึงความส าคญัของ
ความปลอดภยัในขณะปฏิบติังาน    อบรมให้เขา้ใจถึงวิธีปฏิบติังานอยา่งถูกวิธีเพื่อป้องกนัอุบติัเหตุ  
ช้ีใหเ้ห็นภยัท่ีเกิดจากอุบติัเหตุขณะท่ีท างานและผลกระทบท่ีจะเกิดขิ้นภายหลงั 
อุบัติเหตุมักจะมาจากสาเหตุส าคัญดังต่อไปนี ้
    1. ไม่มีความรู้ความเขา้ใจ เก่ียวกบัวธีิการปฏิบติังานอยา่งถูกตอ้ง 
    2. ไม่มีความรอบคอบและประมาทเลินเล่อในขณะปฏิบติังาน 
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4.1 อบัุติเหตุทีม่กัจะเกดิขึน้ในการปฏบัิติงานครัว 
       อุบัติเหตุทีเ่กดิขึน้เสมอๆ  

1. ถูกของมีคม 
วธีิป้องกนั 

1.1 ใชมี้ดเฉพาะอยา่ง  เช่น  หัน่  ซอย  สับและมีดตอ้งคม 
1.2 จีบมีดตรงดา้ม 
1.3 จบั  หยบิแกว้แตกดว้ยความระมดัระวงั 
1.4 ไม่ใชแ้กว้หรือจานท่ีร่ัว 
1.5 อยา่ใชมื้อลว้งแกว้ขณะท่ีลา้ง 

 

2. ถูกไฟไหม้  หรือน า้มัน  น า้ร้อนลวก 
วธีิป้องกนั 

2.1 วางดา้มหมอ้  หรือกระทะให้พน้แขน  มือจะไปโดยโดยหนัดา้มเป็นมุม   
45˙  กบัตวั 

2.2 จะใส่อาหารลงไปในน ้ามนัตอ้งท าใหส้ะเด็ดน ้าก่อน 
2.3 ใส่น ้ามนัหรือน ้าเพียงคร่ึงหมอ้ 
2.4 เปิดฝาหมอ้ขณะท่ีก าลงัเดือด โดยใชฝ้าบงัตวัเพื่อไม่ใหไ้อน ้าพุง่เขา้ใส่ 

ตวัผูเ้ปิด 
2.5 ท าความเขา้ใจถึงวธีิใชก้าไฟฟ้า  หมอ้อดัความดนั  หมอ้ไอน ้าตอ้งเขา้ใจถึง 

วธีิใชอ้ยา่งปลอดภยัก่อนจึงจะใช ้
2.6 ใชผ้า้ท่ีหนาและแหง้ยกหมอ้ 
2.7 หมอ้ท่ีใชใ้นการหุงตม้ท่ีตอ้งยกข้ึนลงตอ้งไม่หนกัเกินกวา่จะยกได ้

3. อ่ืนๆ 
วธีิป้องกนั 

3.1 รักษาพื้นใหแ้หง้  สะอาด  อยา่ใหน้ ้าและน ้ามนัหยด 
3.2 ทางเดินตอ้งไม่ล่ืน  เดินสะดวกไม่แคบ  เกะกะ 
3.3 เลือกวสัดุท่ีท าพื้นไม่ล่ืนง่าย 
3.4 อยา่ใชเ้กา้อ้ี  กล่อง  หรือโตะ๊ปีนหยบิของ ใหใ้ชก้ระไดท่ีแขง็แรงมนัคง 
3.5 อยา่แบกของจนบงัหนา้ตวัเองไม่เห็นทาง 
3.6 เม่ือเดินยกของหนกัหรือไม่ยกของก็ตามตอ้งเห็นทางเดินโดยตลอดอยา่งถ่ีถว้น 
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4. กล้ามเน้ือพลกิ 
วธีิป้องกนั 

4.1 ไม่ยกของหนกัเกินก าลงั 
4.2 ยกของใหถู้กวธีิโดยใชก้ลา้มเน้ือขา 
4.3 อยา่เอียงตวัขณะยกของหนกั 

ถังขยะ 
1. ทิ้งขยะในถงั  โดยแยกเป็นเศษอาหาร  ของแหง้ 
2. อยา่ใหข้ยะลน้ถงั 
3. เก็บขยะทิ้งอีกคร้ังหลงัจากท าครัวเสร็จ  (ทิ้งยงัท่ีทิ้งใหญ่) 

แต่งตัวให้ปลอดภัย 
1. ใส่รองเทา้ท่ีพอดี  สบาย  พื้นรองเทา้มีส้นพอดี  ยนืไดส้บาย  ใชร้องเทา้หุม้ส้น  ไม่ 

ควรใชร้องเทา้สายรัด  จะพลิกไดข้ณะเดิน 
2. ไม่ควรใชเ้ส้ือแขนยาวรุ่มร่าม  เส้ือผา้ตอ้งหลวมก าลงัดีเพื่อเคล่ือนไหวไดส้ะดวก   

เลือกผา้ท่ีใส่แลว้ไม่ร้อน  ไม่ติดไฟง่าย 
3. ใชผ้า้กนัเป้ือนแบบท่ีไม่รุ่มร่าม  ท่ีจะติดไฟไดง่้าย 
4. เส้ือผา้ตอ้งติดกระดุมใหเ้รียบร้อย  ไม่ปล่อยชายเส้ือผา้กนัเป้ือนเพราะจะไปเก่ียว 

หูหมอ้ได ้
5. เก็บผา้ใหเ้รียบร้อย  เม่ือกม้ลงขา้งเตาอาจติดไฟได ้

ป้องกนัอคัคีภัย 
1. สูบบุหร่ีเฉพาะท่ีบริเวณท่ีเขาก าหนดให้ 
2. มีท่ีดบัไฟ  และเขา้ใจถึงวธีิใช ้
3. ป้องกนัส่ิงท่ีท าใหเ้กิดไฟไหม ้ เช่น  น ้ามนั  เช้ือเพลิงต่างๆ 
4. ตรวจสอบเคร่ืองใชไ้ฟฟ้า  แกว้  ท่อแก๊ส  สายไฟ  ปลัก๊ไฟ 
5. เม่ือเกิดเหตุรีบแจง้ไปยงัสถานีดบัเพลิงใกลท่ี้สุด 

แก้ไขเม่ือเกดิเหตุ 
1. เขา้ใจถึงวธีิปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้  เม่ือเกิดแผลของมีคม 
2. เขา้ใจถึงวธีิปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้  เม่ือน ้าร้อนลวก  ไฟไหม ้ หรือถูกของมีกรด  มียา 

ส าหรับปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัไฟไหม ้ น ้าร้อนลวก  เช่น  น ้าแขง็  น ้าสะอาด  ครีมส าหรับทา
กนัความร้อนและให้เขา้ใจว่าเคร่ืองปรุงบางอย่างช่วยลดพิษร้อนได ้ เช่น  เนย  มาการีน  ไข่แดง  
เป็นตน้ 
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อนามัยและสุขาภิบาล 
 อนามยัและสุขาภิบาล  เป็นเร่ืองส าคญัท่ีผูป้ฏิบติังานด้านอาหารต้องเข้าใจและเห็น
ความส าคญัและปฏิบติัตามอยา่งเคร่งครัด 
 สุขาภิบาลดีและปฏิบติัจนเป็นนิสัยยอ่มเป็นเกราะป้องกนัไม่ให้ผูบ้ริโภคอาหารเกิดโรคท่ี
เกิดจากอาหารเป็นพิษได ้ ผูท่ี้ท  าหน้าท่ีเก่ียวกบัอาหารมีความส าคญัท่ีจะท าให้เกิดโรคหรือป้องกนั
ไม่ใหเ้กิดโรคจากอาหารได ้
แบคทเีรีย 
 แบคทีเรียจะเจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็ว  เม่ืออยู่ในอุณหภูมิท่ีมนัชอบและมีอาหาร
ส าหรับมนั  แบคทีเรียเป็นสาเหตุของโรคหลายชนิด และโรคเหล่าน้ีอาจจะต่อจากคนหน่ึงไปยงัอีก
คนหน่ึงได ้ เช่น  โรคเจ็บคอ  โรคหวดั  ไทฟอยด์  วณัโรค  ถา้ผูท่ี้เป็นโรคเหล่าน้ีท าอาหาร  เสิร์ฟ
อาหาร  หรือมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  อาจจะท าใหผู้บ้ริโภคโรคเหล่าน้ีไดง่้าย  เพราะความร้อนใน
การหุงตม้ไม่สามารถจะฆ่าเช้ือแบคทีเรียเหล่าน้ีได ้
 เราสามารถท่ีจะขจดัและป้องกนัไม่ให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ  เพราะเช้ือแบคทีเรียได ้ 
หรือโรคเกิดจากอาหารได ้ อาหารท่ีท าเสร็จแลว้ตอ้งปกปิดให้มิดชิด  การเตรียมการปรุงอาหารตอ้ง
สะอาดและคนท าอาหารตอ้งสะอาดมีสุขภาพและอนามยัดี  ได้รับการตรวจเช็คร่างกายเก่ียวกบั
โรคติดต่อ 
ข้อแนะน าทีค่วรท าเป็นนิสัย 

1. ลา้งมือใหส้ะอาด  (เล็บควรสั้นสะอาด)  ก่อนท าอาหาร  เสิร์ฟอาหารทุกคร้ัง   
เม่ือออกจากห้องน ้าตอ้งฟอกมือใหส้ะอาด 

2. ไม่ไอหรือจามรดอาหาร 
3. ไม่สูบบุหร่ีเม่ือท าอาหาร  เสิร์ฟอาหาร 
4. สวมเส้ือผา้  รองเทา้  แต่งกายใหส้ะอาด 
5. ไม่เกา  แคะจมูก  หรือแผล  ขณะท่ีเสิร์ฟอาหาร  ท าอาหาร 
6. ตดัผมใหเ้รียบร้อย  สะอาด  ควรมีเน็ทคลุมผม  เพราะผมอาจจะร่วมลงมาใน 

อาหารได ้
7. อุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นการประกอบอาหาร  และท่ีใชเ้สิร์ฟอาหารตอ้งสะอาด 
8. หยบิจบัอาหารท่ีท าเสร็จแลว้ดว้ยภาชนะ  เช่น  ดึงหมูทอดดว้ยท่ีคีบ  หรือคีบ 

น ้าแขง็ดว้ยท่ีคีบ 
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อาหารเป็นพษิเพราะสารเคมี 
 อีกสาเหตุหน่ึงท่ีท าให้อาหารเป็นพิษ  คือ  สารเคมีเจือปนลงไปในอาหารโดยไม่ตั้งใจ  
เช่น  ยาฆ่าแมลงประเภทยุง  แมลงสาป  หนู  หรือน ้ ายาท าความสะอาดพื้น  ยาเหล่าน้ีควรเก็บแยก
ต่างหากโดยเฉพาะ  เม่ือจะใชต้อ้งระมดัระวงั  เพราะสารเคมีเหล่าน้ีเม่ือตกลงไปในอาหารนอกจาก
ท าใหเ้กิดโรคทอ้งเสีย  อาเจียนแลว้  อาจจะถึงตายได ้

4.2 ข้อควรปฏบิัติและข้อควรระวงั ของหน่วยรับและหน่วยเกบ็ของ 
1. เม่ือเปิดหีบห่อท่ีมีตะปู  เอาตะปูออกใหห้มดหรืองอตะปูลงทุบใหแ้บนลงไปอยา่ใหช้ี้ 

ข้ึนมาเพื่อป้องกนัคนไปเหยยีบได ้
2. วางของท่ีหนกัในชั้นท่ีต ่าสุดเสมอ  เพื่อสะดวกในการยกลง  เพราการยกของหนกั 

จากท่ีสูงถึงแมจ้ะใชบ้นัไดก็อาจจะพลาดตกลงมาได ้ เพราะน ้าหนกัของหนกัเกินไป  หรืออาจจะ 
ท าใหก้ลา้มเน้ือพลิก  เม่ือยกของหนกัผดิท่า 

3. ปิดฝาภาชนะทุกอยา่งเม่ือใชเ้สร็จแลว้  ไม่ควรวางไวเ้กะกะบนพื้นอาจจะเดินเตะและ 
หล่นลงในถงัหรือหีบเก็บของได ้ หรืออาจท าใหเ้ศษของต่างๆ  หล่นลงในอาหารได ้

4. อยา่ใหน้ ้ามนัหกลงพื้นอาจท าใหเ้กิดไฟไหมไ้ด ้ รักษาบริเวณใหส้ะอาดไม่ใหเ้ป็นท่ี 
อยูข่องหนูของแมลงต่างๆ  ได ้ รักษาพื้นใหส้ะอาดเพื่อป้องกนัการล่ืนหกลม้ 

5. เม่ือจะหยบิยกของจากชั้นสูง  ควรใชก้ระไดท่ีมีความสูงพอดีและกระไดหรือบนัได 
ตอ้งมัน่คงและแขง็แรง 

6. หลีกเล่ียงการยกของหนกัเกินก าลงัโดยไม่ใชเ้คร่ืองมือช่วยหรือยกหีบท่ีใหญ่จนมอง 
ไม่เห็นทางเดินขณะท่ียก 

4.3 ข้อควรปฏบิัติและข้อควรระวงั ของหน่วยเตรียมและหน่วยประกอบอาหาร 
1. ใชผ้า้แหง้ท่ีหนาพอหยบิหรือยกหมอ้หรือถาดท่ีร้อนหรืออุปกรณ์ท่ีตั้งไฟ 
2. ตั้งหมอ้หรือกะทะท่ีมีดา้ม  โดยหนัดา้มเป็นมุม  45˙  กบัตวัเราไม่ใหไ้อน ้าพุง่มา 

ปะทะตวัและหนา้ 
3. เม่ือจะเปิดหมอ้ก าลงัเดือด  ใหเ้ปิดฝาโดยบงัตวัไว ้ เพื่อไม่ใหไ้อน ้าพุง่มาปะทะตวั 

และหนา้ 
4. บริเวณเตาหรือพื้นใกลต้าตอ้งสะมอดไม่มีคราบน ้ามนัหกเลอะซ่ึงอาจจะท าให ้       

ไฟไหมไ้ดง่้าย 
5. เม่ือยกหมอ้หรือกะทะหนกัๆ  ลงจากเตา  ตอ้งเตรียมท่ีวางไวใ้หพ้ร้อม  และ 

บริเวณใกลห้รือทางเดินตอ้งสะอาดไม่ล่ืน  ไม่วางของเกะกะ  เพื่อจะใหย้กหมอ้เดินสะดวก 
6. เม่ือเปิดกาน ้าร้อนหรือกาแฟขณะท่ีก าลงัร้อนๆ  อยู ่ เปิดเทใหน้ ้าไหลนอ้ยๆ  ก่อน 
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แลว้จึงเปิดเตม็ท่ีตามตอ้งการ 
7. ปิดประตูเตาอบเม่ือใชแ้ลว้  เพื่อไม่ใหเ้กะกะทางเดิน 
8. จะจุดเตาอบเม่ือแน่ใจวา่ไม่มีแก๊สคา้งอยูใ่นเตา  เปิดประตูเตาไว ้5  นาที  เพื่อไล่แก๊ส 

ท่ีตกคา้งอยู ่ แลว้จึงจุดไฟ 
9. จุดไมขี้ดจ่อหวัเตาก่อนเปิดหวัเตา  เม่ือใชเ้ตาเสร็จแลว้ปิดหวัเตาปิดถงัแก๊ส 
10. ท าความสะอาดเตาเม่ือเตาเยน็แลว้  ถา้เป็นเตาไฟฟ้าดึงปลัก๊ออกก่อนท าความสะอาด 
11. เม่ือมีส่ิงแปลกปลอมหล่นลงในอาหารตอ้งรายงานใหห้วัหนา้ทราบก่อนน าออก 

เสิร์ฟ 
12. เม่ือมีการผดิปกติเก่ียวกบัเคร่ืองมือเคร่ืองใชต้อ้งหยดุใช ้ รายงานใหผู้รั้บผดิชอบ 

ทราบ 
13. ใส่น ้าหรือน ้ามนัลงในกะทะหรือหมอ้  ใส่เพียงคร่ึงหน่ึงของหมอ้เพื่อป้องกนัการ 

ลน้เม่ือเดือด  เม่ือน าอาหารลงตม้หรือทอดอาจจะท าให้ผูท้  าเกิดน ้ าร้อนลวก  น ้ ามนหกลวกหรือ
น ้ามนัลน้ลงเตาอาจไฟไหมไ้ด ้

14. ใส่อาหารในหมอ้หรือกะทะน ้ามนัร้อน  โดยวางลงบนทพัพีโปร่งแลว้ค่อยๆ  ใส่ลง 
ในกะทะ  

15. ภาชนะท่ีใส่ของร้อนตอ้งมีขนาดใหญ่พอมีขอบหรือหูจบัสะดวก 
16. รักษาพื้นใหส้ะอาด  ไม่ใหน้ ้าหยด  เพื่อป้องกนัการล่ืนหกลม้ขณะท างาน 

ประตูและลิน้ชัก 
1. ล้ินชกัตอ้งปิดเสมอ  เพื่อป้องกนัล้ินชกัหล่นหรือเดินชนหรือแกวง่มือหรือน้ิวชน 

ล้ินชกั 
2. ประตูปิดทุกคร้ังเม่ือเปิด  เปิดประตูโดยวางของก่อน  อยา่ถือของโดยเปิดประตูดว้ย 

จะเกิดประตูหนีบน้ิวของหล่นใส่เทา้ได ้
การใช้มีด 

1. เม่ือใชมี้ดหัน่หรือสบัของใจตอ้งอยูท่ี่งาน  อยา่ใจลอยหรือพูดคุยขณะท่ีใชมี้ด 

2. ใชเ้ขียงควรระวงัและวางห่างกนัเม่ือหัน่  เม่ือใชมี้ดแหลมยาวหัน่อยูใ่กล้ๆ   กนัเม่ือ 
จะหนัตวั  วางมีดบนโตะ๊ก่อนหนัตวั  เพราะปลายมีดจะถูกคนขา้งเคียงได ้

3. ใชมี้ดโดยวธีิวางผา้หนาๆ  ลงบนโตะ๊  แลว้จึงใชมี้ดเช็ดผา้กลบัไปกลบัมา  ไม่ใชผ้า้ถู 
ใบมีดหรือเช็ดใบมีด 

4. เลือกใชมี้ดใหเ้หมาะกบังาน  ถา้ใชมี้ดสับมาหัน่อาจเกิดอุบติัเหตุได ้
5. เม่ือใชมี้ดแลว้เก็บเขา้ท่ีใหถู้กวธีิ 
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6. ไม่วางมีดทิ้งไวใ้นอา้งลา้งชามท่ีมีน ้าเตม็  หรือวางไวย้งัท่ีๆ  มองไม่เห็นชดั 
7. มีดคมยอ่มปลอดภยักวา่มีดท่ือ   ตดัหรือหัน่ไดง่้ายกวา่ไม่ตอ้งออกแรงมาก  จึงไม่ล่ืน 

ไถลงมาโดนมือได ้
8. เม่ือมีดหล่นลงพื้นรีบกม้ลงเก็บทนัที 
9. อยา่ใชมี้ดเปิดหีบห่อหรือกล่องหรือขวดจะเกิดอนัตรายได ้
10. จบัมีดหรือของมีคมตรงดา้ม 

เคร่ืองครัวประเภทเคร่ืองปรุง 
1. ก่อนท่ีจะใชเ้คร่ืองทุ่นแรง  ตอ้งไดผ้า่นการฝึกอบรมใหเ้ขา้ใจถึงวธีิการใชอ้ยา่ง 

ถูกตอ้งมาก่อน 
2. เคร่ืองมือเคร่ืองใชต้อ้งอยูใ่นสภาพดี  ปลอดภยั  สายไฟอยูใ่นสภาพดี  ตลอดจน 

ปลัก๊ไฟวางไวอ้ยา่งมัน่คง 
3. จะเอาอาหารออกจากเคร่ืองผสมหรือเคร่ืองบด  เม่ือเคร่ืองหยดุท างาน  และถอดปลัก๊ 

สายไฟก่อน  ก่อนจะตกัอาหารออก 
4. เม่ือใชเ้สร็จปิดเคร่ือง  ถอดปลัก๊สายไฟใหเ้รียบร้อย 
5. จะเดินเคร่ืองต่อเม่ือใส่ช้ินส่วนแน่นดีและถูกตอ้ง  มีป้ายเขียนช้ีแจงอธิบายวธีิใช ้ วธีิ 

ประกอบติดอยูข่า้งๆ  เคร่ือง  โดใส่กรอบติดขา้งฝา  ขีดเส้นใตข้อ้ความท่ีตอ้งระวงั 
6. เม่ือจะกวนอาหารในอ่างผสมหรือใส่อาหารลงในอ่างผสมลดความเร็วของเคร่ืองจน 

เคร่ืองเกือบจะหยดุ  ใชภ้าชนะท่ีมากบัเคร่ืองตกัอาหารใส่หรือคน 
เคร่ืองแก้วและถ้วยชาม 

1. จบัถว้ยชามแกว้อยา่งระมดัระวงัและถูกวธีิ  อยา่ยกชามท่ีซอ้นกนัสูงๆ   
2. เม่ือแกว้จานแตกใชไ้มก้วาด  กวาดและตกัใส่ถุงทิ้งท่ีทิ้งเฉพาะเศษแกว้ 
3. อยา่ทิ้งกระป๋องลงปนกบัขยะ  กระป๋องก่อนทิ้งควรท าฝาใหเ้รียบ 
4. จาน  ถว้ย  หรือแกว้น ้าเม่ือร้าวแลว้ตอ้งคดัออกไม่ใช ้
5. ลา้งภาชนะ  แยกแกว้  แยกจาน  ลา้งต่างหากไม่ปะปนกนั เพราะจะท าใหแ้กว้แตกได ้
6. เม่ือจานหรือแกว้แตกขณะลา้ง  ใหเ้อาน ้าออกให้หมดก่อน  ก่อนเก็บเศษแกว้ 
7. อยา่ลว้งแกว้ดว้ยมือขณะลา้ง  แกว้อาจแตกบาดมือควรใชแ้ปรงลา้ง 
8. อยา่ใชผ้า้ผนืใหญ่ใส่เขา้ไปในแกว้เพื่อเช็ดแกว้  เพราะแกว้อาจแตกบาดมือได ้
9. อยา่ใชแ้กว้ใส่น ้าแขง็แช่แขง็  เม่ือเอาออกจากตูแ้กว้อาจแตกและบาดมือได ้
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พืน้ 
1. รักษาพื้นใหแ้หง้และสะอาดอยูเ่สมอ  เม่ือน ้าหยดเช็ดให้แหง้ทนัที 
2. พื้นกระเบ้ืองหรือหินขดัอาจล่ืนไดง่้าย  จึงตอ้งดูแลใหแ้ห้งอยูเ่สมอ 
3. เดินอยา่งระมดัระวงัอยา่วิง่ 
4. เก็บของทุกอยา่งท่ีหล่นลงพื้นโดยเฉพาะเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้

4.4 การใช้งานห้องครัวอย่างปลอดภัย 

           ความปลอดภยัในห้องครัวเป็นประเด็นท่ีควรใส่ใจมากพอ ๆ กบัความปลอดภยัของบา้น 
เพราะเราใชห้อ้งครัวกนัแทบทุกวนั แถมหลายคนก็เคยเกิดอุบติัเหตุเล็ก ๆ อยา่งล่ืนลม้ในหอ้งครัว 
หรือตั้งกระทะทิ้งไวจ้นเกือบท าใหไ้ฟไหมบ้า้นกนัมาแลว้ และถา้คุณก็เป็นอีกคนท่ีมกัจะเกิดความ
ชุลมุนเหล่าน้ีในห้องครัวบ่อย ๆ  
         1. ระมัดระวงัความร้อนจากไอน า้และหม้อต้ม    ควนัท่ีพวยพุง่ออกมาจากหมอ้ตม้ท่ีร้อนจดั ดู
สวยงามเหมือนหมอกจาง ๆ ก็จริง แต่ถา้โดนไอน ้าพุง่ใส่ผิวแบบจะจะ สักที รับรองวา่ งานน้ีมีเขด็
ไปจนตายเลยเชียวล่ะ ฉะนั้นเวลาท่ีคุณท าครัว ไม่วา่จะตั้งหมอ้ตม้ซุป หรือน าอาหารเขา้ไปอุ่นใน
ไมโครเวฟก็ตาม ควรใชค้วามระมดัระวงัในการเปิดหมอ้ตม้ และเปิดฝาครอบภาชนะดว้ย  
         2. เกบ็ผ้าหรือวตัถุไวไฟให้ห่างเตา  เวลาท าครัวควรใส่เส้ือผา้ท่ีพอดีตวั ทะมดัทะแมง เพื่อ
ป้องกนัการเกิดอุบติัเหตุอยา่งชายผา้ติดไฟบนเตา เกิดเพลิงไหมวุ้น่วายใหญ่โต นอกจากน้ีก็ควรเก็บ
ผา้ข้ีร้ิว ทิชชู รวมทั้งวตัถุไวไฟทุกชนิดไวห่้าง ๆ เตาไฟ 
         3. เช็ดคราบน า้ทีเ่ลอะเทอะในทันที   เป็นเร่ืองธรรมดาท่ีระหวา่งประกอบอาหารในหอ้งครัว 
จะเกิดอุบติัเหตุอยา่งน ้าหกเลอะเทอะ หรือเคร่ืองปรุงรสกระเด็นเป้ือนพื้น ซ่ึงหากเกิดกรณีแบบน้ีข้ึน 
ก็ควรจดัการเช็ดท าความสะอาดคราบน ้าท่ีเปรอะเป้ือนโดยทนัที เช็ดท าความสะอาดใหเ้กล้ียงและ
แหง้สนิท จะไดไ้ม่มีใครเผลอล่ืนลม้  
          4. สวมรองเท้าพืน้ยางท าครัว  อาจจะฟังดูไม่เขา้ท่าเท่าไร แต่การใส่รองเทา้พื้นยางใน
หอ้งครัวก็สามารถช่วยเซฟคุณไดห้ลายทาง ไม่วา่จะเป็นการป้องกนัอุบติัเหตุ มีดหรือของมีคมหล่น
ใส่เทา้ และไหนจะช่วยป้องกนัเหตุล่ืนลม้ไดอ้ยา่งดี  
          5.  ก าจัดวสัดุหักบิ่น หรือแตกร้าว  หากคุณยงัคงใชถ้ว้ย หรือจานชามท่ีหกับ่ิน หรือยงัไม่ได้
เปล่ียนกระจกตรงส่วนเคาน์เตอร์ท่ีมีรอยร้าวเป็นทางยาว ก็ควรตอ้งรีบจดัการต าหนิท่ีแสนอนัตราย
เหล่าน้ีใหเ้รียบร้อย เพราะความเสียหายเล็ก ๆ ท่ีคุณมองขา้มเหล่าน้ี สามารถก่อใหเ้กิดอนัตรายกบั
คนในบา้นได ้ 
          6.  ตรวจสอบการใช้งานของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า  หากคุณมีเคร่ืองใชไ้ฟฟ้าในหอ้งครัวหลายชนิด 
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ทั้งไมโครเวฟ เตาอบ กระทะไฟฟ้า หมอ้หุงขา้ว กาตม้น ้า และเคร่ืองใชไ้ฟฟ้าชนิดอ่ืน ๆ ก็ควรตอ้ง
ตรวจสอบการใชง้านของอุปกรณ์ไฮเทคเหล่าน้ีเสมอ โดยเฉพาะสายไฟ และปลัก๊ต่อพว่งต่าง ๆ 
เพราะหากเกิดความช ารุดตรงจุดไหนกอาจจะเกิดอุบติัเหตุได ้
          7.  เลีย่งบันได หรืออุปกรณ์ทีปี่นป่ายได้  ในกรณีท่ีบา้นคุณมีเด็กเล็ก ๆ ภายในหอ้งครัวก็ไม่
ควรมีบนัได หรือโตะ๊สูง ๆ ท่ีเด็กวยัก าลงัซนพอจะปีนป่ายข้ึนไปเล่นได ้อีกทั้งเกา้อ้ีเล็ก ๆ ท่ีเด็กจะ
ปีนข้ึนไปเหยยีบและเล่นซนท่ีเตาแก๊ส หรือปลัก๊ได ้ก็ควรตอ้งไม่มีในห้องครัวดว้ยเช่นกนั 
          8.  ติดตั้งระบบดับเพลงิ  หอ้งครัวเป็นส่วนท่ีตอ้งใชฟื้นไฟส าหรับประกอบอาหาร ซ่ึงก็
แน่นอนวา่ ยอ่มเส่ียงจะเกิดอุบติัเพลิงไหมไ้ด ้ดงันั้นคุณควรติดตั้งระบบดบัเพลิงเอาไวใ้นหอ้งครัว
บา้ง ส าหรับบา้นใหม่ท่ีก าลงัสร้างอาจจะติดตั้งหวัฉีด และระบบดบัเพลิงบนเพดานห้องครัวไปเลย 
ส่วนบา้นไหนท่ีไม่อยากเสียงบประมาณในส่วนน้ี อาจจะซ้ือถงัดบัเพลิงมาติดเพดานไวเ้ผือ่กรณี
ฉุกเฉินก็ได ้ 
          9.  เสริมอุปกรณ์ป้องกันเด็ก  ส าหรับบา้นท่ีมีเด็กวยัก าลงัซน ควรเสริมอุปกรณ์เพิ่มความ
ปลอดภยัใหลู้กนอ้ยอยา่งล็อกกนัเด็ก (childproof locks) หรือเสริมพลาสติกส าหรับคลุมเหล่ียมมุม
ของตูด้ว้ย เด็ก ๆ จะไดไ้ม่สามารถเปิดตูเ้ก็บของ หรือเล่นซนในจุดท่ีอนัตราย ได ้ 
         10.  ยาสามัญประจ าบ้านต้องครบครัน  ภายในหอ้งครัวควรมีกล่องยาสามญัประจ าบา้นติดไว้
บา้ง และในกล่องยาสามญัประจ าบา้นก็ตอ้งมีอุปกรณ์ท าแผลครบครัน ทั้งพลาสเตอร์ยา แอลกอฮอล์
ลา้งแผล น ้าเกลือลา้งแผล ยาแดง ยาใส่แผลสด รวมทั้งเจลประคบร้อน-เยน็ และเจลทาแผลพุพอง
ดว้ย เผือ่เกิดเหตุไม่คาดฝัน มีใครไดรั้บบาดแผลจะไดบ้รรเทาอาการเบ้ืองตน้ไดท้นัท่วงที     
         11.  ถอดปลัก๊เคร่ืองใช้ไฟฟ้าทุกคร้ังทีไ่ม่ใช้งาน  ทุกคร้ังหลงัท าครัวเสร็จ หรือจะออกจากบา้น 
คุณควรแวะเขา้มาตรวจสอบปลัก๊ไฟในหอ้งครัวใหถ่ี้ถว้น เคร่ืองใชไ้ฟฟ้าชนิดไหนท่ีไม่ไดใ้ชง้าน
แลว้ก็ควรถอดปลัก๊ออกใหเ้รียบร้อย อยา่เสียบปลัก๊ทิ้งไวโ้ดยเด็ดขาด ไม่เช่นนั้นอาจเกิดไฟฟ้า
ลดัวงจรได ้ 

5. การใช้และการลบัมดี  
วธีิการเกบ็รักษามีด 

1. หลงัจากน ามีดมาใชง้านแลว้ควรลา้งคราบส่ิงสกปรกดว้ยน ้าสะอาดถา้ใบมีดมีคราบ
ไขมนัควรลา้งดว้ยน ้ายาลา้งจานหรือสบู่เหลวจากนั้นลา้งดว้ยน ้าสะอาดและใชผ้า้ท่ีสะอาดเช็ดให้
แหง้ 

2. การท าความสะอาดใบมีดไม่ควรใชส้เปรยห์ล่อล่ืนฉีดตรงช่วงหมุดคอมีดเพราะจะท าให้
ฝุ่ นจบัและเกิดความสกปรกจากคราบน ้ามนัควรใชน้ ้ายาลา้งจานและใชแ้ปรงสีฟันท าความ 
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สะอาดและเช็ดใหแ้หง้ทุกคร้ังส่วนบริเวณดา้มมีดและส่วนโลหะจ าพวกทองเหลือง ควรใชย้าขดั
เช่น Wenol หรือ Brasso ป้ายลงบนผา้ท่ีสะอาดและเช็ดให้ทัว่บริเวณทองเหลือโดยขดัเบาๆจากนั้น
น าผา้ท่ีสะอาดเช็ดอีกที 

3. ไม่ควรเก็บมีดไวใ้นซองมีดโดยเฉพาะซองหนงัควรแยกซองหนงักบัมีดไวต่้างหาก  ถา้
ตอ้งการน ามาใชพ้กพาจึงน าซองหนงัมาใส่เพราะวา่ซองหนงัจะมีสารท่ีใชใ้นการฟอกหนงัท่ีเป็น
กรดจะท าใหใ้บมีดเกิดออกไซดเ์ป็นสนิมในจ าพวกเหล็ก ToolSteel  
ขั้นตอนการลบัมีดกม็ีดังนี ้ 

1. ก่อนลงมือลบัมีด ใหห้ยดน ้ามนัลบัมีดลงบนหินลบัมีดเสียก่อน ถา้หาน ้ามนัไม่ได ้ใหใ้ช้
น ้าธรรมดา จุดมุ่งหมายก็เพียงแต่ตอ้งการลดแรงเสียดทานเท่านั้นเอง ถา้ลบัมีดแบบ แห้งๆ หินลบั
มีดจะช ารุดเร็ว  

2. วางใบมีดใหท้ ามุมกบัตวัหินลบัมีดราว 20 º แลว้เล่ือนใบมีดไปทางหน่ึงทางใดราว 10 
คร้ัง แลว้กลบัคมอีกดา้นเพื่อท าแบบเดียวกนัหรือลบัไปจนกวา่เราจะพอใจในความ คมของมนั  
ตอนแรกใหล้บัมีดดา้นหยาบก่อน จากนั้นจึงค่อยมาลบักบัหินลบัทางดา้นละเอียด(หินลบัทางดา้น
หยาบลบัใหค้ม ส่วนหินลบัทางดา้นละเอียดจะใชใ้นการยกและปรับคมมีดท่ีคม ดีแลว้ใหร้าบเรียบ
สนิท การปรับคมมีดเป็นส่ิงท่ีมีความจ าเป็นพอๆกบัการลบัคมมีด กระบวนการใบ มีดน้ีเรารู้จกักนั
ในช่ือ"การท าคมใบมีดให้เป็นแนวตรง" อน่ึงความล่ืนเป็น อุปสรรคต่อการท่ีจะจรดใบมีดใหไ้ด้
เหมาะ วธีิท่ีไดผ้ลก็คือ ใชน้ิ้วมือตรงกลางทั้งสามกดลงบนใบมีดเพื่อใหติ้ดอยูก่บัหนา้หินตลอดเวลา
ท่ี ลากใบมีด พยายามใหน้ิ้วมืออยู ่ห่างออกมาจากคมมีด  

3. ดึงใบมีดใหไ้ปทางเดียวกนัเหมือนกบัวา่ เราก าลงัจะตดัฝานหินลบัมีดหรือเฉือนเน้ือหิน
นัน่เอง อยา่ดึงใบมีดให้หนกัเกินไปหรือเบาเกินไป ท าให้พอเหมาะพอดี ขอ้ควร ระวงัก็คืออยา่จบั
ใบมีดในลกัษณะแบนราบแนบหินลบัมีดมากเกินไป เพราะจะท าใหเ้กิดรอยขีดข่วนท่ีเรียกกนัวา่ 
"ขนนก" หรือ "ขนแมว" บนใบมีด ท าใหห้มดความสวยงาม ไปเปล่าๆ  

4. หลงัจากลบัมีดจนคมแลว้ใหท้ดสอบกบักระดาษธรรมดาๆแผน่หน่ึง ถา้มีดนั้นคมจริง จะ
สามารถเฉือนกระดาษออกไดอ้ยา่งง่ายดายหลายๆคร้ัง แต่ถา้ยงัไม่คมพอก็ตอ้งลบั ใหม่  
เม่ือลบัมีดจนคมเป็นท่ีพอใจแลว้จึงชะโลมน ้ามนับนใบมีดอีกคร้ังหน่ึง และอยา่ลืมท าความสะอาด
หินลบัมีดดว้ย กล่าวไดว้า่การลบัมีดเป็นทั้งวธีิการและศิลปะ ส าหรับวธีิการ นั้นก็ไดก้ล่าวไปแลว้ 
ส่วนศิลปะเป็นส่ิงท่ีจะตอ้งเพียรท า ถา้เรามีใจรัก เราก็อาจจะเป็นนกัเลงมีดท่ีดีได ้ค าวา่ "นกัเลงมีดท่ี
ดี" นั้น ในท่ีน้ีหมายความวา่เป็นคนรู้จกัใชแ้ละถนอม มีดนัน่เอง ไม่ใช่ผูท่ี้น ามีดเอาไปไล่ฟันไล่แทง
ผูอ่ื้น ท่ีมา http://www.e-travelmart.com/ 
 

http://www.e-travelmart.com/
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การใช้แท่งเหล็กลับมีด (Sharpening Steel) 
1. ใช้แทง่เหล็กลบัมีดเพ่ือไมใ่ห้คมมีดท่ือลง. แทง่เหล็บลบัมีดหรือบางทีเรียกง่ายๆ วา่ 

"เหล็ก" นัน้ มกัจะไมไ่ด้ใช้เพ่ือฟืน้สภาพมีดท่ีท่ือจนต้องทิง้แล้วให้กลบัมาคมใหม ่แตจ่ะใช้เพ่ือท าให้
มีดยงัคงความคมอยูใ่นระหว่างการใช้งาน  การใช้แทง่เหล็กลบัมีดเป็นประจ าจะเล่ือนการต้องใช้
หินลบัมีดออกไป น่ีถือเป็นข้อดี เพราะการใช้หินลบัมีดลบัโลหะออกจากคมมีดบอ่ยๆ นัน้จะลดอายุ
การใช้งานของตวัมีดลง ย่ิงคณุใช้หินลบัมีดน้อยครัง้กวา่เดมิ ก็ยิ่งยืดอายกุารใช้งานของมีด แทง่
เหล็กลบัมีดท าอะไร? แทง่เหล็กลบัมีดจะจดัแนวโลหะในใบมีดใหม ่มนัจะลบรอยเว้ารอยบิ่นและ
สว่นท่ีท่ือออกไป ถือว่ามนัไมไ่ด้ลบัเอาโลหะออกไปจากคมมีดในปริมาณมากเม่ือเทียบกบัหินลบั
มีด 
  2. ถือแทง่เหล็กลบัมีดด้วยมือข้างไมถ่นดั. แทง่เหล็กควรถือในมมุหา่งจากตวั ปลายแทง่
ควรจะยกขึน้สงูเหนือด้ามจบั 
 3.ใช้มือข้างถนดัจบัมีดให้เหมาะมือ. นิว้ทัง้ส่ีควรก ารอบด้ามมีด สว่นนิว้หวัแมมื่อต้องวางบนสนั
มีด ให้ห่างจากคมมีด 
  4. ถือมีดท ามมุราว 20° เม่ือทาบกบัแทง่เหล็กลบัมีด. มมุไมจ่ าเป็นต้องเป๊ะ แคป่ระมาณ
เอา ไมว่า่จะเลือกมมุเทา่ใด หรือตดัสินใจเลือกมัว่ๆ ให้แนใ่จวา่ได้ใช้มมุเดมิเสมอในการลบัมีดกบั
แทง่เหล็ก การเปล่ียนมมุระหวา่งลบัมีดกบัแทง่เหล็กจะท าให้คมมีดไมเ่รียบเทา่กบัการใช้มมุองศา
เดมิเสมอ  

5. รักษามมุ 20° ขยบัมีดขึน้ไปทางด้านบนของแทง่เหล็ก. พยายามท าท่านีโ้ดยเร่ิมตรงโคน
มีดสมัผสักบัแทง่เหล็ก แล้วลงเอยโดยปลายมีดสมัผสักบัแทง่เหล็ก 
จะท าให้คล่องคณุจ าเป็นต้องขยบัแขน มือและข้อมือไปด้วย จดุส าคญัในการท าทา่ลบัมีดนีใ้ห้ถกู
อยูต่รงการขยบัข้อมือ ถ้าไม่ขยบัข้อมือแล้วก็จะไมส่ามารถเล่ือนมีดตลอดทัง้ใบ ตัง้แตโ่คนจรด
ปลาย ไปตามแทง่เหล็กลบัมีดได้ 

6. รักษามมุ 20° ไว้ แล้วเล่ือนใบมีดลงไปทางด้านล่างของแทง่เหล็ก. ใช้การขยบัแขน มือ 
และข้อมือเหมือนเดมิ เล่ือนมีดลงไปทางด้านลา่งของแท่งเหล็ก ใช้แรงกดเทา่น า้หนกัของตวัมีด
เทา่นัน้ หลงัจากเล่ือนมีดทัง้ขึน้และลงแล้ว ถือวา่คณุได้ท าการลบัหนึง่รอบ 

7. ท าการลบักบัแทง่เหล็กรวมกนั 6 - 8 รอบก่อนใช้มีดแตล่ะครัง้ 
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ความปลอดภัยเร่ืองมีด 

 อยา่ส่งดา้นคมมีดใหใ้คร ปิดหรือใส่ปลอกมีดก่อน ส่งดา้นท่ีเป็นดา้มจบัก่อนเสมอ 
 หนัคมมีดออกนอกตวัเสมอ ถา้ล่ืนคมมีดจะไม่บาดท่าน 
 อยา่วางมีดไวบ้นพื้น 
 ใส่ปลอกมีดเก็บไวใ้นท่ีปลอดภยัเสมอ อยา่ให้เด็กเอ้ือมถึง 
 อยา่เดินถือมีด และคอยดูสภาพแวดลอ้มรอบตวัเม่ือท่านก าลงัใชมี้ด 

การดูแลมีด 

 รักษามีดใหส้ะอาด แหง้ คม และไม่เป็นสนิม 
 ใชน้ ้ามนัเคร่ืองหยอดเล็กนอ้ยตามขอ้ต่อและใบมีด 
 อยา่พยายามตดัวตัถุแขง็เช่นโลหะ อิฐ และอ่ืนๆ ท่ีคลา้ยกนั วตัถุเหล่าน้ีจะท าใหใ้บมีด

เสียหาย ตอ้งถอนตะปูออกจากไมก่้อนจึงจะเร่ิมตดัหรือแกะสลกั 
 อยา่กดสันมีดหรือใชใ้บมีดงดัแงะของบางอยา่งเพราะใบมีดจะบ่ิน 
 เก็บมีดใหห่้างจากไฟ ความร้อนจะท าใหเ้หล็กน่ิม พอมีดอ่อนตวัก็จะลบัยาก 

การลบัมีด: 

 น าของท่ีตอ้งใชล้บัมีดมาดว้ย เช่น หินลบัมีดและน ้ามนัเคร่ือง 
 หยอดน ้ามนัเคร่ืองสองสามหยดบนหินลบัมีดดา้นหยาบ น ้ ามนัท าใหโ้ลหะหลวมลอยตวั

และกนัไม่ใหเ้สียดสีกบัผวิหินลบั 
 วางใบมีดบนหินลบั (ใชด้า้นหยาบส าหรับมีดท่ีท่ือมากและดา้นละเอียดเม่ือตอ้งการลบั

เล็กนอ้ย) ยกสันมีดข้ึนเล็กนอ้ยและถูขอบคมไปตามหินลบั ลบัเป็นรูปวงกลมตาม
แนวราบประหน่ึงก าลงัเฉือนหินเป็นแผน่บางๆ 

 กลบัดา้น และใชว้ธีิเดิมลบัใบมีดอีกดา้น 
 ท าเช่นน้ีต่อไปเร่ือยๆ จนมีดคม ทดสอบความคมกบัก่ิงไมแ้หง้หรือก่ิงเล็กๆ 
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แบบฝึกหัดหน่วยที ่1 
เร่ือง ความรู้เบีอ้งต้นเกีย่วกบังานครัวโรงแรม 

ตอนที ่1 
1. จงอธิบายความหมายและความส าคญัของครัว                                    
……………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
2. จงอธิบายประเภทของครัวโรงแรม จ าแนกเป็น  4   ประเภท 
     1. ครัวร้อน 
     2. ครัวเยน็ 
     3. ครัวเบเกอร่ี 
     4. ครัวคอฟฟ่ีช๊อป 
3. จงบอกหนา้ท่ีของรองกุ๊กใหญ่หรือรองหวัหนา้แผนกครัว ( Second Chef or Sous Chef) 

ท าหนา้ท่ี ช่วยกุ๊กใหญ่ในงานดา้นต่าง ๆ หรือรักษาการ แทนเม่ือกุ๊กใหญ่ไม่อยู ่งานหลกั ๆ 
ก็คือ การตรวจสอบวา่ของต่าง ๆ ท่ีตอ้งใชป้ระกอบอาหารท่ีสั่งไวน้ั้นมาครบหรือยงั และเช็ควา่กุ๊ก
หน่วยต่าง ๆ ในครัวรู้หรือไม่ วา่จะตอ้งท าอะไรบา้งในแต่ละม้ือแต่ละวนั หากเป็นครัวใหญ่ท่ีมี
ผูช่้วยหวัหนา้แผนกครัวหลายคน บางคนก็อาจไดรั้บมอบหมายใหรั้บผดิชอบแผนกในครัวเฉพาะ 
บางแผนกไปเลยก็ได ้เช่น รับผดิชอบเร่ืองซอสต่าง ๆ ซ่ึงเป็นเร่ืองส าคญัมากส าหรับอาหารฝร่ัง เป็น
ตน้ 
 

4.  จงบอกความปลอดภยัเก่ียวกบัการใชมี้ดในงานครัว มา   5  ขอ้  
    1. อยา่ส่งดา้นคมมีดใหใ้คร ปิดหรือใส่ปลอกมีดก่อน ส่งดา้นท่ีเป็นดา้มจบัก่อนเสมอ 
    2. หนัคมมีดออกนอกตวัเสมอ ถา้ล่ืนคมมีดจะไม่บาดท่าน 
    3. อยา่วางมีดไวบ้นพื้น 
    4. ใส่ปลอกมีดเก็บไวใ้นท่ีปลอดภยัเสมอ อยา่ใหเ้ด็กเอ้ือมถึง 
    5. อยา่เดินถือมีด และคอยดูสภาพแวดลอ้มรอบตวัเม่ือท่านก าลงัใชมี้ด 
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ตอนที ่2  
ค าส่ัง  จงน ารายการอาหารท่ีสัมพนัธ์กบัประเภทของครัวในโรงแรมไปเติมหลงัขอ้ความของครัว 
           ต่าง ๆ  
ประเภทของครัว 

1. ครัวร้อน ……………………………………………………………………………………                     
2. ครัวเยน็  ……………………………………………………………………………………                     
3. ครัวคอฟฟ่ีช็อป  ……………………………………………………………………………         
4. ครัวเบเกอร่ี  .......................................................................................................................... 

รายการอาหาร 
ก. ตม้ย  ากุง้ 
ข.  สเตก็ซอสมสัตาร์ด 
ค. ซีซ่าสลดั 
ง. แซนวสิแฮม 
จ. หมูสะเตะ 
ฉ. American Breackfast 
ช. ออมเลต (Omelet) 
ซ. ขนมปังฝร่ังเศส 
ฌ. เคก้  
ญ. ซุปหวัหอม 
ฎ. ซูชิ 
ฏ. ซอส 
ฐ. บาร์บีคิว 
ฑ. ไก่ผดัเมด็มะม่วง 
ฒ. มนัฝร่ังทอด 
ณ. ย  าหวัปลี 

 
 
 
 

 



37 
 

 

 

ใบมอบหมายงานท่ี 1 สอนคร้ังท่ี 2 

รหสัวชิา 2701-2003  วชิางานครัวโรงแรม เวลา 2 ชัว่โมง 
ช่ืองานการผกูผา้พนัคอกุ๊ก จ านวน 1 หนา้ 

ค าส่ัง ใหป้ฏิบติังานการผกูผา้พนัคอกุ๊ก 
 
  
 
 
  
 
 
วสัดุทีใ่ช้  ผา้พนัคอ   อุปกรณ์/เคร่ืองใช้                    - 
ล าดับการปฎบิัติงาน 
1. อ่านแบบใบมอบหมายงาน  
2. เตรียมวสัดุ ตามใบมอบหมายงาน  
3.  ลงมือปฏิบติังาน 
   3.1    พบัผา้พนัคอดา้นท่ีเป็นมุมสามเหล่ียมข้ึนมาเล็กนอ้ย 
   3.2    พบัผา้พนัคอทบข้ึน ความกวา้งประมาณ  1  น้ิว  จนสุดผา้ 
   3.3    น ามาพาดคอ  ให้ดา้นขวายาวกวา่ดา้นซา้ย 
   3.4    เอาผา้ดา้นขวาพบัผา้ดา้นซา้ยวน  1  รอบ 
   3.5    สอดชายผา้มาดา้นหนา้แลว้มว้นกลบัมาใส่ไวใ้นช่องดา้นหนา้ 
   3.6    จดัระเบียบผา้ใหส้วย  
   3.7    ส้ินสุดการผกูผา้พนัคอกุ๊ก  
4.  น าผลงานส่งเพื่อประเมินผล 
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ใบมอบหมายงานท่ี 2 สอนคร้ังท่ี 2 

รหสัวชิา 2701-2003  วชิางานครัวโรงแรม เวลา 2 ชัว่โมง 
ช่ืองานการลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีด  4   แบบ จ านวน 1 หนา้ 

ค าส่ัง ใหป้ฏิบติังาน การลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีด   4  แบบ 
 
 
  
 
 
วสัดุ อุปกรณ์/เคร่ืองใช้ในการลบัมีด  
1.  มีด                        
2. แท่งเหล็กลบัมีด 
3. ผา้        
 

 
                            
 

ล าดับการปฎบิัติงาน 
1. อ่านแบบใบมอบหมายงาน  
2. เตรียมวสัดุ ตามใบมอบหมายงาน  
3.  ลงมือปฏิบติังาน 
   3.1     ถือแท่งเหล็กลบัมีดดว้ยมือขา้งท่ีไม่ถนดั 
   3.2     ถือมีดท ามุมราว 20° เม่ือทาบกบัแท่งเหล็กลบัมีด 
   3.3     รักษามมุ 20° ขยบัมีดขึน้ไปทางด้านบนของแทง่เหล็ก 
   3.4     รักษามมุ 20° ไว้ แล้วเล่ือนใบมีดลงไปทางด้านล่างของแทง่เหล็ก 
   3.5     ท าการลบักบัแทง่เหล็กรวมกนั 6 - 8 รอบ  
   3.7     ส้ินสุดการการลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีด  
4.  น าผลงานส่งเพื่อประเมินผล 
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ใบมอบหมายงานท่ี 3 สอนคร้ังท่ี 2 

รหสัวชิา 2701-2003  วชิางานครัวโรงแรม เวลา 2 ชัว่โมง 
ช่ืองานการลบัมีดดว้ยหินลบัมีด จ านวน 1 หนา้ 

ค าส่ัง ใหป้ฏิบติังานการลบัมีดดว้ยหินลบัมีด 
 
 
  
 
วสัดุ อุปกรณ์/เคร่ืองใช้ในการลบัมีด   
1.  มีด                        
2. แท่งเหล็กลบัมีด 
3. ผา้        
 

 
                            
 

ล าดับการปฎบิัติงาน 
1. อ่านแบบใบมอบหมายงาน  
2. เตรียมวสัดุ ตามใบมอบหมายงาน  
3.  ลงมือปฏิบติังาน 
   3.1  หยดน ้าลงบนหินลบัมีดเล็กนอ้ย     
   3.2  วางใบมีดใหท้ ามุมกบัตวัหินลบัมีดราว 20 º แลว้เล่ือนใบมีดไปทางหน่ึงทางใดราว 10 คร้ัง แลว้กลบัคม
อีกดา้นเพื่อท าแบบเดียวกนัหรือลบัไปจนกวา่เราจะพอใจในความ คมของมนั     
   3.3   ดึงใบมีดใหไ้ปทางเดียวกนั ท าซ ้ าๆ จนมีดคมตามท่ีตอ้งการ  
   3.4   ทดสอบความคมมีดกบักระดาษธรรมดาๆแผน่หน่ึง ถา้มีดนั้นคมจริง จะสามารถเฉือนกระดาษออกได้
อยา่งง่ายดายหลายๆคร้ัง    
   3.5   ส้ินสุดการลบัมีดดว้ยหินลบัมีด  
4.  น าผลงานส่งเพื่อประเมินผล 
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ใบมอบหมายงานท่ี 4 สอนคร้ังท่ี 2 

รหสัวชิา 2701-2003  วชิางานครัวโรงแรม เวลา 2 ชัว่โมง 
ช่ืองานการลบัมีดดว้ยหินลบัมีด จ านวน 1 หนา้ 

ค าส่ัง ใหป้ฏิบติังานการลบัมีดดว้ยอุปกรณ์การลบัมีด 
 
 
  
 
วสัดุ อุปกรณ์/เคร่ืองใช้ในการลบัมีด   
1.  มีด                        
2. อุปกรณ์การลบัมีดแบบต่างๆ 
3. ผา้        
 

    
                            
 

ล าดับการปฎบิัติงาน 
1. อ่านแบบใบมอบหมายงาน  
2. เตรียมวสัดุ ตามใบมอบหมายงาน  
3.  ลงมือปฏิบติังาน 
   3.1  วางมีดลงบนอุปกรณ์ลบัมีด        
   3.2   ดึงใบมีดใหไ้ปทางเดียวกนั ท าซ ้ าๆ จนมีดคมตามท่ีตอ้งการ  
   3.3   ทดสอบความคมมีดกบัแตงกวา หรือมะเขือเทศ โดยการหัน่เป็นช้ินบางๆ  หลายๆช้ิน 
   3.5   ส้ินสุดการลบัมีดดว้ยอุปกรณ์การลบัมีด  
4.  น าผลงานส่งเพื่อประเมินผล 

วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี 
แบบประเมินผลปฏิบัติงาน   

วชิา.............................................. รหัส....................................... วนัที.่...................................... 
คร้ังที.่.......................... ช่ืองาน..........................................................................  
รายช่ือสมาชิก  กลุ่มที.่.................................. 
1………………………………………   5   ……………………………………….… 
2………………………………………   6    ……………………………………….… 
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3………………………………………   7   ……………………………………….… 
4………………………………………   8   ……………………………………….… 

 
รายการ/รายละเอยีดของงาน 

 

ผู้ประเมิน  
รวม ตนเอง เพ่ือน ครู/อาจารย์ 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

ขั้นตอนการเตรียมงาน   -     ล าดับการเตรียม              

- ความพร้อม/ความ
ร่วมมือ 

             

ขั้นตอนการปฏิบัติงาน  -     ข้ันตอนถูกต้อง              

- ความสะอาด              

- ทนัเวลา              

ผลงานส าเร็จ                -      ลกัษณะดี/ถูกต้อง              

- ประณตี/สวยงาม              

- ความคิด
สร้างสรรค์  

             

(อาหาร,เคร่ืองด่ืม)        -      รสชาติ              

รวม              

สรุปผลการประเมิน              ดีมาก         ดี                    พอใช้                   ปรับปรุง 
ข้อเสนอแนะ........................................................................................................................ 
 
 
 
เกณฑ์คะแนน 4     ดีมาก                      
  3     ดี 
  2     พอใช้ 
  1     ปรับปรุง   
 
 

 

เกณฑ์คะแนนรวมโดยเฉลีย่ 

            31-36    
25-30  
19-24    
0-18       

ดีมาก 
ดี 
พอใช้ 
ปรับปรุง 
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แบบทดสอบหลงัเรียน 
 

บทที ่ 1   ความรู้เกีย่วกบังานครัวโรงแรม 

ค าช้ีแจง     1.  แบบทดสอบน้ีเป็นแบบเลือกตอบมี  4  ตวัเลือก  คือ  ก  ข  ค  และ  ง 
    2.  แบบทดสอบน้ี  มีจ  านวน  10  ขอ้ 

ค าส่ัง    จงท าเคร่ืองหมาย    ลงในช่องอกัษร  ก  ข  ค  หรือ  ง  ซ่ึงเป็นค าตอบท่ีถูกท่ีสุดเพียง 
             ค  าตอบเดียว  และให้ท าลงในกระดาษค าตอบ   ใชเ้วลาในการท าแบบทดสอบ  10  นาที 
 

1.   ขอ้ใดกล่าวถูกตอ้งเก่ียวกบัความหมายของครัว 
ก.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการฝึกอบรมพนกังานในการประกอบอาหาร คาว  หวาน 
ข.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารและจดัเก็บอุปกรณ์งานครัว 
ค.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการจดัเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืมและเก็บอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 
ง.   สถานท่ีท่ีใชใ้นการจดัเก็บอุปกรณ์และส่ิงอ านวยความสะดวกในการประกอบอาหาร 

 

2.   ขอ้ใดไม่ใช่ความหมายของครัว 
ก.  สถานท่ีท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร 
ข.  สถานท่ีในการปรุงอาหาร  คาว  หวาน 
ค.  สถานท่ีในการจดัเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ง.  สถานท่ีในการจดัเก็บอุปกรณ์งานครัว 
 

3.    ขอ้ใดคือความส าคญัของหอ้งครัวโรงแรม 
ค.   เป็นห้องท่ีเป็นพื้นท่ีส่วนตวัของบุคคล 
ข.   เป็นห้องท่ีมีความเป็นระเบียบและอ านวยความสะดวก 
ค.   เป็นห้องท่ีทุกคนชอบมานัง่เล่นพูดคุยกนัอยา่งเพลิดเพลิน 
ง.   เป็นห้องท่ีท าใหแ้ขกอ่ิมทอ้งทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
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4.    ครัวหลกัของแผนกครัวในโรงแรมท่ีส าคญัแบ่งออกเป็นก่ีประเภท 
ก.   3    ประเภท 
ข.   4    ประเภท 
ค.   5    ประเภท 
ง.   6    ประเภท 
 

5.    ขอ้ใดเป็นครัวในโรงแรมท่ีมีความจ าเป็นนอ้ยท่ีสุด 
ก.   ครัวร้อน 

       ข.   ครัวเยน็ 
ค. ครัวเบเกอร่ี 

ง. ครัวคอฟฟ่ีช็อป           
 

6.     อาหารในขอ้ใดไม่ใช่อาหารท่ีปรุงประกอบในครัวร้อนของโรงแรม 
ก. ซูชิ 

ข. หมูสะเตะ๊ 
ค. มนัฝร่ังทอด 
ง. ไก่ผดัเมด็มะม่วง 
 

7.    แซนวสิเป็นอาหารท่ีปรุงประกอบในครัวใด 
ก. ครัวร้อน 

ข.   ครัวเยน็ 
ค.   ครัวจีน 
ข. ครัวเบเกอร่ี 

 

8.     “Executive  Chef”  หมายถึงขอ้ใด 
ก.   หวัหนา้พอ่ครัวใหญ่ 
ข.   ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัว 
ค.   ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัวใหญ่ 
ง.   หวัหนา้พ่อครัวครัวร้อน 

9.    อุบติัเหตุท่ีเกิดข้ึนบ่อย ในงานครัวคือขอ้ใด 
ก.   กลา้มเน้ือพลิก 
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ข.   หกลม้  ไฟ้ฟ้าช๊อด 
ค.  ประตูหนีบ น ้าร้อนลวก 
ง.  ถูกของมีคม  น ้าร้อนลวก 
 
 

10.  ขอ้ใดคือการลบัมีดดว้ยแท่งเหล็กลบัมีดท่ีถูกตอ้ง 
 ก.   ถือแท่งเหล็กลบัมีดในลกัษณะเอียง 45  องศา 
 ข.  ใชมื้อจบัดา้มมีดให้หวัแม่มือเป็นตวับงัคบัมีด 
 ค.  สไลดไ์ปมาตั้งแต่ปลายจนถึงฐานมีดอยา่งระมดัระวงั 
 ง.   ถูกทุกขอ้  
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เฉลยใบมอบหมายงานที ่  1 
เร่ือง  แนวคดิเบ้ืองต้นเกีย่วกบัอตุสาหกรรมท่องเทีย่ว 

 

 

 

       เฉลย แบบทดสอบก่อนเรียน                 เฉลย แบบทดสอบหลงัเรียน 

                          บทที ่1                                                                            บทที ่1      
 
 

 
 
 
 

 
 

 

 

1 ค  1 ข 
2 ง  2 ค 
3 ง  3 ง 
4 ข  4 ข 
5 ค  5 ค 
6 ก  6 ก 
7 ข  7 ข 
8 ข  8 ก 
9 ก  9 ง 

10 ง  10 ง 
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