
หน่วยการเรยีนรูท้ี ่3 

เรือ่งที ่3 การจัดตูเ้ย็น 

ตูเ้ย็นเป็นเครือ่งใชไ้ฟฟ้าทีใ่ชเ้กบ็รักษาอาหารใหค้งความสด โดยใชค้วาม
เย็นในการเกบ็อาหารใหอ้ยูไ่ดน้าน 

 

หลกัการจัดตูเ้ย็น 

1. แยกประเภทอาหารใหเ้ป็นหมวดหมู ่เชน่เนือ้สด ผัก ผลไม ้น้ำ 

2. จัดอาหารเขา้ตูเ้ย็นโดยจัดใสช่อ่งในตูเ้ย็นใหเ้หมาะสม และมอีณุหภมูิ
พอเหมาะสำหรับเกบ็อาหารชนดินัน้ 

3. หมัน่ทำความสะอาดตูเ้ย็นใหส้ะอาดอยูเ่สมอ 

 

ตวัอยา่ง  การจัดเกบ็อาหารในตูเ้ย็น 

ชอ่งแชแ่ข็ง อณุหภมูติ่ำกวา่ 0  องศาเซลเซยีสเหมาะสำหรับเกบ็วตัถดุบิไว ้
นาน ๆ เชน่ เนือ้สตัว ์

หรอืเกบ็อาหารประเภทไอศกรมี 

ชอ่งตา้นลา่งชอ่งแชแ่ข็ง อณุหภมู ิ๐-๒ องศาเซลเซยีส เหมาะสำหรับเกบ็
เนือ้สตัวท์ีพ่รอ้มจะปรงุอาหาร 

ชอ่งกลางของตูเ้ย็น อณุหภมู ิ๕-๗ องศาเซลเซยีส  เหมาะสำหรับเกบ็

ผลติภณัฑท์ีท่ำมาจาก น้ำผลไม ้

นม อาหารปรงุสำเร็จ เพราะเป็นบรเิวณทีม่อีณุหภมูคิงที ่จงึสามารถชว่ยให ้
อาหารเหลา่นีม้อีายนุานขึน้ 



ชอ่งดา้นลา่งสดุ อณุหภมู ิ๗-๑๐ องศาเซลเซยีส เหมาะสำหรับเกบ็ผัก 
ผลไม ้โดยควรเกบ็แยกกนัควรใสใ่นถงุหรอืกลอ่งพลาสตกิ เพือ่ใหผั้กและ
ผลไมไ้มเ่น่าเสยีเร็ว 

 

การทำความสะอาดตูเ้ย็น 

เมือ่ใชง้านตูเ้ย็นไปไดส้กัระยะหนึง่ตูเ้ย็นอาจมคีราบเป้ือนจากอาหารทีเ่กบ็ 
ใหท้ำความสะอาดอยูเ่สมอ 

ขัน้ตอนการทำความสะอาดตูเ้ย็น 

ถอดปลั๊ก แลว้นำอาหารทีอ่ยูใ่นตูเ้ย็นออกมา 

ถอดชัน้วางสิง่ของไปลา้ง แลว้ผึง่แดดหรอืเชด็ใหแ้หง้ 

ใชฟ้องน้ำชบุน้ำอุน่บดิหมาด ๆ เชด็ภายในตูเ้ย็นใหส้ะอาด 

ประกอบชัน้วางเขา้ทีเ่ดมิ จากนัน้จัดวางอาหารและเสยีบปลั๊กตูเ้ย็นตามเดมิ 

 

เกร็ดการทำงาน 

การถอดประกอบชัน้ทางในผูเ้ย็น ควรทำอยา่งระมดัระวงัและจะจำตำแหน
ใหด้ ี

หากใชฟ้องน้ำชบุน้ำอุน่เชด็คราบภายในในยนืไมอ่อก ใหส้องใชฟ้องน้ำรง
น้ำผสม 

น้ำยกลา้งจานเจอืจางพดือกีครัง้ แลว้ใหน้้ำรบน้ำบดิหอหอหมาดๆ เชด็ซ้ำ 
จากนัน้ใช ้

ผา้แหง้เชด็ซ้ำอกีครัง้ 



อาหารบางชนดิในตูเ้ย็นทเีกบ็ไวน้านอาจจะบตุเน่าหรอืหมดอาย ุใหค้ดัทิง้
กอ่น 

แลว้จงึเกบ็ทีเ่หลอืกลบัเขา้ตูเ้ย็นดงัเดมิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


