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No. ศพัท ์ วธิกีารอา่น เหตผุล ความคดิเห็น ตวัอย่าง

1 低温 ていおん อณุหภมูติ ำ่

2 高温 こうおん อณุหภมูสิงู

3 常温 じょうおん อณุหภมูปิกติ

4 味 あじ รสชำติ

5 香り かおり กลิน่ ใชก้บักลิน่ทีห่อม มภีำพลักษณ์ทีด่หูรหูรำ

6 匂い におい กลิน่ หมำยถงึกลิน่ทกุประเภททีรั่บรูไ้ดจ้ำกนำสกิสมัผัส

7 焦げます こげます ไหมเ้กรยีม

8 調理（します） ちょうり（します） กำรปรงุอำหำร (ปรงุ

อำหำร)9 カットします かっとします ตัด

10 むきます むきます ปอก 皮
かわ

をむきます。

ปอกเปลอืก

11 拭き取ります ふきとります เช็ดออก 汚
よご

れを拭
ふ

き取
と

ります。

เช็ดเอำครำบออก

12 取り扱います とりあつかいます จัดกำร / ใชง้ำน 食品
しょくひん

を取
と

り扱
あつか

います。

จัดกำรกบัวตัถดุบิอำหำร

13 処理（します） しょり（します） กำรจัดกำร (จัดกำร) 生
なま

ごみを処理
しょり

します。

จัดกำรกบัขยะสด

14 使い分けます つかいわけます แยกใชต้ำมควำมเหมำะสม 調理
ちょうり

器具
きぐ

を食材
しょくざい

ごとに使
つか

い分
わ

けます。

แยกใชอ้ปุกรณ์ท ำอำหำรและวตัถดุบิอำหำรตำม

ควำมเหมำะสม

15 油 あぶら น ้ำมัน น ้ำมันทีใ่ชป้รงุอำหำร フライヤーに入っている油
あぶら

を温
あたた

めます。

อุน่น ้ำมันทีอ่ยูใ่นเครือ่งทอด

16 冷水 れいすい น ้ำเย็น

17 蒸気 じょうき ไอน ้ำ

18 すすぎます すすぎます ช ำระลำ้ง

19 流水 りゅうすい น ้ำทีไ่หล

20 捌きます さばきます จัดกำร

21 検品（します） けんぴん（します） กำรตรวจเช็ค (ตรวจเช็ค)
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