
第１３課
အခန ်း 13

製造作業(1)

ဟင ်းချက ထတု လပု မှုလပု ငန ်း (၁)
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せいぞうさぎょう



第１３課（１） အခန ်း 13 (1)
実習生のリンさんは、指導員の鈴木さんと魚の下処理のまえの解凍について話し
ています。

အလုပ သင က လုင ်းက သင တန ်းမ ်း ဦ်းဆဇူူကနီ ဲ့င ်းက ု ကက ြိုတင ပပင ဆင ပခင ်းမလုပ ခင 
အရည ပပျော ပအောင ပပြိုလုပ ပခင ်းအပ ကောင ်းက ု စကော်းပပပောပနတယ ။
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第１３課（１） အခန ်း 13 (1)

鈴木：リンさんはサバの解凍をやったことがある？

リン：いいえ、ありません。

鈴木：じゃ、説明するね。まず冷凍庫からサバを取り出して。

それから解凍機に入れて、しばらくそのまま。

リン：あのう、何分ぐらいそのままにしますか。

鈴木：1時間ぐらい。でも、時間だけじゃなくて、

温度もよく見てね。水温は10度以下だよ。

リン：水温は10度以下ですね。わかりました。

S: က လုင ်းက ဆောဘောင ်းက ု အရည ပပျော ပအောင လပု ူူး်းသလော်း။

L: ဟင ဲ့အင ်း မလပု ူူး်းဘ်ူး။

S: ဒ ဆ ု ရှင ်းပပမယ ပနော ။ ပထမ Freezerကပန ဆောဘောင ်းက ု
ထတု မယ ။ ပပီ်းရင အရည ပပျော စက ထ က ု ထည ဲ့ပပီ်း အ ဒအီတ ငု ်း
ခဏထော်းပ ။

L: ဒ ဆ ု ဘယ နစှ မ နစ ပလောက ဒအီတ ငု ်းထော်းမှောလ ။

S: ၁ နောရီပလောက ။ ဒ ပပမ ဲ့ အချ န တစ ခုတည ်းမဟတု ပ 
အပူချ န က လုည ်း ပသချော ကည ဲ့ပ ။ ပရအပူချ န ဟော ၁၀
ဒဂီရီပအောက မှော။

L: ပရအပူချ န ဟော ၁၀ ဒဂီရီပအောက မှော ဟတု တယ ပနော ။
သပဘောပပ က ပ ပပီ။
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すずき かいとう

おんど み すいおん ど いか

すずき じかん じかん

なんぷん

すずき せつめい れいぞうこ と だ

かいとうき い

すいおん ど いか



第１３課（２） အခန ်း 13 (2)
実習生のリンさんは作業場でじゃがいもの下処理をしています。

အလုပ သင က ုလင ်းဟော အလုပ ရ ုမေှာ အောလူ်းက ု ကက ြိုတင ပပင ဆင ပနတယ ။
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第１３課（２） အခန ်း 13 (2)

鈴木：じゃがいもの皮は剥いた？

リン：はい、剥きました。

鈴木：じゃ、切って、水に浸してください。

ここに完成品の写真があるから、これも見てね。

リン：わかりました。写真を見て、切ります。

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

リン：あのう、鈴木さん。切りましたが、写真とちょっと違います。

何かいい方法がありますか。

鈴木：形が全部同じだね。ちょっと見て。半分に切って、こうして……。

リン：ああ、そうするんですね。わかりました。ありがとうございます。

S: အောလ်ူးအခ  ခ ောပပီ်းပပီလော်း။

L: ဟတု က ဲ့ ခ ောပပီ်းပပီ။

S: ဒ ဆ ု လှ်ီးလ ကု ပ ပပီ်းရင ပရစ မ ထော်းပ ။ ဒမီှော
လပု ပပီ်းထော်းအပပခအပနက ပုပတ ဲ့ဓောတ ပ ုရှ လ ု ဲ့ဒ က လုည ်း ကည ဲ့ပ ။

L: သပဘောပပ က ပ ပပီ။ ဓောတ ပ ုက  ုကည ဲ့ပပီ်း လှ်ီးမယ ။

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

L: တစ ဆ တ ပလောက ဦ်းဆဇူူက။ီလှ်ီး ကည ဲ့တယ ။ ဒ ပပမ ဲ့ဓောတ ပ ုန ဲ့
နည ်းနည ်းက  လ  ပနတယ ။ နည ်းပကောင ်းတစ ခခုရှု သလော်း။

S: ပ ုစ အော်းလ ်ုး အတတူပူူးစ ပနတယ ပနော ။ ခဏ  ကည ဲ့ပ ။
ထက ဝက လှ်ီးပပီ်း ဒလီ ု ……။

L: ပအော ဒလီ လုပု ရမှောပပ ဲ့ပနော ။ သပဘောပပ က ပ ပပီ။ ပကျ်းဇူ်းတင ပ တယ ။
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すずき かわ む

すずき き しゃしん ちが

しゃしん み き

かんせいひん しゃしん み

む

すずき き みず ひた

なに ほうほう

すずき かたち ぜんぶ おな み はんぶん き



第１３課（３） အခန ်း 13 (3)
実習生のリンさんはキャベツを洗浄しています。

အလုပ သင က ုလင ်းက ပဂေါ် ူီးက ု ပဆ်းပနတယ ။
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第１３課（３） အခန ်း 13 (3)

リン：鈴木さん、すみません。

鈴木：はーい。

リン：洗剤で洗ったあと、3回すすぎましたが、

これでいいですか。

鈴木：洗剤の泡もないし、土もないし、これでいいよ。

リン：このあと、どうしますか。

鈴木：ざるに揚げて、水気を切って。

リン：わかりました。

L: ဦ်းဆဇူူကီ တစ ဆ တ ပလောက ။

S: ဟတု က ဲ့။

L: ဆပ ပပောရည န ဲ့ပဆ်းပပီ်းမှ ၃ ခ ပရန ဲ့ပပန ပဆ်းထော်းတယ ။ ဒ န ဲ့
အဆင ပပပပ သလော်း။

S: ဆပ ပပောအပမ ြိုပ လည ်းမရှ ရ  လည ်းမပ ဘ်ူး။ ဒ န ဲ့အဆင ပပပတယ ။

L: ဒ ပပီ်းရင ဘောလပု မှောလ ။

S: ဆန ခ ထ ထည ဲ့ပပီ်း ပရစစ လ ကု ပ ။

L: သပဘောပပ က ပ ပပီ။
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すずき

せんざい あら かい

すずき せんざい あわ つち

すずき

すずき あ みずけ き


