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ชุดกิจกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับ 

การเรยีนรูแบบรวมมอื สําหรับนักเรยีนชั้นมัธยมศกึษาปที่ 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัติ 

โรงเรียนสนธริาษฎรวทิยา 
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คํานํา 

 ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรู

แบบรวมมอื ที่สงผลตอทักษะปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน  

ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 เปนสวนหนึ่งของวทิยานพินธระดับมหาบัณฑิต สาขาการวจัิยและ

พัฒนาการศกึษา มหาวทิยาลัยราชภัฏสกลนคร ที่ผูวจัิยไดจัดทําขึ้นเพื่อใชเปนแนวทาง 

ในการจัดกจิกรรมการเรยีนการสอนในรายวชิาการงานอาชีพและเทคโนโลย ี

 ชุดกจิกรรมเลมนี้จึงมคีําแนะนําการใชอยางละเอยีด โดยรายละเอยีดของคูมอื

จะประกอบดวย คําช้ีแจงในการใชชุดกิจกรรม และแผนการจัดการเรยีนรู 

 ในการนี้ขอขอบคุณผูเช่ียวชาญทุกทานสําหรับคําแนะนําในการพัฒนาชุด

กจิกรรมเลมนี้ และหวังเปนอยางยิ่งวาชุดกจิกรรมนี้จะเปนประโยชนตอครูผูสอน ผูที่สนใจ

ในการนําไปจัดกจิกรรมการเรยีนการสอน  

 

               สกุลรัตน  แกวสมบัติ 
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สารบัญ 

                   หนา 

สวนที่ 1   คําช้ีแจง 

   วัตถุประสงค              292 

   วธิกีารใช               292 

   คําช้ีแจงสําหรับครู            293 

   บทบาทของครู              293 

   บทบาทของนักเรยีน            294 

   การดําเนนิการตามแผนการจัดกจิกรรมการเรยีนรู   294 

   เนื้อหา                295 

   การจัดกจิกรรมการเรยีนการสอน        295 

สวนที่ 2 แผนการจัดการเรียนรู            297 
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คําชี้แจงการใชชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงาน 

รวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื 

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

1. วัตถุประสงค 

 ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรู

แบบรวมมอื สงผลตอปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน  

ของนักเรยีนช้ันมัธยมศกึษาปที ่1 ตามหลักสูตรแกนกลางการศกึษาขัน้พื้นฐาน พุทธศักราช 

2551 เพื่อใหการจัดการเรยีนการสอนวิชาการงานอาชีพและเทคโนโลยบีรรลุมาตรฐานการ

เรยีนรูที่กําหนดไวในหลักสูตร 

 

2. วธิกีารใชชุดกิจกรรม 

 ในการจัดกจิกรรมการเรยีนรู กลุมสาระการงานอาชีพและเทคโนโลย ีโดยใช

การเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื เพื่อเสรมิสรางทักษะปฏบิัติ 

ความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน ของนักเรยีนช้ันมัธยมศกึษาป 1 ซึ่งใช

เวลาในการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอนนั้นเรยีนทัง้สิ้น 20 ช่ัวโมง มวีธิกีารใชดังนี้ 

  2.1 ศกึษาทําความเขาใจวัตถุประสงคของชุดกจิกรรม คําแนะนําการใช 

ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรียนรูแบบรวมมอื

อยางละเอยีด 

  2.2 ศกึษาขัน้ตอนการจัดกิจกรรมการเรยีนรูดวยชุดกจิกรรมการแปรรูป

อาหารโดยการเรียนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื 

  2.3 ศกึษาแผนการจัดการเรยีนรู จํานวน 8 แผน ประกอบดวย  

   1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

   2. อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

   3. การเลอืกซื้ออาหาร 

   4. การเตรยีมวัตถุดบิ 

   5. การประกอบอาหาร 

   6. การจัดและตกแตงอาหาร 

   7. การบรกิารอาหาร 

   8. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร 
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  ซึ่งมแีผนการจัดการเรยีนรูที่ครูควรเตรยีมความพรอมกอนเขาสอน ครูอาจ

ปรับเปลี่ยนเวลาและกจิกรรมการเรยีนรูไดตามความเหมาะสม โดยคํานึงถงึศักยภาพของ

นักเรยีนเปนสําคัญ 

  2.4 ศกึษาใบความรู ใบกจิกรรมทีใ่ชในการเรยีนการสอน การวัดและการ

ประเมนิผล ควรรูเพิ่มเติมและขอเสนอแนะในการจัดกิจกรรม 

 

3. คําชี้แจงสําหรับครู 

 3.1 ศกึษารายละเอยีด ชุดกิจกรรมและปฏบิัตติามขัน้ตอนที่ถูกตอง 

 3.2 ศกึษาแผนการจัดการเรยีนรู ใหเขาใจอยางถองแท ทัง้กจิกรรมการเรยีน

การสอน การวัดและประเมินผล 

 3.3 ศกึษาวธิกีารและขั้นตอนในการใชสื่อประกอบการสอนที่ระบุไวในแผนการ

จัดการเรยีนรูที่จะตองใช และจัดเตรยีมใหพรอม 

 3.4 ครูตองดําเนินกจิกรรมการจัดการเรยีนการสอนใหครบหนวยการเรยีนรูที่

ระบุไวในแผนการจัดการเรียนรู 

 3.5 การเก็บรวบรวมขอมูลกอนและหลังการจัดกจิกรรมการเรยีนรู โดยใชชุด

กจิกรรมการแปรรูปอาหาร โดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรียนรูแบบรวมมอื ที่

สงผลตอทักษะปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 

1 ครูผูสอนจะตองดําเนนิการเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชเครื่องมอืที่สรางขึ้นและผานการ

ตรวจหาคุณภาพตามกระบวนการวจัิยมาแลว ดังนี้ 

  1. แบบวัดทักษะปฏบิัติ เปนแบบประเมนิ แบบสังเกต 

  2. แบบวัดความคดิสรางสรรค จํานวน 7 ขอ 

  3. แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เปนขอสอบปรนัย ชนดิ

เลอืกตอบ 4 ตัวเลอืก จํานวน 40 ขอ 

 3.6 ครูอธบิายวธิกีารเรยีน ใหเขาใจและสรางขอตกลงรวมกันเพื่อความราบรื่น

ของการใชชุดกจิกรรม 

 

4. บทบาทของครู  

 4.1 ครูมีหนาที่ในช้ันเรยีนคือ กํากับ ดูแลกจิกรรมในช้ันเรยีน หมายถงึ กระตุน

ใหนักเรยีนมีความกระตอืรือรน ในการเรียน ควบคุมเวลาใหไดตามแผนการจัดการเรยีนรู 
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ที่วางไว โดยครูทําตัวใหเปนผูเอื้อตอการเรยีนรู จะมีผลทําใหเกดิการควบคุมตามที่ 

ตองการได 

 4.2 ครูตองจัดใหกระบวนการเรยีนรูผานขั้นตอนของการเรยีนรูทลีะขัน้  

ไมเรยีนลัด และทุกขัน้ตอนไดดําเนนิไปตามลําดับที่ถูกตอง 

 4.3 ครูตองชวยใหนักเรยีนทุกคนมสีวนรวม ครูตองสงเสรมิใหนักเรยีนมกีาร

อภิปรายแลกเปลี่ยนเรยีนรูซึ่งกันและกัน โดยครูไมทําตัวเปนศูนยกลางของการอภิปราย 

 4.4 ครูตองดูแลความกาวหนาทางการเรยีนรูของนักเรียนทุกคน ตองพยายาม

ทําใหนักเรยีนคดิและรูจักตนเองวากําลังเรยีนอยูในระดับใด รวมทัง้ยอมรับจุดออนของ

ตนเองเพื่อที่จะวางแผนรวมกับครูและเพื่อนในการแกไขจุดออนนัน้ อยาละเลยหรอืทอดทิ้ง

นักเรยีนที่เรยีนออน ตองพยายามดึงใหนักเรยีนคนนัน้ตอบคําถามบอย ๆ เพราะการเรยีน

ความรูใหมจะตองอาศัยความรูเดมิ เปนบันไดกาวขึ้นไปทลีะขัน้ 

 4.5 ตองปรับเปลี่ยนสภาพการเรยีนการสอนไมใหนักเรียนเกดิความเบื่อหนาย  

 

5. บทบาทของนักเรยีน 

 5.1 นักเรยีนทุกคนตองรวมกันตัดสนิใจ สรางขอตกลงในการทํากจิกรรม

รวมกัน ถาไมมกีารตกลงกันนักเรยีนจะเรยีนไปคนละทศิคนละทาง 

 5.2 ปฏบิัตกิจิกรรมดวยความตัง้ใจ และเต็มความสามารถ 

 5.3 ตองเปนผูมรีะเบยีบวนิัย เมื่อหมดช่ัวโมงเรยีนทุกคนตองชวยกันเก็บสื่อสาร

สอนใหเรยีบรอย 

 

6. การดําเนินการตามแผนการจัดกจิกรรมการเรยีนรู  

 6.1 ทดสอบกอนเรยีนดวยแบบวัดทักษะปฏบิัต ิแบบวัดความคดิสรางสรรค 

และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน มาใหนักเรียนวัดความรูกอนเรียน แลวบันทกึ

คะแนน 

 6.2 ดําเนนิการจัดกจิกรรมการเรยีนการสอนโดยใชชุดกจิกรรมการแปรรูป

อาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื นักเรยีนช้ันมัธยมศกึษา

ปที่ 1 ครบทัง้ 8 แผน แลวทดสอบหลังเรยีนดวยแบบวัดทกัษะปฏบิัต ิแบบวัดความคดิ

สรางสรรค และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน แลวบันทกึคะแนนหลังเรียน 

เพื่อเปรยีบเทยีบกับคะแนนกอนเรยีน 
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7. เน้ือหา 

 หนวยอาหารกับการดํารงชีวิต ประกอบดวย 

  1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

  2. อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

  3. การเลอืกซื้ออาหาร 

  4. การเตรยีมวัตถุดบิ 

  5. การประกอบอาหาร 

  6. การจัดและตกแตงอาหาร 

  7. การบรกิารอาหาร 

  8. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร 

 

8. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

 1. ขัน้นําเสนอ กจิกรรมขัน้นี้เปนการนําเขาสูบทเรยีน เพื่อกระตุนใหนักเรยีนมี

ความพรอมในการเรยีนเรื่องนั้น ๆ เชน การตัง้ประเดน็อภิปราย หรอืการดูรูปภาพ ให

นักเรยีนตอบคําถาม และแสดงความคดิเห็นรวมกัน   

 2. ขัน้วางแผน ครูตั้งประเด็น หรอืหัวขอในการเรียนการสอน ใหนักเรยีนแตละ

กลุมรวมกันวางแผนในการศกึษารายละเอยีด หรือการลงมือปฏิบัตกิจิกรรม  

 3. ขัน้สอน ครูชวยอธบิายใหนักเรยีนเขาใจในเนื้อหาที่เรยีน 

 4. ขัน้ปฏบิัต ิ/ ฝกทักษะ นักเรยีนกลุม ๆ ละ 5 คน สบืคนขอมูล เกี่ยวกับเรื่องที่

ทําการเรยีนการสอน จากใบความรู หนังสอืเรียน หรอือนิเทอรเน็ต สมาชิกกลุมนําขอมูลที่

สบืคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุมฟง รวมทั้งรวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาด

วาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจที่ตรงกัน แตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการ

สบืคนหนาช้ัน  

 5. ขัน้ทดสอบ นักเรยีนลงมือปฏบิัตกิจิกรรมกลุมหรือที่วางแผนไว ทําใบงาน 

หรอืแบบทดสอบยอย  

 6. ขัน้สรุปบทเรยีน ประเมินผล เมื่อนักเรยีนปฏบิัตกิจิกรรมที่วางแผนไวเสร็จ

เรยีบรอยแลว นักเรยีนและครูรวมกันตรวจสอบ ความถูกตองของขอมูล ที่ไดจากการ

สบืคน หรอืปฏบิัตกิจิกรรม รวมกันอภิปรายสรุปบทเรยีน 
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สวนที่ 2  

แผนการจัดการเรียนรู  
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 1 

กลุมสาระการเรยีนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง ความสําคญัของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ     เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกความหมายของอาหารและโภชนาการได 

  4.1.2 นักเรยีนสามารถบอกความสําคัญของอาหารตอรางกายได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 จําแนกและระบุแหลงที่มาของสารอาหารชนิด ตาง ๆ ได 

  4.2.2 นักเรยีนสามารถเลอืกรับประทานอาหารที่มปีระโยชนตอรางกายได

อยางเหมาะสม 
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 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 

5. สาระการเรยีนรู    

 ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูนํารูปอาหารที่บริโภคในชีวติประจําวัน เชน ขาว ไข เนื้อ สัตว และ 

ผลไม มาใหนักเรยีนดูแลวตั้งประเด็นอภปิราย ดังนี้ 

 – อาหารมื้อที่ผานมาของนักเรยีน มอีะไรบาง เหมอืนกับที่ครูนํามาเปน 

ตัวอยางหรอืไม 

 – ในอาหารที่นักเรยีนรับประทานแตละวัน มสีารอาหาร ครบทัง้ 5 หมู 

หรอืไม 

 – นักเรยีนคดิวา อาหาร และ สารอาหารแตกตางกัน ในลักษณะใด 

  1.2 นักเรยีน รวมกันตอบคําถาม และแสดงความคดิเห็นเกี่ยวกับคําตอบ

ของคําถามเพื่อเช่ือมโยงไปสูการเรยีนรูเรื่อง อาหาร และโภชนาการ 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้คําถามใหนักเรียนรวมกันอภปิรายในประเด็นตอไปนี้ นักเรยีนคดิ 

วาอาหาร แตละชนดิที่เรารับประทานเขาไป ในแตละมื้อมสีารอาหารที่สําคัญอะไรบาง 

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม    

ตามความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรยีนเขาใจวาอาหาร คอื สิ่งที่กนิได และเปนประโยชน

ตอรางกาย ในอาหาร มสีารอาหารที่สําคัญ ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตนี ไขมัน วติามนิ   

แรธาตุ ใหนักเรยีนแตละกลุมศกึษาสารอาหารจากใบความรูที่ 1 ความสําคัญของอาหาร

และโภชนาการที่มตีอสุขภาพ  

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุม ละ 5 คน สบืคนขอมูล เกี่ยวกับความสําคัญของอาหาร

และโภชนาการที่มตีอสุขภาพ โดยดําเนนิการ ตามขัน้ตอนดังนี้ 
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   – แตละกลุม วางแผนการสืบคน ขอมูล โดยแบงหัว ขอยอยให เพื่อน

สมาชิกชวยกันสบืคน ตามที่สมาชิก กลุมชวยกันกําหนดหัวขอยอย เชน คารโบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมัน วติามนิ แรธาตุ  

   – สมาชิกกลุม แตละคน หรือ กลุมยอย ชวยกันสบืคนขอมูลตาม หัวขอ

ยอยที่ตนเองรับผิดชอบโดยการสบืคนจากใบความรูที่ครูเตรียมมาให หรือจากหนังสอืเรยีน 

และ อินเทอรเน็ต 

   – สมาชิกกลุม นําขอมูลที่สืบคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุม

ฟง รวมทัง้รวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาดวาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจทีต่รงกัน 

   – สมาชิกกลุมชวยกัน สรุปความรูที่ไดทัง้หมดเปนผลงาน ของกลุม และ  

  4.2 นักเรยีน และ ครูรวมกันตรวจสอบ ความถูกตองของขอมูล ที่ไดจาก

การปฏบิัตกิจิกรรม 

  4.3 นักเรยีน และ ครูรวมกันอภปิราย และ หาขอสรุปจากการปฏิบัต ิ

กจิกรรม โดยใชแนวคําถามตอไปนี้ 

   – อาหาร และ โภชนาการ คอือะไร  

   – สารอาหารที่สําคัญมอีะไรบาง 

  4.4 ครูและนักเรยีนรวมกันสรุปการทํากจิกรรม รวมกันแสดงความคดิเห็น

เพิ่มเตมิตามความคดิอสิระของตน  

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงานที่ 1 ความสําคัญของอาหาร 

  5.2 นักเรยีนแตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการศึกษาคนควาหนาช้ัน 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีน และ ครูรวมกันอภปิราย และหาขอสรุปจาก การนําเสนอหนา

ช้ันเรยีน โดยใช แนวคําถามตอไปนี้ 

   – อาหาร และ โภชนาการ คอือะไร  

   – สารอาหารที่สําคัญมอีะไรบาง 

  6.2 ครูและนักเรยีนรวมกันสรุปการทํากจิกรรม รวมกันแสดงความคดิเห็น

เพิ่มเตมิตามความคดิอสิระของตน  

  6.3 ประเมนิจากการนําเสนอหนาช้ันเรยีน 

  6.4 ประเมินใบงานที่ 1 เรื่อง ความสําคัญของอาหาร 
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  6.5 แบบทดสอบยอย เรื่อง ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ 

7. สือ่และแหลงเรียนรู 

 7.1 ใบความรูที่ 1 เรื่องความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

 7.2 แบบทดสอบ เรื่องความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                   (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                               ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มีตอสุขภาพ 

 

             

อาหารเปนปจจัยสี่ของการดํารงชีวติ ในการรับประทานอาหารจึงจําเปนตองคํานงึถงึหลัก

โภชนาการ ซึ่งอาหารแตละประเภทใหประโยชนตอรางกายแตกตางกันออกไป 

 1) ประโยชนของอาหารที่มตีอรางกาย 

  1. ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย 

  2. เสรมิสรางอวัยวะตางๆ ของรางกายใหเจรญิเตบิโต 

  3. ซอมแซมอวัยวะของรางกายทีส่กึหรอ ทรุดโทรมใหกลับมาคงสภาพดี 

  4. ชวยควบคุมการกระตุนอวัยวะตาง ๆ ของรางกายใหทําหนาที่ปกติ

  5. ชวยปองกันและตานทานโรค 

 2) หลักการเลอืกบรโิภคอาหาร 

 อาหารที่มปีระโยชนตอรางกาย ถาหากรับประทานอาหารอยางถูกหลัก

โภชนาการ จะทําใหมสีุขภาพดทีัง้กายและใจ ในปจจุบันอาหารมใีหเลอืกรับประทาน

มากมาย มทีัง้ที่ใหประโยชนตอรางกายและไมใหประโยชน ดังนัน้ในการบรโิภคอาหารจึง

คํานงึถงึหลักโภชนาการและการปฏบิัติอยางสมํ่าเสมอเพื่อใหเกดิภาวะโภชนาการที่ด ี

อาหารนัน้ตองสดใหมไมเนาเสยี และที่สําคัญตองรับประทานอาหารใหครบทัง้หาหมู ไดแก 

หมูที่ 1 ตัวอยางอาหาร ประโยชน 

หมูที่ 1 เนื้อสัตวตางๆ 

เครื่องในสัตว นม ไข 

ถั่วเหลอืง 

 ชวยใหรางกายเจรญิเตบิโต ชวย

สรางเซลลและเนื้อเยื่อตางๆ ชวย

ซอมแซมสวนที่สกึหรอของรางกาย 

ชวยตานทานโรคและควบคุมการ

ทํางานของอวัยวะตางๆ ของ

รางกาย เชน การพูด การหายใจ 

หมูที่ 2  ขาว เผือก มัน 

แปง น้ําตาล 

 ใหพลังงานแกรางกายเพื่อให

รางกายสามารถเคลื่อนไหวหรอื

ประกอบกนิชรกรรมตางๆ ไดเชน 

เดนิ วิ่ง และกรเคลื่อนไหวอื่นๆ 
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หมูที่ 3 ผักใบเขยีว 

และผักอื่นๆ ทัง้

ประเภท ใบ ดอกและ

ผล 

 ชวยเสรมิสรางการเจรญิเติบโตและ

ควบคุมการทํางานของอวัยวะทุก

สวนในรางกาย และชวยปองกันโรค 

เชน วติามนิเอชวยบํารุงสายตา 

บํารุงผิวพรรณ สรางภูมติานทาน

โรคไดด ีวติามนิบีชวยทําใหระบบ

ประสาททํางานไดเปนปกต ิชวยให

กลามเนื้อตางๆ แข็งแรงและชวยใน

การยอยและระบบขับถายใหเปน

ปกต ิสวนวติามินซชีวยใหรางกาย 

ไมออนเพลยีงาย ชวยใหเลือดหลอด

แข็งแรง สรางภูมติานทานให

รางกาย ปองกันโรคโลหติจาง และ

โรคลักปดลักเปด เปนตน 

หมูที่ 4 ผลไมตางๆ เชน 

มะละกอ สม ฝร่ัง 

 ชวยเสรมิสรางใหรางกาย

เจรญิเตบิโตและควบคุมการทํางาน

ของอวัยวะตางๆในรางกายและชวย

ปองกันและตานทานโรค ชวยให

ระบบขับถายเปนปกติ 

หมูที่ 5 ไขมัน น้ํามัน

จากพชื และสัตว 

 ใหพลังงานแกรางกาย ชวยในการ

ดูดซมึของวติามนิซ ีชวยปองกันการ

กระทบกระเทอืนของอวัยวะภายใน

รางกายและใหความอบอุนแก

รางกาย 

 

 ในการรับประทานอาหารในแตละวันจะตองรับประทานใหครบทัง้หาหมู 

สําหรับผูที่ถอืศีลกนิเจ ทารก ผูทีร่างกายแพสารอาหารบางอยางหรอืผูที่ไมสามารถซื้อหา

อาหารมารับประทานไดครบถวนทัง้หาหมู ก็ควรรับประทานอาหารทดแทนและอาหาร

เสรมิใหแกรางกายไดรับสารอาหารครบทัง้หาหมู เชน รับประทานเตาหูซึ่งเปนผลิตภัณฑ
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จากถั่วเหลอืงแทนเนื้อสัตว รับประทานผักที่มรีาคาถูกทดแทนผักที่มรีาคาแพง เปนการ

ประหยัดคาใชจายและไดโภชนาการใกลเคยีงกัน รับประทานอาหารที่มใีนฤดูกาล เลอืกซื้อ

ผลไมที่มรีาคาไมแพงแตมคีุณคาทางโภชนาการสูง เชน เลอืกซื้อฝร่ังมารับประทานแทน

สาลี่ซึ่งมรีาคาแพงกวา เปนตน 
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แบบทดสอบ 

เรือ่ง ความสําคัญของอาหารและโภชนาการท่ีมตีอสุขภาพ 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1. ขอใดกลาวถูกตอง 

 ก. อาหารคอืสิ่งที่รับประทานแลวจะกอใหเกดิพลังงานแกรางกาย 

 ข. อาหารคอืสิ่งที่รับประทานแลวเกดิ ประโยชนแกรางกาย 

 ค. การดื่มนมสดทุกวันสามารถปองกันโรคเหน็บชาได 

 ง. การขาดสารอาหารมักเกดิกับคนที่มฐีานะยากจนเทานัน้ 

2. ขอใดมคีวามหมายตรงกับอาหารมากที่สุด 

 ก. เปนสิง่ที่รับประทานแลวใหพลังงาน 

 ข. เปนสิ่งที่รับประทานแลวใหความอบอุนแกรางกาย 

 ค. เปนสิ่งที่รับประทานแลวชวยซอมแซมสวนที่สกึหรอ 

 ง. เปนสิ่งที่รับประทานแลวใหคุณคาและประโยชนกับรางกาย 

3. โภชนาการหมายถงึขอใด 

 ก. การเลอืกบรโิภคอาหารที่มปีระโยชน 

 ข. การเปลี่ยนแปลงของอาหารในขณะหุงตม 

 ค. การเปลี่ยนแปลงของอาหารภายหลังการบรโิภค 

 ง. การประกอบ  การปรุง และการทําอาหารใหสกุ 

4. อาหารและโภชนาการมีผลตอสขุภาพอยางไร 

 ก. ทําใหรางกายมคีวามเจริญเตบิโต   

 ข. ทําใหรางกายมภีาวะโภชนาการดี 

 ค. ทําใหรางกายมคีวามตานทานโรค   

 ง. ทําใหรางกายไมเจ็บปวย 

5. ขอใดกลาวผิด 

 ก. การจัดอาหารตองมีคุณคาครบ 5 หมู 

 ข. อาหารมื้อเชาควรทํางายและใชเวลาไมนาน 

 ค. อาหารมื้อกลางวันควรเปนอาหารจานเดยีว 

 ง. อาหารมื้อเย็นควรจัดใหเปนอาหารเบา เชน ขาวตม 
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6. อาหารในขอใดมคีุณคาทางโภชนาการครบ 

 ก. ไขเจียว หมูทอด ขาว 

 ข. น้ําพรกิปลาทู ผักสด ขาว 

 ค. หมูปง ไสกรอก ขาวเหนียว 

 ง. ขาวขาหมู ตมจดืวุนเสน ขาว 

7. อาหารหมูที่ 4 ไดแกผลไมตาง ๆ เปนแหลงอาหารที่ใหสารอาหารประเภทใดมากที่สุด?  

 ก. โปรตนี แปง 

 ข. แปง ไขมัน 

 ค. ไขมัน วติามนิ 

 ง. วติามนิ แรธาตุ 

8. การคดิคํานวณน้ําหนักและปรมิาณอาหารที่จะซื้อควรคํานงึถงึขอใดมากที่สุด  

 ก. ราคาจะถูกถาซื้อมาก 

 ข. ถามขีองแถมจะซื้อมาก 

 ค. ถาตนเดอืนจะซื้ออาหารมากักตุนมาก 

 ง. จํานวนสมาชิกในครอบครัวที่ชอบอาหารนั้น 

9. นักเรยีนตองการเลอืกอาหารมื้อเย็นใหกับสมาชิกในครอบครัว ควรเลอืกอาหารขอใด 

 ก. เกาเหลา ขาวเปลา  

 ข. แกงจดื  ผัดผัก ขาวสวย  

 ค. โจกใสไข  ขาวคลุกกะป 

 ง. ขาวขาหมู ไขเจียว ขาวสวย 

10. สารอาหารหมูใดที่ชวยทําใหระบบขับถายทํางานปกต ิ 

 ก. ไขมัน  

 ข. โปรตนี  

 ค. คารโบไฮเดรต 

 ง. วติามนิ เกลอืแร  
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 2 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง อุปกรณ เครื่องมอืใชในการประกอบอาหาร        เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 บอกอุปกรณ เครือ่งมือที่ใชในการประกอบอาหารได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเลอืกใชอุปกรณ เครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหารไดอยาง

เหมาะสม ปลอดภัย 

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู    

 การเลอืกเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารอยางถูกตองทําใหเกดิความ

ปลอดภัยในการใชงาน 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูใหนักเรยีนชวยกันยกตัวอยางอุปกรณ เครื่องมอืใชในการประกอบ

อาหารที่นักเรยีนรูจัก  

  1.2 ครูถามนักเรยีนวา นักเรียนมหีลักการเลอืกเครื่องมือเครื่องใชในการ

ประกอบอาหารอยางไร เพื่อใหเกดิความปลอดภัยในการทํางาน โดยใหนักเรยีนแสดงความ

คดิเห็นอยางอิสระ 

 ข้ันท่ี 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้คําถามใหนักเรยีนรวมกันอภปิรายในประเด็นตอไปนี้ นักเรยีนคดิ 

วาอุปกรณเครื่องใชในครัว มอีะไรบาง พรอมทั้งบอกถงึวธิกีารใชและการดูแล   

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม ตาม

ความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายช้ีแจงใหนักเรยีนเขาใจวธิกีารใชและเก็บรักษาอุปกรณ

เครือ่งใชในการประกอบอาหารที่เราใชกันอยูเปนประจํา   

 ข้ันท่ี 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง หลักการเลอืกเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร และความปลอดภัยในการใช

อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร จากหนังสอืเรยีนและใบความรู 

  4.2 สมาชิกกลุม นําขอมูลที่สบืคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุม

ฟง รวมทัง้รวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาดวาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจที่ตรงกัน 

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงาน 

  5.2 นักเรยีนแตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการศึกษาคนควาหนาช้ัน 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีนรวมกันอภปิรายสรุปความรูเรื่อง หลักการเลอืกเครื่องมอื

เครื่องใชในการประกอบอาหาร และความปลอดภัยในการใชอุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิ ในสวนที่

บกพรอง 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                  (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……..….ผูสอน 

                   (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 

 อุปกรณ เครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหาร เปนสิ่งจําเปนตองมีไวสําหรับทุก

ครัวเรอืน เพื่อประกอบอาหาร ในปจจุบันเครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหารมคีวาม

ทันสมัยมมีากมายหลายรูปแบบ ชวยผอนแรงผูประกอบอาหารไดมาก เชน เครื่องปนไฟฟา 

เครื่องคัน้น้ําผลไม กระทะไฟฟา เปนตน มหีลายราคา ตัง้แตราคาถูกถงึราคาแพง ดังนัน้

เราควรศกึษาวธิกีารใชตลอดจนการเก็บรักษาใหถูกตอง เพื่อจะใหเครื่องใชนัน้มี

ประสทิธภิาพและมอีายุการใชงานไดนาน 

 

1. หลักการเลอืกเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 เครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร ทําจากวัสดุหลายชนดิ มคีวาม

ทนทานและราคาแตกตางกัน ในการเลอืกซื้อควรพจิารณาใหรอบคอบ เพื่อการใช

ประโยชนไดอยางเต็มที่และยาวนาน สรุปได ดังนี้ 

  1. เหมาะสมกับชนดิของอาหาร 

  2. อยูในสภาพดี ไมบุบ งอ 

  3. สะดวกตอการใชงาน 

  4. ดูแลรักษาทําความสะอาดไดงาย 

  5. ประหยัดเวลาในการหุงตม เชน รอนเร็ว ทําความสะอาดงาย เปนตน 

 

2. ความปลอดภัยในการใชอุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชที่เลอืกใชงานอยางเหมาะสวยใหทํางานไดผลงานมี

คุณภาพทัง้นี้ผูใชตองระมัดระวังเรื่องความปลอดภัยของตนเอง และบุคคลอื่น เพราะความ

ประมาทเลนิเลออาจกอใหเกดิอุบัตเิหตุได ดังนัน้ ผูใชเครื่องมอืควรระมัดระวังตนเอง

ตลอดเวลาระยะเวลาที่ใชเครื่องมอื โดยยดึหลักการ ดังนี้ 

  1. เมื่อใชของมคีมตองระมัดระวัง และเลอืกใชใหเหมาะสมกับประเภทของ

งาน เชน เมื่อปอกผลไมไมควรใชมดีสับ เพราะวามดีสับมรชีน้ําหนักมาก อาจทําใหมดีบาด

มอืได 
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  2. อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารประเภทเครื่องใชไฟฟาตองศกึษาวธิใีช

ใหเขาใจกอนการนํามาใช และใชตามคําแนะนําอยางเครงครัด 

  3. อุปกรณช้ินใดที่ใชบอย ควรวางไวใกลมอื และไมควรวางไวในที่สูงเกนิ

เอื้อม 

  4. เมื่อหุงตมอาหารดวยเตาถานควรดับไฟใหหมด อยาปลอยทิ้งไว ถาหุงตม

อาหารดวยเตาแกสจะตองปดแกสทุกครัง้ 

  5. ในการใชอุปกรณที่เปนเครื่องใชไฟฟากอนทําความสะอาดหรอืถอด

ช้ินสวนตางๆ จะตองถอดปลั๊กไฟกอนเสมอ 

  6. ในการใชเตาอบไฟฟาแบบจานหมุนหรอืที่เรยีกวา เตาไมโครเวฟ กอน

การใชงานควรศกึษาหลักการวธิใีชใหเขาใจและปฏบิตัิตามโดยเครงครัด เพราะวาจะสงผล

ถงึความปลอดภัย เชน ตัง้เวลาใหเหมาะสมกับชนดิของอาหาร นําอาหารออกจากเตาตาม

ขอแนะนําที่กําหนด เปนตน 

  7. เมื่อยกหมอหรอืกระทะลงจากเตาเพื่อปกปองกันความรอนถงึมือ ควรใช

ผาจับชองรอนที่มคีวามหนาพอเหมาะ 

  8. เมื่อนําอาหารทอดหรอืตม อยาหยบิอาหารดวยมอืใสลงกระทะในระยะ

สูงเพราะจะทําใหน้ําหรอืน้ํามันกระเด็นลวกมอืได ควรใชทัพพตัีกอาหารหรอืตะหลิววางลง

ในกระทะหรอืหมอที่ตัง้ไฟ 

  9. การจัดเก็บอุปกรณเครื่องใชที่มนี้ําหนักมากจะตองจัดเก็บไวดานลางของ

ช้ันวางของหรอืช้ันลางของตูเก็บอุปกรณเสมอ ทัง้นี้เพื่อความปลอดภัยจากการถูกอุปกรณ

หลนทับ 

 

3. หลักการดูแลรักษาเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารแตละชนดิผลิตจากวัสดุที่

แตกตางจากกัน ดังนัน้เพื่อใหอุปกรณเครื่องใชมอีายุการใชงานยาวนาน ควรดูแลรักษาและ

ทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ ดังนี้ 

  1. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทสเเตนเลส ควรระวังอยาใหโดนความรอนสูง

มากเกนิไปเพราะจะทําใหเกิดสดีํา สเีทาหรอืน้ําตาล เมื่อทําความสะอาดเสร็จแลวเช็ดให

แหง ซึ่งสามารถขัดออกไดโดยใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชู ขัดตรงรอยดํา

แลวลางออกดวยน้ํา 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



318 

  2. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทเหล็ก ใหใชน้ํายาทําความสะอาดขัด และลาง

ใหสะอาดแลวเช็ดดวยผาสะอาดใหแหงหรือตากใหแหงสนทิทุกครัง้ เพื่อปองกันมิใหเปน

สนมิและใชน้ํามันประกอบอาหารทาใหทั่ว 

  3. เครื่องมือเครื่องใชที่ทําจากอะลูมเินยีม เมื่อใชเสร็จแลวควรทําความ

สะอาดใหเศษอาหารที่ตดิกับภาชนะออกใหหมด และเช็ดใหแหง เพราะหากมเีศษอาหาร

ตกคางในภาชนะนานๆ กรดและดางในอาหารจะทําใหภาชนะกรอน มผิีวขรุขระ เปนรู และ

อาจเกดิอันตรายจากเศษอาหารทีต่กคางในรอยขรุขระนั้นได 

                                                                                                                                                                 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องครัวสเเตนเลสเมื่อใชเสร็จแลวใหทําความสะอาดและเช็ดใหแหงกอนนําไปเก็บ                        

หลังจากการใชงานภาชนะเครือ่งครัว ควรทําความสะอาดและจัดเก็บเปนระเบยีบเพื่อ

ความสะดวกในการใชงาน 

  4. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทเครื่องเคลอืบ ระวังอยาใหตกหรอืกระแทก 

เพราะจะทําใหกะเทาะแลวสวนที่กะเทาะจะเกดิสนมิได 

  5. เครื่องมือเครื่องใชประเภทแกว ควรระวังไมใหตกเพราะเครื่องแกวแตก

งาย และไมควรใสของที่รอนมาก นอกจากแกวชนดิทนไฟ นอกจากนี้ไมควรวางซอนกัน

เพราะอาจจะทําใหตกมาแตกได 

  6. เครื่องมือเครื่องใชประเภทพลาสตกิ ไมควรใชใสของรอนเพราะอาจทําให

บูดเบี้ยวเสยีรูป และสขีองพลาสตกิมสีวนผสมของสารตะกั่วและปรอทซึ่งอาจจะละลายปน

กับอาหารทําใหเปนอันตรายได ในการจัดเก็บเครื่องมอืเครื่องใชใหจัดเก็บเปนหมวดหมูตาม

ประเภท และลักษณะการใชงาน เพื่อสะดวกตอการหยิบใช เชน เก็บจาน ชาม ทีใ่ชเตรยีม

อาหารไวดวยกัน เปนตน 
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  7. อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชที่นานๆจึงจะนํามาใช ควรหอดวยผาขาวบาง 

กระดาษพลาสตกิ เพื่อปองกันฝุนละอองและปองกันการเกาเร็วจากจากสภาพแวดลอม 

 

4. การใชและการเก็บรักษาเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 เครื่องมอเครื่องใชในการประกอบอาหารมอียูหลายประเภท บางชนดิใชงาน

บอย ๆ บางชนดิใชนอย ในการเลอืกซื้อเพื่อความคุมคาของเงินควรพจิารณาอยาง

รอบคอบ และดูแลรักษาใหถูกวธิ ีเพื่อการใชงานไดยาวนาน สรุปได ดังนี้ 

  1) ภาชนะสําหรับหุงตม ในการเลือกซื้อภาชนะสําหรับหุงตม ควรพิจารณา

ประโยชนใชสอยและดูแลรักษาอยางถูกวธิ ีดังนี้ 

 1.1) หมอ มีหลายรูปแบบ แตละรูปแบบมปีระโยชนตางกัน ดังนี้ 

  - หมอมหูี มสีองหู หรอื มีฝาปดและมหีลายขนาด ตัง้แตขนาดเล็กถงึขนาด

ใหญสะดวกตอการใชการ ใชสําหรับตมอาหารทําแกงสม แกงจดื เปนตน 

  - หมอดามยาว เปนหมอมีดามสําหรับใชมอืจับ มีฝาปด เหมาะสําหรับตม

อาหาร ทําแกงจดื อุนอาหารที่มปีรมิาณไมมากหนัก เปนตน 

  - หมอตุน ใชสําหรับตุนอาหารมสีองช้ัน ช้ันลางใสน้ํา ช้ันบนมฝีาปด ใช

ทําอาหารเชน ไขตุน ซุปขาวพูด เปนตน 

  - หมอนึ่ง ใชสําหรับทําใหอาหารสุกโดยใชไอน้ํา เชน นึ่งขาว นึ่งหอหมก นึ่ง

ขนม เปนตน 

  - หมออดัความดัน ใชสําหรับหุงตมอาหารใหสุกอยางรวดเร็ว เชน ตุนขาหมู 

ตุนขาหมู เปนตน 

 การเลอืกใช ใหเลอืกที่มคีุณภาพคงทน ที่มกีารรับประกันคุณภาพสินคา 

  การเก็บรักษา ภาชนะหุงตม มวีธิกีารดูแลรักษา คอื ลางหรอืเช็ดทําความ

สะอาดทุกครั้งหลังใชงาน ถาเปนเครื่องใชไฟฟาควรศกึษาคูมอื และปฏบิัตติามขอแนะนํา

อยางเครงครัด 

   1.2) กระทะ ใชสําหรับทอด ผัดอาหาร ที่นยิมใชกันทั่วไป ไดแก กระทะ

ไฟฟา และกระทะธรรมดาที่ใชกับแกสและเตาถาน 

  - กระทะไฟฟา เปนอุปกรณที่ใชในการปรุงอาหารไดสะดวก โดยการเสยีบ

ปลั๊กไฟฟา สามารถผัดทอดหรอืทอดก็ได และปรับอุณหภูมไิด 
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  - กระทะธรรมดา มทีัง้เปนกระทะกนตื้น มดีามจับและกนลกึ ใชทอด ผัด

อาหารทั่วไปในการเลอืกไมควรเลอืกกระทะทีท่ําดวยโลหะที่ไมเปนสนมิ 

   การเลอืกใช เลอืกขนาดเหมาะสมกับปรมิาณอาหารที่ตองการปรุงมหูี

หรอืดามจับ เพื่อปองกันไมใหมอืโดนความรอน เชนกระทะเคลอืบเทปลอน กระทะที่ทํา

ดวยอะลูมเินยีม 

   การเก็บรักษา สามารถทําไดโดยการทําความสะอาดทุกครัง้หลักจาก

การใชงาน ถาเปนกระทะอะลูมเินยีมใหใชฝอยขัดหรอืใชฟองน้ําลางจานลางใหสะอาด ถา

เปนกระทะไฟฟาระมัดระวังไมใหดานนอกของกระทะโดนน้ําเพราะถายังไมแหงสนทิจะทํา

ใหเกดิไฟฟาดูด และที่สําคัญตองปฏบิัตติามคูมอือยางเครงครัด 

   1.3) ลังถงึ เปนอุปกรณที่ใชในการนึ่งอาหาร มลีักษณะเปนช้ันซอนกัน 

ช้ันลางสําหรับใสน้ํา ตัง้แตช้ันที่สองเปนตนไปสําหรับใสอาหารที่ตองการนึ่ง โดยแตละช้ัน

จะมรูีกลมเพื่อใหไอน้ําขึ้นมาสูอาหาร ทําใหอาหารสุก 

    การเลอืกใช ตองทําดวยโลหะที่ทนทาน เบา ไมเปนสนิม นําความรอน

ไดด ีเชน อะลูมเินยีม สแตนเลส เปนตน ลังถงึในแตละช้ันจะตองวางซอนกันไดสนทิและฝา

ปดสนทิ 

    การเก็บรักษา ใหทําความสะอาดทุกครั้งหลังการใชงาน จัดเก็บเปน

ชุดเพื่อสะดวกในการหยบิใชงาน 

    1) ภาชนะสําหรับใสอาหารและตักอาหาร เปนภาชนะที่ใชสําหรับใส

สวนผสมของอาหาร และเครื่องปรุงตางๆ อันไดแก จาน ชาม กะละมังเล็ก ถวย ตะแกรง 

และชอนสําหรับตักอาหาร เปนตน สิ่งตางๆ เหลานี้ ทําจากวัสดหุลายชนดิ เชน พลาสตกิ 

กระเบื้อง สแตนเลส การเลือกใชควรพจิารณาเลอืกใหเหมาะสม เชน เลอืกขนาดของ

ภาชนะใหเหมาะสมกับปรมิาณอาหารที่ตักใส ไมนําชามพลาสตกิใสอาหารที่รอนจัด  

เพราะความรอนจะทําใหพลาสตกิละลายเมื่อรับประทานอาหารเขาไปจะทําใหเปนอันตราย

ตอรางกาย เปนตน 

 การเลอืกใช  

  การเลอืกใชอุปกรณสําหรับใสอาหารและตักอาหารที่สําคัญ เชน 

  1. ควรเลอืกจาน ชาม แบบเรยีบ สอีอน หรอืไมฉูดฉาด จาน ชาม ที่เปน

กระเบื้องมลีวดลายพมิพเคลอืบไวสวยงาม หรอืถวยชามพลาสตกิที่มสีสีันฉูดฉาดเมื่อนํามา
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ใสอาหารที่มรีสจัด หรือของรอน อาจทําใหสงที่ทําลวดลายละลายปนมากับอาหาร

เพราะวาสเีหลานี้จะมสีารตะกั่ว ปรอทผสมอยูจะเปนอันตรายตอสุขภาพ 

  2. ทนตอการใชงาน เชน ถวย ชาม สแตนเลสจะไมคอยแตกชํารุด แตไม

คอยสวยงาม ถาตองการใชงานเกี่ยวกับคนจํานวนมากและไมตองเปนพธิรีตีอง เชน ในงาน

ที่มคีนมาก แมคาขายอาหาร เปนตน นอกจากนี้ภาชนะสําหรับตักอาหาร เชน ทัพพีตักขาว 

ตะหลวิ ชอน สอม ควรเลอืกที่มคีวามทนทานในการใชงาน 

   การเก็บรักษา ใหทําความสะอาดทุกครัง้หลงัการใชงาน หรอือุปกรณ

เครือ่งใชที่ไมไดใชงานนานๆ ตองนํามาทําความสะอาดกอนใชงานทุกครั้งจานชามที่ลาง

เสร็จแลวควรคว่ําเรยีงกันใหแหงสนทิกอนนําไปเก็บในตูเก็บอุปกรณ 

  3) เครื่องมอื หัน สับ บดอาหาร เปนเครื่องมอืที่ใชแยกช้ินอาหารใหไดตาม

รูปลกัษณะที่ตองการ เชน เปนช้ินสี่เหลี่ยม เพื่อสะดวกในการปรุง เชน 

   3.1 มดี มีหลายชนดิ เชน มีดสําหรับห่ัน มไีวสําหรับห่ันเนื้อ ห่ันผัก ผลไม 

มลีักษณะปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว มดีามจับเหมาะมือ มดีปอก มี

ลักษณะปลายแหลม บาง น้ําหนักเบา มหีลายขนาดไวสําหรับปอกผลไม มดีสับ เปนมดีที่มี

น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ  

    การเลอืกใช มคีวามคม ดามมดีทนทาน แข็งแรง และดูแลรักษางาย 

การเก็บรักษา ทําความสะอาดหลังการใชงาน จัดเก็บเมื่อแหงสนทิ และมดิชิดพนมือเด็ก 

   3.2 เขยีง เปนเครื่องมือที่รองรับการห่ัน สับอาหาร คูกับมดี 

    การเลอืกใช ใหเลอืกใชเขยีงที่ทําจากเนื้อไมแข็ง ไมมีรอยแตกราว 

    การเกบ็รักษา ควรทําความสะอาดหลังการใชงาน กอนการจัดเก็บ

ตองใหเขยีงแหงสนทิมฉิะนั้นอาจขึ้นราได 

   3.3 ครก เปนเครื่องมอืที่ใชสําหรับตําสวนผสมของอาหารหรอืเครื่องปรุง

ใหละเอยีด มทีัง้ครกหนิและครกดนิเผา 

    การเลอืกใช ครกหิน ใชสําหรับตําพรกิแกง ควรเลอืกที่เปนหนิแท 

รูปทรงไมบดิเบี้ยว สากที่ใชควรทําจากหินแท สวนครกดนิเผา ใชสําหรับบุบวัตถุดบิที่ใชปรุง

อาหาร เชน พรกิ ตําสมตํา ควรเลอืกที่มนี้ําหนักมาก รูปทรงไมบดิเบี้ยว มกีนลกึ สากที่ใช

ควรเปนสากที่ทําจากไม 

    การเก็บรักษา ทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ และคว่ําใหครก

แหงสนทิกอนเก็บ 
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   ในปจจุบันมเีครื่องบด ห่ัน อาหารไฟฟา เปนเทคโนโลยสีมัยใหมที่ปจจุบัน

นยิมใชอยางแพรหลาย เพราะสามารถชวยในการบดหรือห่ันอาหารใหละเอยีดไดตามความ

ตองการในระยะเวลารวดเร็ว ในการเลอืกใชควรเลอืกผลติภัณฑที่มกีารรับประกันสินคา    

มปีระสทิธิภาพในการใชงานสูง สามารถใชงานไดหลากหลายรูปแบบ เก็บรักษางาย การ

ดูแลรักษา ใหทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ 

  4) อุปกรณใหความรอน เปนอุปกรณที่ทําใหอาหารสุก ที่สําคัญ ไดแก 

   4.1 เตาหุงตม ไดแก เตาถาน ทําจากดนิ ใชถานหรือฟนเปนเช้ือเพลงิ 

การใชจะตองตดิไฟ ขอเสยี คอื มขีี้เถา เตาแกส ประกอบดวยหัวเตา ถังแกสซึ่งบรรจุแกสบิ

วเทน หรอืโปรเพน หรือแกสผสมระหวางบวิเทนกับโปรเพน ซึ่งอยูในสภาวะของเหลว แต

จะเปลี่ยนเปนสภาวะแกสเมื่อเปดใช เตาแกสเปนที่นยิมทั่วไปในครัวเรอืน ไมมคีวัน ใชได

งาย เตาไฟฟา เปนเตาชนิดที่มขีดลวด หรอืแผนใหความรอนดานบนกระจายความรอนไปสู

อาหารที่วางบนเตา 

   4.2 เตาอบไฟฟา โดยทั่วไป ม ี๓ ประการ ไดแก เตาอบแกส โดยทั่วไปจะ

ประกอบดวย ๒ สวน คอื สวนบนใชสําหรับหุงตมทั่วไปสวนลางใชอบอาหาร มลีักษณะเปน

ตูทบึ ปด-เปดได และมีชองกระจกสําหรับดูอาหารที่อยูภายในไดชัดเจน เตาอบไฟฟาแบบ

ขดลวด เปนเตาไฟฟาที่มลีักษณะมฝีาเปดดานหนาเปนเตาที่ใชอบอาหาร โดยแผใหความ

รอนในตูดานบนหรอืในตูดานลาง หรอืทัง้สองดาน ขดลวดเปนตัวกระจายความรอนไปสู

อาหารที่บรรจุในตู ดานลางจะมถีาดรองรับ เตาอบไฟฟาแบบจานหมุน หรอืเตาไมโครเวฟ 

เปนเตาที่ทําใหอาหารสุกโดยใชพลังงานระบบกระจายคลื่นแบบจากหมุน เตาไมโครเวฟใช

ในการอุนอาหาร อบอาหาร เปนตน 

    การเลอืกใช ควรเลอืกใหเหมาะกับการใชงาน วัสดุแตละช้ินจะตองมี

ความแข็งแรง ทนทาน ไมเปนสนมิ สวนเตาอบไฟฟาแบบขดลวด และไมโครเวฟ ควรเลอืก

ที่ประหยัดไฟ คุณภาพเปนที่ยอมรับทั่วไป 

    การเก็บรักษา ถาเปนเตาถานเมื่อใชเสร็จแลว จะตองดับถานที่ลุกให

เรยีบรอย โดยใชคมีคบีถานที่กําลังลุกจุมในน้ําใหหมด ถาเปนเตาแกสหลังการใชงานใหปด

วาลวถังแกสใหสนทิ ถาเปนเตาไฟฟาหลังการใชงานใหดงึปลั๊กออกจากเตาเสยีบ และทํา

ความสะอาดหัวเตาทุกครั้งหลังการใชงาน โดยใชฟองน้ําชุบน้ําทําความสะอาด และเช็ด

เบาๆ แลวใชผาเช็ดใหแหง 
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  5) อุปกรณเครื่องใชสําหรับทําความสะอาด ใชสําหรับทําความสะอาด

อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร เชน 

   5.1 สารทําความสะอาด มีหลายชนดิใหเลอืกใช ทัง้แบบน้ํา แบบครมี 

แบบแทง แบบผง เชน น้ํายาลางจาน ผงขัด เปนตน 

   5.2 ฝอยขัด มทีัง้ฝอยเหล็ก พลาสตกิ ใยแกว รังบวบแหง ควรเลอืกให

เหมาะสมกับภาชนะที่ใชทําความสะอาด เชน ใชฝอยเหล็กขัดกระทะ เปนตน 

   5.3 ที่กรองเศษอาหารที่ไมใชแลว ที่กนภาชนะจะตองเปนรูเล็กๆ เพื่อให

น้ําออกจากเศษอาหารเหลานี้กอนที่จะเทลงถังขยะเพื่อไมใหถังขยะเปยกช้ืน 

   5.4 อางลางหรอืกะละมัง ใชสําหรับลางสิ่งของ ลางจาน ชาม ควรเลอืก

ที่มขีนาดเหมาะกับการใชงาน สําหรับอางลางจะตองทําจากวัสดทุี่ทนทาน ทําความสะอาด

ไดงาย เชน ทําจากสแตนเลส สวนกะละมังมทีัง้ที่เปนพลาสตกิและอะลูมเินยีมใหเลือกใช

ตามความเหมาะสม 

    การเก็บรักษา สารทําความสะอาดจะตองเก็บใหมดิชิด ระวังไมใหโดน

น้ํา สวนฝอยขัดหลังจากใชงานเสร็จใหลางใหสะอาด วางไวใหแหงและเก็บไวดวยกันกับ

สารทําความสะอาด สวนอางลางและกะละมังหลังจากใชงานใหลางใหสะอาดใชผาเช็ดให

แหง 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใช 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1.  มดีห่ันเนื้อควรมลีักษณะอยางไร 

 ก. น้ําหนักเบา ปลายแหลม ยาวประมาณ 10-12 นิ้ว 

 ข. ปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว 

 ค. น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ 

 ง.  คม ปลายตัด น้ําหนักมาก 

2. กระทะกนลกึเหมาะสําหรับการทอดปลาหรอืไมเพราะอะไร 

 ก. ไมเหมาะสม เพราะเปลืองน้ํามัน 

 ข. เหมาะสม เพราะใสน้ํามันไดมาก 

 ค. ไมเหมาะสม เพราะทําใหปลาสุกยาก 

 ง. เหมาะสม เพราะทําใหน้ํามันไมกระเด็น 

3. ขอใดเปนการเลอืกเครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชลังถงึนึ่งขนมตาล 

 ข. อุนหมูทอดดวยหมอหุงขาวไฟฟา 

 ค. ทําแกงเขยีวหวานดวยหมอดามยาว 

 ง. ใชจานพลาสตกิทั่วไปใสอาหารอุนในไมโครเวฟ 

4. ขอใดเปนการเลอืกใชเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชเตาไมโครเวฟตมไข 

 ข. นึ่งขนมตาลดวยลังถงึ 

 ค. รานขายกวยเตี๋ยวหมูตุนใชหมอตุนหมู 

 ง. ใชจานพลาสตกิใสอาหารที่ปรุงสุกใหม ๆ รอน ๆ 

5. การใชเขยีงที่มรีอยแตกมีโทษอยางไร 

 ก. ทําความสะอาดยาก    

 ข. เปนที่สะสมของเช้ือโรค 

 ค. มเีช้ือราตดิอยูและจะปนกับอาหาร   

 ง. ทําใหเกดิโรคตดิตอทางเดนิอาหาร 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



325 

6. อุปกรณใดควรวางไวในตูเก็บอุปกรณช้ันลางสุด  

 ก. ชอนสอม 

 ข. จานชาม 

 ค. เขยีง 

 ง. มดี 

7. นักเรยีนควรทําอยางไรกับเครื่องมอืเครื่องใชประเภทสแตนเลสที่ถูกความรอนจนเปน 

สดีํา 

 ก. ใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชูขัดใหสะอาด 

 ข. ใชฟองน้ําชุบน้ําสมสายชูผสมน้ํามะนาวขัดใหสะอาด 

 ค. ใชน้ํายาขัดหองน้ํา หรอืผงขัดแชจนขึ้นเงา 

 ง. ใชน้ํายาลางจานลางใหสะอาด 

8. นักเรยีนมหีลักการเลอืกใชภาชนะสําหรับหุงตมอยางไร 

 ก. เลอืกใชภาชนะที่เปนสแตนเลสเพื่อความคงทนในการใชงาน 

 ข. เลอืกขนาดใหเหมาะสมกับปริมาณอาหาร 

 ค. เลอืกใชภาชนะที่เปนไฟฟาทัง้หมด 

 ง. เลอืกใชภาชนะที่มรีาคาถูก 

9. ภาชนะในการประกอบอาหารเมื่อใชเสร็จแลว ควรทําอยางไร 

 ก. วางชอนกันไวรอลาง 

 ข. เก็บลางทนัทแีลวเก็บเขาที่ใหเรยีบรอย 

 ค. ไมตองเก็บ วางไวเหมอืนเดมิรอทาํครัง้ตอไป 

 ง. .รอใหมจํีานวนเยอะ ๆ กอน คอยลางรวมกันทเีดยีว 

10. ลักษณะของภาชนะที่ดีควรเปนอยางไร 

 ก. ไมเปนสนมิ 

 ข. มฝีาปดสนทิ 

 ค. ทําความสะอาดไดงาย  

 ง. ถูกทกุขอ 
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 3 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร               เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทาํงาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครือ่งมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรียนเรยีนจบเรือ่งน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 เลอืกซื้ออาหารได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเลอืกซื้ออาหารไดอยางเหมาะสม           

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู    

 การเลอืกซื้ออาหารจะตองมหีลักการในการเลอืกซื้ออยางถูกตอง 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูใหนักเรยีนดูอาหารประเภทตางๆ ดังนี้ 

   1) อาหารสด เชน ผัก ผลไม และเนื้อสัตว 

   2) อาหารแหง และอาหารกระปอง      

 ข้ันท่ี 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้ประเด็นคําถามถามนักเรยีน เชน 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้อผักและผลไมอยางไร 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้อเนื้อสัตวอยางไร 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้ออาหารแหง และอาหารกระปองอยางไร 

   - นักเรยีนเคยเลอืกซื้ออาหาร แลวอาหารที่เลอืกซื้อมาไมมคีุณภาพบาง

หรอืไม อยางไร 

   - เพราะเหตุใด อาหารที่นักเรยีนเลอืกซื้อมาจงึไมมคีุณภาพ 

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม ตาม

ความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรียนเขาใจเกี่ยวกับการเลอืกวัตถุดบิเพื่อนํามาประกอบ

อาหาร 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) เลอืกหมายเลข

ประจําตัวตามความสมัครใจ ตัง้แตหมายเลข 1-4 พรอมตัง้ช่ือกลุมของตนเอง เรยีกกลุมนี้

วา กลุมบาน แลวใหนักเรยีนที่มีหมายเลขเดียวกันมารวมกันเปนกลุมใหม เรยีกกลุมนี้วา 

กลุมผูเช่ียวชาญ  

  4.2 นักเรยีนกลุมผูเช่ียวชาญรวมกันศกึษาความรูเรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร 

จากหนังสอืเรยีน หองสมุด และแหลงขอมูลสารสนเทศ ตามประเด็นที่กําหนด ดังนี้ 

   - หมายเลข 1 ศกึษาความรูเกี่ยวกับหลักทั่วไปในการ เลอืกซื้ออาหารมา

รับประทานในครอบครัว 
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   - หมายเลข 2 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อผักและผลไม 

   - หมายเลข 3 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อเนื้อสัตว 

   - หมายเลข 4 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อและ    เกบ็รักษา

อาหารแหง อาหารกระปอง 

  4.3 เมื่อนักเรยีนกลุมผูเช่ียวชาญศกึษาความรูตามประเด็นที่กําหนดเสร็จ

แลวใหแยกยายกันกลับเขาสูกลุมบาน จากนัน้นําความรูที่ไดจากการศกึษามาเลาใหเพื่อน

ในกลุมบานฟง 

  4.4 ครูจับสลากนักเรียน 2-3 กลุม นําเสนอผลการศกึษา หนาช้ันเรยีน โดย

ครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่บกพรอง 

  4.5 นักเรยีนแตละคนทําใบงาน เรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร เสร็จแลวให

นักเรยีนทุกคนรวมกันเฉลยคําตอบ โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง  

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงาน 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีนรวมกันสรุปความรูเรื่อง การเลือกซื้ออาหาร โดยครูเปนผู

ตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่บกพรอง 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ  

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทึกขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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การเลอืกซื้ออาหาร 
 

 

 

 ในการประกอบอาหารแตละชนดิจะตองมกีารเตรยีมวัตถุดบิ เชน ผัก เนื้อสัตว 

เครื่องปรุงรส ใหพรอม วัตถุดบิในการประกอบอาหารมสีวนสําคัญที่จะทําใหอาหารนัน้นา

รับประทาน ถูกหลักโภชนาการ ดงันั้นการเลอืกซื้อวัตถุดบิที่สด สะอาด เพื่อนํามาประกอบ

อาหารเปนสิ่งจําเปนเพราะสงผลตอสุขภาพ และคาใชจาย วตัถุดบิแตละชนดิมคีุณคาทาง

โภชนาการและมรีาคาที่แตกตางกัน ดังนัน้การมคีวามรูความเขาใจ ในการเลือกวตัถุดบิที่

นํามาประกอบอาหารจะชวยใหไดวัตถุดบิอยางดมีคีุณคาทางโภชนาการมาประกอบอาหาร

และมรีาคาถูก ชวยประหยัดคาใชจายเปนอยางดี 

  1 หลักทั่วไปในการเลอืกซื้ออาหารมารับประทานในครอบครัว ในการเลอืก

ซื้ออาหารและวัตถุดิบมาประกอบอาหาร ผูซื้อจะตองมีความรูความเขาใจในหลักการเลอืก

ซื้อ เพื่อที่จะไดของที่มคีุณภาพ ครบตามที่ตองการ หลักการซื้ออาหาร มดีังนี้ 

   1) วางแผนการซื้อลวงหนา โดยเขยีนรายการทีต่องการซื้อลวงหนา 

   2) ซื้ออาหารที่สด ใหมและสะอาด ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

   3) คํานงึถงึความประหยัด เชน เลือกอาหารที่มคีุณคาทางอาหารสูงแต

ราคาถูก 

   4) ซื้ออาหารใหมปีรมิาณเพียงพอกับจํานวนสมาชิกในครอบครัว 

   5) กําหนดงบประมาณในการซื้อ  

   6) สํารวจความตองการในครอบครัว จะไดเลอืกซื้ออาหารที่สามารถ

ทานรวมกันได 

  2. การเลอืกซื้ออาหารสด ในการเลอืกซื้ออาหารสด ควรเลอืกตามลักษณะ

ของอาหารแตละชนดิ ดังนี้ 

   1) การเลอืกซื้อผักและผลไม ในการเลอืกซื้อเราควรคํานงึถงึคุณภาพ 

โดยเลอืกที่สดใหมตามลักษณะของผลไมแตละชนดิ รวมทัง้ควรเลอืกผัก ผลไม ที่มีใน

ทองถิ่นหรอืตามฤดูกาล เพราะมใีหเลอืกมากมายและราคาถูกกวานอกฤดู โดยพจิารณา

เลอืก ดังนี้ 

    หลักการเลอืกซื้อผักสด ผักที่ใชรับประทาน มทีัง้ประเภทที่

รับประทานใบ ลําตน หัว ผล ดอก หรอืรับประทานทัง้ใบทัง้ลําตน การเลอืกซื้อจะตอง

เลอืกผักที่สด มคีวามสะอาด ไมเหี่ยวเฉาหรอืมสีเีหลอืง ไมมคีราบขาวๆ ตกคาง เพราะอาจ
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เปนยาฆาแมลงที่ตกคาง ซึ่งเปนอันตรายตอผูบรโิภค ปจจุบันมผัีกปลอดสารพษิเปน

ทางเลอืกใหมของผูบรโิภคที่รักสุขภาพ 

    หลักการเลอืกซื้อผลไม ผลไมมหีลากหลายชนดิ ซึ่งแตละชนดิมี

วธิกีารเลอืกซื้อที่แตกตางกัน เชน 

     สมเขยีวหวาน ควรเลอืกที่ผิวละเอยีด เปลอืกบาง ไมนิ่มเกนิไป ขัว้

ไมนูน สตีามชนดิของสม 

     ฝร่ัง ควรเลอืกที่ผิวละเอยีด ไมตกกระ ไมชํ้า ไมเนาเสยี เนื้อแนน 

กรอบ 

     ลําไย ควรเลอืกทีข่ัว้คอนขางแบน เมล็ดในเล็ก เนื้อหนา รสหวาน 

เนื้อไมแฉะ 

     เงาะ ควรเลอืกที่ขนและเปลอืกไมดํา เปลอืกบาง เนื้อหนา ลอน 

ไมตดิเม็ด เนื้อแหง ไมฉ่ําน้ํา 

     องุน ควรเลอืกพวงที่มีขัว้สด ผลตดิกันเปนพวงแนน ไมมีรอยชํ้า 

  3. การเลอืกซื้อเนื้อสัตว เนื้อสัตวเปนอาหารที่ใหโปรตีน ชวยใหรางกาย

เจรญิเตบิโต ในการเลอืกควรคํานงึถงึความปลอดภัย ควรเลอืกที่สะอาด มคีวามสด ไมมี

กลิ่นเหม็น ไมเขยีวคล้ํา 

   หลักการเลอืกซื้อเนื้อสัตว เนื้อสัตวชนดิตางๆ มีหลักการเลอืกแตกตางกัน 

ดังนี้ 

   เนื้อหมู เลอืกที่มสีีชมพูออน นุมเปนมัน เนื้อละเอยีดแนน 

   ปลา เลอืกที่เหงอืกมสีแีดง ครบีของเหงอืกปดสนทิ ทองไมแตก ตาใส 

เกล็ดแนน 

   เนื้อวัว เลอืกทีม่สีแีดงสด ไมดําคล้ํา ไมมนี้ําเหลอืงไหลซมึ มันมสีเีหลือง 

   เปด ไก เลอืกที่เนื้อแนน กลิ่นไมเหม็น ไมมีสคีล้ํา 

   กุง เลือกที่หัวตดิกับตัวแนน เนื้อใตตัวไมแดง 

   ปูทะเล ปูเนื้อเลอืกซื้อที่อกแข็ง กดไมลง สวนปูไข เมื่อดีดกระดอง

ดานหลัง มเีสยีงโปรง กลามปูไมหลุดจากตัว 

   หอย เลอืกหอยสด ฝาปดสนทิ ไมมกีลิ่นเหม็นแกะเปลือกออกจะมสีีแดง 

   ไข เลอืกที่สดใหม เปลอืกไขสะอาด ไมมรีอยแตกราว เมื่อสองกับไฟ

ภายในไขจะไมมจุีดสดีําหรือฟองอากาศ 
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  4. การเลอืกซื้อและเก็บรักษาอาหารแหง อาหารกระปอง 

   อาหารแหง เปนอาหารทีส่ามารถเก็บไวรับประทานไดนานกวาอาหารสด 

ในการเลอืกซื้ออาหารแหงควรซื้อจากสถานที่จําหนายที่สะอาดไมสกปรก มทีี่เก็บเปน

ระเบยีบเรยีบรอยไมช้ืนแฉะ และมีภาชนะปดมดิชิด ถาเปนอาหารกระปอง หรอืของแหงที่

บรรจุขวดจะตองดูที่ภาชนะบรรจุวามรีอยร่ัวบุบเปนสนมิหรอืไม และกอนซื้อตองอานฉลาก

ใหละเอยีด  

   ในการเลอืกอาหารแหง ควรพจิารณา ดังนี้ 

ชนดิของอาหารแหง การเลอืกซื้อ การเก็บรักษา 

ขาวสาร เลอืกที่สะอาด ไมมตีัวมอด ไมมเีศษ

สิ่งสกปรกเจอืปน ถาเปนขาวกลอง

หรอืขาวซอมมอืจะไดคุณคาทาง

อาหารมากกวาขาวขาว เพราะไม

ผานการขัดส ีไมสูญเสยีวติามนิ 

ขาวสารควรเก็บในที่แหง ไมอบัช้ืน 

ใสภาชนะที่มฝีาปดมดิชิด เพื่อ

ปองกันไมใหหนูหรอืแมลงสาบลง

ไปได 

อาหารกระปอง ดูรายละเอยีดบนฉลาก เชน วนั

หมดอาย ุกระปองไมปุบ บวม หรอื

เปนสนมิ 

บรรจุกระปอง วางไวในทีไ่มอบัชื้น 

กุงแหง เลอืกที่แหงสนทิ ไมใสสี ตัวกุงมี

น้ําหนัก 

เก็บใสขวดปดฝาใหมดิชิด เก็บใน

ที่แหง นาํไปตากแดดเปนระยะๆ 

กระเทยีม เลอืกที่เปลอืกแหงสนทิ กลบีแนน ควรแขวนในที่ลมโกรกและหยบิ

ใชไดสะดวก และควรนําไปผึ่งแดด

บอยๆ ใสกระจาด หอ หรอืใส

กลองเก็บในที่แหงและเย็น 

หอมแดง เลอืกที่หัวไมเสยี ควรแขวนในที่ลมโกรก และนาํไป

ผึ่งแดดบอยๆ 

พริกแหง เลอืกพริกเม็ดใหญ มสีแีดงเขม ใสถุงพลาสตกิมัดปากถุงใหแนน 

เก็บในที่ไมอับชื้น 

กะป เลอืกที่เนื้อละเอยีดนุม มกีลิ่นหอม 

ไมแฉะหรอืกระดาง ไมมลีะออง

เกลอืจับอยูที่ผวิกะป 

บรรจุกระปุกหรอืขวดแกว มฝีา

ปดมดิชิดควรนาํไปตากแดดทกุ  

2 สัปดาห เก็บในตูเยน็หรอืเก็บใน

ที่ไมช้ืน 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง การเลือกซื้ออาหาร 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1. ขอใดเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกของการเลือกซื้ออาหาร 

 ก. งบประมาณ       

 ข. ประหยัดเวลา    

 ค. คุณคาทางอาหาร  

 ง. เลอืกซื้อที่เปนเจาประจํา  

2. เนื้อวัวที่ดตีองมลีักษณะอยางไร 

 ก. สเีหลอืง                                   

 ข. สแีดงสด                    

 ค. สเีลอืดหมู            

 ง. สชีมพูออน                        

3. เนื้อหมูที่ดตีองมีลักษณะอยางไร 

 ก. สเีหลอืง 

 ข. สแีดงสด                              

 ค. สเีลอืดหมู                            

 ง. สชีมพูออน                                

4. ขอใดเปนอาหารแหงประเภทเครื่องเทศ 

 ก. เมล็ดงา              

 ข. พรกิไทย    

 ค. พรกิแหง       

 ง. มะขามเปยก             

5. ผักบุงจีน ควรเลอืกซื้อลักษณะอยางไร                             

 ก. ใบเขยีว  ลําตนแข็ง 

 ข. ใบสเีขยีว  ลําตนออน 

 ค. ใบสเีหลอืง  ลําตนออน 

 ง. ใบสเีหลอืง  ลําตนแข็ง 
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6. เงาะ ควรเลอืกซื้อลักษณะอยางไร                              

 ก. เปลอืกหนา  เนื้อบาง  ติดเม็ด 

 ข. เปลอืกบาง  เนื้อหนา  ติดเม็ด 

 ค. เปลอืกบาง  เนื้อบาง  ไมตดิเม็ด 

 ง. เปลอืกบาง  เนื้อหนา  ไมตดิเม็ด 

7. กุงแหง ควรเลอืกซื้ออยางไร                          

 ก. ยอมส ี   

 ข. เปนผง  

 ค. สแีดงสด    

 ง. แหง  ไมมรีา 

8. กระเทยีม ควรเลือกซื้ออยางไร                       

 ก. เนื้อแนน  ฝอลบี  ไมมีรา 

 ข. เนื้อแนน  ไมฝอลบี  ไมมีรา 

 ค. เนื้อแนน  กลบีใหญ  ไมมรีา 

 ง. เนื้อไมแนน  กลบีเล็ก  ไมมรีา 

7. อาหารกระปอง มวีธิกีารเลอืกซื้ออยางไร 

 ก. เลอืกกระปองที่มรีอยโปง                

 ข. เลอืกกระปองเรยีบไมบุบ                 

 ค. เลอืกที่เปนของเกาจะไดราคาถกู          

 ง. เลอืกกระปองที่ไมมเีครื่องหมายมาตรฐานผลติภัณฑก็ได 

8. รายการอาหารมื้อเย็น ไดแก ขาวสวย น้ําพรกิกะป ผักสด ปลาทูทอด ถาตองการ

ทํากับขาวเพิ่มอกี 1 รายการ นักเรยีนควรเลอืกรายการอาหารในขอใด จงึจะเหมาะสมที่สุด 

 ก. ผัดเผ็ดปลา 

 ข. ยําสามกรอบ 

 ค. พะแนงนองไก 

 ง. แกงจดืวุนเสน 
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9. มื้อกลางวัน นักเรียนจะตองซื้ออาหารรับประทานภายในโรงอาหารของโรงเรยีน เพื่อให

ไดอาหารหลักครบทัง้หาหมูและมคีุณคาทางโภชนาการ นักเรยีนควรเลอืกซื้ออาหารขอใด 

 ก. ขาวตมไก สม 

 ข. ขาวคลุกกะป ฝร่ัง 

 ค. กวยเตี๋ยวหมูตมยํา ชมพู 

 ง. กระเพาะปลา บัวลอยสามส ี

10. การรับประทานอาหารในขอใด จะไดรับวติามนิเอมาก 

 ก. ฟกทองนึ่ง 

 ข. น้ําแครอท 

 ค. มะมวงสุก 

 ง. ผัดผักบุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



336 

แผนการจัดการเรยีนรูที่ 4 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ                เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมือ่นักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 เตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ไดถูกวธิ ี

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ไดตอง 

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู 

 การเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ อยางถูกวธิ ีจะตองทําเปนขัน้ตอนตาม

กระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสินใจแกปญหาอยางมี

เหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูจัดเตรยีมวัตถุดบิ และอุปกรณที่ใชในการเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

ดังนี้ 

   1) วัตถุดบิประเภทผัก 

   2) วัตถุดบิประเภทเนื้อสัตว 

   3) วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรส 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษา ความรู

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ จากหนังสอืเรยีนมาลวงหนา 

  2.2 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะสาธติวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภท

ตางๆ ดังนี้ 

   1) วัตถุดบิประเภทผัก 

   2) วัตถุดบิประเภทเนื้อสัตว 

   3) วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรสความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูสาธติวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ทลีะประเภท พรอม

อธบิายประกอบทลีะขัน้ตอนอยางชา ๆ เพื่อใหนักเรยีนสังเกตและจดจําไดอยางถูกตอง 

แลวเปดโอกาสใหนักเรยีนซักถามขอสงสัย 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ตามที่ครู

สาธติ โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และใหคําแนะนําเพิ่มเตมิ 
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 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 ครูวัดและประเมินผลนักเรยีนจากการเตรยีมวัตถุดิบประเภทตางๆ และ

การสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

  6.2 นักเรยีนแตละคนทําใบงาน เรื่อง การเตรยีมวัตถุดิบ เปนการบาน แลว

นําสงครูในช่ัวโมงถัดไป 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                  (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การเตรยีมวัตถุดบิ 

 ในการประกอบอาหารจะตองมีการเตรยีมวัตถุดบิซึ่งเปนสวนผสม และ

เครือ่งปรุงรส โดยจัดเตรยีมใหเหมาะสมกับชนิดและลักษณะของอาหาร แลววางไวรวมกัน

กับอาหารแตละชนดิ และเพื่อความสะดวกในการประกอบอาหารควรจัดเครื่องปรุงไวใกล

เตาไฟที่ใชประกอบอาหาร อาหารดบิใหลางเตรียมหรือห่ันแยกไว หรอืคลุกอาหารไวให

พรอมเมื่อตดิไฟแลวสามารถจะประกอบอาหารไดทันท ี

 วัตถุดบิประเภทผัก ผักที่ใชประกอบอาหารตองมกีารพถิพีถิันเปนพเิศษ 

เพราะผักจะเหี่ยวเนาเสยีไดงาย ดังนัน้ การเตรยีมผักในการปรุงอาหารมวีธิกีารดังนี้ 

  1. เลอืกสวนที่กนิไมไดออกกอน 

  2. กอนห่ันผักตองลางใหสะอาด ผักที่เปนกอ เชน ผักกาดขาว ควรปลดิออก

ทลีะกาบแลวลางใหสะอาด ขณะลางระวังอยาใหผักชํ้า 

  3. ผักที่ตองรับประทานสด ควรแชในน้ําดางทับทมิ หรือน้ําเกลอืออน 

ประมาณ 10 นาที และตองนําผักไปลางอกีครัง้ เพื่อลางยาฆาแมลง 

 วัตถุดบิประเภทเน้ือสัตว มวีธิกีารเตรยีมดังนี้ 

  1. ตัดหรอืเอาสวนที่ไมตองการออกกอนการลาง เชน ถาเปนปลาใหขอด

เกล็ด ตัดครบี ตัดเหงอืก หรอืแรพังผดืทิ้ง สําหรับเนื้อหรอืหมู ลางใหสะอาดกอนนัน้ ถา

เปนช้ินใหญมากควรห่ันตามความเหมาะสม เพื่อใหสุกทั่วถงึ ถาเปนปลาเมือ่ห่ันเปนช้ินใหญ

แลวควรลางดวยน้ําเกลอืเล็กนอยเพื่อดับกลิ่นคาว 

  2. เนื้อสัตวจําพวกหอยใหลางครัง้แรกเพื่อเอาดินและสิ่งสกปรกออกแลวจงึ

แชน้ําประมาณ 2-3 ช่ัวโมง เพื่อใหหอยคายสิ่งสกปรกและลางออกอกีครัง้กอนนํามา

ประกอบอาหาร 

 วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรส เพื่อปรุงรสใหอาหารมีรสชาตอิรอยตาม

ความชอบของแตละคน เชน น้ําปลา น้ําตาล พรกิปน เกลอืปน ควรแบงหรอืตวงจาก

ภาชนะที่บรรจุใสในถวยเล็กๆ ตามความตองการใชงาน 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ 

1. การลางผักดวยวธินํีามาแชน้ําดางทับทมิจะมผีลตออาหารอยางไร 

 ก.  สูญเสยีวติามนิบแีละซี 

 ข.  เพิ่มวติามนิบแีละซี 

 ค.  ทําลายยาฆาแมลง 

 ง.  ดกีวาแชดวยน้ําสม 

2. เพราะเหตุใดจงึตองปอกเปลอืกสมเขยีวหวานกอนนํามาคั้น 

 ก. เพื่อใหรสชาตขิองน้ําสมมคีวามอรอยเขมขน 

 ข. เพื่อใหสขีองน้ําสมมสีสีดเปนธรรมชาติ 

 ค. ปองกันไมใหเกดิกลิ่นผิวสม 

 ง. ปองกันยาฆาแมลง 

3. ขอใดไมสัมพันธกันเกี่ยวกับวธิกีารเตรยีมอาหาร 

 ก. ลาง เปนการใชน้ําทําความสะอาดโดยใชมือถูผิวอาหาร 

 ข. สง เปนการใชมอืชอนอาหารที่เปนช้ินหรอืเปนฝอยขึ้นจากน้ําเพื่อใหสะเด็ด 

 ค. เด็ด เปนการใชมดีหรอืมือลอกเปลอืกอาหารออกไป 

 ง. ห่ัน เปนการใชมดีทําใหอาหารขาดออกจากกันเปนช้ินตามตองการ 

4. เปนการทําอาหารเปนช้ินฝอย ๆ โดยมอืหนึ่งจับอาหารวางบนเขยีงอีกมือหนึ่งกดมดีไป

ขางหนานดิหนอยยกขนถี่ ๆ เร็ว ๆ หมายถงึขอใด 

 ก. ซอย         

 ข. บุบ       

 ค. ฝาน       

 ง. สับ 

5. เปนการทําอาหารทีอ่มน้ําใหแหงโดยแยกน้ํากับอาหารเปนคนละสวนใชมอืกําอาหารบบี

ใหแนนเพื่อทําใหน้ําในอาหารไหลออกมาหมายถงึขอใด 

 ก. คัน้  

 ข. โขลก  

 ค. บุบ  

 ง. สง 
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6. จะลางผักอยางไร ผักจึงจะสะอาด 

 ก. ถาซื้อมาแลวมองดูผักสะอาดไมตองลาง 

 ข. ลางทัง้ตนและรากพรอมกันจะไดไมเสยีเวลา 

 ค. นําผักทัง้ตนและรากแชน้ําในดนิหลุดออก 

 ง. ห่ันรากที่ตดิดนิออกแลวเด็ดใบที่เนาเสยีกอนแลวจงึลาง 

7. ขอใดเปนวธิกีารเตรยีมอาหารในการผัดผักคะนาใสน้ํามันหอยทัง้หมด 

 ก. ลาง สง โขลก สับ เด็ด ตวง 

 ข. ลาง สง ฝาน สับ เด็ด ตวง 

 ค. ลาง สง ปอก ห่ัน บุบ ตวง 

 ง. ลาง สง ซอย ปอก ตวง 

8. กอนนําเนื้อปลาชอนมาประกอบอาหารควรทําอยางไร 

 ก. ขอดเกล็ดและควักไสออก แลวนําไปประกอบอาหาร 

 ข. ลางน้ําแลวห่ันเปนช้ินบาง ๆ 

 ค. ตัดหัว ครบี หาง แลวลางน้ํา 

 ง. ขอดเกล็ด แลวนําไปประกอบอาหาร 

9. วธิเีตรยีมผลไมในขอใดไมถูกตอง 

 ก. ลางดวยน้ําเย็น 

 ข. ใชมดีสะอาดห่ันหรอืเฉาะ 

 ค. ห่ันใสถวยแลวแชน้ําทิ้งไว 

 ง. ลางดวยน้ําที่ไหลจากกอก 

10. อาหารสดขอใดมวีธิกีารลางเหมือนกัน 

 ก. ผักกาดกับองุน 

 ข. แตงกวากับคะนา 

 ค. ผักกาดกับเนื้อไก 

 ง. มะเขอืกับฟกทอง 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 5 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การประกอบอาหาร               เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลือกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 อธบิายหลักทั่วไปในการประกอบอาหารไดอยางถูกตอง 

  4.1.2 อธบิายวธิกีารประกอบอาหารไดอยางถูกตอง 

  4.1.3 อธบิายวธิกีารสงวนคุณคาอาหารไดอยางถูกตอง 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถประกอบอาหารได 
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 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 

5. สาระการเรยีนรู 

 การประกอบอาหารและการสงวนคุณคาอาหารจะตองทําใหถูกตองตามหลัก

ทั่วไปในการประกอบอาหาร 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามนักเรยีนวา วธิกีารประกอบอาหารมีอะไรบาง 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูใหนักเรยีนดูบัตรภาพอาหารตางๆ แลวรวมกันแสดงความคดิเห็นวา 

อาหารดังกลาวใชวธิกีารประกอบอาหารวธิกีารใด และนักเรยีนเคยประกอบอาหารอะไรที่

ใชวธิกีารประกอบอาหารวธิีการเดยีวกับอาหารในภาพ 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรยีนเขาใจวา การประกอบอาหารเปนการปรุงอาหาร

รับประทานดวยวธิกีารตางๆ เพื่อใหไดอาหารที่มสี ีกลิ่น และรสชาตทิี่นารับประทาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศึกษาความรู

เรื่อง การประกอบอาหาร จากหนังสือเรยีน หองสมุด และแหลงขอมูลสารสนเทศ ตาม

ประเด็นที่กําหนด ดังนี้ 

   1) หลักทั่วไปในการประกอบอาหาร 

   2) วธิกีารประกอบอาหาร 

   3) การสงวนคุณคาอาหาร 

  4.2 สมาชิกแตละคนในกลุมผลัดกันอธบิายความรูที่ไดจากการ ศกึษาให

เพื่อนในกลุมฟง จนทุกคนในกลุมมคีวามรู ความเขาใจที่ถูกตอง ตรงกัน 

  4.3 สมาชิกแตละคนในกลุมชวยกันวเิคราะหวจิารณวา วธิกีารประกอบ

อาหารวธิกีารใดชวยสงวนคุณคาอาหารไดดทีี่สุด พรอมอธบิายเหตุผล 
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 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 ครูและนักเรยีนรวมกันตรวจสอบความถูกตองของใบงาน ถามี

ขอบกพรองใหชวยกันหาแนวทางปรับปรุง แกไข 

  6.2 ครูและนักเรยีนรวมกันอภปิรายสรุปความรูเรื่อง การประกอบอาหาร 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัติ) 
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ใบความรู 

การประกอบอาหาร 

 การประกอบอาหารเปนการปรุงอาหารรับประทานดวยวธิกีารตาง ๆ เชน ตม 

นึ่ง ผัด ทอด อบ ตุน ฯลฯ เพื่อใหไดอาหารที่ม ีสี กลิ่น และรสชาตทิี่นารับประทาน 

  1. ประโยชนของการประกอบอาหาร มดีังนี้ 

   1.1 ทําใหอาหารสุก สะอาด ปราศจากเช้ือโรค อาหารที่สุกดวยการปรุง

ผานความรอนสูง และเปนเวลานานพอสมควร เปนที่แนใจวา เช้ือโรคและพยาธถิูกทําลาย

ไปแลว จึงจะสะอาดเพยีงพอ สําหรับการรับประทานอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ 

   1.2 สงวนคุณคาทางโภชนาการของอาหาร สวนมากสารอาหารที่มักจะ

สูญเสยีไปในขัน้ตอนการประกอบอาหารก็คอื วติามนิ โดยเฉพาะวติามนิที่ละลายในน้ํา 

ไดแก วติามนิบีและวติามนิซ ีดังนัน้ในระหวางประกอบอาหารจึงตองใชเทคนคิวธิตีาง ๆ 

เพื่อสงวนคุณคาของอาหารไวใหมากที่สุด  

   1.3 ทําใหอาหารยอยงายขึ้น เครื่องปรุงรสที่ใชในการประกอบอาหาร 

และการทําใหอาหารสุกมผีลตอความนุมและยอยงายของอาหาร  

   1.4 ทําใหสะอาดมรีสชาติและกลิ่นดขีึ้น การประกอบอาหารดวยวธิตีางๆ 

ทําใหรสชาตแิละกลิ่นของอาหารเปลี่ยนไปในทางที่ดขีึ้นเมื่ออาหารสุก จงึทําใหรับประทาน

อาหารมากขึ้น 

   1.5 ปองกันการเนาเสยี จึงทําใหเก็บอาหารไดนานขึ้นเอนไซมและ

แบคทีเรยีเปนตัวการสําคัญที่ทําใหอาหารเนาเสยี  ดังนั้น เมื่อตองการยับยัง้การทํางานของ

เอนไซมและแบคทเีรยี และทําใหอาหารเก็บไดนานมากขึ้น  กส็ามารถทําไดโดยประกอบ

อาหาร 

  2. หลักทั่วไปในการประกอบอาหาร 

   ในการประกอบอาหารในครอบครัว ควรยดึหลักการ ดังนี้ 

   2.1 คํานึงถงึหลักโภชนาการ โดยการกําหนดรายการอาหารใหมีอาหาร

หลักครบทัง้ 5 หมู โดยเลอืกอาหารที่มคีุณคาทางอาหารสูง เลือกสสีันอาหารที่นา

รับประทาน คํานงึถงึวัย เพศ กจิกรรมของสมาชิกในครอบครัว นอกจากนี้อาหารในแตละ

มื้อควรมรีสชาติตางกัน เชน จืด เผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน มสีแีตกตางกัน เปนตน 
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   2.2 จัดอาหารในวันใกลเคยีงกันไมซ้ํากัน เพื่อชวยใหผูรับประทานอาหาร

ไมเบื่ออาหารและไดรับประทานอาหารหลากหลายรูปแบบ ควรใหสมาชิกในครอบครัว

ชวยกันเลอืกรายการอาหาร 

   2.3 ความเหมาะสมของอาหารแตละมื้อ คอื มื้อเชาเปนอาหารเบาๆ ไม

หนักทองมาก มื้อกลางวัน เปนอาหารหนักประเภทอาหารจานเดยีว มื้อเย็น เปนมื้อที่มี

เวลาทานยาวนาน ควรจัดเปนอาหารชุด มทีัง้อาหารวาง ผลไม ควรเปนอาหารที่ยอยงาย 

หลกีเลี่ยงไขมันเพราะจะเกดิการสะสมในรางกาย ทําใหอวนได 

   2.4 คํานงึถึงการสงวนคุณคาของอาหารโดยการจัดอาหารหรอืประกอบ

อาหาร โดยสงวนคุณคาของอาหารไวใหมากที่สุด เชน เลอืกใชอาหารที่สดใหม เตรยีมผัก

ไวเฉพาะที่จะประกอบอาหารเทานัน้ ในการผัดผักใชไฟแรงเวลาสั้นๆ เปนตน 

   2.5 คํานงึถงึการประหยัดเวลา โดยทํางานใหเร็วขึ้นหรอืเสยีเวลานอยลง 

เชน เตรยีมลางห่ันหรือคลุกอาหารไวใหพรอม เมื่อตดิไฟแลวสามารถประกอบอาหารได

ทันท ีเลอืกอาหารที่ประกอบไดงายๆ และรวดเร็ว 

   2.6 ประหยัดคาใชจาย ควรจายคาอาหารอยางประหยัด โดยวาง

แผนการใชเงินกอนลวงหนา ซื้ออาหารที่มใีนทองถิ่น ถาจําเปนตองใชทุกวันควรซื้อใน

ปรมิาณมาก เพราะราคาถูกวาซื้อจํานวนนอย 

   2.7 คํานึงถงึการจัดเก็บอาหาร การจัดเก็บอาหารทีม่ปีระสทิธภิาพจะ

ชวยใหอาหารอยูไดนาน เชน เนื้อสัตวที่เหลอืจากการปรุงอาหารควรเก็บโดยการแชแข็ง 

ผักใหใสถุงปดปากถุงใหมดิชิดและนําไปแชตูเย็น เครื่องปรุงรสควรปดหรอืใสภาชนะให

เรยีบรอย เปนตน 

   2.8 คํานงึถงึความพอใจของสมาชิกในครอบครัว ประกอบอาหารที่

สมาชิกในครอบครัวชอบโดยสับเปลี่ยนหมุนเวยีนไปแตละสัปดาห จัดใหมกีารทําอาหารมื้อ

พเิศษในวันพเิศษ เพื่อเปนการสรางความสุขใหกับสมาชิกในการรับประทานอาหาร 

  ในการกําหนดรายการอาหาร สมาชิกในครอบครัวหรอืผูที่มีหนาที่การ

ทําอาหาร และตองมกีารวางแผนไวลวงหนา เพื่อจะไดเตรยีมวัตถุดบิไดลวงหนา และ

ครบถวน 
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  3. วธิกีารประกอบอาหาร 

  โดยทั่วไปอาหารที่รับประทานสามารถทําใหสุกดวยวธิกีารตางๆ ดังนี้ 

   3.1 การตม เปนการทําอาหารดบิใหสุก โดยการตมอาหารในน้ําเดอืด วธิี

นี้จะสูญเสยีแรธาตุและวติามนิที่ละลายน้ําไปบางสวน และบางสวนจะละลายอยูในน้ําที่ใช

ตม ดังนั้นน้ําตมอาหารบางอยางสามารถนํามารับประทานหรอืปรุงอาหารอื่น เชน น้ําตม

กระดูกหมู ใชทําซุป ทําแกงจดื หรอืใสในอาหารประเภทผัด เปนตน วธิตีม คอื ตมน้ําให

เดอืดกอน แลวคอยใสอาหารลงในภาชนะ แตอาหารบางชนดิ เชน เนื้อวัว ตองใสเนื้อใน

ภาชนะ ใสน้ํากอนตมก็ไดรอจนอาหารสุกแลว ยกลง ทิ้งไวใหอุนกอนตักมารับประทาน 

    ขอด ีการตมเปนวธิทีี่เหมาะสําหรับใชเคี่ยวเนื้อสัตวใหเปอย เชน ตม

เครื่องในหมู  

    ขอเสยี ในขณะที่อาหารแชอยูในน้ํา สารอาหารบางชนดิ เชน วติามนิ

ซจีะละลายออกมาทําให สูญเสยีคุณคาสารอาหาร  

   3.2 การลวก เปนการทําอาหารที่กึ่งสุกกึ่งดบิ ใชกับอาหารประเภทผัก

เพื่อ ปองกันการสูญเสยีวติามนิ โดยนําอาหารใสในน้ําเดอืดและรบีนําอาหารขึ้น ใชเวลาสัน้

ประมาณ 1-5 นาที วธิกีารลวก คอื ลางผักใหสะอาด ตมน้ําใหเดอืดโดยใชไฟแรง เตมิ

เกลอืเล็กนอยก็ได ใสผักในเวลาอันรวดเร็ว จากนัน้ตักขึ้น แชน้ําเย็น 1-2 นาท ีแลวตักใส

จาน ขอควรระวัง คอื การลวกผักใหปฏบิัต ิโดยคํานงึถึงชนดิของผักเปนหลัก ผักบางชนดิ

ไมเหมาะกับการลวกก็ใหตม ผัด หรอืนึ่งแทน 

   ขอด ีการลวกเหมาะสําหรับการประกอบอาหารประเภทผัก เพราะจะ

ชวยสงวนคุณคาสารอาหารไวไดมาก 

   ขอเสยี วธินีี้ไมเหมาะสําหรับประกอบอาหารผักที่มีเนื้อแข็ง เชน ฟก 

ฟกทอง เผอืก มัน เพราะผักจะไมสุกหรอืยังมเีช้ือโรคบางชนดิหลงเหลอือยู เมื่อรับประทาน

เขาไปอาจทําใหทองเสยีได 

   3.3 การเคี่ยว เปนการตมอาหารดบิใหสุกกอนแลวจึงตมตอไปดวยไฟ

ออนๆ ใชเวลาประมาณ 3-5 ช่ัวโมง เพื่อใหอาหารเปอยนุม ตามตองการ 

   3.4 การทอด เปนการทําใหอาหารกรอบหรอืสุกโดยใชน้ํามัน วธิกีาร

ทอดควร ปฏบิัตดิังนี้ 

    การทอดเนื้อ ใชกระทะตั้งใสน้ํามันผสมเนยเหลวเล็กนอย เพื่อใหมี

กลิ่น หอม รสด ีและสเีหลืองสวย ใสเนื้อในขณะที่น้ํามันรอน ใชไฟปานกลาง  
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     การทอดปลา ใชกระทะกนแบน ใสน้ํามันทวมปลา ควรใหน้ํามัน 

รอนกอน ใสปลา ใชไฟปานกลาง  

     การทอดผัก สวนใหญจะชุบแปงหรอืไขทอดใชน้ํามันมาก ใชไฟ 

ปานกลาง เมื่อทอดสุกแลวซับน้ํามันดวยกระดาษซับมัน 

    ขอด ีการทอด ทําใหอาหารมคีวามกรอบ รสชาตอิรอย นารับประทาน 

     ขอเสยี วธินีี้ จะทําใหอาหารสูญเสยี วติามนิ A วติามนิ D วติามินE 

และ วติามนิK ซึ่งละลายในไขมัน มปีรมิาณไขมันสูง ถารับประทานทุกมื้อ ไปขันจะสะสมใน

รางกาย ทําใหอวนงาย หรอืเปนโรคไขมันอุดตันในเสนเลอืดได 

   3.5 การตุน เปนการทําอาหารใหสุกจนเปอยโดยใชหมอตุนหรอืภาชนะ  

2 ช้ัน ซึง่ช้ันบนใสอาหารดบิ ช้ันลางใสน้ํา จะใสอาหารลงในภาชนะแลววางลงในน้ํา  

จะทําใหอาหารสุก เปอยนุม ไมแข็งกระดาง เชน ไขตุน หมูตุน  

    ขอด ีอาหารที่ปรุงดวยวธิีนี้จะสุก นุม ปราศจากเช้ือโรค เหมาะ

สําหรับใชเลี้ยงทารก ผูสูงอายุหรอืผูปวย 

     ขอเสยี วธินีี้ใชเวลาในการประกอบอาหารมาก และไมเหมาะสําหรับ

อาหารประเภทเนื้อสัตว 

   3.6 การนึ่ง เปนการทําอาหารใหสกุ โดยใชความรอนจากไอน้ําดวย

ภาชนะ 2 ช้ัน เชน นึ่งปลาทูดวยลังถงึ นึ่งขาวเหนยีวดวยหวด วธิกีารนึ่ง คอื ใสน้ําลงในหมอ

นึ่งช้ันลางแลว วางอาหารบนลังถงึช้ันบน ปดฝาใหสนทิ นําไปตัง้ไฟไอน้ําจาก น้ําเดือดจะทํา

ใหอาหารสุก  

    ขอด ีการนึ่งจะชวยสงวนคุณคาสารอาหารไดดกีวาการตม เพราะ

สารอาหารไมละลายไปกับน้ํา และควรปดฝาหมอนึ่งใหสนทิ 

    ขอเสยี หากใชเวลาในการนึ่งนานเกนิไปจะทําใหสูญเสยีคุณคา

สารอาหาร 

   3.7 การผัด เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชน้ํามันไมมาก แตใชความรอน

มากไฟแรง โดยนําเนื้อหรอืผักลงผัดในกระทะ ใชตะหลิวคนกลับไปมา ในระยะเวลาสัน้ ๆ 

ถาใชฝาปดครอบขณะผัดจะชวยรักษาคุณคาวิตามินบางชนดิไวได  

    ขอด ีอาหารจะมีปรมิาณไขมันนอยกวาการทอด 

    ขอเสยี ถาใชเวลานานเกนิไปจะทําใหสูญเสยีคุณคาสารอาหารได 
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   3.8 การยางและปง เปนการทําอาหารใหสุก โดยการนําอาหารวางบน

ตะแกรงเหนอืเปลวไฟ ใชไฟออนหรอืปานกลางแลวแตชนดิของอาหาร หม่ันพลกิกลับ

เสมอๆ จนอาหารสุกเหลอืง กรอบ ตามความตองการ เชน ปลายาง ไกยาง 

   3.9 การเผา เปนการทําใหอาหารสุกโดยการนําอาหารไปหมกในไฟ

ออนๆ ใชกระดาษอะลูมเินยีมหรือกระดาษฟรอยดหออาหาร แตถาอาหารดบิมเีปลอืกไม

ตองหอหุม พอผิวของอาหารเหลอืงจัดใหเอามาปอกเปลอืก เชน มันเผา 

   3.10 การคั่ว เปนการทําใหอาหารสุกโดยการใสอาหารลงในกระทะที่แหง

สนทิใชไฟออนใชทัพพหีรอืตะหลวิคนไปคนมาใหอาหารสุก เหลอืงกรอบ และมกีลิ่นหอม 

การคั่วตองใสอาหารดบิลงไปคั่วทลีะนอย จงึจะสุกทั่ว เชน คั่วถั่วลสิง 

  4. การสงวนคุณคาอาหาร 

   ในการประกอบอาหารบางครัง้จะทําใหคุณคาของอาหารที่เปนประโยชน

ตอรางกายตองสูญเสยีไป เชน การหุงขาวแบบเช็ดน้ําทําใหวติามนิในขาวลดนอยลง ดังนัน้

การรูจักประกอบอาหารที่สงวนคุณคา จงึเปนประโยชนและใหคุณคาตอรางกาย ซึ่งมี

วธิกีารปฏบิัต ิดังนี้ 

   4.1 การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา ขาวประกอบดวยวติามนิ การขัดสขีาว การ

ลางขาวสารหลายๆ ครัง้ การหุงขาวแบบเช็ดน้ําและการใชความรอนในการหุงขาว ทําให

ตองสูญเสยีวติามนิ ดังนัน้วิธกีารสงวนคุณคาของขาววิธหีนึ่ง คอื การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา 

ซึ่งมวีธิกีาร ดังนี้ 

    1. เก็บสิ่งเจอืปนและกากขาวออกจากขาวสาร 

    2. ซาวขาว 2 ครัง้ ดวยน้ํานอย ถาเปนขาวขาวควรซาวเพยีง 1 ครัง้ 

    3. ใสน้ําในหมอ และนําไปหุงหรอืนึ่ง โดยขาวเกา ใชขาว 1 สวนตอน้ํา 

2 สวน ถาเปนขาวใหม ใหใชขาว 2 สวน ตอน้ํา 1 1/2 สวน ถาหุงขาวดวยหมอหุงขาวไฟฟา

ใหเช็ดหมอใหแหง ปดฝา กดสวติซ และรอใหหมอดดี ก็นํามารับประทานไดเลย ถาหุงขาว

ดวยเตาถานหรอืเตาแกส ใหนําขาวไปตัง้ไฟและปดฝาหมอ เมื่อขาวเดอืดใหคนใหทั่วเพื่อกัน

ขาวไหมที่กนหมอ หรี่เตาแกสหรอืนําถานออกจากเตาไฟ เพือใหไฟออนตะแคงหมอหมุนไป

มาเพื่อใชขาวสุกอยางทั่วถงึและปองกันขาวไหมตดิกนหมอ เมื่อขาวสุกจงึยกลงจากเตา 

   4.2 การประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตวอยางสงวนคุณคา เนื้อสัตวอุดม

ไปดวยโปรตนีมปีระโยชนตอรางกาย การประกอบอาหารอยางมคีุณคา มวีธิกีารทํา ดังนี้ 

    1. ตองลางเนื้อใหสะอาดกอนห่ัน 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



352 

    2. ตมเนื้อสัตวโดนใสน้ําในหมอใหทวมเนื้อ ใชไฟแรงตมน้ําใหเดอืด

กอนใสเนื้อสัตวและเมื่อเดอืดอกีครัง้จงึหรี่ไฟใหออนลง 

    3. ควรห่ันเนื้อสัตวเปนช้ินใหญและปดฝาภาชนะขณะหุงตม 

    4. เพื่อปองกันเช้ือโรคและพยาธจิะตองทําใหอาหารสุกทัง้ช้ินกอน

รับประทาน 4.3 การประกอบอาหารประเภทผักอยางสงวนคุณคา มวีธิกีาร ดังนี้ 

     1) ลางผักหลายๆ ครั้ง และแชผักในน้ําผสมดางทับทมิ หรอืเกลอื

ปนประมาณ 30 นาที เพื่อลางสารตกคางออก ไมขยําผักเวลาลางเพราะจะทําใหผักชํ้า 

     2) ลางผักกอนห่ัน ไมควรห่ันผักเปนช้ินเล็ก ๆ เพราะจะทําให

สูญเสยีวติามนิในผักมากกวา และอยาห่ันผักทิ้งไวนาน ผักบางชนดิถารับประทานดิบได 

ก็ไมจําเปนตองทําใหสุก เชน แตงกวา เพราะผักดบิมคีุณคาทางอาหารมากกวา 

     3) ผักที่รับประทานทัง้เปลอืกได ควรรับประทานทัง้เปลือก  

ถาจําเปนตองปอกใหลางแลวปอกเปลอืกออกใหบางที่สุดเทาที่จะบางได เพื่อสงวนคุณคา

อาหารสวนที่อยูใตผิว 

     4) การตม ผัด ลวกผัก ไมควรตัง้ไฟนานจนเกนิไป เพราะความ

รอนจะทําใหผักสูญเสยีวติามนิ 

    5) ผักที่มขัีว้ เชน พรกิ มะเขือ ใหลางกอนเด็ดขัว้ ผักที่อยูในอาหาร

ประเภทสลัดอุดมไปดวยคุณคาทางอาหาร รับประทานไดโดยไมตองปรุงใหสุกกอนนํา 

ผักสดไปประกอบอาหารจะตองลางใหสะอาดเพื่อปองกันสารตกคาง 
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แบบทดสอบ 

การประกอบอาหาร 

1. ขอใดไมใชองคประกอบที่ทําใหการประกอบอาหารไดผลดมีมีาตรฐาน  

 ก. มตํีาราอาหารที่ดี 

 ข. อาหารดบิตองสดสะอาด 

 ค. ใชเครื่องตวงเฉพาะอาหารราคาแพง 

 ง. ทําอาหารตองเปนตามลําดับขัน้ตอน  

2. การทําอาหารวธิใีดจะทําใหอาหารสดและมคีุณคาคงเดมิ 

 ก. แชเย็น แชแข็ง  

 ข. แชอิ่ม การกวน  

 ค. ดองเค็ม ดองเปรี้ยว  

 ง. ตากแหง พาสเจอรไรซ 

3.  การทําอาหารใหสุกจนเปอยโดยใชภาชนะ 2 ช้ัน เปนวธิ ีการประกอบอาหารแบบใด 

 ก. การเคี่ยว               

 ข. การนึ่ง 

 ค. การตม                 

 ง. การตุน 

4. วธิกีารประกอบอาหารดวยการตม ลวก และเคี่ยวมีความแตกตางกันในดานใด 

 ก. วัตถุดบิ 

 ข. ระยะเวลา 

 ค. เครื่องครัว 

 ง. สารอาหาร 

5. การประกอบอาหารใหสุกดวยไอน้ําเดอืด จัดเปนวธิีการประกอบอาหารวธิใีด  

 ก. การนึ่ง 

 ข. การตุน 

 ค. การตม 

 ง. การลวก 
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6. การประกอบอาหารวธิใีดชวยสงวนคุณคาของอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การตม 

 ข. การตุน 

 ค. การยาง 

 ง. การทอด 

7. การทําใหผักสุกโดยวธิกีารใดสามารถรักษาคุณคาอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การผัด 

 ข. การตม 

 ค. การนึ่ง 

 ง. การลวก 

8. การประกอบอาหารวธิใีดทําใหอาหารสุกโดยใชความรอนจากเตาไฟโดยตรง 

 ก. การตม การผัด 

 ข. การปง การยาง 

 ค. การลวก การกวน 

 ง. การทอด การเช่ือม 

9. ผักชนดิใดไมเหมาะที่จะประกอบอาหารดวยวธิกีารลวก 

 ก. ถั่วงอก  

 ข. ดอกแค  

 ค. กะหล่ําปลี 

 ง. หัวผักกาด 

10. การประกอบอาหารดวยวธิกีารผัดมขีอเสยีอยางไร 

 ก. มเีช้ือโรคเจอืปน 

 ข. เสยีเวลาในการปรุง 

 ค. มปีรมิาณไขมันมาก 

 ง. อาหารสูญเสยีวิตามิน 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 6 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การจัดตกแตงและบริการอาหาร           เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสินใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารจัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 จัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม  

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนิัย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู  

 การจัด ตกแตง และบริการอาหารจะตองทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีนวา เพราะเหตุใดจึงตองจัดและตกแตงอาหาร               

ใหสวยงาม 

  1.2 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง การจัดและตกแตงอาหาร และการบรกิารอาหาร จากหนังสอืเรยีน 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะจัด ตกแตง และบรกิารอาหารให

นักเรยีนดูเปนแบบอยาง 

  2.2 ครูใหนักเรยีนดูวัสดุ อุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวจัด ตกแตง และบรกิารอาหารใหนักเรยีนดูเปนแบบอยางตามลําดับ

ขัน้ตอน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันทบทวนลําดับขัน้ตอนการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวฝกจัด ตกแตง และบรกิารอาหารตามแบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครู

คอยสังเกตการณอยางใกลชิด และเนนย้ําใหนักเรยีนตระหนักถงึความปลอดภัยในการ

ทํางาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันปรับปรุง แกไข     

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันจัด ตกแตง และบรกิารอาหารหวาน 

ประเภทขนมหวานและผลไม จากนั้นใหตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวให

เพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยางสรางสรรค 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                   (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การจัดและตกแตงอาหาร 

 อาหารที่นารับประทานนั่นไมไดอยูที่รสชาติของอาหารเพยีงอยางเดยีว ซึง่การ

จัดและตกแตงอาหารใหนารับประทานมคีวามสําคญัเปนอยางมาก การตกแตงอาหารที่

สวยงามจะทําใหอาหารนั่นนารับประทานมากขึ้น ของที่นํามาจัดและตกแตงอาหาร เชน 

ผักนํามาแกะสลัก ผักกาดหอมนํามาวางรอบๆยํา พรกิหยวกที่มสีสีันสวยงามวางบนอาหาร 

รวมทัง้ภาชนะที่ใสอาหาร โตะ ผาปูโตะที่ลวดลายสวยงาม ซึ่งลวนแลวแตชวยใหอาหารนา

รับประทานมากขึ้น และนอกจากนี้ควรนําหลักการทางศลิปะมาใชในการจัดตกแตงอาหาร 

เพื่อทําใหอาหารแตละอยางดูนารับประทาน 

 ตัวอยางการจัดและตกแตงอาหาร 

 ขาวสวย ตักใสโถขาว มฝีาปด 

 อาหารประเภทแกง เชน แกงจดื ใหตักใสภาชนะที่เปนชามหรอืหมอไฟขนาดไม

เล็กหรือใหญมากตามจํานวนสมาชิกในครอบครัว แกงเขยีวหวานตักใสชาม โรยหนาดวย

พรกิช้ีฟาซอยเปนช้ินยาว ๆ บาง ๆ และใบโหระพาเพื่อใหมสีสีันนารับประทาน 

 อาหารประเภทผัด จัดใสจานเปลหรอืจานแบน ไมตักอาหารใสลนถงึขอบจาน 

 เครื่องจ้ิม เชน น้ําพรกิผักจ้ิม หลนหรอืผักสดตาง ๆ น้ําพรกิใหตักใสถวยกนลกึ

นําไปวางในจานเปลหรอืจานแบนใหญ จัดวางผักสดรอบ ๆ โดยผักสดอาจจะแกะสลกัหรอื

ห่ันเปนรูปตาง ๆ 

 อาหารประเภทยํา ทอด จัดใสจานแบน นําผักกาดหอมมาตกแตงรอบๆ จาน 

 ผลไม ประเภทที่ไมทานเปลอืกใหปอกเปลอืกออกและห่ันเปนช้ินพอคํา ผลไมที่

ทานทัง้เปลอืกใหห่ันเปนช้ินพอคํา 

 ในการจัดโตะอาหารควรจัดวางอาหารคาวกอน เชน ขาวสวย แกง ผัด ผักจ้ิม 

น้ํา เมื่อรับประทานอาหารคาวเสร็จแลวใหจัดอาหารหวานหรือผลไม 
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แบบทดสอบ 

การจัดและตกแตง 

1. เครื่องจ้ิมมวีธิกีารจัดและตกแตงอยางไร 

 ก. ตักใสมุมใดมุมหนึ่งของจาน แลวประดับตกแตงดวยผักแกะสลัก 

 ข. ตักใสถวยกนลกึ นําไปวางไวในจานเปล แลวจัดผักสดไวรอบ ๆ 

 ค. ตักใสถวย แลวแกะสลักผักสดใหรับประทานคูกัน 

 ง. ตักใสจานใบไม แลวจัดผักสดใหรับประทานคูกัน 

2. การจัดตกแตงอาหารมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ทําใหอาหารมรีสชาตดิขีึ้น 

 ข. ทําใหผูรับประทานอาหารอารมณดี 

 ค. ทําใหอาหารมคีุณคาทางโภชนาการมากขึ้น  

 ง. ทําใหอาหารนารับประทานและรับประทานไดสะดวก 

3. ขอใดจัดอาหารไดเหมาะสมที่สุด 

 ก. น้ําพรกิกะปใสถวยกนตื้นวางในจานผักสด 

 ข. อาหารประเภททอดหรอืผัดใสในจานกลม 

 ค. ทับทมิกรอบใสในถวยสทีบึกนลกึ  

 ง. ตมยําใสในจานกนลกึ 

4. การตกแตงจานขาวผัดใหนารับประทานทําไดอยางไร 

 ก. กดอัดขาวผัดใสพมิพเคาะวางบนจาน แลวห่ันแตงกวา มะเขอืเทศ 

  ตามขวางเรยีงไวขาง ๆ 

 ข. ผสมสผีสมอาหารในขาวแลวตักขาวใหพูนจานวางแตงกวาห่ันขวาง 

  เรยีงไวขางๆ 

 ค. เกลี่ยขาวผัดใหเต็มจานแลวห่ันมะเขือเทศกับแตงกวาตามขวางเรยีงไว 

  บนขาว 

 ง. ห่ันแตงกวาและมะเขอืเทศตามขวางคลุกขาวผัดตักใสจานเปล 
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5. การบรกิารอาหารหมายถงึขอใด 

 ก. การจัดโตะอาหารและอุปกรณรับประทานอาหารใหพรอมสําหรับ 

  การรับประทานอาหาร 

 ข. การเสริฟอาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆ และจัดตกแตงใหผูรับประทาน 

 ค. การจัดอุปกรณพรอมรับประทานใหสมาชิกในครอบครัวและการจัดเลี้ยง 

  ในรูปแบบตาง ๆ เพื่อชวยอํานวยความสะดวกใหแกผูรับประทานมีความสุข 

  และสรางบรรยากาศที่ดี 

 ง. ถูกทุกขอ 

6. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรียมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนา 

  ผูรับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 

7. ขอใดกลาวถูกตองเกี่ยวกบัการบรกิารอาหารในครอบครัว 

 ก. ผูที่อาวุโสนอยกวาจะบริการผูที่มอีาวุโสมากกวา 

 ข. รินน้ําลงในแกวของผูรับประทานอาหารประมาณ 3/4 ของแกวใหครบทุกแกว 

 ค. จัดวางอาหารบนโตะตามความสะดวกโดวางอาหารประเภทตมไวตรงกลาง 

  อาหารทอดผัดยําวางโดยรอบ การบรกิารอาหารประเภทตมใหอุนกอนเสริฟ 

  ขณะบรกิารอาหารใหยนืเบี่ยงตัวคอมเล็กนอยมอืไมจุมอาหาร  

  ซอมผูรับประทานหลนตกใหผูบรกิารเก็บไปแลวนํามาบรกิารใหม 

 ง. ถูกทุกขอ 

8.ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถงึสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถงึลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 7 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การจัดตกแตงและบริการอาหาร           เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน มจีิตสํานกึในการใชพลังงาน ทรัพยากร 

และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารจัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

   4.2.1 จัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม   

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู 

 การจัด ตกแตง และบริการอาหารจะตองทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีนวา เพราะเหตุใดจึงตองจัดและตกแตงอาหาร               

ใหสวยงาม 

  1.2 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง การจัดและตกแตงอาหาร และการบรกิารอาหาร จากหนังสอืเรยีน 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะจัด ตกแตง และบรกิารอาหารให

นักเรยีนดูเปนแบบอยาง 

  2.2 ครูใหนักเรยีนดูวัสดุ อุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวจัด ตกแตง และบรกิารอาหารใหนักเรยีนดูเปนแบบอยางตามลําดับ

ขัน้ตอน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันทบทวนลําดับขัน้ตอนการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวฝกจัด ตกแตง และบรกิารอาหารตามแบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครู

คอยสังเกตการณอยางใกลชิด และเนนย้ําใหนักเรยีนตระหนักถงึความปลอดภัยในการ

ทํางาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันปรับปรุง แกไข  

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันจัด ตกแตง และบรกิารอาหารหวาน 

ประเภทขนมหวานและผลไม จากนั้นใหตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวให

เพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยางสรางสรรค 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                            ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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การบรกิารอาหาร 

 การบรกิารเปนการเสิรฟหรือยกอาหารมาใหผูรับประทานที่โตะอาหารถาเปน

ธุรกิจรานอาหาร พนักงานเสริฟจะมคีวามสําคัญมาก เพราะจะเปนผูที่นําอาหารมาให

ลูกคา ดังนั้นจงึควรทําใหผูรับบรกิารเกดิความสะดวกสบายและประทับใจ สําหรับการ

บรกิารอาหารในครอบครัวนัน้สมาชิกทุกคนควรชวยกันใหบรกิารเพราะจะทําใหเกดิ

สัมพันธภาพที่ดตีอกัน ซึ่งควรปฏบิัต ิดังนี้ 

  1. เชิญสมาชิกในครอบครัวใหรับประทานอาหารรวมกัน 

  2. ยกอาหารวางไวที่โตะใหพรอมกอนสมาชิกเขานั่งโตะ 

  3. ตักขาวใหเพยีงพอกับจํานวนสมาชิก 

  4. รนิน้ําใสแกวสําหรับสมาชิกแตละคน 

  5. ไมควรใชมอืจับตองอาหารโดยตรง ใหใชชอนกลาง ไมไอหรือจามรด

อาหารขณะใหบรกิาร 

 ในการบรกิารอาหารขณะที่สมาชิกในครอบครัวน่ังที่โตะแลว จะตองทําดวย

ความระมัดระวังเพราะมฉิะนัน้จะทําใหอาหารหกได และถาจะเตมิขาวหรอืเตมิน้ําให

สมาชิกทานอื่น จะตองตักขาวและเตมิทางดานขวาของสมาชิกคนที่น่ัง ระวังอยาใหขาวหรอื

น้ําหก และในการรับประทานอาหารรวมกันนัน้สมาชิกจะตองดูแลซึ่งกันและกัน เชน คนที่

นั่งใกลกับขาวแตละอยาง จะตองตักใหคนที่ตักไมถงึดวยเปนการปลูกฝงนสิัยการ

เอื้อเฟอเผื่อแผดูแลซึ่งกันและกันและเมือรับประทานอาหารเสร็จแลว สมาชิกในครอบครัว

จะตองชวยกันเก็บกวาดเช็ดโตะ ลางจาน ชาม แกว หมอตางๆ โดยไมปลอยใหเปนหนาที่

ของสมาชิกคนใดคนหนึ่ง 
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 8 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร           เวลา 4 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกนั และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน มจีิตสํานกึในการใชพลังงาน ทรัพยากร 

และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรียนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรได   

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



368 

5. สาระการเรยีนรู    

 การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจะตองทําอยางเปนขั้นตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีน วาเพราะเหตุใดจึงตองแปรรูปผลผลติทาง

การเกษตร 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศึกษาความรู

เรื่อง การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร จากหนังสอืเรียน หรอืเอกสารประกอบการสอน

มาลวงหนา 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูแปรรูปผลผลติทางการเกษตร (กลวยฉาบ) ใหนักเรยีนดูเปน

แบบอยางตามลําดับขัน้ตอนอยางชาๆ เพื่อใหนักเรยีนสังเกตและสามารถนําไปปฏบิัตไิด

อยางถูกตอง 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมฝกแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (กลวยฉาบ) ตาม

แบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครูคอยสังเกตการณและใหความชวยเหลืออยางใกลชิด 

  4.2 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันหาแนวทางปรับปรุง แกไข 

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.2 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันแปรรูปผลผลติทางการเกษตร (กลวยฉาบ) 

โดยไมมแีบบอยาง โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่

บกพรอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันแปรรูปผลผลติทางการเกษตร จากนัน้ให

ตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวใหเพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยาง

สรางสรรค 
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7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

          ลงช่ือ…………….……………………………………. 

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ปญหา/อุปสรรค 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกลุรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 การนําผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปจะชวยปองกันการลนตลาดของ

ผลติผลสด ซึ่งชวยยกระดับราคาผลติผล ไมใหตกตํ่า การเพิ่มมูลคาของผลติผลทาง

การเกษตรมาแปรรูปเปนอาหารระดับอุตสาหกรรม ที่สามารถรับวัตถุ ดบิเพื่อผลติเปน

อาหารจํานวนมากได การผลติอาหารใหไดมาตรฐานเพื่อความปลอดภัยตอผูบรโิภค การ

สงเสรมิ ใหผลติภัณฑแปรรูปอาหารใหเปนที่ยอมรับ และสามารถขยายตลาดการคาออก

ไปสูตางประเทศ จะชวยเพิ่มพูน รายไดใหแกประเทศไดเปนอยางดี 

 การเก็บรักษาและแปรรูปผลผลติทางการเกษตร เปนการนําเอาผลผลติ

ทางการเกษตรมาผานกระบวนการตาง ๆ เพื่อใหเก็บรักษาผลผลติทางเกษตรไวไดนาน

กอนถงึตลาดและผูซื้อ ปจจัยที่เกี่ยวของเกี่ยวกับการเกบ็รักษาผลผลติทางการเกษตร 

ไดแก สภาพของผลผลติความสะอาด ความช้ืน อุณหภูม ิการถายเทอากาศ 

 การเกษตร หมายถงึ การปลูกพชื การเลี้ยงสัตว  ตองอาศัยปจจัยทาง

ธรรมชาตเิปนสําคัญ 

 ผลผลติทางการเกษตร หมายถงึ สิ่งที่ไดมาจากการทําเกษตรกรรม ไดแก การ

ปศุสัตว การปาไม การประมง การกสกิรรม และผลติภัณฑตาง ๆ ที่ไดจากการแปรรูป 

ไปเปนอยางอื่น เชน อาหารกระปอง เครื่องหนัง ไมอัด ผลติภัณฑนม เปนตน แบงออกเปน 

2 ประเภทใหญคอื 

  1. ผลผลติที่ใชในการอุปโภค เชน ฝาย ปอ ปาน ไหม ยาง ไมอัด เปนตน 

  2. ผลผลิตที่ใชในการบรโิภค เชน ขาว ขาวโพด ผลไม ออย ผลติภัณฑนม 

เปนตน 

 ผลผลติทางเกษตรที่สําคัญของประเทศไทย เชน  ขาว ขาวโพด  ยางพารา    

มันสําประหลัง กุงแชแข็ง ไกแชแข็ง เปนตน 

 เทคนคิในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร มหีลายขัน้ตอน แตที่สําคัญจะเปน

แรงจูงใจสามารถทําผลติภัณฑ ตาง ๆ ใหเกดิประโยชนคุมคา คุมราคา และผลติภัณฑนัน้

จะตองมคีวามอรอย ไมใชทําครัง้แรกอรอยทุกคน ตดิใจในรสชาต ิสามารถทํารายไดให

มากมาย พอเริ่มมคีนรูจัก คุนตา ชินตอรสชาต ิก็จะเริ่มทําผลติภัณฑเพื่อใหมี ผลกําไร

มากๆ ความสําคัญของรสชาตอิาจดอยไป จะทําใหทุกคนเสื่อมความศรัทธาได จึงจําเปน

อยางยิ่งที่จะตองคํานงึถึง 
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  1. ความซื่อสัตยตอตนเองและลูกคา 

  2. ตองมกีารวางแผนผลติสินคานัน้ลวงหนา และเหมาะสมกับฤดูกาล เพื่อ

สนิคานัน้จะมีตนทุนตํ่าขายได ราคาสูง 

  3. ตองมคีวามสนใจ และตัง้ใจตอการทําผลติภัณฑนัน้ เพื่อใหมคีวาม

สมํ่าเสมอของรสชาติและคุณภาพที่ดี 

  4. ตองคํานงึถึงความสะอาดความปลอดภัยเสมอ 

  5. ตองมคีวามรูในสารปรุงแตงอาหารที่ใชอยางแมนยํา 

  6. การคัดเลอืกวัตถุดบิเพื่อการแปรรูปจะตองมลีักษณะและคุณภาพตรง

ตามชนดิของอาหาร และตองคํานึง ถงึเวลา แรงงาน และคาใชจายในการเตรยีมวัตถุดบิ

ดวยการแปรรูปผลผลติ  อาจทําไดหลายวธิเีชน การทําแหง การดอง การใชความรอน 

การใชความเย็น การใชรังสี 

   1. การแปรรูปอาหารโดยการทําใหแหง คอื การลดความช้ืนของอาหาร

จนถงึระดับที่สามารถยับยัง้การเจรญิเตบิโต ของเช้ือจุลินทรยีได คอื มคีาวอเตอรแอกตวิติี้ 

(water activity : Aw) ต่ํากวา 0.70 ทําใหเก็บอาหารไดนาน อาหารแหงแตละชนดิจะมี

ความช้ืนในระดับที่ปลอดภัยไมเทากัน เชน ผลไมแชอิ่มเก็บที่ความช้ืน รอยละ 15-20 ถา

เปนเมล็ดธัญชาตคิวามช้ืนระดับนี้จะเกดิรา การทําแหงอาหารโดยทั่วไปจะอาศัยความรอน

สงผานเขาไปใหน้ําในอาหาร เพื่อใหน้ําในอาการเคลื่อนที่และ ระเหยออกจากผิวอาหาร 

และประสทิธภิาพในการเคลื่อนของน้ํามาที่ผิวอาหาร ธรรมชาตขิองอาหาร ถาเปนผักก็จะ 

แหงเร็วกวาผลไม เพราะผลไมมนี้ําตาลเปนองคประกอบอยูดวย การทําใหแหงโดยใชความ

รอนจากแสงอาทติย ในสมัยโบราณมักจะตากแดด ซึ่งไมสามารถควบคุมความรอน และ

คุณภาพของผลิตภัณฑได จึงมกีารสรางตูอบโดยใชความรอนจากแสงอาทติย 

ประกอบดวยแผงรับแสงอาทติย ซึ่งทําดวยวัสดุใส แสงอาทติยตกลงบนแผงรับแลวทะลุ

ผานไปยัง วัสดุสดีําภายในตู และเปลี่ยนเปนรังสคีวามรอน ไปกระทบอาหาร ความช้ืน

ระเหยออกจากอาหารจะระบายไปโดยการหมุนเวยีนของอากาศทางชองลม นอกจากนี้ยัง

ม ีกระบวนการทําใหแหงไดอกีหลายวธิ ีคอื 

    การทําใหแหงโดยใชลมรอน (ตูอบลมรอน) 

    การทําใหแหงโดยใชลูกกลิ้ง 

    การทําใหแหงแบบเยอืกแข็ง 

    การทําใหแหงโดยใชไมโครเวฟ 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



373 

    การทําใหแหงโดยใชวธิอีอสโมซสิ 

   2. การดอง เปนการทําใหผลผลติมรีส กลิ่น เปลี่ยนไปจากเดมิเชน 

การดองเค็ม โดยใชเกลอื (โซเดยีมคลอไรด) ไมนอยกวา 15 เปอรเซ็นตของน้ําหนักผลผลติ

ที่จะดอง เชนการดองมะนาว ผักกาดดอง ไขเค็ม เปนตน สามารถฆาหรอืยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีที่ทําใหเกดิการเนาเสยี การดองหวาน (การแชอิ่ม) โดยใชน้ําตาล

ไมนอยกวา 68 เปอรเซ็นตของน้ําหนักผลผลติที่จะนํามาดอง เชนมะมวงแชอิ่ม มะดันแชอิ่ม

เปนตน 

   3. ใชความเย็น เปนวธิทีี่สะดวก ชวยในการเก็บรักษาผัก ผลไม เนื้อสัตว

ตาง ๆ ใหสด และยังมคีุณคาทางโภชนาการที่ดอียู แตไมสามารถทําลายจุลนิทรยีไดทุก

ชนดิเชน การแชเย็นธรรมดา ใชอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซยีล การแชแข็ง ใชอุณหภูม ิ 

-40 องศาเซลเซยีล สามารถเก็บรักษาผลผลติบางชนดิไดนานเปนป 

   4. การใชรังส ีโดยใชรังสแีกมมา ซึ่งไดจากสารกัมมันตรังส ีที่ใชกันมากก็

คอื โคบอลต-60 เชน ถาใช 1 กโิลเกรย ใชชะลอการสุกของมะมวง  และควบคุมการแพร

พันธุของแมลงในระหวางการเก็บรักษา หรอืถาใช 0.15 กโิลเกรย ใชยับยัง้การงอกของมัน

ฝร่ัง หอมหัวใหญ เปนตน 

   การบรรจุหีบหอ การบรรจุหบีหอ เพื่อใหผลผลติไดมาตรฐาน หรอืมี

คุณคา เชน สด มสีเีลื่อมมัน กลิ่น รส ความฉ่ํา ความกรอบ สะอาด ไมมตํีาหนิ ปราศจาก

สารตกคาง เปนตน 

   การตลาด เปนสวนสําคัญยิ่งของการทําเกษตรเชิงธุรกิจ มปีจจัย

เกี่ยวของดังนี้ การเก็บรักษาสนิคา การแปรรูปสินคา ชนดิของสินคา การขนสงสินคา ราคา

สนิคา สถานที่จําหนายสินคา 

   5. การแปรรูปเพื่อถนอมอาหารแบบใชความรอนสูง จะชวยทําลาย

จุลนิทรยีที่กอใหเกดิโรค ซึ่งทําให อาหารเนาเสยี ทําลายเอ็นไซม สารพษิ พยาธทิี่ไมทนตอ

ความรอน การแปรรูปโดยใชความรอน กระทําได 2 วธิี คอื 

    1) การพาสเจอรไรซ คอื วธิีที่ถนอมอาหาร โดยใชความรอนที่

อุณหภูมไิมสูงมากนักเพื่อทําลายแบคทเีรยี พวกที่ไมสรางสปอร และพวกที่กอใหเกิดโรค

แกคน สวนจุลินทรยีอื่น ๆ ที่ทนความรอนระดับพาสเจอรไรซ จะเปน สาเหตุทําใหอาหาร

เสยีได ดังนัน้ อาหารทีผ่านการพาสเจอรไรซตองอาศัยความเย็นชวยเก็บรักษา 
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    2) การสเตอรไิลซ คอื วิชาการถนอมอาหารโดยใชความรอนที่

อุณหภูมสิูงกวาการพาสเจอรไรซ ซึ่ง อาจเปนอุณหภูมสิูงกวาน้ําเดอืด เพื่อทําลายจุลนิทรยี

ทัง้หมดรวมทัง้สปอรอาหารที่ไดจากการสเตอรไิลซ  ึจึงเปน อาหารปลอดเช้ือ เกบ็รักษาไว

ไดนาน โดยไมตองใชความเย็นชวย การสเตอรไิลซน้ํานมวัว กระบวนการ UHT (Ultra high 

temperature) นยิมใชอุณหภูม ิ135 - 150องศาเซลเซยีส นาน 1-4 วนิาท ีซึ่งมวีธิใีห 

ความรอน 2 แบบ คอื 

     ก. ทางออม เปนการใหความรอนผานแผนแลกเปลี่ยนความรอน 

     ข. ทางตรง เปนการใชไอน้ํารอนจัด เปนตัวกลางใหความรอน โดย

อัดลงไปในอาหารโดยตรง แลวจงึผานไปยัง เครื่องระเหยน้ําสวนที่เกนิออกไปภายใตภาวะ

สุญญากาศ 

 

 

 http://www.thaigoodview.com/library/studentshow/st2545/4-5/no17-

18/c18kanparupponpalit.html 

 http://www.ku.ac.th/e-magazine/january47/agri/plant.html 

http://www.sahavicha.com/?name=knowledge&file=readknowledge&id=2070 
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แบบทดสอบ 

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

1. เพราะเหตุใดจึงตองแปรรูปผลผลติทางการเกษตร   

 ก. ผูบรโิภคมคีวามตองการสนิคา 

 ข. จํานวนผูจําหนายสินคาเพิ่มขึ้น 

 ค. ตนทุนในการผลติสนิคาลดลง 

 ง. ผลผลติทางการเกษตรลนตลาด  

2. กลวยน้ําวาแปรรูปเปนกลวยฉาบ กลวยอบเนย กลวยกวน เหตุผลใดจึงตองแปรรูป

กลวยน้ําวา 

 ก. เพิ่มมูลคาของผลผลติ 

 ข. ผลผลติกลวยลนตลาด 

 ค. สรางความหลากหลายใหสนิคา 

 ง. มปีญหาในการเก็บผลผลิตไวบรโิภค  

3. การทําปลาราผงไปขายตางประเทศ แสดงวาการทําปลาราผงมคีวามสําคัญอยางไร 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาอาหาร 

 ง. ทําใหมีอาหารที่เหมาะสมกับรสชาตขิองผูบรโิภค  

4. ขอใดเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหมกีารแปรรูปอาหาร 

 ก. ตองการเพิ่มมูลคา 

 ข. มปีญหาในการเก็บผลผลิต 

 ค. ผลผลติทางการเกษตรลนตลาด 

 ง. ตองสรางความหลากหลายของสนิคาเกษตร 

5. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ผลผลิตมสีสีันสะดดุตา 

 ข. มอีาหารไวบรโิภคตลอดเวลา 

 ค. ผูขายกําหนดราคาอาหารไดเอง  

 ง. ลดการใชวัตถุดบิในการแปรรูป 
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6. ผลผลติทางการเกษตรลักษณะใดที่เหมาะสมกับการแปรรูป 

 ก. ผลผลิตที่มรีาคาสูง 

 ข. ผลผลติที่มขีนาดใหญ 

 ค. ผลผลติที่มปีญหาดานคุณภาพ 

 ง.  ถูกทุกขอ 

7. ชาวบานตําบลตนธงคิดคนวธิกีารทําทอฟฟลําไย จาก ขอความดังกลาวแสดงถงึความ 

สําคัญของการแปรรูปอาหารขอใด 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหมอีาหารตรงตามความตองการของผูบรโิภค 

 ง. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 

8. ถาตองการใหการแปรรูปผลผลติสามารถจําหนายไดควรทําอยางไรมากที่สุด 

 ก. ใชผลผลติทางการเกษตรที่สด 

 ข. ศกึษาวธิกีารทําอาหารใหมรีสชาตดิี 

 ค. ศกึษาความตองการของผูบรโิภคและตลาด 

 ง. ศกึษาวธิกีารยดือายุของผลผลติใหนานที่สุด 

9. ขอใดเปนผลติภัณฑอาหารแปรรูปประเภทหมัก 

 ก. แยม 

 ข. น้ําสมคัน้ 

 ค. นมอัดเม็ด 

 ง. ไสกรอกอสีาน 

10. ใครกําลังแปรรูปอาหาร 

 ก. นุย นําขาวโพดมาชุบแปงทอด 

 ข. น้ํา นําสับปะรดมาทําแยม 

 ค. นา นํามะขามมาแชอิ่ม 

 ง. นงิ นําเนื้อหมูมาทําเนื้อแดดเดยีว 
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แบบวัดทักษะปฏบิัต ิ

กลุมสาระการเรยีนรูการงานอาชีพและเทคโนโลย ีช้ันมัธยมศกึษาปท ี……..  

สมาชิกกลุม 1. ………………………………………………….... 

   2. ………………………………………………….... 

   3. ………………………………………………….... 

   4. ………………………………………………….... 

   5. ………………………………………………….... 

ที ่ รายการประเมนิ 
ระดับคะแนน  

4 3 2 1  

1 มกีารวางแผนรวมกัน กําหนดบทบาทหนาที่      

2 การเตรยีมวัสดุอุปกรณในการปฏบิัตงิานใหครบ      

3 ปฏบิัตงิานตามขัน้ตอน       

4 การใชวัสดุอุปกรณถูกตอง เหมาะสม      

5 ความรวมมอืในการปฏบิัตงิาน      

6 มทีักษะปฏบิัตงิานดวยความคลองแคลวและ

ปลอดภัย 

     

7 การจัดเก็บ ทําความสะอาดวัสดุ อุปกรณและ

สถานที่หลังปฏบิัตงิาน 

     

8 ความกระตอืรอืรน      

9 ความตัง้ใจและความรับผิดชอบในการทํางานที่

ไดรับมอบหมายใหเสร็จทันตามกําหนดเวลา 

     

10 ผลงาน      
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เกณฑการใหคะแนน 

รายการประเมนิ 
เกณฑการใหคะแนน 

4 3 2 1 

มกีารวางแผน

รวมกัน กําหนด

บทบาทหนาที ่

 

มกีารแบงหนาที่

ในการ

ปฏบิัตงิานและ

กําหนดบทบาท

หนาที่อยาง

ชัดเจน 

มกีารแบงหนาที่

ในการปฏบิตังิาน

แตกําหนด

บทบาทหนาทีไ่ม

ชัดเจน 

มกีารแบงหนาที่

ในการปฏบิตังิาน

เปนบางคร้ัง แต

กําหนดบทบาท

หนาที่ไมชัดเจน 

ไมมกีารแบง

หนาที่ในการ

ปฏบิัตงิานและ

การกําหนด

บทบาทหนาที ่

การเตรียมวัสดุ

อุปกรณในการ

ปฏบิัตงิาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณอยาง

ครบถวน มี

ความเหมาะสม

ในการใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณอยาง

ครบถวน แต

วัสดุอยางบางไม

เหมาะสมในการ

ใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณไม

ครบถวน        มี

ความเหมาะสม

ในการใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณไม

ครบถวน และไม

เหมาะสมในการ

ใชงาน 

ปฏบิัตงิานตาม

ขัน้ตอน 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองทุก

ขัน้ตอนโดยที่ครู

หรอืเพื่อนไม

ตองแนะนํา 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองแตมบีาง

ขัน้ตอนที่ครูหรอื

เพื่อนแนะนํา 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองแตเมื่อ

ครูหรอืเพื่อน

แนะนําเทานัน้ 

ไมสามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองตาม

ขัน้ตอน 

การใชวัสดุ

อุปกรณ ถูกตอง 

เหมาะสม 

 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดอยาง

ถูกตอง และมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดอยาง

ถูกตอง แตไมมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดไม

ถูกตอง แตมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดไม

ถูกตอง และไมมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

ความรวมมอืใน

การปฏบิัตงิาน 

 

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมอื

ในการ

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมือ

ในการปฏบิตังิาน

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมอื

ในการปฏบิตังิาน

สมาชิกในกลุม

ไมใหความ

รวมมอืในการ
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ปฏบิัตงิานกลุม

มคีวามสามคัคี

และชวยเหลอื

เพื่อนในกลุม

อยางตอเนื่อง 

กลุมเปนบางคร้ัง

แตไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

กลุมเปนบางคร้ัง

อยางไมเต็มใจ 

ไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

ปฏบิัตงิานกลุม

ไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

มทีักษะปฏบิัตงิาน

ดวยความ

คลองแคลว 

และปลอดภยั 

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

ทุกขัน้ตอนและ

ปฏบิัตงิานดวย

ความปลอดภัย  

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

เกอืบทุกขัน้ตอน

และปฏบิัตงิาน

ดวยความ

ปลอดภัย 

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

บางขัน้ตอนและ

ปฏบิัตงิานดวย

ความไม

ปลอดภัย 

นักเรียนไมมี

ความ

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

และปฏบิัตงิาน

ดวยความไม

ปลอดภัย 

การจัดเก็บวัสดุ 

อุปกรณและ

สถานที ่

นักเรียนเก็บ

วัสดุอุปกรณ

และทําความ

สะอาด สถานที่

ปฏบิัตงิาน

เรียบรอย 

นักเรียนเก็บวัสดุ

อุปกรณและทํา

ความสะอาด 

สถานที่

ปฏบิัตงิานแตไม

เรียบรอย 

นักเรียนเก็บวัสดุ

อุปกรณแตไมทํา

ความสะอาด 

สถานที่

ปฏบิัตงิาน 

นักเรียนไมเก็บ

วัสดุอุปกรณและ

ไมทําความ

สะอาด สถานที่

ปฏบิัตงิาน 

ความกระตอืรอืรน นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ ใส

ใจ มุงมัน่ในการ

แสดงออกและ 

ปฏบิัตกิิจกรรม

ในการเรียนใน

ระดับด ีหรอืดี

มาก เปน

พฤตกิรรมอยาง

สม่ําเสมอใน 

ทุกโอกาส 

 

นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ 

มุงมั่นในการ

แสดงออกและ

ปฏบิัตกิิจกรรม

ในการเรียนใน

ระดับพอใช หรอื

เปนพฤตกิรรมที่

แสดงออกใน

บางคร้ัง 

นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ ใน

การแสดงออก

หรอืปฏบิัติ

กิจกรรม การ

เรียนในระดับ

นอยมาก   

นักเรียนไมมี

ความสนใจ  

ไมตัง้ใจ หรอื

มุงมั่นในการ

แสดงออก หรอื

ไมปฏบิัติ

กิจกรรมในการ

เรียนตามที่

กําหนด 
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ความตัง้ใจและ

ความรับผดิชอบใน

การทํางานทีไ่ดรับ

มอบหมายใหเสร็จ

ทันตาม

กําหนดเวลา 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความตัง้ใจ

และรับผดิชอบ

จนทํางาน

สําเร็จตามเวลา

ที่กําหนด 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความตั้งใจ

และรับผดิชอบ

แตผลงานไม

สําเร็จ 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความไม

ตัง้ใจและไม

รับผดิชอบ 

ผลงานไมสาํเร็จ 

ไมปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

และไม

รับผดิชอบ

ทํางานไมสําเร็จ

ตามเวลาที่

กําหนด 

ผลงาน  ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

สวยงาม 

รสชาตกิลม

กลอม 

ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

สวยงาม รสชาติ

ไมกลมกลอม 

ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

ไมสวยงาม 

รสชาตไิม 

กลมกลอม 

ผลงานไมมคีวาม

ประณตี ตกแตง

ไมสวยงามและ 

รสชาตไิม 

กลมกลอม 
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แบบทดสอบวัดความคิดสรางสรรค 

ขอท่ี 1 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกประโยชนของการถนอมอาหารมาใหมากที่สุด ภายใน

เวลา 5 นาท ี(ความคดิคลองแคลว 3 คะแนน)  

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 2 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกอาหารที่ทํามาจากเห็ดมาใหมากที่สุด ภายในเวลา 5 

นาท ี(ความคดิคลองแคลว 3 คะแนน)  

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

ขอท่ี 3 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกความสมัพันธ ของอาหารกับการแปรรูปอาหารมี

ความสัมพันธกันอยางไร บอกมาใหมากที่สุด ภายในเวลา 10 นาท ี(ความคดิยดืหยุน  

3 คะแนน) 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 4 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกประโยชนของสิ่งที่เห็นในภาพ มาใหมากที่สุด ภายในเวลา 

10 นาท ี(ความคดิยดืหยุน 3 คะแนน) 

 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 5 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนตอเตมิภาพ จากรูปทรงที่กําหนดให ใหเปนภาพของวัสดุ

อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารใหสวยงาม และแปลกใหม ภายในเวลา 10 นาท ี

(ความคดิละเอยีดลออ 5 คะแนน) 

 

ช่ือภาพ………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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เกณฑการใหคะแนน 

 การตอเตมิภาพ 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามและตกแตงสวยงาม   2 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามแตตกแตงไมสวยงาม   1 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมสวยงามและตกแตงไมสวยงาม  0 คะแนน 

 ผลงาน 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหมและสวยงาม    3 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหมแตตกแตงสวยงาม   2 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 4. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  0 คะแนน 

 

ขอท่ี 6 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนตอเตมิภาพ จากรูปเรขาคณติที่กําหนดให ใหเปนรูปผลไม 

ที่สมบูรณ ภายในเวลา 10 นาท ี(ความคดิละเอยีดลออ 5 คะแนน) 

 

ช่ือภาพ………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

เกณฑการใหคะแนน 

 การตอเตมิภาพ 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามและตกแตงสวยงาม  2 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามแตตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมสวยงามและตกแตงไมสวยงาม 0 คะแนน 

 ผลงาน 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหมและสวยงาม  3 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหมแตตกแตงสวยงาม  2 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 4. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม 0 คะแนน 
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ขอท่ี 7 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนเลอืกสิ่งที่กําหนดให ใหนักเรยีนนําสวนผสมเหลานี้มา

ประกอบอาหาร โดยอาจจะไมไดนําสวนผสมมาทุกรายการ พรอมตัง้ช่ือและบอกประโยชน 

ภายในเวลา 10 นาที (ความคดิรเิริ่ม 3 คะแนน) 

 สิ่งที่กําหนดให  

 1. เนื้อปลา 

 2. เนื้อหมู 

 3. เครื่องเทศ (พรกิ กระเทียม หอมแดง หัวหอม ตะไคร ใบมะกรูด กระชาย    

                  พรกิไทย มะนาว)   

 4. ใบตอง 

 5. กะทิ 

 6. เครื่องปรุง (ผงชูรส น้ําปลา ปลารา พรกิแกง น้ําตาล)  

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95%  ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 
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แบบทดสอบวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์ทางการเรยีน 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

 คําชี้แจง ใหนักเรยีนทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางและเตมิขอมูลลงตาม

ความเปนจรงิ 

 ช่ือ-สกลุ……………………….…………………………….ช้ัน………..เลขที…่……….. 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ ์

 คําช้ีแจง ใหนักเรยีนพจิารณาขอความแตละขอวาตรงกับความคดิ ความรูสกึ 

หรอืพฤตกิรรมอยูในระดับใด แลวใหนักเรยีนทําเครื่องหมาย  ลงในชองทางขวามอืที่มี

ขอความวา มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด ชองใดชองหนึ่งใหตรงกับขอเท็จจรงิ

ของนักเรยีนมากที่สุดขอละหนึ่งเครื่องหมายเทานัน้  

ความหมายของตัวเลอืก  

 มากที่สุด  หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         มากที่สุด 

 มาก   หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         มาก 

 ปานกลาง หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         ปานกลาง 

 นอย   หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         นอย 

 นอยที่สุด  หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         นอยที่สุด 
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แบบสอบถามวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ ์

ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ี่สุด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ี่สุด
 

1 ฉันจะตอบคําถามครูทันทเีมื่อจบคําถาม      

2 ฉันพรอมที่จะรับผิดชอบเปนผูนํากลุมเสมอ      

3 ฉันมักจะเลอืกทํางานที่ไมมีใครกลาทําไดสําเร็จ      

4 ฉันคิดวาการรบีทําการบานหรอืงานที่ครูมอบใหเปน

สิ่งจําเปนในการเรยีน 

     

5 ฉันยอมรับผิดเมื่อทําผิดพลาดทุกครัง้โดยไมแกตัว      

6 ฉันทําการบานหรอืทํางานที่ครูมอบหมายใหทันที      

7 ฉันพยายามทํางานใหเสร็จกอนแลวจงึหยุดพกั      

8 ฉนัพยายามทําแบบฝกหัดที่ยาก ๆ จนสําเร็จ      

9 เมื่อฉันตองการคําตอบจากเรื่องที่เรยีน ฉันจะรบี

คนหาคําตอบ 

     

10 ฉันเลอืกที่จะทําแบบฝกหัดทุกขอ แมวาครูจะให

เลอืกทําเปนบางขอ 

     

11 ฉันอยากจะเรยีนตอในสถาบันที่มกีารสอบแขงขัน

เขาเรียน 

     

12 ฉันจะพยายามทํารายงานใหเสร็จและสงครูกอน

เวลาที่กําหนด แลวนํามาแกไขขอบกพรองอกีครัง้

หนึ่ง 

     

13 ฉันชอบทํางานดวยตนเอง ไมชอบใหผูอื่นทําให      

14 ฉันจะทําการบานหรอืงานที่กลุมมอบหมายใหทําจน

เสร็จแมวาจะปวย 

     

15 ฉันเต็มใจรับผิดชอบงานที่ครูมอบหมายใหทํา      

16 ฉันเอาใจใสในการเรยีนทุก ๆ วชิา       
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ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ี่สุด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ี่สุด
 

17 ฉันจะไปขอสอบแกผลการเรยีนเมื่อทราบวาสอบ 

ไมผาน 

     

18 ฉันจะถามผลการสอบจากครูผูสอนทุกครัง้ 

เมื่อสอบเสร็จ 

     

19 เมื่อทราบผลสอบแลว หากไดคะแนนนอยฉันจะ

พยายามเรยีนและอานหนังสอือยางมุงม่ันเพิ่มขึ้น 

     

20 ฉันตองการใหครูตรวจและเฉลยการบานทุกครัง้      

21 ฉันจะตดิตามผลงานของตนเองเมื่อสงงานไปแลว 

เมื่อทราบผลแลวจะพยายามแกไขปรับปรุงผลงาน

ใหดขีึ้น 

     

22 เมื่อตัดสนิใจทําสิ่งใดไปแลว ถาผลออกมาไมดี

เทาที่ควรฉันจะหาทางแกไขใหดขีึ้น 

     

23 ฉันคาดหวังผลสําเร็จในการเรียนไวสูง เพื่ออนาคต

ของตนเอง 

     

24 ฉันคดิเสมอวาความสําเร็จในการเรยีนเปนเสมอืน

เข็มทศิที่ช้ีนําอนาคตของฉันวาเดนิไปในทิศทางที่ฉัน

ตองการได 

     

25 ฉันมจุีดมุงหมายในการเรยีนชัดเจนวาเรยีนเพื่อที่จะ

ประกอบอาชีพใด 

     

26 ทุกวันนี้ฉันตัง้ใจเรยีนเพราะตองการเรยีนตอ 

ในระดับที่สูงขึ้นในอนาคตใหได 

     

27 ฉันจัดทําตารางในการทํางานและปฏบิัตติาม 

จนงานสําเร็จ 
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ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ีสุ่ด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ีสุ่ด
 

28 ทุกครัง้ที่ทํางานกลุมฉันจะจัดลําดับขัน้ตอนของงาน

ใหชัดเจนกอนลงมอืปฏบิัติ 

     

29 เมื่อพบปญหา ฉันจะแกไขไปทลีะขัน้      

30 ฉันจะเก็บงานเขาแฟมสะสมงานทุกครัง้ 

เมื่อครูตรวจเสร็จและสงงานคืนกลับมา 

     

 

เมื่อนักเรยีนตอบแบบสอบถามแลวผูวจัิยนํามาตรวจใหคะแนน ดังนี้ 

 ถาเลอืกตอบ  มากที่สุด  ให 5 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  มาก   ให 4 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  ปานกลาง ให 3 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  นอย   ให 2 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  นอยที่สุด  ให 1 คะแนน 
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน 

วชิาการงานอาชีพและเทคโนโลย ีช้ันมัธยมศึกษาปที ่1 

เรื่อง อาหารกับการดํารงชวีติ 

คําชี้แจง 

 1. แบบทดสอบฉบับนี้มขีอสอบทัง้หมด 40 ขอ ใชเวลา 50 นาท ี

 2. แบบทดสอบฉบับนี้เปนแบบเลอืกตอบ 4 ตัวเลอืก ใหนักเรยีนเลอืกคําตอบ   

ที่ถูกที่สุดเพียงคําตอบเดยีว โดยกากบาท (X) ลงในชอง ก, ข, ค หรอื ง ในกระดาษคําตอบ

ตามที่ตองการ ดังตัวอยางการสอบ ขอ 0 

ขอ ก ข ค ง 

0  X   

 ถาตองการเปลี่ยนคําตอบใหกา X ทับขอนั้นแลวกากบาทเลอืกขอใหม เชน 

เปลี่ยนขอ ข เปนขอ ง 

ขอ ก ข ค ง 

0  X   X 

 3. คําถามในแตละขอมคีําตอบที่ถูกที่สดุเพยีงคําตอบเดยีว เกณฑการให

คะแนนในแตละขอ คอื ตอบถูกได 1 คะแนน และตอบผิดได 0 คะแนน ถาตอบเกนิหนึ่ง

คําตอบหรอืไมตอบเลยถอืวาไมไดคะแนนในขอนัน้ 

 4. หามขดีเขยีนหรอืทําสัญลักษณใด ๆ ลงในแบบทดสอบ 

 5. เมื่อสอบเสร็จแลวใหสงกระดาษคําตอบและแบบทดสอบที่กรรมการคุมสอบ  
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1. ขอใดคอืคุณคาของอาหารถูกที่สุด  

  ก. อาหารทําใหอิ่ม  

  ข. อาหารทําใหอรอย  

  ค. อาหารทําใหมคีวามตานทานโรค  

  ง. อาหารทําใหรางกายเจริญเตบิโต แข็งแรง  

2. อาหารและโภชนาการมีผลตอสุขภาพอยางไร 

 ก. ทําใหรางกายมคีวามเจริญเตบิโต   

 ข. ทําใหรางกายมภีาวะโภชนาการดี 

 ค. ทําใหรางกายมคีวามตานทานโรค   

 ง. ทําใหรางกายไมเจ็บปวย 

3. การมคีวามรูเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ มปีระโยชนอยางไร 

 ก. ไดกนิอาหารที่มรีาคาถูก 

 ข. ไดกนิอาหารตามสัดสวน 

 ค. ไดกนิอาหารทีม่รีาคาแพง 

 ง. ไดกนิอาหารที่มคีุณคาตอรางกาย 

4. ขอใดกลาวผิด 

 ก. การจัดอาหารตองมคีุณคาครบ 5 หมู 

 ข. อาหารมื้อเชาควรทํางายและใชเวลาไมนาน 

 ค. อาหารมื้อกลางวันควรเปนอาหารจานเดยีว 

 ง. อาหารมื้อเย็นควรจัดใหเปนอาหารเบา เชน ขาวตม 

5. อาหารในขอใดมคีุณคาทางโภชนาการครบ 

 ก. ไขเจียว หมูทอด ขาว 

 ข. น้ําพรกิปลาทู ผักสด ขาว 

 ค. หมูปง ไสกรอก ขาวเหนียว 

 ง. ขาวขาหมู ตมจดืวุนเสน ขาว 
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6. อุปกรณใดควรวางไวในตูเก็บอุปกรณช้ันลางสุด  

 ก. ชอนสอม 

 ข. จานชาม 

 ค. เขยีง 

 ง. มดี 

7. นักเรยีนควรทําอยางไรกับเครื่องมอืเครื่องใชประเภทสแตนเลสที่ถูกความรอนจนเปน    

สดีํา 

 ก. ใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชูขัดใหสะอาด 

 ข. ใชฟองน้ําชุบน้ําสมสายชูผสมน้ํามะนาวขัดใหสะอาด 

 ค. ใชน้ํายาขัดหองน้ํา หรอืผงขัดแชจนขึ้นเงา 

 ง. ใชน้ํายาลางจานลางใหสะอาด 

8. นักเรยีนมหีลักการเลอืกใชภาชนะสําหรับหุงตมอยางไร 

 ก. เลอืกใชภาชนะที่เปนสแตนเลสเพื่อความคงทนในการใชงาน 

 ข. เลอืกขนาดใหเหมาะสมกับปรมิาณอาหาร 

 ค. เลอืกใชภาชนะที่เปนไฟฟาทัง้หมด 

 ง. เลอืกใชภาชนะที่มรีาคาถูก 

9. มดีห่ันเนื้อควรมลีักษณะอยางไร 

ก. น้ําหนักเบา ปลายแหลม ยาวประมาณ 10-12 นิ้ว 

    ข. ปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว 

ค. น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ 

          ง.  คม ปลายตัด น้ําหนักมาก 

10. ขอใดเปนการเลือกใชเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชเตาไมโครเวฟตมไข                                           

 ข. นึ่งขนมตาลดวยลังถงึ 

 ค. รานขายกวยเตี๋ยวหมูตุนใชหมอตุนหมู 

 ง. ใชจานพลาสตกิใสอาหารที่ปรุงสุกใหม ๆ รอน ๆ 
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11. ขอใดเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกของการเลอืกซื้ออาหาร 

 ก. งบประมาณ       

 ข. ประหยัดเวลา    

 ค. คุณคาทางอาหาร  

 ง. เลอืกซื้อที่เปนเจาประจํา  

12. การเลอืกซื้ออาหารควรคํานงึถงึขอใดมากที่สุด 

 ก. รสชาต ิ     

 ข. สภาพรางกาย       

 ค. ประโยชน        

 ง. เงิน 

13. อาหารชนดิใดที่มตีามฤดูกาล 

 ก. น้ํานมจากสัตว    

 ข. เนื้อสัตว  ไข    

 ค. ผักและผลไม   

 ง. ของแหง ของเค็ม 

14. เนื้อสัตวในขอใดไมควรนํามาประกอบอาหาร 

 ก. เนื้อวัวสแีดงสดมันสเีหลือง 

 ข. หอยลอยปากเปดอามเีมือกลื่น 

 ค. ปลากระพงเหงอืกสีแดง ตาสดใส  

 ง. ปูทะเลเนื้อแนนกดตรงอกไมมรีอยบุม 

15. ถาตองการทําแกงสมปลาชอน ควรเลอืกพรกิแหงอยางไร 

 ก. เม็ดสแีดงสมํ่าเสมอทัง้เมล็ด 

 ข. เม็ดสีแดงมจุีดสีขาวขึ้นบางจุด 

 ค. เม็ดมเีนื้อแนนบบีแลวมเีม็ดออกมา 

 ง. เม็ดสวยไมแตกหักสชีมพูสมํ่าเสมอ  
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16. การลางผักดวยวธินํีามาแชน้ําดางทับทมิจะมผีลตออาหารอยางไร 

 ก. สูญเสยีวติามนิบแีละซ ี    

 ข. เพิ่มวติามนิบแีละซ ี

 ค. ทําลายยาฆาแมลง     

 ง. ดกีวาแชดวยน้ําสม    

17. เพราะเหตุใดจงึตองปอกเปลอืกสมเขยีวหวานกอนนํามาคัน้ 

 ก. เพื่อใหรสชาตขิองน้ําสมมคีวามอรอยเขมขน 

 ข. เพื่อใหสขีองน้ําสมมสีสีดเปนธรรมชาติ    

 ค. ปองกันไมใหเกดิกลิ่นผิวสม 

 ง. ปองกนัยาฆาแมลง     

18. จะลางผักอยางไร ผักจึงจะสะอาด 

 ก. ถาซื้อมาแลวมองดูผักสะอาดไมตองลาง 

 ข. ลางทัง้ตนและรากพรอมกันจะไดไมเสยีเวลา 

 ค. นําผักทัง้ตนและรากแชน้ําในดนิหลุดออก 

 ง. ห่ันรากที่ตดิดนิออกแลวเด็ดใบที่เนาเสยีกอนแลวจึงลาง 

19. กอนนําเนื้อปลาชอนมาประกอบอาหารควรทําอยางไร 

 ก. ขอดเกล็ดและควักไสออก แลวนําไปประกอบอาหาร 

 ข. ลางน้ําแลวห่ันเปนช้ินบาง ๆ 

 ค. ตัดหัว ครบี หาง แลวลางน้ํา 

 ง. ขอดเกล็ด แลวนําไปประกอบอาหาร 

20. วธิเีตรยีมผลไมในขอใดไมถูกตอง 

 ก. ลางดวยน้ําเย็น 

 ข. ใชมดีสะอาดห่ันหรอืเฉาะ 

 ค. ห่ันใสถวยแลวแชน้ําทิ้งไว 

 ง. ลางดวยน้ําที่ไหลจากกอก 
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21. ขอใดกลาวถูกตองเกี่ยวกับการประกอบอาหาร 

 ก. การปงใชความรอนและเวลานอย 

 ข. การยางเหมือนกับการปงแตใชเวลามาก 

 ค. การเผานําอาหารมาวางบนตะแกรงใชไฟแรง 

 ง. การอบทําอาหารใหสุกโดยใชความรอนจากเตาโดยตรง  

22. การประกอบอาหารในขอใดสามารถปองกันการเนาเสยีและทําใหเก็บอาหารไดนานขึ้น 

 ก. กลวยเช่ือม มะมวงแชอิม่ 

 ข. น้ําฝร่ังปน แกงจดืสาหราย 

 ค. ทอดไขใสชะอม ปลาทับทมิทอด  

 ง. แกงสมผักกะเฉด นึ่งปลาจาระเม็ด 

23. ขอใดนําความรูเรื่องการประกอบอาหารในขอใดมาใชในชีวติประจําวันไดถูกตอง 

 ก. ใสปลาพรอมน้ํามันในกระทะที่จะทอด ปลาจะไดไมมีกลิ่นคาว 

 ข. ผัดผักโดยใสในกระทะที่มนี้ํามันรอนจัด ไฟแรงใชเวลานอยที่สุด 

 ค. นําโครงไกที่ออกจากชองแชแข็งใสหมอตมเพื่อใหไดน้ําซุปที่หวาน 

 ง. ห่ันผักใหไดขนาดตามตองการและแชน้ํา เพื่อใหผักสด หวานกรอบ 

24. การประกอบอาหารวธิใีดชวยสงวนคุณคาของอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การตม 

 ข. การตุน 

 ค. การยาง 

 ง. การทอด 

25. ขอใดเปนวธิกีารประกอบอาหารโดยคํานงึถงึคุณคา ทางโภชนาการ 

 ก. ลางผักคะนากอนห่ันแลวผัด 

 ข. ห่ันเนื้อไกกอนลางแลวทําแกงเผ็ด 

 ค. ปอกเปลอืกฟกทอง ลางน้ํา แลวนํามานึ่ง 

 ข. บัง้ปลา ลางน้ําสะอาด ทาเกลอื แลวนําไปทอด 
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26. เครื่องจิ้มมวีธิกีารจัดและตกแตงอยางไร 

 ก. ตักใสมุมใดมุมหนึ่งของจาน แลวประดับตกแตงดวยผักแกะสลัก 

 ข. ตักใสถวยกนลกึ นําไปวางไวในจานเปล แลวจัดผักสดไวรอบๆ 

 ค. ตักใสถวย แลวแกะสลกัผักสดใหรับประทานคูกัน 

 ง. ตักใสจานใบไม แลวจัดผักสดใหรับประทานคูกนั 

27. การจัดตกแตงอาหารมีประโยชนอยางไร 

 ก. ทําใหอาหารมรีสชาตดิขีึ้น 

 ข. ทําใหผูรับประทานอาหารอารมณดี 

 ค. ทําใหอาหารมคีุณคาทางโภชนาการมากขึ้น  

 ง. ทําใหอาหารนารับประทานและรับประทานไดสะดวก 

28. ขอใดจัดอาหารไดเหมาะสมที่สุด 

 ก. น้ําพรกิกะปใสถวยกนตื้นวางในจานผักสด 

 ข. อาหารประเภททอดหรอืผัดใสในจานกลม 

 ค. ทับทมิกรอบใสในถวยสทีบึกนลกึ  

 ง. ตมยําใสในจานกนลกึ 

29. การตกแตงจานขาวผัดใหนารับประทานทําไดอยางไร 

 ก. กดอัดขาวผัดใสพิมพเคาะวางบนจาน แลวห่ันแตงกวา มะเขอืเทศตามขวาง 

  เรยีงไวขาง ๆ 

 ข. ผสมสผีสมอาหารในขาวแลวตักขาวใหพูนจานวางแตงกวาห่ันขวาง 

  เรยีงไวขางๆ 

 ค. เกลี่ยขาวผัดใหเต็มจานแลวห่ันมะเขือเทศกับแตงกวาตามขวางเรยีงไว 

  บนขาว 

 ง. ห่ันแตงกวาและมะเขอืเทศตามขวางคลุกขาวผัดตักใสจานเปล 

30. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรยีมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนา 

  ผูรับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 
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31. ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถึงสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถึงลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 

32. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรยีมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนาผู

รับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 

33.ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถงึสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถงึลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 

34. กลวยน้ําวาแปรรูปเปนกลวยฉาบ กลวยอบเนย กลวยกวน เหตุผลใดจึงตองแปรรูป

กลวยน้ําวา 

 ก. เพิ่มมูลคาของผลผลติ 

 ข. ผลผลติกลวยลนตลาด 

 ค. สรางความหลากหลายใหสนิคา 

 ง. มปีญหาในการเก็บผลผลิตไวบรโิภค  

35. การทําปลาราผงไปขายตางประเทศ แสดงวาการทําปลาราผงมคีวามสําคัญอยางไร 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาอาหาร 

 ง. ทําใหมีอาหารที่เหมาะสมกับรสชาตขิองผูบรโิภค  
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36. ถาลําไยสดกโิลกรัมละ 20 บาท เมื่อนํามาแปรรูปจะขายไดกโิลกรัมละ 150 บาท 

แสดงวาการแปรรูปมีผลดีขอใดมากที่สุด 

 ก. เพิ่มมูลคาผลผลติ 

 ข. ทําใหเก็บผลผลติไวไดนาน 

 ค. ผลผลติทางการเกษตรไมลนตลาด 

 ง. สรางความหลากหลายของสนิคาเกษตร  

37. ขอใดเปนผลผลติที่ไดจากการแปรรูป 

 ก. ถั่วงอก 

 ข. ถั่วเขยีว 

 ค. สับปะรดกวน 

 ง. มะขามหวาน 

38. วัตถุดบิที่นํามาแปรรูปอาหารควรมลีักษณะอยางไร 

 ก. เปนวัตถุดบิที่มรีาคาแพง 

 ข. เปนวัตถุดบินําเขาจากตางประเทศ 

 ค. เปนวัตถุดบิที่หายากและขาดแคลน 

 ง. เปนวัตถุดบิที่มคีวามสดใหม ไมมตีําหนิ 

39. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ผลผลิตมสีสีันสะดดุตา 

 ข. มอีาหารไวบรโิภคตลอดเวลา 

 ค. ผูขายกําหนดราคาอาหารไดเอง  

 ง. ลดการใชวัตถุดบิในการแปรรูป 

40. ถาตองการใหการแปรรูปผลผลติสามารถจําหนายไดควรทําอยางไรมากที่สุด 

 ก. ใชผลผลติทางการเกษตรที่สด 

 ข. ศกึษาวธิกีารทําอาหารใหมรีสชาตดิี 

 ค. ศกึษาความตองการของผูบรโิภคและตลาด 

 ง. ศกึษาวธิกีารยดือายุของผลผลติใหนานที่สุด 
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