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ชุดกิจกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับ 

การเรยีนรูแบบรวมมอื สําหรับนักเรยีนชั้นมัธยมศกึษาปที่ 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดย นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัติ 

โรงเรียนสนธริาษฎรวทิยา 
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คํานํา 

 ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรู

แบบรวมมอื ที่สงผลตอทักษะปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน  

ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 เปนสวนหนึ่งของวทิยานพินธระดับมหาบัณฑิต สาขาการวจัิยและ

พัฒนาการศกึษา มหาวทิยาลัยราชภัฏสกลนคร ที่ผูวจัิยไดจัดทําขึ้นเพื่อใชเปนแนวทาง 

ในการจัดกจิกรรมการเรยีนการสอนในรายวชิาการงานอาชีพและเทคโนโลย ี

 ชุดกจิกรรมเลมนี้จึงมคีําแนะนําการใชอยางละเอยีด โดยรายละเอยีดของคูมอื

จะประกอบดวย คําช้ีแจงในการใชชุดกิจกรรม และแผนการจัดการเรยีนรู 

 ในการนี้ขอขอบคุณผูเช่ียวชาญทุกทานสําหรับคําแนะนําในการพัฒนาชุด

กจิกรรมเลมนี้ และหวังเปนอยางยิ่งวาชุดกจิกรรมนี้จะเปนประโยชนตอครูผูสอน ผูที่สนใจ

ในการนําไปจัดกจิกรรมการเรยีนการสอน  

 

               สกุลรัตน  แกวสมบัติ 
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สารบัญ 

                   หนา 

สวนที่ 1   คําช้ีแจง 

   วัตถุประสงค              292 

   วธิกีารใช               292 

   คําช้ีแจงสําหรับครู            293 

   บทบาทของครู              293 

   บทบาทของนักเรยีน            294 

   การดําเนนิการตามแผนการจัดกจิกรรมการเรยีนรู   294 

   เนื้อหา                295 

   การจัดกจิกรรมการเรยีนการสอน        295 

สวนที่ 2 แผนการจัดการเรียนรู            297 

 แบบทดสอบ 
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สวนท่ี 1 

คําชี้แจง 
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คําชี้แจงการใชชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงาน 

รวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื 

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

1. วัตถุประสงค 

 ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรู

แบบรวมมอื สงผลตอปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน  

ของนักเรยีนช้ันมัธยมศกึษาปที ่1 ตามหลักสูตรแกนกลางการศกึษาขัน้พื้นฐาน พุทธศักราช 

2551 เพื่อใหการจัดการเรยีนการสอนวิชาการงานอาชีพและเทคโนโลยบีรรลุมาตรฐานการ

เรยีนรูที่กําหนดไวในหลักสูตร 

 

2. วธิกีารใชชุดกิจกรรม 

 ในการจัดกจิกรรมการเรยีนรู กลุมสาระการงานอาชีพและเทคโนโลย ีโดยใช

การเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื เพื่อเสรมิสรางทักษะปฏบิัติ 

ความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน ของนักเรยีนช้ันมัธยมศกึษาป 1 ซึ่งใช

เวลาในการจัดกิจกรรมการเรยีนการสอนนั้นเรยีนทัง้สิ้น 20 ช่ัวโมง มวีธิกีารใชดังนี้ 

  2.1 ศกึษาทําความเขาใจวัตถุประสงคของชุดกจิกรรม คําแนะนําการใช 

ชุดกจิกรรมการแปรรูปอาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรียนรูแบบรวมมอื

อยางละเอยีด 

  2.2 ศกึษาขัน้ตอนการจัดกิจกรรมการเรยีนรูดวยชุดกจิกรรมการแปรรูป

อาหารโดยการเรียนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื 

  2.3 ศกึษาแผนการจัดการเรยีนรู จํานวน 8 แผน ประกอบดวย  

   1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

   2. อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

   3. การเลอืกซื้ออาหาร 

   4. การเตรยีมวัตถุดบิ 

   5. การประกอบอาหาร 

   6. การจัดและตกแตงอาหาร 

   7. การบรกิารอาหาร 

   8. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร 
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  ซึ่งมแีผนการจัดการเรยีนรูที่ครูควรเตรยีมความพรอมกอนเขาสอน ครูอาจ

ปรับเปลี่ยนเวลาและกจิกรรมการเรยีนรูไดตามความเหมาะสม โดยคํานึงถงึศักยภาพของ

นักเรยีนเปนสําคัญ 

  2.4 ศกึษาใบความรู ใบกจิกรรมทีใ่ชในการเรยีนการสอน การวัดและการ

ประเมนิผล ควรรูเพิ่มเติมและขอเสนอแนะในการจัดกิจกรรม 

 

3. คําชี้แจงสําหรับครู 

 3.1 ศกึษารายละเอยีด ชุดกิจกรรมและปฏบิัตติามขัน้ตอนที่ถูกตอง 

 3.2 ศกึษาแผนการจัดการเรยีนรู ใหเขาใจอยางถองแท ทัง้กจิกรรมการเรยีน

การสอน การวัดและประเมินผล 

 3.3 ศกึษาวธิกีารและขั้นตอนในการใชสื่อประกอบการสอนที่ระบุไวในแผนการ

จัดการเรยีนรูที่จะตองใช และจัดเตรยีมใหพรอม 

 3.4 ครูตองดําเนินกจิกรรมการจัดการเรยีนการสอนใหครบหนวยการเรยีนรูที่

ระบุไวในแผนการจัดการเรียนรู 

 3.5 การเก็บรวบรวมขอมูลกอนและหลังการจัดกจิกรรมการเรยีนรู โดยใชชุด

กจิกรรมการแปรรูปอาหาร โดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรียนรูแบบรวมมอื ที่

สงผลตอทักษะปฏบิัต ิความคดิสรางสรรค และผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 

1 ครูผูสอนจะตองดําเนนิการเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชเครื่องมอืที่สรางขึ้นและผานการ

ตรวจหาคุณภาพตามกระบวนการวจัิยมาแลว ดังนี้ 

  1. แบบวัดทักษะปฏบิัติ เปนแบบประเมนิ แบบสังเกต 

  2. แบบวัดความคดิสรางสรรค จํานวน 7 ขอ 

  3. แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เปนขอสอบปรนัย ชนดิ

เลอืกตอบ 4 ตัวเลอืก จํานวน 40 ขอ 

 3.6 ครูอธบิายวธิกีารเรยีน ใหเขาใจและสรางขอตกลงรวมกันเพื่อความราบรื่น

ของการใชชุดกจิกรรม 

 

4. บทบาทของครู  

 4.1 ครูมีหนาที่ในช้ันเรยีนคือ กํากับ ดูแลกจิกรรมในช้ันเรยีน หมายถงึ กระตุน

ใหนักเรยีนมีความกระตอืรือรน ในการเรียน ควบคุมเวลาใหไดตามแผนการจัดการเรยีนรู 
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ที่วางไว โดยครูทําตัวใหเปนผูเอื้อตอการเรยีนรู จะมีผลทําใหเกดิการควบคุมตามที่ 

ตองการได 

 4.2 ครูตองจัดใหกระบวนการเรยีนรูผานขั้นตอนของการเรยีนรูทลีะขัน้  

ไมเรยีนลัด และทุกขัน้ตอนไดดําเนนิไปตามลําดับที่ถูกตอง 

 4.3 ครูตองชวยใหนักเรยีนทุกคนมสีวนรวม ครูตองสงเสรมิใหนักเรยีนมกีาร

อภิปรายแลกเปลี่ยนเรยีนรูซึ่งกันและกัน โดยครูไมทําตัวเปนศูนยกลางของการอภิปราย 

 4.4 ครูตองดูแลความกาวหนาทางการเรยีนรูของนักเรียนทุกคน ตองพยายาม

ทําใหนักเรยีนคดิและรูจักตนเองวากําลังเรยีนอยูในระดับใด รวมทัง้ยอมรับจุดออนของ

ตนเองเพื่อที่จะวางแผนรวมกับครูและเพื่อนในการแกไขจุดออนนัน้ อยาละเลยหรอืทอดทิ้ง

นักเรยีนที่เรยีนออน ตองพยายามดึงใหนักเรยีนคนนัน้ตอบคําถามบอย ๆ เพราะการเรยีน

ความรูใหมจะตองอาศัยความรูเดมิ เปนบันไดกาวขึ้นไปทลีะขัน้ 

 4.5 ตองปรับเปลี่ยนสภาพการเรยีนการสอนไมใหนักเรียนเกดิความเบื่อหนาย  

 

5. บทบาทของนักเรยีน 

 5.1 นักเรยีนทุกคนตองรวมกันตัดสนิใจ สรางขอตกลงในการทํากจิกรรม

รวมกัน ถาไมมกีารตกลงกันนักเรยีนจะเรยีนไปคนละทศิคนละทาง 

 5.2 ปฏบิัตกิจิกรรมดวยความตัง้ใจ และเต็มความสามารถ 

 5.3 ตองเปนผูมรีะเบยีบวนิัย เมื่อหมดช่ัวโมงเรยีนทุกคนตองชวยกันเก็บสื่อสาร

สอนใหเรยีบรอย 

 

6. การดําเนินการตามแผนการจัดกจิกรรมการเรยีนรู  

 6.1 ทดสอบกอนเรยีนดวยแบบวัดทักษะปฏบิัต ิแบบวัดความคดิสรางสรรค 

และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน มาใหนักเรียนวัดความรูกอนเรียน แลวบันทกึ

คะแนน 

 6.2 ดําเนนิการจัดกจิกรรมการเรยีนการสอนโดยใชชุดกจิกรรมการแปรรูป

อาหารโดยการเรยีนรูแบบโครงงานรวมกับการเรยีนรูแบบรวมมอื นักเรยีนช้ันมัธยมศกึษา

ปที่ 1 ครบทัง้ 8 แผน แลวทดสอบหลังเรยีนดวยแบบวัดทกัษะปฏบิัต ิแบบวัดความคดิ

สรางสรรค และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน แลวบันทกึคะแนนหลังเรียน 

เพื่อเปรยีบเทยีบกับคะแนนกอนเรยีน 
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7. เน้ือหา 

 หนวยอาหารกับการดํารงชีวิต ประกอบดวย 

  1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

  2. อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

  3. การเลอืกซื้ออาหาร 

  4. การเตรยีมวัตถุดบิ 

  5. การประกอบอาหาร 

  6. การจัดและตกแตงอาหาร 

  7. การบรกิารอาหาร 

  8. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร 

 

8. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

 1. ขัน้นําเสนอ กจิกรรมขัน้นี้เปนการนําเขาสูบทเรยีน เพื่อกระตุนใหนักเรยีนมี

ความพรอมในการเรยีนเรื่องนั้น ๆ เชน การตัง้ประเดน็อภิปราย หรอืการดูรูปภาพ ให

นักเรยีนตอบคําถาม และแสดงความคดิเห็นรวมกัน   

 2. ขัน้วางแผน ครูตั้งประเด็น หรอืหัวขอในการเรียนการสอน ใหนักเรยีนแตละ

กลุมรวมกันวางแผนในการศกึษารายละเอยีด หรือการลงมือปฏิบัตกิจิกรรม  

 3. ขัน้สอน ครูชวยอธบิายใหนักเรยีนเขาใจในเนื้อหาที่เรยีน 

 4. ขัน้ปฏบิัต ิ/ ฝกทักษะ นักเรยีนกลุม ๆ ละ 5 คน สบืคนขอมูล เกี่ยวกับเรื่องที่

ทําการเรยีนการสอน จากใบความรู หนังสอืเรียน หรอือนิเทอรเน็ต สมาชิกกลุมนําขอมูลที่

สบืคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุมฟง รวมทั้งรวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาด

วาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจที่ตรงกัน แตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการ

สบืคนหนาช้ัน  

 5. ขัน้ทดสอบ นักเรยีนลงมือปฏบิัตกิจิกรรมกลุมหรือที่วางแผนไว ทําใบงาน 

หรอืแบบทดสอบยอย  

 6. ขัน้สรุปบทเรยีน ประเมินผล เมื่อนักเรยีนปฏบิัตกิจิกรรมที่วางแผนไวเสร็จ

เรยีบรอยแลว นักเรยีนและครูรวมกันตรวจสอบ ความถูกตองของขอมูล ที่ไดจากการ

สบืคน หรอืปฏบิัตกิจิกรรม รวมกันอภิปรายสรุปบทเรยีน 
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สวนที่ 2  

แผนการจัดการเรียนรู  
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 1 

กลุมสาระการเรยีนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง ความสําคญัของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ     เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกความหมายของอาหารและโภชนาการได 

  4.1.2 นักเรยีนสามารถบอกความสําคัญของอาหารตอรางกายได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 จําแนกและระบุแหลงที่มาของสารอาหารชนิด ตาง ๆ ได 

  4.2.2 นักเรยีนสามารถเลอืกรับประทานอาหารที่มปีระโยชนตอรางกายได

อยางเหมาะสม 
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 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 

5. สาระการเรยีนรู    

 ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูนํารูปอาหารที่บริโภคในชีวติประจําวัน เชน ขาว ไข เนื้อ สัตว และ 

ผลไม มาใหนักเรยีนดูแลวตั้งประเด็นอภปิราย ดังนี้ 

 – อาหารมื้อที่ผานมาของนักเรยีน มอีะไรบาง เหมอืนกับที่ครูนํามาเปน 

ตัวอยางหรอืไม 

 – ในอาหารที่นักเรยีนรับประทานแตละวัน มสีารอาหาร ครบทัง้ 5 หมู 

หรอืไม 

 – นักเรยีนคดิวา อาหาร และ สารอาหารแตกตางกัน ในลักษณะใด 

  1.2 นักเรยีน รวมกันตอบคําถาม และแสดงความคดิเห็นเกี่ยวกับคําตอบ

ของคําถามเพื่อเช่ือมโยงไปสูการเรยีนรูเรื่อง อาหาร และโภชนาการ 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้คําถามใหนักเรียนรวมกันอภปิรายในประเด็นตอไปนี้ นักเรยีนคดิ 

วาอาหาร แตละชนดิที่เรารับประทานเขาไป ในแตละมื้อมสีารอาหารที่สําคัญอะไรบาง 

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม    

ตามความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรยีนเขาใจวาอาหาร คอื สิ่งที่กนิได และเปนประโยชน

ตอรางกาย ในอาหาร มสีารอาหารที่สําคัญ ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตนี ไขมัน วติามนิ   

แรธาตุ ใหนักเรยีนแตละกลุมศกึษาสารอาหารจากใบความรูที่ 1 ความสําคัญของอาหาร

และโภชนาการที่มตีอสุขภาพ  

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุม ละ 5 คน สบืคนขอมูล เกี่ยวกับความสําคัญของอาหาร

และโภชนาการที่มตีอสุขภาพ โดยดําเนนิการ ตามขัน้ตอนดังนี้ 
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   – แตละกลุม วางแผนการสืบคน ขอมูล โดยแบงหัว ขอยอยให เพื่อน

สมาชิกชวยกันสบืคน ตามที่สมาชิก กลุมชวยกันกําหนดหัวขอยอย เชน คารโบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมัน วติามนิ แรธาตุ  

   – สมาชิกกลุม แตละคน หรือ กลุมยอย ชวยกันสบืคนขอมูลตาม หัวขอ

ยอยที่ตนเองรับผิดชอบโดยการสบืคนจากใบความรูที่ครูเตรียมมาให หรือจากหนังสอืเรยีน 

และ อินเทอรเน็ต 

   – สมาชิกกลุม นําขอมูลที่สืบคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุม

ฟง รวมทัง้รวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาดวาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจทีต่รงกัน 

   – สมาชิกกลุมชวยกัน สรุปความรูที่ไดทัง้หมดเปนผลงาน ของกลุม และ  

  4.2 นักเรยีน และ ครูรวมกันตรวจสอบ ความถูกตองของขอมูล ที่ไดจาก

การปฏบิัตกิจิกรรม 

  4.3 นักเรยีน และ ครูรวมกันอภปิราย และ หาขอสรุปจากการปฏิบัต ิ

กจิกรรม โดยใชแนวคําถามตอไปนี้ 

   – อาหาร และ โภชนาการ คอือะไร  

   – สารอาหารที่สําคัญมอีะไรบาง 

  4.4 ครูและนักเรยีนรวมกันสรุปการทํากจิกรรม รวมกันแสดงความคดิเห็น

เพิ่มเตมิตามความคดิอสิระของตน  

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงานที่ 1 ความสําคัญของอาหาร 

  5.2 นักเรยีนแตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการศึกษาคนควาหนาช้ัน 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีน และ ครูรวมกันอภปิราย และหาขอสรุปจาก การนําเสนอหนา

ช้ันเรยีน โดยใช แนวคําถามตอไปนี้ 

   – อาหาร และ โภชนาการ คอือะไร  

   – สารอาหารที่สําคัญมอีะไรบาง 

  6.2 ครูและนักเรยีนรวมกันสรุปการทํากจิกรรม รวมกันแสดงความคดิเห็น

เพิ่มเตมิตามความคดิอสิระของตน  

  6.3 ประเมนิจากการนําเสนอหนาช้ันเรยีน 

  6.4 ประเมินใบงานที่ 1 เรื่อง ความสําคัญของอาหาร 
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  6.5 แบบทดสอบยอย เรื่อง ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ 

7. สือ่และแหลงเรียนรู 

 7.1 ใบความรูที่ 1 เรื่องความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

 7.2 แบบทดสอบ เรื่องความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มตีอสุขภาพ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



306 

กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                   (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                               ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

ความสําคัญของอาหารและโภชนาการที่มีตอสุขภาพ 

 

             

อาหารเปนปจจัยสี่ของการดํารงชีวติ ในการรับประทานอาหารจึงจําเปนตองคํานงึถงึหลัก

โภชนาการ ซึ่งอาหารแตละประเภทใหประโยชนตอรางกายแตกตางกันออกไป 

 1) ประโยชนของอาหารที่มตีอรางกาย 

  1. ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย 

  2. เสรมิสรางอวัยวะตางๆ ของรางกายใหเจรญิเตบิโต 

  3. ซอมแซมอวัยวะของรางกายทีส่กึหรอ ทรุดโทรมใหกลับมาคงสภาพดี 

  4. ชวยควบคุมการกระตุนอวัยวะตาง ๆ ของรางกายใหทําหนาที่ปกติ

  5. ชวยปองกันและตานทานโรค 

 2) หลักการเลอืกบรโิภคอาหาร 

 อาหารที่มปีระโยชนตอรางกาย ถาหากรับประทานอาหารอยางถูกหลัก

โภชนาการ จะทําใหมสีุขภาพดทีัง้กายและใจ ในปจจุบันอาหารมใีหเลอืกรับประทาน

มากมาย มทีัง้ที่ใหประโยชนตอรางกายและไมใหประโยชน ดังนัน้ในการบรโิภคอาหารจึง

คํานงึถงึหลักโภชนาการและการปฏบิัติอยางสมํ่าเสมอเพื่อใหเกดิภาวะโภชนาการที่ด ี

อาหารนัน้ตองสดใหมไมเนาเสยี และที่สําคัญตองรับประทานอาหารใหครบทัง้หาหมู ไดแก 

หมูที่ 1 ตัวอยางอาหาร ประโยชน 

หมูที่ 1 เนื้อสัตวตางๆ 

เครื่องในสัตว นม ไข 

ถั่วเหลอืง 

 ชวยใหรางกายเจรญิเตบิโต ชวย

สรางเซลลและเนื้อเยื่อตางๆ ชวย

ซอมแซมสวนที่สกึหรอของรางกาย 

ชวยตานทานโรคและควบคุมการ

ทํางานของอวัยวะตางๆ ของ

รางกาย เชน การพูด การหายใจ 

หมูที่ 2  ขาว เผือก มัน 

แปง น้ําตาล 

 ใหพลังงานแกรางกายเพื่อให

รางกายสามารถเคลื่อนไหวหรอื

ประกอบกนิชรกรรมตางๆ ไดเชน 

เดนิ วิ่ง และกรเคลื่อนไหวอื่นๆ 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



308 

หมูที่ 3 ผักใบเขยีว 

และผักอื่นๆ ทัง้

ประเภท ใบ ดอกและ

ผล 

 ชวยเสรมิสรางการเจรญิเติบโตและ

ควบคุมการทํางานของอวัยวะทุก

สวนในรางกาย และชวยปองกันโรค 

เชน วติามนิเอชวยบํารุงสายตา 

บํารุงผิวพรรณ สรางภูมติานทาน

โรคไดด ีวติามนิบีชวยทําใหระบบ

ประสาททํางานไดเปนปกต ิชวยให

กลามเนื้อตางๆ แข็งแรงและชวยใน

การยอยและระบบขับถายใหเปน

ปกต ิสวนวติามินซชีวยใหรางกาย 

ไมออนเพลยีงาย ชวยใหเลือดหลอด

แข็งแรง สรางภูมติานทานให

รางกาย ปองกันโรคโลหติจาง และ

โรคลักปดลักเปด เปนตน 

หมูที่ 4 ผลไมตางๆ เชน 

มะละกอ สม ฝร่ัง 

 ชวยเสรมิสรางใหรางกาย

เจรญิเตบิโตและควบคุมการทํางาน

ของอวัยวะตางๆในรางกายและชวย

ปองกันและตานทานโรค ชวยให

ระบบขับถายเปนปกติ 

หมูที่ 5 ไขมัน น้ํามัน

จากพชื และสัตว 

 ใหพลังงานแกรางกาย ชวยในการ

ดูดซมึของวติามนิซ ีชวยปองกันการ

กระทบกระเทอืนของอวัยวะภายใน

รางกายและใหความอบอุนแก

รางกาย 

 

 ในการรับประทานอาหารในแตละวันจะตองรับประทานใหครบทัง้หาหมู 

สําหรับผูที่ถอืศีลกนิเจ ทารก ผูทีร่างกายแพสารอาหารบางอยางหรอืผูที่ไมสามารถซื้อหา

อาหารมารับประทานไดครบถวนทัง้หาหมู ก็ควรรับประทานอาหารทดแทนและอาหาร

เสรมิใหแกรางกายไดรับสารอาหารครบทัง้หาหมู เชน รับประทานเตาหูซึ่งเปนผลิตภัณฑ
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จากถั่วเหลอืงแทนเนื้อสัตว รับประทานผักที่มรีาคาถูกทดแทนผักที่มรีาคาแพง เปนการ

ประหยัดคาใชจายและไดโภชนาการใกลเคยีงกัน รับประทานอาหารที่มใีนฤดูกาล เลอืกซื้อ

ผลไมที่มรีาคาไมแพงแตมคีุณคาทางโภชนาการสูง เชน เลอืกซื้อฝร่ังมารับประทานแทน

สาลี่ซึ่งมรีาคาแพงกวา เปนตน 
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แบบทดสอบ 

เรือ่ง ความสําคัญของอาหารและโภชนาการท่ีมตีอสุขภาพ 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1. ขอใดกลาวถูกตอง 

 ก. อาหารคอืสิ่งที่รับประทานแลวจะกอใหเกดิพลังงานแกรางกาย 

 ข. อาหารคอืสิ่งที่รับประทานแลวเกดิ ประโยชนแกรางกาย 

 ค. การดื่มนมสดทุกวันสามารถปองกันโรคเหน็บชาได 

 ง. การขาดสารอาหารมักเกดิกับคนที่มฐีานะยากจนเทานัน้ 

2. ขอใดมคีวามหมายตรงกับอาหารมากที่สุด 

 ก. เปนสิง่ที่รับประทานแลวใหพลังงาน 

 ข. เปนสิ่งที่รับประทานแลวใหความอบอุนแกรางกาย 

 ค. เปนสิ่งที่รับประทานแลวชวยซอมแซมสวนที่สกึหรอ 

 ง. เปนสิ่งที่รับประทานแลวใหคุณคาและประโยชนกับรางกาย 

3. โภชนาการหมายถงึขอใด 

 ก. การเลอืกบรโิภคอาหารที่มปีระโยชน 

 ข. การเปลี่ยนแปลงของอาหารในขณะหุงตม 

 ค. การเปลี่ยนแปลงของอาหารภายหลังการบรโิภค 

 ง. การประกอบ  การปรุง และการทําอาหารใหสกุ 

4. อาหารและโภชนาการมีผลตอสขุภาพอยางไร 

 ก. ทําใหรางกายมคีวามเจริญเตบิโต   

 ข. ทําใหรางกายมภีาวะโภชนาการดี 

 ค. ทําใหรางกายมคีวามตานทานโรค   

 ง. ทําใหรางกายไมเจ็บปวย 

5. ขอใดกลาวผิด 

 ก. การจัดอาหารตองมีคุณคาครบ 5 หมู 

 ข. อาหารมื้อเชาควรทํางายและใชเวลาไมนาน 

 ค. อาหารมื้อกลางวันควรเปนอาหารจานเดยีว 

 ง. อาหารมื้อเย็นควรจัดใหเปนอาหารเบา เชน ขาวตม 
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6. อาหารในขอใดมคีุณคาทางโภชนาการครบ 

 ก. ไขเจียว หมูทอด ขาว 

 ข. น้ําพรกิปลาทู ผักสด ขาว 

 ค. หมูปง ไสกรอก ขาวเหนียว 

 ง. ขาวขาหมู ตมจดืวุนเสน ขาว 

7. อาหารหมูที่ 4 ไดแกผลไมตาง ๆ เปนแหลงอาหารที่ใหสารอาหารประเภทใดมากที่สุด?  

 ก. โปรตนี แปง 

 ข. แปง ไขมัน 

 ค. ไขมัน วติามนิ 

 ง. วติามนิ แรธาตุ 

8. การคดิคํานวณน้ําหนักและปรมิาณอาหารที่จะซื้อควรคํานงึถงึขอใดมากที่สุด  

 ก. ราคาจะถูกถาซื้อมาก 

 ข. ถามขีองแถมจะซื้อมาก 

 ค. ถาตนเดอืนจะซื้ออาหารมากักตุนมาก 

 ง. จํานวนสมาชิกในครอบครัวที่ชอบอาหารนั้น 

9. นักเรยีนตองการเลอืกอาหารมื้อเย็นใหกับสมาชิกในครอบครัว ควรเลอืกอาหารขอใด 

 ก. เกาเหลา ขาวเปลา  

 ข. แกงจดื  ผัดผัก ขาวสวย  

 ค. โจกใสไข  ขาวคลุกกะป 

 ง. ขาวขาหมู ไขเจียว ขาวสวย 

10. สารอาหารหมูใดที่ชวยทําใหระบบขับถายทํางานปกต ิ 

 ก. ไขมัน  

 ข. โปรตนี  

 ค. คารโบไฮเดรต 

 ง. วติามนิ เกลอืแร  
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 2 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง อุปกรณ เครื่องมอืใชในการประกอบอาหาร        เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 บอกอุปกรณ เครือ่งมือที่ใชในการประกอบอาหารได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเลอืกใชอุปกรณ เครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหารไดอยาง

เหมาะสม ปลอดภัย 

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู    

 การเลอืกเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารอยางถูกตองทําใหเกดิความ

ปลอดภัยในการใชงาน 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูใหนักเรยีนชวยกันยกตัวอยางอุปกรณ เครื่องมอืใชในการประกอบ

อาหารที่นักเรยีนรูจัก  

  1.2 ครูถามนักเรยีนวา นักเรียนมหีลักการเลอืกเครื่องมือเครื่องใชในการ

ประกอบอาหารอยางไร เพื่อใหเกดิความปลอดภัยในการทํางาน โดยใหนักเรยีนแสดงความ

คดิเห็นอยางอิสระ 

 ข้ันท่ี 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้คําถามใหนักเรยีนรวมกันอภปิรายในประเด็นตอไปนี้ นักเรยีนคดิ 

วาอุปกรณเครื่องใชในครัว มอีะไรบาง พรอมทั้งบอกถงึวธิกีารใชและการดูแล   

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม ตาม

ความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายช้ีแจงใหนักเรยีนเขาใจวธิกีารใชและเก็บรักษาอุปกรณ

เครือ่งใชในการประกอบอาหารที่เราใชกันอยูเปนประจํา   

 ข้ันท่ี 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง หลักการเลอืกเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร และความปลอดภัยในการใช

อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร จากหนังสอืเรยีนและใบความรู 

  4.2 สมาชิกกลุม นําขอมูลที่สบืคนไดมารายงานใหเพื่อน ๆ สมาชิกในกลุม

ฟง รวมทัง้รวมกันอภิปราย ซักถาม จนคาดวาสมาชิกทุกคนมคีวามรูความเขาใจที่ตรงกัน 

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงาน 

  5.2 นักเรยีนแตละกลุมสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการศึกษาคนควาหนาช้ัน 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีนรวมกันอภปิรายสรุปความรูเรื่อง หลักการเลอืกเครื่องมอื

เครื่องใชในการประกอบอาหาร และความปลอดภัยในการใชอุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชใน

การประกอบอาหาร โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิ ในสวนที่

บกพรอง 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                  (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……..….ผูสอน 

                   (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 

 อุปกรณ เครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหาร เปนสิ่งจําเปนตองมีไวสําหรับทุก

ครัวเรอืน เพื่อประกอบอาหาร ในปจจุบันเครื่องมอืที่ใชในการประกอบอาหารมคีวาม

ทันสมัยมมีากมายหลายรูปแบบ ชวยผอนแรงผูประกอบอาหารไดมาก เชน เครื่องปนไฟฟา 

เครื่องคัน้น้ําผลไม กระทะไฟฟา เปนตน มหีลายราคา ตัง้แตราคาถูกถงึราคาแพง ดังนัน้

เราควรศกึษาวธิกีารใชตลอดจนการเก็บรักษาใหถูกตอง เพื่อจะใหเครื่องใชนัน้มี

ประสทิธภิาพและมอีายุการใชงานไดนาน 

 

1. หลักการเลอืกเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 เครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร ทําจากวัสดุหลายชนดิ มคีวาม

ทนทานและราคาแตกตางกัน ในการเลอืกซื้อควรพจิารณาใหรอบคอบ เพื่อการใช

ประโยชนไดอยางเต็มที่และยาวนาน สรุปได ดังนี้ 

  1. เหมาะสมกับชนดิของอาหาร 

  2. อยูในสภาพดี ไมบุบ งอ 

  3. สะดวกตอการใชงาน 

  4. ดูแลรักษาทําความสะอาดไดงาย 

  5. ประหยัดเวลาในการหุงตม เชน รอนเร็ว ทําความสะอาดงาย เปนตน 

 

2. ความปลอดภัยในการใชอุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชที่เลอืกใชงานอยางเหมาะสวยใหทํางานไดผลงานมี

คุณภาพทัง้นี้ผูใชตองระมัดระวังเรื่องความปลอดภัยของตนเอง และบุคคลอื่น เพราะความ

ประมาทเลนิเลออาจกอใหเกดิอุบัตเิหตุได ดังนัน้ ผูใชเครื่องมอืควรระมัดระวังตนเอง

ตลอดเวลาระยะเวลาที่ใชเครื่องมอื โดยยดึหลักการ ดังนี้ 

  1. เมื่อใชของมคีมตองระมัดระวัง และเลอืกใชใหเหมาะสมกับประเภทของ

งาน เชน เมื่อปอกผลไมไมควรใชมดีสับ เพราะวามดีสับมรชีน้ําหนักมาก อาจทําใหมดีบาด

มอืได 
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  2. อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารประเภทเครื่องใชไฟฟาตองศกึษาวธิใีช

ใหเขาใจกอนการนํามาใช และใชตามคําแนะนําอยางเครงครัด 

  3. อุปกรณช้ินใดที่ใชบอย ควรวางไวใกลมอื และไมควรวางไวในที่สูงเกนิ

เอื้อม 

  4. เมื่อหุงตมอาหารดวยเตาถานควรดับไฟใหหมด อยาปลอยทิ้งไว ถาหุงตม

อาหารดวยเตาแกสจะตองปดแกสทุกครัง้ 

  5. ในการใชอุปกรณที่เปนเครื่องใชไฟฟากอนทําความสะอาดหรอืถอด

ช้ินสวนตางๆ จะตองถอดปลั๊กไฟกอนเสมอ 

  6. ในการใชเตาอบไฟฟาแบบจานหมุนหรอืที่เรยีกวา เตาไมโครเวฟ กอน

การใชงานควรศกึษาหลักการวธิใีชใหเขาใจและปฏบิตัิตามโดยเครงครัด เพราะวาจะสงผล

ถงึความปลอดภัย เชน ตัง้เวลาใหเหมาะสมกับชนดิของอาหาร นําอาหารออกจากเตาตาม

ขอแนะนําที่กําหนด เปนตน 

  7. เมื่อยกหมอหรอืกระทะลงจากเตาเพื่อปกปองกันความรอนถงึมือ ควรใช

ผาจับชองรอนที่มคีวามหนาพอเหมาะ 

  8. เมื่อนําอาหารทอดหรอืตม อยาหยบิอาหารดวยมอืใสลงกระทะในระยะ

สูงเพราะจะทําใหน้ําหรอืน้ํามันกระเด็นลวกมอืได ควรใชทัพพตัีกอาหารหรอืตะหลิววางลง

ในกระทะหรอืหมอที่ตัง้ไฟ 

  9. การจัดเก็บอุปกรณเครื่องใชที่มนี้ําหนักมากจะตองจัดเก็บไวดานลางของ

ช้ันวางของหรอืช้ันลางของตูเก็บอุปกรณเสมอ ทัง้นี้เพื่อความปลอดภัยจากการถูกอุปกรณ

หลนทับ 

 

3. หลักการดูแลรักษาเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารแตละชนดิผลิตจากวัสดุที่

แตกตางจากกัน ดังนัน้เพื่อใหอุปกรณเครื่องใชมอีายุการใชงานยาวนาน ควรดูแลรักษาและ

ทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ ดังนี้ 

  1. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทสเเตนเลส ควรระวังอยาใหโดนความรอนสูง

มากเกนิไปเพราะจะทําใหเกิดสดีํา สเีทาหรอืน้ําตาล เมื่อทําความสะอาดเสร็จแลวเช็ดให

แหง ซึ่งสามารถขัดออกไดโดยใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชู ขัดตรงรอยดํา

แลวลางออกดวยน้ํา 
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  2. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทเหล็ก ใหใชน้ํายาทําความสะอาดขัด และลาง

ใหสะอาดแลวเช็ดดวยผาสะอาดใหแหงหรือตากใหแหงสนทิทุกครัง้ เพื่อปองกันมิใหเปน

สนมิและใชน้ํามันประกอบอาหารทาใหทั่ว 

  3. เครื่องมือเครื่องใชที่ทําจากอะลูมเินยีม เมื่อใชเสร็จแลวควรทําความ

สะอาดใหเศษอาหารที่ตดิกับภาชนะออกใหหมด และเช็ดใหแหง เพราะหากมเีศษอาหาร

ตกคางในภาชนะนานๆ กรดและดางในอาหารจะทําใหภาชนะกรอน มผิีวขรุขระ เปนรู และ

อาจเกดิอันตรายจากเศษอาหารทีต่กคางในรอยขรุขระนั้นได 

                                                                                                                                                                 

 

 

 

 

 

 

 

เครื่องครัวสเเตนเลสเมื่อใชเสร็จแลวใหทําความสะอาดและเช็ดใหแหงกอนนําไปเก็บ                        

หลังจากการใชงานภาชนะเครือ่งครัว ควรทําความสะอาดและจัดเก็บเปนระเบยีบเพื่อ

ความสะดวกในการใชงาน 

  4. เครื่องมอืเครื่องใชประเภทเครื่องเคลอืบ ระวังอยาใหตกหรอืกระแทก 

เพราะจะทําใหกะเทาะแลวสวนที่กะเทาะจะเกดิสนมิได 

  5. เครื่องมือเครื่องใชประเภทแกว ควรระวังไมใหตกเพราะเครื่องแกวแตก

งาย และไมควรใสของที่รอนมาก นอกจากแกวชนดิทนไฟ นอกจากนี้ไมควรวางซอนกัน

เพราะอาจจะทําใหตกมาแตกได 

  6. เครื่องมือเครื่องใชประเภทพลาสตกิ ไมควรใชใสของรอนเพราะอาจทําให

บูดเบี้ยวเสยีรูป และสขีองพลาสตกิมสีวนผสมของสารตะกั่วและปรอทซึ่งอาจจะละลายปน

กับอาหารทําใหเปนอันตรายได ในการจัดเก็บเครื่องมอืเครื่องใชใหจัดเก็บเปนหมวดหมูตาม

ประเภท และลักษณะการใชงาน เพื่อสะดวกตอการหยิบใช เชน เก็บจาน ชาม ทีใ่ชเตรยีม

อาหารไวดวยกัน เปนตน 
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  7. อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชที่นานๆจึงจะนํามาใช ควรหอดวยผาขาวบาง 

กระดาษพลาสตกิ เพื่อปองกันฝุนละอองและปองกันการเกาเร็วจากจากสภาพแวดลอม 

 

4. การใชและการเก็บรักษาเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร 

 เครื่องมอเครื่องใชในการประกอบอาหารมอียูหลายประเภท บางชนดิใชงาน

บอย ๆ บางชนดิใชนอย ในการเลอืกซื้อเพื่อความคุมคาของเงินควรพจิารณาอยาง

รอบคอบ และดูแลรักษาใหถูกวธิ ีเพื่อการใชงานไดยาวนาน สรุปได ดังนี้ 

  1) ภาชนะสําหรับหุงตม ในการเลือกซื้อภาชนะสําหรับหุงตม ควรพิจารณา

ประโยชนใชสอยและดูแลรักษาอยางถูกวธิ ีดังนี้ 

 1.1) หมอ มีหลายรูปแบบ แตละรูปแบบมปีระโยชนตางกัน ดังนี้ 

  - หมอมหูี มสีองหู หรอื มีฝาปดและมหีลายขนาด ตัง้แตขนาดเล็กถงึขนาด

ใหญสะดวกตอการใชการ ใชสําหรับตมอาหารทําแกงสม แกงจดื เปนตน 

  - หมอดามยาว เปนหมอมีดามสําหรับใชมอืจับ มีฝาปด เหมาะสําหรับตม

อาหาร ทําแกงจดื อุนอาหารที่มปีรมิาณไมมากหนัก เปนตน 

  - หมอตุน ใชสําหรับตุนอาหารมสีองช้ัน ช้ันลางใสน้ํา ช้ันบนมฝีาปด ใช

ทําอาหารเชน ไขตุน ซุปขาวพูด เปนตน 

  - หมอนึ่ง ใชสําหรับทําใหอาหารสุกโดยใชไอน้ํา เชน นึ่งขาว นึ่งหอหมก นึ่ง

ขนม เปนตน 

  - หมออดัความดัน ใชสําหรับหุงตมอาหารใหสุกอยางรวดเร็ว เชน ตุนขาหมู 

ตุนขาหมู เปนตน 

 การเลอืกใช ใหเลอืกที่มคีุณภาพคงทน ที่มกีารรับประกันคุณภาพสินคา 

  การเก็บรักษา ภาชนะหุงตม มวีธิกีารดูแลรักษา คอื ลางหรอืเช็ดทําความ

สะอาดทุกครั้งหลังใชงาน ถาเปนเครื่องใชไฟฟาควรศกึษาคูมอื และปฏบิัตติามขอแนะนํา

อยางเครงครัด 

   1.2) กระทะ ใชสําหรับทอด ผัดอาหาร ที่นยิมใชกันทั่วไป ไดแก กระทะ

ไฟฟา และกระทะธรรมดาที่ใชกับแกสและเตาถาน 

  - กระทะไฟฟา เปนอุปกรณที่ใชในการปรุงอาหารไดสะดวก โดยการเสยีบ

ปลั๊กไฟฟา สามารถผัดทอดหรอืทอดก็ได และปรับอุณหภูมไิด 
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  - กระทะธรรมดา มทีัง้เปนกระทะกนตื้น มดีามจับและกนลกึ ใชทอด ผัด

อาหารทั่วไปในการเลอืกไมควรเลอืกกระทะทีท่ําดวยโลหะที่ไมเปนสนมิ 

   การเลอืกใช เลอืกขนาดเหมาะสมกับปรมิาณอาหารที่ตองการปรุงมหูี

หรอืดามจับ เพื่อปองกันไมใหมอืโดนความรอน เชนกระทะเคลอืบเทปลอน กระทะที่ทํา

ดวยอะลูมเินยีม 

   การเก็บรักษา สามารถทําไดโดยการทําความสะอาดทุกครัง้หลักจาก

การใชงาน ถาเปนกระทะอะลูมเินยีมใหใชฝอยขัดหรอืใชฟองน้ําลางจานลางใหสะอาด ถา

เปนกระทะไฟฟาระมัดระวังไมใหดานนอกของกระทะโดนน้ําเพราะถายังไมแหงสนทิจะทํา

ใหเกดิไฟฟาดูด และที่สําคัญตองปฏบิัตติามคูมอือยางเครงครัด 

   1.3) ลังถงึ เปนอุปกรณที่ใชในการนึ่งอาหาร มลีักษณะเปนช้ันซอนกัน 

ช้ันลางสําหรับใสน้ํา ตัง้แตช้ันที่สองเปนตนไปสําหรับใสอาหารที่ตองการนึ่ง โดยแตละช้ัน

จะมรูีกลมเพื่อใหไอน้ําขึ้นมาสูอาหาร ทําใหอาหารสุก 

    การเลอืกใช ตองทําดวยโลหะที่ทนทาน เบา ไมเปนสนิม นําความรอน

ไดด ีเชน อะลูมเินยีม สแตนเลส เปนตน ลังถงึในแตละช้ันจะตองวางซอนกันไดสนทิและฝา

ปดสนทิ 

    การเก็บรักษา ใหทําความสะอาดทุกครั้งหลังการใชงาน จัดเก็บเปน

ชุดเพื่อสะดวกในการหยบิใชงาน 

    1) ภาชนะสําหรับใสอาหารและตักอาหาร เปนภาชนะที่ใชสําหรับใส

สวนผสมของอาหาร และเครื่องปรุงตางๆ อันไดแก จาน ชาม กะละมังเล็ก ถวย ตะแกรง 

และชอนสําหรับตักอาหาร เปนตน สิ่งตางๆ เหลานี้ ทําจากวัสดหุลายชนดิ เชน พลาสตกิ 

กระเบื้อง สแตนเลส การเลือกใชควรพจิารณาเลอืกใหเหมาะสม เชน เลอืกขนาดของ

ภาชนะใหเหมาะสมกับปรมิาณอาหารที่ตักใส ไมนําชามพลาสตกิใสอาหารที่รอนจัด  

เพราะความรอนจะทําใหพลาสตกิละลายเมื่อรับประทานอาหารเขาไปจะทําใหเปนอันตราย

ตอรางกาย เปนตน 

 การเลอืกใช  

  การเลอืกใชอุปกรณสําหรับใสอาหารและตักอาหารที่สําคัญ เชน 

  1. ควรเลอืกจาน ชาม แบบเรยีบ สอีอน หรอืไมฉูดฉาด จาน ชาม ที่เปน

กระเบื้องมลีวดลายพมิพเคลอืบไวสวยงาม หรอืถวยชามพลาสตกิที่มสีสีันฉูดฉาดเมื่อนํามา
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ใสอาหารที่มรีสจัด หรือของรอน อาจทําใหสงที่ทําลวดลายละลายปนมากับอาหาร

เพราะวาสเีหลานี้จะมสีารตะกั่ว ปรอทผสมอยูจะเปนอันตรายตอสุขภาพ 

  2. ทนตอการใชงาน เชน ถวย ชาม สแตนเลสจะไมคอยแตกชํารุด แตไม

คอยสวยงาม ถาตองการใชงานเกี่ยวกับคนจํานวนมากและไมตองเปนพธิรีตีอง เชน ในงาน

ที่มคีนมาก แมคาขายอาหาร เปนตน นอกจากนี้ภาชนะสําหรับตักอาหาร เชน ทัพพีตักขาว 

ตะหลวิ ชอน สอม ควรเลอืกที่มคีวามทนทานในการใชงาน 

   การเก็บรักษา ใหทําความสะอาดทุกครัง้หลงัการใชงาน หรอือุปกรณ

เครือ่งใชที่ไมไดใชงานนานๆ ตองนํามาทําความสะอาดกอนใชงานทุกครั้งจานชามที่ลาง

เสร็จแลวควรคว่ําเรยีงกันใหแหงสนทิกอนนําไปเก็บในตูเก็บอุปกรณ 

  3) เครื่องมอื หัน สับ บดอาหาร เปนเครื่องมอืที่ใชแยกช้ินอาหารใหไดตาม

รูปลกัษณะที่ตองการ เชน เปนช้ินสี่เหลี่ยม เพื่อสะดวกในการปรุง เชน 

   3.1 มดี มีหลายชนดิ เชน มีดสําหรับห่ัน มไีวสําหรับห่ันเนื้อ ห่ันผัก ผลไม 

มลีักษณะปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว มดีามจับเหมาะมือ มดีปอก มี

ลักษณะปลายแหลม บาง น้ําหนักเบา มหีลายขนาดไวสําหรับปอกผลไม มดีสับ เปนมดีที่มี

น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ  

    การเลอืกใช มคีวามคม ดามมดีทนทาน แข็งแรง และดูแลรักษางาย 

การเก็บรักษา ทําความสะอาดหลังการใชงาน จัดเก็บเมื่อแหงสนทิ และมดิชิดพนมือเด็ก 

   3.2 เขยีง เปนเครื่องมือที่รองรับการห่ัน สับอาหาร คูกับมดี 

    การเลอืกใช ใหเลอืกใชเขยีงที่ทําจากเนื้อไมแข็ง ไมมีรอยแตกราว 

    การเกบ็รักษา ควรทําความสะอาดหลังการใชงาน กอนการจัดเก็บ

ตองใหเขยีงแหงสนทิมฉิะนั้นอาจขึ้นราได 

   3.3 ครก เปนเครื่องมอืที่ใชสําหรับตําสวนผสมของอาหารหรอืเครื่องปรุง

ใหละเอยีด มทีัง้ครกหนิและครกดนิเผา 

    การเลอืกใช ครกหิน ใชสําหรับตําพรกิแกง ควรเลอืกที่เปนหนิแท 

รูปทรงไมบดิเบี้ยว สากที่ใชควรทําจากหินแท สวนครกดนิเผา ใชสําหรับบุบวัตถุดบิที่ใชปรุง

อาหาร เชน พรกิ ตําสมตํา ควรเลอืกที่มนี้ําหนักมาก รูปทรงไมบดิเบี้ยว มกีนลกึ สากที่ใช

ควรเปนสากที่ทําจากไม 

    การเก็บรักษา ทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ และคว่ําใหครก

แหงสนทิกอนเก็บ 
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   ในปจจุบันมเีครื่องบด ห่ัน อาหารไฟฟา เปนเทคโนโลยสีมัยใหมที่ปจจุบัน

นยิมใชอยางแพรหลาย เพราะสามารถชวยในการบดหรือห่ันอาหารใหละเอยีดไดตามความ

ตองการในระยะเวลารวดเร็ว ในการเลอืกใชควรเลอืกผลติภัณฑที่มกีารรับประกันสินคา    

มปีระสทิธิภาพในการใชงานสูง สามารถใชงานไดหลากหลายรูปแบบ เก็บรักษางาย การ

ดูแลรักษา ใหทําความสะอาดหลังการใชงานทุกครัง้ 

  4) อุปกรณใหความรอน เปนอุปกรณที่ทําใหอาหารสุก ที่สําคัญ ไดแก 

   4.1 เตาหุงตม ไดแก เตาถาน ทําจากดนิ ใชถานหรือฟนเปนเช้ือเพลงิ 

การใชจะตองตดิไฟ ขอเสยี คอื มขีี้เถา เตาแกส ประกอบดวยหัวเตา ถังแกสซึ่งบรรจุแกสบิ

วเทน หรอืโปรเพน หรือแกสผสมระหวางบวิเทนกับโปรเพน ซึ่งอยูในสภาวะของเหลว แต

จะเปลี่ยนเปนสภาวะแกสเมื่อเปดใช เตาแกสเปนที่นยิมทั่วไปในครัวเรอืน ไมมคีวัน ใชได

งาย เตาไฟฟา เปนเตาชนิดที่มขีดลวด หรอืแผนใหความรอนดานบนกระจายความรอนไปสู

อาหารที่วางบนเตา 

   4.2 เตาอบไฟฟา โดยทั่วไป ม ี๓ ประการ ไดแก เตาอบแกส โดยทั่วไปจะ

ประกอบดวย ๒ สวน คอื สวนบนใชสําหรับหุงตมทั่วไปสวนลางใชอบอาหาร มลีักษณะเปน

ตูทบึ ปด-เปดได และมีชองกระจกสําหรับดูอาหารที่อยูภายในไดชัดเจน เตาอบไฟฟาแบบ

ขดลวด เปนเตาไฟฟาที่มลีักษณะมฝีาเปดดานหนาเปนเตาที่ใชอบอาหาร โดยแผใหความ

รอนในตูดานบนหรอืในตูดานลาง หรอืทัง้สองดาน ขดลวดเปนตัวกระจายความรอนไปสู

อาหารที่บรรจุในตู ดานลางจะมถีาดรองรับ เตาอบไฟฟาแบบจานหมุน หรอืเตาไมโครเวฟ 

เปนเตาที่ทําใหอาหารสุกโดยใชพลังงานระบบกระจายคลื่นแบบจากหมุน เตาไมโครเวฟใช

ในการอุนอาหาร อบอาหาร เปนตน 

    การเลอืกใช ควรเลอืกใหเหมาะกับการใชงาน วัสดุแตละช้ินจะตองมี

ความแข็งแรง ทนทาน ไมเปนสนมิ สวนเตาอบไฟฟาแบบขดลวด และไมโครเวฟ ควรเลอืก

ที่ประหยัดไฟ คุณภาพเปนที่ยอมรับทั่วไป 

    การเก็บรักษา ถาเปนเตาถานเมื่อใชเสร็จแลว จะตองดับถานที่ลุกให

เรยีบรอย โดยใชคมีคบีถานที่กําลังลุกจุมในน้ําใหหมด ถาเปนเตาแกสหลังการใชงานใหปด

วาลวถังแกสใหสนทิ ถาเปนเตาไฟฟาหลังการใชงานใหดงึปลั๊กออกจากเตาเสยีบ และทํา

ความสะอาดหัวเตาทุกครั้งหลังการใชงาน โดยใชฟองน้ําชุบน้ําทําความสะอาด และเช็ด

เบาๆ แลวใชผาเช็ดใหแหง 
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  5) อุปกรณเครื่องใชสําหรับทําความสะอาด ใชสําหรับทําความสะอาด

อุปกรณเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหาร เชน 

   5.1 สารทําความสะอาด มีหลายชนดิใหเลอืกใช ทัง้แบบน้ํา แบบครมี 

แบบแทง แบบผง เชน น้ํายาลางจาน ผงขัด เปนตน 

   5.2 ฝอยขัด มทีัง้ฝอยเหล็ก พลาสตกิ ใยแกว รังบวบแหง ควรเลอืกให

เหมาะสมกับภาชนะที่ใชทําความสะอาด เชน ใชฝอยเหล็กขัดกระทะ เปนตน 

   5.3 ที่กรองเศษอาหารที่ไมใชแลว ที่กนภาชนะจะตองเปนรูเล็กๆ เพื่อให

น้ําออกจากเศษอาหารเหลานี้กอนที่จะเทลงถังขยะเพื่อไมใหถังขยะเปยกช้ืน 

   5.4 อางลางหรอืกะละมัง ใชสําหรับลางสิ่งของ ลางจาน ชาม ควรเลอืก

ที่มขีนาดเหมาะกับการใชงาน สําหรับอางลางจะตองทําจากวัสดทุี่ทนทาน ทําความสะอาด

ไดงาย เชน ทําจากสแตนเลส สวนกะละมังมทีัง้ที่เปนพลาสตกิและอะลูมเินยีมใหเลือกใช

ตามความเหมาะสม 

    การเก็บรักษา สารทําความสะอาดจะตองเก็บใหมดิชิด ระวังไมใหโดน

น้ํา สวนฝอยขัดหลังจากใชงานเสร็จใหลางใหสะอาด วางไวใหแหงและเก็บไวดวยกันกับ

สารทําความสะอาด สวนอางลางและกะละมังหลังจากใชงานใหลางใหสะอาดใชผาเช็ดให

แหง 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใช 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1.  มดีห่ันเนื้อควรมลีักษณะอยางไร 

 ก. น้ําหนักเบา ปลายแหลม ยาวประมาณ 10-12 นิ้ว 

 ข. ปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว 

 ค. น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ 

 ง.  คม ปลายตัด น้ําหนักมาก 

2. กระทะกนลกึเหมาะสําหรับการทอดปลาหรอืไมเพราะอะไร 

 ก. ไมเหมาะสม เพราะเปลืองน้ํามัน 

 ข. เหมาะสม เพราะใสน้ํามันไดมาก 

 ค. ไมเหมาะสม เพราะทําใหปลาสุกยาก 

 ง. เหมาะสม เพราะทําใหน้ํามันไมกระเด็น 

3. ขอใดเปนการเลอืกเครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชลังถงึนึ่งขนมตาล 

 ข. อุนหมูทอดดวยหมอหุงขาวไฟฟา 

 ค. ทําแกงเขยีวหวานดวยหมอดามยาว 

 ง. ใชจานพลาสตกิทั่วไปใสอาหารอุนในไมโครเวฟ 

4. ขอใดเปนการเลอืกใชเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชเตาไมโครเวฟตมไข 

 ข. นึ่งขนมตาลดวยลังถงึ 

 ค. รานขายกวยเตี๋ยวหมูตุนใชหมอตุนหมู 

 ง. ใชจานพลาสตกิใสอาหารที่ปรุงสุกใหม ๆ รอน ๆ 

5. การใชเขยีงที่มรีอยแตกมีโทษอยางไร 

 ก. ทําความสะอาดยาก    

 ข. เปนที่สะสมของเช้ือโรค 

 ค. มเีช้ือราตดิอยูและจะปนกับอาหาร   

 ง. ทําใหเกดิโรคตดิตอทางเดนิอาหาร 
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6. อุปกรณใดควรวางไวในตูเก็บอุปกรณช้ันลางสุด  

 ก. ชอนสอม 

 ข. จานชาม 

 ค. เขยีง 

 ง. มดี 

7. นักเรยีนควรทําอยางไรกับเครื่องมอืเครื่องใชประเภทสแตนเลสที่ถูกความรอนจนเปน 

สดีํา 

 ก. ใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชูขัดใหสะอาด 

 ข. ใชฟองน้ําชุบน้ําสมสายชูผสมน้ํามะนาวขัดใหสะอาด 

 ค. ใชน้ํายาขัดหองน้ํา หรอืผงขัดแชจนขึ้นเงา 

 ง. ใชน้ํายาลางจานลางใหสะอาด 

8. นักเรยีนมหีลักการเลอืกใชภาชนะสําหรับหุงตมอยางไร 

 ก. เลอืกใชภาชนะที่เปนสแตนเลสเพื่อความคงทนในการใชงาน 

 ข. เลอืกขนาดใหเหมาะสมกับปริมาณอาหาร 

 ค. เลอืกใชภาชนะที่เปนไฟฟาทัง้หมด 

 ง. เลอืกใชภาชนะที่มรีาคาถูก 

9. ภาชนะในการประกอบอาหารเมื่อใชเสร็จแลว ควรทําอยางไร 

 ก. วางชอนกันไวรอลาง 

 ข. เก็บลางทนัทแีลวเก็บเขาที่ใหเรยีบรอย 

 ค. ไมตองเก็บ วางไวเหมอืนเดมิรอทาํครัง้ตอไป 

 ง. .รอใหมจํีานวนเยอะ ๆ กอน คอยลางรวมกันทเีดยีว 

10. ลักษณะของภาชนะที่ดีควรเปนอยางไร 

 ก. ไมเปนสนมิ 

 ข. มฝีาปดสนทิ 

 ค. ทําความสะอาดไดงาย  

 ง. ถูกทกุขอ 
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 3 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร               เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทาํงาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครือ่งมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรียนเรยีนจบเรือ่งน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 เลอืกซื้ออาหารได 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเลอืกซื้ออาหารไดอยางเหมาะสม           

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู    

 การเลอืกซื้ออาหารจะตองมหีลักการในการเลอืกซื้ออยางถูกตอง 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูใหนักเรยีนดูอาหารประเภทตางๆ ดังนี้ 

   1) อาหารสด เชน ผัก ผลไม และเนื้อสัตว 

   2) อาหารแหง และอาหารกระปอง      

 ข้ันท่ี 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูตัง้ประเด็นคําถามถามนักเรยีน เชน 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้อผักและผลไมอยางไร 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้อเนื้อสัตวอยางไร 

   - นักเรยีนมีหลักการเลอืกซื้ออาหารแหง และอาหารกระปองอยางไร 

   - นักเรยีนเคยเลอืกซื้ออาหาร แลวอาหารที่เลอืกซื้อมาไมมคีุณภาพบาง

หรอืไม อยางไร 

   - เพราะเหตุใด อาหารที่นักเรยีนเลอืกซื้อมาจงึไมมคีุณภาพ 

  2.2 ใหนักเรยีนแตละกลุมรวมกันอภิปรายหา คําตอบเกี่ยวกับ คําถาม ตาม

ความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรียนเขาใจเกี่ยวกับการเลอืกวัตถุดบิเพื่อนํามาประกอบ

อาหาร 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) เลอืกหมายเลข

ประจําตัวตามความสมัครใจ ตัง้แตหมายเลข 1-4 พรอมตัง้ช่ือกลุมของตนเอง เรยีกกลุมนี้

วา กลุมบาน แลวใหนักเรยีนที่มีหมายเลขเดียวกันมารวมกันเปนกลุมใหม เรยีกกลุมนี้วา 

กลุมผูเช่ียวชาญ  

  4.2 นักเรยีนกลุมผูเช่ียวชาญรวมกันศกึษาความรูเรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร 

จากหนังสอืเรยีน หองสมุด และแหลงขอมูลสารสนเทศ ตามประเด็นที่กําหนด ดังนี้ 

   - หมายเลข 1 ศกึษาความรูเกี่ยวกับหลักทั่วไปในการ เลอืกซื้ออาหารมา

รับประทานในครอบครัว 
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   - หมายเลข 2 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อผักและผลไม 

   - หมายเลข 3 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อเนื้อสัตว 

   - หมายเลข 4 ศกึษาความรูเกี่ยวกับการเลอืกซื้อและ    เกบ็รักษา

อาหารแหง อาหารกระปอง 

  4.3 เมื่อนักเรยีนกลุมผูเช่ียวชาญศกึษาความรูตามประเด็นที่กําหนดเสร็จ

แลวใหแยกยายกันกลับเขาสูกลุมบาน จากนัน้นําความรูที่ไดจากการศกึษามาเลาใหเพื่อน

ในกลุมบานฟง 

  4.4 ครูจับสลากนักเรียน 2-3 กลุม นําเสนอผลการศกึษา หนาช้ันเรยีน โดย

ครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่บกพรอง 

  4.5 นักเรยีนแตละคนทําใบงาน เรื่อง การเลอืกซื้ออาหาร เสร็จแลวให

นักเรยีนทุกคนรวมกันเฉลยคําตอบ โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง  

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 นักเรยีนทําใบงาน 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 นักเรยีนรวมกันสรุปความรูเรื่อง การเลือกซื้ออาหาร โดยครูเปนผู

ตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่บกพรอง 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ  

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทึกขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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การเลอืกซื้ออาหาร 
 

 

 

 ในการประกอบอาหารแตละชนดิจะตองมกีารเตรยีมวัตถุดบิ เชน ผัก เนื้อสัตว 

เครื่องปรุงรส ใหพรอม วัตถุดบิในการประกอบอาหารมสีวนสําคัญที่จะทําใหอาหารนัน้นา

รับประทาน ถูกหลักโภชนาการ ดงันั้นการเลอืกซื้อวัตถุดบิที่สด สะอาด เพื่อนํามาประกอบ

อาหารเปนสิ่งจําเปนเพราะสงผลตอสุขภาพ และคาใชจาย วตัถุดบิแตละชนดิมคีุณคาทาง

โภชนาการและมรีาคาที่แตกตางกัน ดังนัน้การมคีวามรูความเขาใจ ในการเลือกวตัถุดบิที่

นํามาประกอบอาหารจะชวยใหไดวัตถุดบิอยางดมีคีุณคาทางโภชนาการมาประกอบอาหาร

และมรีาคาถูก ชวยประหยัดคาใชจายเปนอยางดี 

  1 หลักทั่วไปในการเลอืกซื้ออาหารมารับประทานในครอบครัว ในการเลอืก

ซื้ออาหารและวัตถุดิบมาประกอบอาหาร ผูซื้อจะตองมีความรูความเขาใจในหลักการเลอืก

ซื้อ เพื่อที่จะไดของที่มคีุณภาพ ครบตามที่ตองการ หลักการซื้ออาหาร มดีังนี้ 

   1) วางแผนการซื้อลวงหนา โดยเขยีนรายการทีต่องการซื้อลวงหนา 

   2) ซื้ออาหารที่สด ใหมและสะอาด ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 

   3) คํานงึถงึความประหยัด เชน เลือกอาหารที่มคีุณคาทางอาหารสูงแต

ราคาถูก 

   4) ซื้ออาหารใหมปีรมิาณเพียงพอกับจํานวนสมาชิกในครอบครัว 

   5) กําหนดงบประมาณในการซื้อ  

   6) สํารวจความตองการในครอบครัว จะไดเลอืกซื้ออาหารที่สามารถ

ทานรวมกันได 

  2. การเลอืกซื้ออาหารสด ในการเลอืกซื้ออาหารสด ควรเลอืกตามลักษณะ

ของอาหารแตละชนดิ ดังนี้ 

   1) การเลอืกซื้อผักและผลไม ในการเลอืกซื้อเราควรคํานงึถงึคุณภาพ 

โดยเลอืกที่สดใหมตามลักษณะของผลไมแตละชนดิ รวมทัง้ควรเลอืกผัก ผลไม ที่มีใน

ทองถิ่นหรอืตามฤดูกาล เพราะมใีหเลอืกมากมายและราคาถูกกวานอกฤดู โดยพจิารณา

เลอืก ดังนี้ 

    หลักการเลอืกซื้อผักสด ผักที่ใชรับประทาน มทีัง้ประเภทที่

รับประทานใบ ลําตน หัว ผล ดอก หรอืรับประทานทัง้ใบทัง้ลําตน การเลอืกซื้อจะตอง

เลอืกผักที่สด มคีวามสะอาด ไมเหี่ยวเฉาหรอืมสีเีหลอืง ไมมคีราบขาวๆ ตกคาง เพราะอาจ
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เปนยาฆาแมลงที่ตกคาง ซึ่งเปนอันตรายตอผูบรโิภค ปจจุบันมผัีกปลอดสารพษิเปน

ทางเลอืกใหมของผูบรโิภคที่รักสุขภาพ 

    หลักการเลอืกซื้อผลไม ผลไมมหีลากหลายชนดิ ซึ่งแตละชนดิมี

วธิกีารเลอืกซื้อที่แตกตางกัน เชน 

     สมเขยีวหวาน ควรเลอืกที่ผิวละเอยีด เปลอืกบาง ไมนิ่มเกนิไป ขัว้

ไมนูน สตีามชนดิของสม 

     ฝร่ัง ควรเลอืกที่ผิวละเอยีด ไมตกกระ ไมชํ้า ไมเนาเสยี เนื้อแนน 

กรอบ 

     ลําไย ควรเลอืกทีข่ัว้คอนขางแบน เมล็ดในเล็ก เนื้อหนา รสหวาน 

เนื้อไมแฉะ 

     เงาะ ควรเลอืกที่ขนและเปลอืกไมดํา เปลอืกบาง เนื้อหนา ลอน 

ไมตดิเม็ด เนื้อแหง ไมฉ่ําน้ํา 

     องุน ควรเลอืกพวงที่มีขัว้สด ผลตดิกันเปนพวงแนน ไมมีรอยชํ้า 

  3. การเลอืกซื้อเนื้อสัตว เนื้อสัตวเปนอาหารที่ใหโปรตีน ชวยใหรางกาย

เจรญิเตบิโต ในการเลอืกควรคํานงึถงึความปลอดภัย ควรเลอืกที่สะอาด มคีวามสด ไมมี

กลิ่นเหม็น ไมเขยีวคล้ํา 

   หลักการเลอืกซื้อเนื้อสัตว เนื้อสัตวชนดิตางๆ มีหลักการเลอืกแตกตางกัน 

ดังนี้ 

   เนื้อหมู เลอืกที่มสีีชมพูออน นุมเปนมัน เนื้อละเอยีดแนน 

   ปลา เลอืกที่เหงอืกมสีแีดง ครบีของเหงอืกปดสนทิ ทองไมแตก ตาใส 

เกล็ดแนน 

   เนื้อวัว เลอืกทีม่สีแีดงสด ไมดําคล้ํา ไมมนี้ําเหลอืงไหลซมึ มันมสีเีหลือง 

   เปด ไก เลอืกที่เนื้อแนน กลิ่นไมเหม็น ไมมีสคีล้ํา 

   กุง เลือกที่หัวตดิกับตัวแนน เนื้อใตตัวไมแดง 

   ปูทะเล ปูเนื้อเลอืกซื้อที่อกแข็ง กดไมลง สวนปูไข เมื่อดีดกระดอง

ดานหลัง มเีสยีงโปรง กลามปูไมหลุดจากตัว 

   หอย เลอืกหอยสด ฝาปดสนทิ ไมมกีลิ่นเหม็นแกะเปลือกออกจะมสีีแดง 

   ไข เลอืกที่สดใหม เปลอืกไขสะอาด ไมมรีอยแตกราว เมื่อสองกับไฟ

ภายในไขจะไมมจุีดสดีําหรือฟองอากาศ 
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  4. การเลอืกซื้อและเก็บรักษาอาหารแหง อาหารกระปอง 

   อาหารแหง เปนอาหารทีส่ามารถเก็บไวรับประทานไดนานกวาอาหารสด 

ในการเลอืกซื้ออาหารแหงควรซื้อจากสถานที่จําหนายที่สะอาดไมสกปรก มทีี่เก็บเปน

ระเบยีบเรยีบรอยไมช้ืนแฉะ และมีภาชนะปดมดิชิด ถาเปนอาหารกระปอง หรอืของแหงที่

บรรจุขวดจะตองดูที่ภาชนะบรรจุวามรีอยร่ัวบุบเปนสนมิหรอืไม และกอนซื้อตองอานฉลาก

ใหละเอยีด  

   ในการเลอืกอาหารแหง ควรพจิารณา ดังนี้ 

ชนดิของอาหารแหง การเลอืกซื้อ การเก็บรักษา 

ขาวสาร เลอืกที่สะอาด ไมมตีัวมอด ไมมเีศษ

สิ่งสกปรกเจอืปน ถาเปนขาวกลอง

หรอืขาวซอมมอืจะไดคุณคาทาง

อาหารมากกวาขาวขาว เพราะไม

ผานการขัดส ีไมสูญเสยีวติามนิ 

ขาวสารควรเก็บในที่แหง ไมอบัช้ืน 

ใสภาชนะที่มฝีาปดมดิชิด เพื่อ

ปองกันไมใหหนูหรอืแมลงสาบลง

ไปได 

อาหารกระปอง ดูรายละเอยีดบนฉลาก เชน วนั

หมดอาย ุกระปองไมปุบ บวม หรอื

เปนสนมิ 

บรรจุกระปอง วางไวในทีไ่มอบัชื้น 

กุงแหง เลอืกที่แหงสนทิ ไมใสสี ตัวกุงมี

น้ําหนัก 

เก็บใสขวดปดฝาใหมดิชิด เก็บใน

ที่แหง นาํไปตากแดดเปนระยะๆ 

กระเทยีม เลอืกที่เปลอืกแหงสนทิ กลบีแนน ควรแขวนในที่ลมโกรกและหยบิ

ใชไดสะดวก และควรนําไปผึ่งแดด

บอยๆ ใสกระจาด หอ หรอืใส

กลองเก็บในที่แหงและเย็น 

หอมแดง เลอืกที่หัวไมเสยี ควรแขวนในที่ลมโกรก และนาํไป

ผึ่งแดดบอยๆ 

พริกแหง เลอืกพริกเม็ดใหญ มสีแีดงเขม ใสถุงพลาสตกิมัดปากถุงใหแนน 

เก็บในที่ไมอับชื้น 

กะป เลอืกที่เนื้อละเอยีดนุม มกีลิ่นหอม 

ไมแฉะหรอืกระดาง ไมมลีะออง

เกลอืจับอยูที่ผวิกะป 

บรรจุกระปุกหรอืขวดแกว มฝีา

ปดมดิชิดควรนาํไปตากแดดทกุ  

2 สัปดาห เก็บในตูเยน็หรอืเก็บใน

ที่ไมช้ืน 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง การเลือกซื้ออาหาร 

คําชี้แจง จงทําเครื่องหมาย (X) ทับขอที่ถูกเพยีงขอเดยีว 

1. ขอใดเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกของการเลือกซื้ออาหาร 

 ก. งบประมาณ       

 ข. ประหยัดเวลา    

 ค. คุณคาทางอาหาร  

 ง. เลอืกซื้อที่เปนเจาประจํา  

2. เนื้อวัวที่ดตีองมลีักษณะอยางไร 

 ก. สเีหลอืง                                   

 ข. สแีดงสด                    

 ค. สเีลอืดหมู            

 ง. สชีมพูออน                        

3. เนื้อหมูที่ดตีองมีลักษณะอยางไร 

 ก. สเีหลอืง 

 ข. สแีดงสด                              

 ค. สเีลอืดหมู                            

 ง. สชีมพูออน                                

4. ขอใดเปนอาหารแหงประเภทเครื่องเทศ 

 ก. เมล็ดงา              

 ข. พรกิไทย    

 ค. พรกิแหง       

 ง. มะขามเปยก             

5. ผักบุงจีน ควรเลอืกซื้อลักษณะอยางไร                             

 ก. ใบเขยีว  ลําตนแข็ง 

 ข. ใบสเีขยีว  ลําตนออน 

 ค. ใบสเีหลอืง  ลําตนออน 

 ง. ใบสเีหลอืง  ลําตนแข็ง 
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6. เงาะ ควรเลอืกซื้อลักษณะอยางไร                              

 ก. เปลอืกหนา  เนื้อบาง  ติดเม็ด 

 ข. เปลอืกบาง  เนื้อหนา  ติดเม็ด 

 ค. เปลอืกบาง  เนื้อบาง  ไมตดิเม็ด 

 ง. เปลอืกบาง  เนื้อหนา  ไมตดิเม็ด 

7. กุงแหง ควรเลอืกซื้ออยางไร                          

 ก. ยอมส ี   

 ข. เปนผง  

 ค. สแีดงสด    

 ง. แหง  ไมมรีา 

8. กระเทยีม ควรเลือกซื้ออยางไร                       

 ก. เนื้อแนน  ฝอลบี  ไมมีรา 

 ข. เนื้อแนน  ไมฝอลบี  ไมมีรา 

 ค. เนื้อแนน  กลบีใหญ  ไมมรีา 

 ง. เนื้อไมแนน  กลบีเล็ก  ไมมรีา 

7. อาหารกระปอง มวีธิกีารเลอืกซื้ออยางไร 

 ก. เลอืกกระปองที่มรีอยโปง                

 ข. เลอืกกระปองเรยีบไมบุบ                 

 ค. เลอืกที่เปนของเกาจะไดราคาถกู          

 ง. เลอืกกระปองที่ไมมเีครื่องหมายมาตรฐานผลติภัณฑก็ได 

8. รายการอาหารมื้อเย็น ไดแก ขาวสวย น้ําพรกิกะป ผักสด ปลาทูทอด ถาตองการ

ทํากับขาวเพิ่มอกี 1 รายการ นักเรยีนควรเลอืกรายการอาหารในขอใด จงึจะเหมาะสมที่สุด 

 ก. ผัดเผ็ดปลา 

 ข. ยําสามกรอบ 

 ค. พะแนงนองไก 

 ง. แกงจดืวุนเสน 
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9. มื้อกลางวัน นักเรียนจะตองซื้ออาหารรับประทานภายในโรงอาหารของโรงเรยีน เพื่อให

ไดอาหารหลักครบทัง้หาหมูและมคีุณคาทางโภชนาการ นักเรยีนควรเลอืกซื้ออาหารขอใด 

 ก. ขาวตมไก สม 

 ข. ขาวคลุกกะป ฝร่ัง 

 ค. กวยเตี๋ยวหมูตมยํา ชมพู 

 ง. กระเพาะปลา บัวลอยสามส ี

10. การรับประทานอาหารในขอใด จะไดรับวติามนิเอมาก 

 ก. ฟกทองนึ่ง 

 ข. น้ําแครอท 

 ค. มะมวงสุก 

 ง. ผัดผักบุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



336 

แผนการจัดการเรยีนรูที่ 4 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ                เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมือ่นักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 เตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ไดถูกวธิ ี

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ไดตอง 

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู 

 การเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ อยางถูกวธิ ีจะตองทําเปนขัน้ตอนตาม

กระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสินใจแกปญหาอยางมี

เหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูจัดเตรยีมวัตถุดบิ และอุปกรณที่ใชในการเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

ดังนี้ 

   1) วัตถุดบิประเภทผัก 

   2) วัตถุดบิประเภทเนื้อสัตว 

   3) วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรส 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษา ความรู

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ จากหนังสอืเรยีนมาลวงหนา 

  2.2 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะสาธติวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภท

ตางๆ ดังนี้ 

   1) วัตถุดบิประเภทผัก 

   2) วัตถุดบิประเภทเนื้อสัตว 

   3) วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรสความคดิเห็นของแตละคน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูสาธติวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ทลีะประเภท พรอม

อธบิายประกอบทลีะขัน้ตอนอยางชา ๆ เพื่อใหนักเรยีนสังเกตและจดจําไดอยางถูกตอง 

แลวเปดโอกาสใหนักเรยีนซักถามขอสงสัย 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันเตรยีมวัตถุดบิประเภทตาง ๆ ตามที่ครู

สาธติ โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และใหคําแนะนําเพิ่มเตมิ 
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 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 ครูวัดและประเมินผลนักเรยีนจากการเตรยีมวัตถุดิบประเภทตางๆ และ

การสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

  6.2 นักเรยีนแตละคนทําใบงาน เรื่อง การเตรยีมวัตถุดิบ เปนการบาน แลว

นําสงครูในช่ัวโมงถัดไป 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                  (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การเตรยีมวัตถุดบิ 

 ในการประกอบอาหารจะตองมีการเตรยีมวัตถุดบิซึ่งเปนสวนผสม และ

เครือ่งปรุงรส โดยจัดเตรยีมใหเหมาะสมกับชนิดและลักษณะของอาหาร แลววางไวรวมกัน

กับอาหารแตละชนดิ และเพื่อความสะดวกในการประกอบอาหารควรจัดเครื่องปรุงไวใกล

เตาไฟที่ใชประกอบอาหาร อาหารดบิใหลางเตรียมหรือห่ันแยกไว หรอืคลุกอาหารไวให

พรอมเมื่อตดิไฟแลวสามารถจะประกอบอาหารไดทันท ี

 วัตถุดบิประเภทผัก ผักที่ใชประกอบอาหารตองมกีารพถิพีถิันเปนพเิศษ 

เพราะผักจะเหี่ยวเนาเสยีไดงาย ดังนัน้ การเตรยีมผักในการปรุงอาหารมวีธิกีารดังนี้ 

  1. เลอืกสวนที่กนิไมไดออกกอน 

  2. กอนห่ันผักตองลางใหสะอาด ผักที่เปนกอ เชน ผักกาดขาว ควรปลดิออก

ทลีะกาบแลวลางใหสะอาด ขณะลางระวังอยาใหผักชํ้า 

  3. ผักที่ตองรับประทานสด ควรแชในน้ําดางทับทมิ หรือน้ําเกลอืออน 

ประมาณ 10 นาที และตองนําผักไปลางอกีครัง้ เพื่อลางยาฆาแมลง 

 วัตถุดบิประเภทเน้ือสัตว มวีธิกีารเตรยีมดังนี้ 

  1. ตัดหรอืเอาสวนที่ไมตองการออกกอนการลาง เชน ถาเปนปลาใหขอด

เกล็ด ตัดครบี ตัดเหงอืก หรอืแรพังผดืทิ้ง สําหรับเนื้อหรอืหมู ลางใหสะอาดกอนนัน้ ถา

เปนช้ินใหญมากควรห่ันตามความเหมาะสม เพื่อใหสุกทั่วถงึ ถาเปนปลาเมือ่ห่ันเปนช้ินใหญ

แลวควรลางดวยน้ําเกลอืเล็กนอยเพื่อดับกลิ่นคาว 

  2. เนื้อสัตวจําพวกหอยใหลางครัง้แรกเพื่อเอาดินและสิ่งสกปรกออกแลวจงึ

แชน้ําประมาณ 2-3 ช่ัวโมง เพื่อใหหอยคายสิ่งสกปรกและลางออกอกีครัง้กอนนํามา

ประกอบอาหาร 

 วัตถุดบิประเภทเครื่องปรุงรส เพื่อปรุงรสใหอาหารมีรสชาตอิรอยตาม

ความชอบของแตละคน เชน น้ําปลา น้ําตาล พรกิปน เกลอืปน ควรแบงหรอืตวงจาก

ภาชนะที่บรรจุใสในถวยเล็กๆ ตามความตองการใชงาน 
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แบบทดสอบ 

เรื่อง การเตรยีมวัตถุดบิ 

1. การลางผักดวยวธินํีามาแชน้ําดางทับทมิจะมผีลตออาหารอยางไร 

 ก.  สูญเสยีวติามนิบแีละซี 

 ข.  เพิ่มวติามนิบแีละซี 

 ค.  ทําลายยาฆาแมลง 

 ง.  ดกีวาแชดวยน้ําสม 

2. เพราะเหตุใดจงึตองปอกเปลอืกสมเขยีวหวานกอนนํามาคั้น 

 ก. เพื่อใหรสชาตขิองน้ําสมมคีวามอรอยเขมขน 

 ข. เพื่อใหสขีองน้ําสมมสีสีดเปนธรรมชาติ 

 ค. ปองกันไมใหเกดิกลิ่นผิวสม 

 ง. ปองกันยาฆาแมลง 

3. ขอใดไมสัมพันธกันเกี่ยวกับวธิกีารเตรยีมอาหาร 

 ก. ลาง เปนการใชน้ําทําความสะอาดโดยใชมือถูผิวอาหาร 

 ข. สง เปนการใชมอืชอนอาหารที่เปนช้ินหรอืเปนฝอยขึ้นจากน้ําเพื่อใหสะเด็ด 

 ค. เด็ด เปนการใชมดีหรอืมือลอกเปลอืกอาหารออกไป 

 ง. ห่ัน เปนการใชมดีทําใหอาหารขาดออกจากกันเปนช้ินตามตองการ 

4. เปนการทําอาหารเปนช้ินฝอย ๆ โดยมอืหนึ่งจับอาหารวางบนเขยีงอีกมือหนึ่งกดมดีไป

ขางหนานดิหนอยยกขนถี่ ๆ เร็ว ๆ หมายถงึขอใด 

 ก. ซอย         

 ข. บุบ       

 ค. ฝาน       

 ง. สับ 

5. เปนการทําอาหารทีอ่มน้ําใหแหงโดยแยกน้ํากับอาหารเปนคนละสวนใชมอืกําอาหารบบี

ใหแนนเพื่อทําใหน้ําในอาหารไหลออกมาหมายถงึขอใด 

 ก. คัน้  

 ข. โขลก  

 ค. บุบ  

 ง. สง 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



342 

6. จะลางผักอยางไร ผักจึงจะสะอาด 

 ก. ถาซื้อมาแลวมองดูผักสะอาดไมตองลาง 

 ข. ลางทัง้ตนและรากพรอมกันจะไดไมเสยีเวลา 

 ค. นําผักทัง้ตนและรากแชน้ําในดนิหลุดออก 

 ง. ห่ันรากที่ตดิดนิออกแลวเด็ดใบที่เนาเสยีกอนแลวจงึลาง 

7. ขอใดเปนวธิกีารเตรยีมอาหารในการผัดผักคะนาใสน้ํามันหอยทัง้หมด 

 ก. ลาง สง โขลก สับ เด็ด ตวง 

 ข. ลาง สง ฝาน สับ เด็ด ตวง 

 ค. ลาง สง ปอก ห่ัน บุบ ตวง 

 ง. ลาง สง ซอย ปอก ตวง 

8. กอนนําเนื้อปลาชอนมาประกอบอาหารควรทําอยางไร 

 ก. ขอดเกล็ดและควักไสออก แลวนําไปประกอบอาหาร 

 ข. ลางน้ําแลวห่ันเปนช้ินบาง ๆ 

 ค. ตัดหัว ครบี หาง แลวลางน้ํา 

 ง. ขอดเกล็ด แลวนําไปประกอบอาหาร 

9. วธิเีตรยีมผลไมในขอใดไมถูกตอง 

 ก. ลางดวยน้ําเย็น 

 ข. ใชมดีสะอาดห่ันหรอืเฉาะ 

 ค. ห่ันใสถวยแลวแชน้ําทิ้งไว 

 ง. ลางดวยน้ําที่ไหลจากกอก 

10. อาหารสดขอใดมวีธิกีารลางเหมือนกัน 

 ก. ผักกาดกับองุน 

 ข. แตงกวากับคะนา 

 ค. ผักกาดกับเนื้อไก 

 ง. มะเขอืกับฟกทอง 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 5 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การประกอบอาหาร               เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู  มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลือกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 อธบิายหลักทั่วไปในการประกอบอาหารไดอยางถูกตอง 

  4.1.2 อธบิายวธิกีารประกอบอาหารไดอยางถูกตอง 

  4.1.3 อธบิายวธิกีารสงวนคุณคาอาหารไดอยางถูกตอง 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถประกอบอาหารได 
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 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 

5. สาระการเรยีนรู 

 การประกอบอาหารและการสงวนคุณคาอาหารจะตองทําใหถูกตองตามหลัก

ทั่วไปในการประกอบอาหาร 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามนักเรยีนวา วธิกีารประกอบอาหารมีอะไรบาง 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูใหนักเรยีนดูบัตรภาพอาหารตางๆ แลวรวมกันแสดงความคดิเห็นวา 

อาหารดังกลาวใชวธิกีารประกอบอาหารวธิกีารใด และนักเรยีนเคยประกอบอาหารอะไรที่

ใชวธิกีารประกอบอาหารวธิีการเดยีวกับอาหารในภาพ 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูอธบิายใหนักเรยีนเขาใจวา การประกอบอาหารเปนการปรุงอาหาร

รับประทานดวยวธิกีารตางๆ เพื่อใหไดอาหารที่มสี ีกลิ่น และรสชาตทิี่นารับประทาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 นักเรยีนกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศึกษาความรู

เรื่อง การประกอบอาหาร จากหนังสือเรยีน หองสมุด และแหลงขอมูลสารสนเทศ ตาม

ประเด็นที่กําหนด ดังนี้ 

   1) หลักทั่วไปในการประกอบอาหาร 

   2) วธิกีารประกอบอาหาร 

   3) การสงวนคุณคาอาหาร 

  4.2 สมาชิกแตละคนในกลุมผลัดกันอธบิายความรูที่ไดจากการ ศกึษาให

เพื่อนในกลุมฟง จนทุกคนในกลุมมคีวามรู ความเขาใจที่ถูกตอง ตรงกัน 

  4.3 สมาชิกแตละคนในกลุมชวยกันวเิคราะหวจิารณวา วธิกีารประกอบ

อาหารวธิกีารใดชวยสงวนคุณคาอาหารไดดทีี่สุด พรอมอธบิายเหตุผล 
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 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 ครูและนักเรยีนรวมกันตรวจสอบความถูกตองของใบงาน ถามี

ขอบกพรองใหชวยกันหาแนวทางปรับปรุง แกไข 

  6.2 ครูและนักเรยีนรวมกันอภปิรายสรุปความรูเรื่อง การประกอบอาหาร 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                (นายวชิระ  ปะทะด)ี 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัติ) 
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ใบความรู 

การประกอบอาหาร 

 การประกอบอาหารเปนการปรุงอาหารรับประทานดวยวธิกีารตาง ๆ เชน ตม 

นึ่ง ผัด ทอด อบ ตุน ฯลฯ เพื่อใหไดอาหารที่ม ีสี กลิ่น และรสชาตทิี่นารับประทาน 

  1. ประโยชนของการประกอบอาหาร มดีังนี้ 

   1.1 ทําใหอาหารสุก สะอาด ปราศจากเช้ือโรค อาหารที่สุกดวยการปรุง

ผานความรอนสูง และเปนเวลานานพอสมควร เปนที่แนใจวา เช้ือโรคและพยาธถิูกทําลาย

ไปแลว จึงจะสะอาดเพยีงพอ สําหรับการรับประทานอาหารที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ 

   1.2 สงวนคุณคาทางโภชนาการของอาหาร สวนมากสารอาหารที่มักจะ

สูญเสยีไปในขัน้ตอนการประกอบอาหารก็คอื วติามนิ โดยเฉพาะวติามนิที่ละลายในน้ํา 

ไดแก วติามนิบีและวติามนิซ ีดังนัน้ในระหวางประกอบอาหารจึงตองใชเทคนคิวธิตีาง ๆ 

เพื่อสงวนคุณคาของอาหารไวใหมากที่สุด  

   1.3 ทําใหอาหารยอยงายขึ้น เครื่องปรุงรสที่ใชในการประกอบอาหาร 

และการทําใหอาหารสุกมผีลตอความนุมและยอยงายของอาหาร  

   1.4 ทําใหสะอาดมรีสชาติและกลิ่นดขีึ้น การประกอบอาหารดวยวธิตีางๆ 

ทําใหรสชาตแิละกลิ่นของอาหารเปลี่ยนไปในทางที่ดขีึ้นเมื่ออาหารสุก จงึทําใหรับประทาน

อาหารมากขึ้น 

   1.5 ปองกันการเนาเสยี จึงทําใหเก็บอาหารไดนานขึ้นเอนไซมและ

แบคทีเรยีเปนตัวการสําคัญที่ทําใหอาหารเนาเสยี  ดังนั้น เมื่อตองการยับยัง้การทํางานของ

เอนไซมและแบคทเีรยี และทําใหอาหารเก็บไดนานมากขึ้น  กส็ามารถทําไดโดยประกอบ

อาหาร 

  2. หลักทั่วไปในการประกอบอาหาร 

   ในการประกอบอาหารในครอบครัว ควรยดึหลักการ ดังนี้ 

   2.1 คํานึงถงึหลักโภชนาการ โดยการกําหนดรายการอาหารใหมีอาหาร

หลักครบทัง้ 5 หมู โดยเลอืกอาหารที่มคีุณคาทางอาหารสูง เลือกสสีันอาหารที่นา

รับประทาน คํานงึถงึวัย เพศ กจิกรรมของสมาชิกในครอบครัว นอกจากนี้อาหารในแตละ

มื้อควรมรีสชาติตางกัน เชน จืด เผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน มสีแีตกตางกัน เปนตน 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



348 

   2.2 จัดอาหารในวันใกลเคยีงกันไมซ้ํากัน เพื่อชวยใหผูรับประทานอาหาร

ไมเบื่ออาหารและไดรับประทานอาหารหลากหลายรูปแบบ ควรใหสมาชิกในครอบครัว

ชวยกันเลอืกรายการอาหาร 

   2.3 ความเหมาะสมของอาหารแตละมื้อ คอื มื้อเชาเปนอาหารเบาๆ ไม

หนักทองมาก มื้อกลางวัน เปนอาหารหนักประเภทอาหารจานเดยีว มื้อเย็น เปนมื้อที่มี

เวลาทานยาวนาน ควรจัดเปนอาหารชุด มทีัง้อาหารวาง ผลไม ควรเปนอาหารที่ยอยงาย 

หลกีเลี่ยงไขมันเพราะจะเกดิการสะสมในรางกาย ทําใหอวนได 

   2.4 คํานงึถึงการสงวนคุณคาของอาหารโดยการจัดอาหารหรอืประกอบ

อาหาร โดยสงวนคุณคาของอาหารไวใหมากที่สุด เชน เลอืกใชอาหารที่สดใหม เตรยีมผัก

ไวเฉพาะที่จะประกอบอาหารเทานัน้ ในการผัดผักใชไฟแรงเวลาสั้นๆ เปนตน 

   2.5 คํานงึถงึการประหยัดเวลา โดยทํางานใหเร็วขึ้นหรอืเสยีเวลานอยลง 

เชน เตรยีมลางห่ันหรือคลุกอาหารไวใหพรอม เมื่อตดิไฟแลวสามารถประกอบอาหารได

ทันท ีเลอืกอาหารที่ประกอบไดงายๆ และรวดเร็ว 

   2.6 ประหยัดคาใชจาย ควรจายคาอาหารอยางประหยัด โดยวาง

แผนการใชเงินกอนลวงหนา ซื้ออาหารที่มใีนทองถิ่น ถาจําเปนตองใชทุกวันควรซื้อใน

ปรมิาณมาก เพราะราคาถูกวาซื้อจํานวนนอย 

   2.7 คํานึงถงึการจัดเก็บอาหาร การจัดเก็บอาหารทีม่ปีระสทิธภิาพจะ

ชวยใหอาหารอยูไดนาน เชน เนื้อสัตวที่เหลอืจากการปรุงอาหารควรเก็บโดยการแชแข็ง 

ผักใหใสถุงปดปากถุงใหมดิชิดและนําไปแชตูเย็น เครื่องปรุงรสควรปดหรอืใสภาชนะให

เรยีบรอย เปนตน 

   2.8 คํานงึถงึความพอใจของสมาชิกในครอบครัว ประกอบอาหารที่

สมาชิกในครอบครัวชอบโดยสับเปลี่ยนหมุนเวยีนไปแตละสัปดาห จัดใหมกีารทําอาหารมื้อ

พเิศษในวันพเิศษ เพื่อเปนการสรางความสุขใหกับสมาชิกในการรับประทานอาหาร 

  ในการกําหนดรายการอาหาร สมาชิกในครอบครัวหรอืผูที่มีหนาที่การ

ทําอาหาร และตองมกีารวางแผนไวลวงหนา เพื่อจะไดเตรยีมวัตถุดบิไดลวงหนา และ

ครบถวน 
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  3. วธิกีารประกอบอาหาร 

  โดยทั่วไปอาหารที่รับประทานสามารถทําใหสุกดวยวธิกีารตางๆ ดังนี้ 

   3.1 การตม เปนการทําอาหารดบิใหสุก โดยการตมอาหารในน้ําเดอืด วธิี

นี้จะสูญเสยีแรธาตุและวติามนิที่ละลายน้ําไปบางสวน และบางสวนจะละลายอยูในน้ําที่ใช

ตม ดังนั้นน้ําตมอาหารบางอยางสามารถนํามารับประทานหรอืปรุงอาหารอื่น เชน น้ําตม

กระดูกหมู ใชทําซุป ทําแกงจดื หรอืใสในอาหารประเภทผัด เปนตน วธิตีม คอื ตมน้ําให

เดอืดกอน แลวคอยใสอาหารลงในภาชนะ แตอาหารบางชนดิ เชน เนื้อวัว ตองใสเนื้อใน

ภาชนะ ใสน้ํากอนตมก็ไดรอจนอาหารสุกแลว ยกลง ทิ้งไวใหอุนกอนตักมารับประทาน 

    ขอด ีการตมเปนวธิทีี่เหมาะสําหรับใชเคี่ยวเนื้อสัตวใหเปอย เชน ตม

เครื่องในหมู  

    ขอเสยี ในขณะที่อาหารแชอยูในน้ํา สารอาหารบางชนดิ เชน วติามนิ

ซจีะละลายออกมาทําให สูญเสยีคุณคาสารอาหาร  

   3.2 การลวก เปนการทําอาหารที่กึ่งสุกกึ่งดบิ ใชกับอาหารประเภทผัก

เพื่อ ปองกันการสูญเสยีวติามนิ โดยนําอาหารใสในน้ําเดอืดและรบีนําอาหารขึ้น ใชเวลาสัน้

ประมาณ 1-5 นาที วธิกีารลวก คอื ลางผักใหสะอาด ตมน้ําใหเดอืดโดยใชไฟแรง เตมิ

เกลอืเล็กนอยก็ได ใสผักในเวลาอันรวดเร็ว จากนัน้ตักขึ้น แชน้ําเย็น 1-2 นาท ีแลวตักใส

จาน ขอควรระวัง คอื การลวกผักใหปฏบิัต ิโดยคํานงึถึงชนดิของผักเปนหลัก ผักบางชนดิ

ไมเหมาะกับการลวกก็ใหตม ผัด หรอืนึ่งแทน 

   ขอด ีการลวกเหมาะสําหรับการประกอบอาหารประเภทผัก เพราะจะ

ชวยสงวนคุณคาสารอาหารไวไดมาก 

   ขอเสยี วธินีี้ไมเหมาะสําหรับประกอบอาหารผักที่มีเนื้อแข็ง เชน ฟก 

ฟกทอง เผอืก มัน เพราะผักจะไมสุกหรอืยังมเีช้ือโรคบางชนดิหลงเหลอือยู เมื่อรับประทาน

เขาไปอาจทําใหทองเสยีได 

   3.3 การเคี่ยว เปนการตมอาหารดบิใหสุกกอนแลวจึงตมตอไปดวยไฟ

ออนๆ ใชเวลาประมาณ 3-5 ช่ัวโมง เพื่อใหอาหารเปอยนุม ตามตองการ 

   3.4 การทอด เปนการทําใหอาหารกรอบหรอืสุกโดยใชน้ํามัน วธิกีาร

ทอดควร ปฏบิัตดิังนี้ 

    การทอดเนื้อ ใชกระทะตั้งใสน้ํามันผสมเนยเหลวเล็กนอย เพื่อใหมี

กลิ่น หอม รสด ีและสเีหลืองสวย ใสเนื้อในขณะที่น้ํามันรอน ใชไฟปานกลาง  
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     การทอดปลา ใชกระทะกนแบน ใสน้ํามันทวมปลา ควรใหน้ํามัน 

รอนกอน ใสปลา ใชไฟปานกลาง  

     การทอดผัก สวนใหญจะชุบแปงหรอืไขทอดใชน้ํามันมาก ใชไฟ 

ปานกลาง เมื่อทอดสุกแลวซับน้ํามันดวยกระดาษซับมัน 

    ขอด ีการทอด ทําใหอาหารมคีวามกรอบ รสชาตอิรอย นารับประทาน 

     ขอเสยี วธินีี้ จะทําใหอาหารสูญเสยี วติามนิ A วติามนิ D วติามินE 

และ วติามนิK ซึ่งละลายในไขมัน มปีรมิาณไขมันสูง ถารับประทานทุกมื้อ ไปขันจะสะสมใน

รางกาย ทําใหอวนงาย หรอืเปนโรคไขมันอุดตันในเสนเลอืดได 

   3.5 การตุน เปนการทําอาหารใหสุกจนเปอยโดยใชหมอตุนหรอืภาชนะ  

2 ช้ัน ซึง่ช้ันบนใสอาหารดบิ ช้ันลางใสน้ํา จะใสอาหารลงในภาชนะแลววางลงในน้ํา  

จะทําใหอาหารสุก เปอยนุม ไมแข็งกระดาง เชน ไขตุน หมูตุน  

    ขอด ีอาหารที่ปรุงดวยวธิีนี้จะสุก นุม ปราศจากเช้ือโรค เหมาะ

สําหรับใชเลี้ยงทารก ผูสูงอายุหรอืผูปวย 

     ขอเสยี วธินีี้ใชเวลาในการประกอบอาหารมาก และไมเหมาะสําหรับ

อาหารประเภทเนื้อสัตว 

   3.6 การนึ่ง เปนการทําอาหารใหสกุ โดยใชความรอนจากไอน้ําดวย

ภาชนะ 2 ช้ัน เชน นึ่งปลาทูดวยลังถงึ นึ่งขาวเหนยีวดวยหวด วธิกีารนึ่ง คอื ใสน้ําลงในหมอ

นึ่งช้ันลางแลว วางอาหารบนลังถงึช้ันบน ปดฝาใหสนทิ นําไปตัง้ไฟไอน้ําจาก น้ําเดือดจะทํา

ใหอาหารสุก  

    ขอด ีการนึ่งจะชวยสงวนคุณคาสารอาหารไดดกีวาการตม เพราะ

สารอาหารไมละลายไปกับน้ํา และควรปดฝาหมอนึ่งใหสนทิ 

    ขอเสยี หากใชเวลาในการนึ่งนานเกนิไปจะทําใหสูญเสยีคุณคา

สารอาหาร 

   3.7 การผัด เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชน้ํามันไมมาก แตใชความรอน

มากไฟแรง โดยนําเนื้อหรอืผักลงผัดในกระทะ ใชตะหลิวคนกลับไปมา ในระยะเวลาสัน้ ๆ 

ถาใชฝาปดครอบขณะผัดจะชวยรักษาคุณคาวิตามินบางชนดิไวได  

    ขอด ีอาหารจะมีปรมิาณไขมันนอยกวาการทอด 

    ขอเสยี ถาใชเวลานานเกนิไปจะทําใหสูญเสยีคุณคาสารอาหารได 
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   3.8 การยางและปง เปนการทําอาหารใหสุก โดยการนําอาหารวางบน

ตะแกรงเหนอืเปลวไฟ ใชไฟออนหรอืปานกลางแลวแตชนดิของอาหาร หม่ันพลกิกลับ

เสมอๆ จนอาหารสุกเหลอืง กรอบ ตามความตองการ เชน ปลายาง ไกยาง 

   3.9 การเผา เปนการทําใหอาหารสุกโดยการนําอาหารไปหมกในไฟ

ออนๆ ใชกระดาษอะลูมเินยีมหรือกระดาษฟรอยดหออาหาร แตถาอาหารดบิมเีปลอืกไม

ตองหอหุม พอผิวของอาหารเหลอืงจัดใหเอามาปอกเปลอืก เชน มันเผา 

   3.10 การคั่ว เปนการทําใหอาหารสุกโดยการใสอาหารลงในกระทะที่แหง

สนทิใชไฟออนใชทัพพหีรอืตะหลวิคนไปคนมาใหอาหารสุก เหลอืงกรอบ และมกีลิ่นหอม 

การคั่วตองใสอาหารดบิลงไปคั่วทลีะนอย จงึจะสุกทั่ว เชน คั่วถั่วลสิง 

  4. การสงวนคุณคาอาหาร 

   ในการประกอบอาหารบางครัง้จะทําใหคุณคาของอาหารที่เปนประโยชน

ตอรางกายตองสูญเสยีไป เชน การหุงขาวแบบเช็ดน้ําทําใหวติามนิในขาวลดนอยลง ดังนัน้

การรูจักประกอบอาหารที่สงวนคุณคา จงึเปนประโยชนและใหคุณคาตอรางกาย ซึ่งมี

วธิกีารปฏบิัต ิดังนี้ 

   4.1 การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา ขาวประกอบดวยวติามนิ การขัดสขีาว การ

ลางขาวสารหลายๆ ครัง้ การหุงขาวแบบเช็ดน้ําและการใชความรอนในการหุงขาว ทําให

ตองสูญเสยีวติามนิ ดังนัน้วิธกีารสงวนคุณคาของขาววิธหีนึ่ง คอื การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา 

ซึ่งมวีธิกีาร ดังนี้ 

    1. เก็บสิ่งเจอืปนและกากขาวออกจากขาวสาร 

    2. ซาวขาว 2 ครัง้ ดวยน้ํานอย ถาเปนขาวขาวควรซาวเพยีง 1 ครัง้ 

    3. ใสน้ําในหมอ และนําไปหุงหรอืนึ่ง โดยขาวเกา ใชขาว 1 สวนตอน้ํา 

2 สวน ถาเปนขาวใหม ใหใชขาว 2 สวน ตอน้ํา 1 1/2 สวน ถาหุงขาวดวยหมอหุงขาวไฟฟา

ใหเช็ดหมอใหแหง ปดฝา กดสวติซ และรอใหหมอดดี ก็นํามารับประทานไดเลย ถาหุงขาว

ดวยเตาถานหรอืเตาแกส ใหนําขาวไปตัง้ไฟและปดฝาหมอ เมื่อขาวเดอืดใหคนใหทั่วเพื่อกัน

ขาวไหมที่กนหมอ หรี่เตาแกสหรอืนําถานออกจากเตาไฟ เพือใหไฟออนตะแคงหมอหมุนไป

มาเพื่อใชขาวสุกอยางทั่วถงึและปองกันขาวไหมตดิกนหมอ เมื่อขาวสุกจงึยกลงจากเตา 

   4.2 การประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตวอยางสงวนคุณคา เนื้อสัตวอุดม

ไปดวยโปรตนีมปีระโยชนตอรางกาย การประกอบอาหารอยางมคีุณคา มวีธิกีารทํา ดังนี้ 

    1. ตองลางเนื้อใหสะอาดกอนห่ัน 
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    2. ตมเนื้อสัตวโดนใสน้ําในหมอใหทวมเนื้อ ใชไฟแรงตมน้ําใหเดอืด

กอนใสเนื้อสัตวและเมื่อเดอืดอกีครัง้จงึหรี่ไฟใหออนลง 

    3. ควรห่ันเนื้อสัตวเปนช้ินใหญและปดฝาภาชนะขณะหุงตม 

    4. เพื่อปองกันเช้ือโรคและพยาธจิะตองทําใหอาหารสุกทัง้ช้ินกอน

รับประทาน 4.3 การประกอบอาหารประเภทผักอยางสงวนคุณคา มวีธิกีาร ดังนี้ 

     1) ลางผักหลายๆ ครั้ง และแชผักในน้ําผสมดางทับทมิ หรอืเกลอื

ปนประมาณ 30 นาที เพื่อลางสารตกคางออก ไมขยําผักเวลาลางเพราะจะทําใหผักชํ้า 

     2) ลางผักกอนห่ัน ไมควรห่ันผักเปนช้ินเล็ก ๆ เพราะจะทําให

สูญเสยีวติามนิในผักมากกวา และอยาห่ันผักทิ้งไวนาน ผักบางชนดิถารับประทานดิบได 

ก็ไมจําเปนตองทําใหสุก เชน แตงกวา เพราะผักดบิมคีุณคาทางอาหารมากกวา 

     3) ผักที่รับประทานทัง้เปลอืกได ควรรับประทานทัง้เปลือก  

ถาจําเปนตองปอกใหลางแลวปอกเปลอืกออกใหบางที่สุดเทาที่จะบางได เพื่อสงวนคุณคา

อาหารสวนที่อยูใตผิว 

     4) การตม ผัด ลวกผัก ไมควรตัง้ไฟนานจนเกนิไป เพราะความ

รอนจะทําใหผักสูญเสยีวติามนิ 

    5) ผักที่มขัีว้ เชน พรกิ มะเขือ ใหลางกอนเด็ดขัว้ ผักที่อยูในอาหาร

ประเภทสลัดอุดมไปดวยคุณคาทางอาหาร รับประทานไดโดยไมตองปรุงใหสุกกอนนํา 

ผักสดไปประกอบอาหารจะตองลางใหสะอาดเพื่อปองกันสารตกคาง 
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แบบทดสอบ 

การประกอบอาหาร 

1. ขอใดไมใชองคประกอบที่ทําใหการประกอบอาหารไดผลดมีมีาตรฐาน  

 ก. มตํีาราอาหารที่ดี 

 ข. อาหารดบิตองสดสะอาด 

 ค. ใชเครื่องตวงเฉพาะอาหารราคาแพง 

 ง. ทําอาหารตองเปนตามลําดับขัน้ตอน  

2. การทําอาหารวธิใีดจะทําใหอาหารสดและมคีุณคาคงเดมิ 

 ก. แชเย็น แชแข็ง  

 ข. แชอิ่ม การกวน  

 ค. ดองเค็ม ดองเปรี้ยว  

 ง. ตากแหง พาสเจอรไรซ 

3.  การทําอาหารใหสุกจนเปอยโดยใชภาชนะ 2 ช้ัน เปนวธิ ีการประกอบอาหารแบบใด 

 ก. การเคี่ยว               

 ข. การนึ่ง 

 ค. การตม                 

 ง. การตุน 

4. วธิกีารประกอบอาหารดวยการตม ลวก และเคี่ยวมีความแตกตางกันในดานใด 

 ก. วัตถุดบิ 

 ข. ระยะเวลา 

 ค. เครื่องครัว 

 ง. สารอาหาร 

5. การประกอบอาหารใหสุกดวยไอน้ําเดอืด จัดเปนวธิีการประกอบอาหารวธิใีด  

 ก. การนึ่ง 

 ข. การตุน 

 ค. การตม 

 ง. การลวก 
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6. การประกอบอาหารวธิใีดชวยสงวนคุณคาของอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การตม 

 ข. การตุน 

 ค. การยาง 

 ง. การทอด 

7. การทําใหผักสุกโดยวธิกีารใดสามารถรักษาคุณคาอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การผัด 

 ข. การตม 

 ค. การนึ่ง 

 ง. การลวก 

8. การประกอบอาหารวธิใีดทําใหอาหารสุกโดยใชความรอนจากเตาไฟโดยตรง 

 ก. การตม การผัด 

 ข. การปง การยาง 

 ค. การลวก การกวน 

 ง. การทอด การเช่ือม 

9. ผักชนดิใดไมเหมาะที่จะประกอบอาหารดวยวธิกีารลวก 

 ก. ถั่วงอก  

 ข. ดอกแค  

 ค. กะหล่ําปลี 

 ง. หัวผักกาด 

10. การประกอบอาหารดวยวธิกีารผัดมขีอเสยีอยางไร 

 ก. มเีช้ือโรคเจอืปน 

 ข. เสยีเวลาในการปรุง 

 ค. มปีรมิาณไขมันมาก 

 ง. อาหารสูญเสยีวิตามิน 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 6 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวิต         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การจัดตกแตงและบริการอาหาร           เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน  มีจิตสํานกึในการใชพลังงาน 

ทรัพยากร และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสนิใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสินใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารจัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 จัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม  

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนิัย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู  

 การจัด ตกแตง และบริการอาหารจะตองทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีนวา เพราะเหตุใดจึงตองจัดและตกแตงอาหาร               

ใหสวยงาม 

  1.2 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง การจัดและตกแตงอาหาร และการบรกิารอาหาร จากหนังสอืเรยีน 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะจัด ตกแตง และบรกิารอาหารให

นักเรยีนดูเปนแบบอยาง 

  2.2 ครูใหนักเรยีนดูวัสดุ อุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวจัด ตกแตง และบรกิารอาหารใหนักเรยีนดูเปนแบบอยางตามลําดับ

ขัน้ตอน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันทบทวนลําดับขัน้ตอนการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวฝกจัด ตกแตง และบรกิารอาหารตามแบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครู

คอยสังเกตการณอยางใกลชิด และเนนย้ําใหนักเรยีนตระหนักถงึความปลอดภัยในการ

ทํางาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันปรับปรุง แกไข     

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันจัด ตกแตง และบรกิารอาหารหวาน 

ประเภทขนมหวานและผลไม จากนั้นใหตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวให

เพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยางสรางสรรค 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                   (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                             ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธิราษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การจัดและตกแตงอาหาร 

 อาหารที่นารับประทานนั่นไมไดอยูที่รสชาติของอาหารเพยีงอยางเดยีว ซึง่การ

จัดและตกแตงอาหารใหนารับประทานมคีวามสําคญัเปนอยางมาก การตกแตงอาหารที่

สวยงามจะทําใหอาหารนั่นนารับประทานมากขึ้น ของที่นํามาจัดและตกแตงอาหาร เชน 

ผักนํามาแกะสลัก ผักกาดหอมนํามาวางรอบๆยํา พรกิหยวกที่มสีสีันสวยงามวางบนอาหาร 

รวมทัง้ภาชนะที่ใสอาหาร โตะ ผาปูโตะที่ลวดลายสวยงาม ซึ่งลวนแลวแตชวยใหอาหารนา

รับประทานมากขึ้น และนอกจากนี้ควรนําหลักการทางศลิปะมาใชในการจัดตกแตงอาหาร 

เพื่อทําใหอาหารแตละอยางดูนารับประทาน 

 ตัวอยางการจัดและตกแตงอาหาร 

 ขาวสวย ตักใสโถขาว มฝีาปด 

 อาหารประเภทแกง เชน แกงจดื ใหตักใสภาชนะที่เปนชามหรอืหมอไฟขนาดไม

เล็กหรือใหญมากตามจํานวนสมาชิกในครอบครัว แกงเขยีวหวานตักใสชาม โรยหนาดวย

พรกิช้ีฟาซอยเปนช้ินยาว ๆ บาง ๆ และใบโหระพาเพื่อใหมสีสีันนารับประทาน 

 อาหารประเภทผัด จัดใสจานเปลหรอืจานแบน ไมตักอาหารใสลนถงึขอบจาน 

 เครื่องจ้ิม เชน น้ําพรกิผักจ้ิม หลนหรอืผักสดตาง ๆ น้ําพรกิใหตักใสถวยกนลกึ

นําไปวางในจานเปลหรอืจานแบนใหญ จัดวางผักสดรอบ ๆ โดยผักสดอาจจะแกะสลกัหรอื

ห่ันเปนรูปตาง ๆ 

 อาหารประเภทยํา ทอด จัดใสจานแบน นําผักกาดหอมมาตกแตงรอบๆ จาน 

 ผลไม ประเภทที่ไมทานเปลอืกใหปอกเปลอืกออกและห่ันเปนช้ินพอคํา ผลไมที่

ทานทัง้เปลอืกใหห่ันเปนช้ินพอคํา 

 ในการจัดโตะอาหารควรจัดวางอาหารคาวกอน เชน ขาวสวย แกง ผัด ผักจ้ิม 

น้ํา เมื่อรับประทานอาหารคาวเสร็จแลวใหจัดอาหารหวานหรือผลไม 
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แบบทดสอบ 

การจัดและตกแตง 

1. เครื่องจ้ิมมวีธิกีารจัดและตกแตงอยางไร 

 ก. ตักใสมุมใดมุมหนึ่งของจาน แลวประดับตกแตงดวยผักแกะสลัก 

 ข. ตักใสถวยกนลกึ นําไปวางไวในจานเปล แลวจัดผักสดไวรอบ ๆ 

 ค. ตักใสถวย แลวแกะสลักผักสดใหรับประทานคูกัน 

 ง. ตักใสจานใบไม แลวจัดผักสดใหรับประทานคูกัน 

2. การจัดตกแตงอาหารมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ทําใหอาหารมรีสชาตดิขีึ้น 

 ข. ทําใหผูรับประทานอาหารอารมณดี 

 ค. ทําใหอาหารมคีุณคาทางโภชนาการมากขึ้น  

 ง. ทําใหอาหารนารับประทานและรับประทานไดสะดวก 

3. ขอใดจัดอาหารไดเหมาะสมที่สุด 

 ก. น้ําพรกิกะปใสถวยกนตื้นวางในจานผักสด 

 ข. อาหารประเภททอดหรอืผัดใสในจานกลม 

 ค. ทับทมิกรอบใสในถวยสทีบึกนลกึ  

 ง. ตมยําใสในจานกนลกึ 

4. การตกแตงจานขาวผัดใหนารับประทานทําไดอยางไร 

 ก. กดอัดขาวผัดใสพมิพเคาะวางบนจาน แลวห่ันแตงกวา มะเขอืเทศ 

  ตามขวางเรยีงไวขาง ๆ 

 ข. ผสมสผีสมอาหารในขาวแลวตักขาวใหพูนจานวางแตงกวาห่ันขวาง 

  เรยีงไวขางๆ 

 ค. เกลี่ยขาวผัดใหเต็มจานแลวห่ันมะเขือเทศกับแตงกวาตามขวางเรยีงไว 

  บนขาว 

 ง. ห่ันแตงกวาและมะเขอืเทศตามขวางคลุกขาวผัดตักใสจานเปล 
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5. การบรกิารอาหารหมายถงึขอใด 

 ก. การจัดโตะอาหารและอุปกรณรับประทานอาหารใหพรอมสําหรับ 

  การรับประทานอาหาร 

 ข. การเสริฟอาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆ และจัดตกแตงใหผูรับประทาน 

 ค. การจัดอุปกรณพรอมรับประทานใหสมาชิกในครอบครัวและการจัดเลี้ยง 

  ในรูปแบบตาง ๆ เพื่อชวยอํานวยความสะดวกใหแกผูรับประทานมีความสุข 

  และสรางบรรยากาศที่ดี 

 ง. ถูกทุกขอ 

6. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรียมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนา 

  ผูรับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 

7. ขอใดกลาวถูกตองเกี่ยวกบัการบรกิารอาหารในครอบครัว 

 ก. ผูที่อาวุโสนอยกวาจะบริการผูที่มอีาวุโสมากกวา 

 ข. รินน้ําลงในแกวของผูรับประทานอาหารประมาณ 3/4 ของแกวใหครบทุกแกว 

 ค. จัดวางอาหารบนโตะตามความสะดวกโดวางอาหารประเภทตมไวตรงกลาง 

  อาหารทอดผัดยําวางโดยรอบ การบรกิารอาหารประเภทตมใหอุนกอนเสริฟ 

  ขณะบรกิารอาหารใหยนืเบี่ยงตัวคอมเล็กนอยมอืไมจุมอาหาร  

  ซอมผูรับประทานหลนตกใหผูบรกิารเก็บไปแลวนํามาบรกิารใหม 

 ง. ถูกทุกขอ 

8.ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถงึสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถงึลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 
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แผนการจัดการเรยีนรูท่ี 7 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การจัดตกแตงและบริการอาหาร           เวลา 2 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกัน และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน มจีิตสํานกึในการใชพลังงาน ทรัพยากร 

และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมอื เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรยีนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารจัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

   4.2.1 จัดและตกแตงอาหารไดอยางสวยงาม   

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู 

 การจัด ตกแตง และบริการอาหารจะตองทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีนวา เพราะเหตุใดจึงตองจัดและตกแตงอาหาร               

ใหสวยงาม 

  1.2 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศกึษาความรู

เรื่อง การจัดและตกแตงอาหาร และการบรกิารอาหาร จากหนังสอืเรยีน 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 ครูแจงใหนักเรยีนทราบวา ครูจะจัด ตกแตง และบรกิารอาหารให

นักเรยีนดูเปนแบบอยาง 

  2.2 ครูใหนักเรยีนดูวัสดุ อุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวจัด ตกแตง และบรกิารอาหารใหนักเรยีนดูเปนแบบอยางตามลําดับ

ขัน้ตอน 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันทบทวนลําดับขัน้ตอนการจัด ตกแตง และ

บรกิารอาหาร แลวฝกจัด ตกแตง และบรกิารอาหารตามแบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครู

คอยสังเกตการณอยางใกลชิด และเนนย้ําใหนักเรยีนตระหนักถงึความปลอดภัยในการ

ทํางาน 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันปรับปรุง แกไข  

 ข้ันที่ 5 ข้ันทดสอบ 

  5.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันสรุปวธิกีารเตรยีมวัตถุดบิประเภทตางๆ 

แลวสงตัวแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาช้ันเรยีน โดยครูและเพื่อนชวยกันตรวจสอบ

ความถูกตอง 
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 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันจัด ตกแตง และบรกิารอาหารหวาน 

ประเภทขนมหวานและผลไม จากนั้นใหตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวให

เพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยางสรางสรรค 

7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

8. การวัดผลและประเมินผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                            ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกุลรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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การบรกิารอาหาร 

 การบรกิารเปนการเสิรฟหรือยกอาหารมาใหผูรับประทานที่โตะอาหารถาเปน

ธุรกิจรานอาหาร พนักงานเสริฟจะมคีวามสําคัญมาก เพราะจะเปนผูที่นําอาหารมาให

ลูกคา ดังนั้นจงึควรทําใหผูรับบรกิารเกดิความสะดวกสบายและประทับใจ สําหรับการ

บรกิารอาหารในครอบครัวนัน้สมาชิกทุกคนควรชวยกันใหบรกิารเพราะจะทําใหเกดิ

สัมพันธภาพที่ดตีอกัน ซึ่งควรปฏบิัต ิดังนี้ 

  1. เชิญสมาชิกในครอบครัวใหรับประทานอาหารรวมกัน 

  2. ยกอาหารวางไวที่โตะใหพรอมกอนสมาชิกเขานั่งโตะ 

  3. ตักขาวใหเพยีงพอกับจํานวนสมาชิก 

  4. รนิน้ําใสแกวสําหรับสมาชิกแตละคน 

  5. ไมควรใชมอืจับตองอาหารโดยตรง ใหใชชอนกลาง ไมไอหรือจามรด

อาหารขณะใหบรกิาร 

 ในการบรกิารอาหารขณะที่สมาชิกในครอบครัวน่ังที่โตะแลว จะตองทําดวย

ความระมัดระวังเพราะมฉิะนัน้จะทําใหอาหารหกได และถาจะเตมิขาวหรอืเตมิน้ําให

สมาชิกทานอื่น จะตองตักขาวและเตมิทางดานขวาของสมาชิกคนที่น่ัง ระวังอยาใหขาวหรอื

น้ําหก และในการรับประทานอาหารรวมกันนัน้สมาชิกจะตองดูแลซึ่งกันและกัน เชน คนที่

นั่งใกลกับขาวแตละอยาง จะตองตักใหคนที่ตักไมถงึดวยเปนการปลูกฝงนสิัยการ

เอื้อเฟอเผื่อแผดูแลซึ่งกันและกันและเมือรับประทานอาหารเสร็จแลว สมาชิกในครอบครัว

จะตองชวยกันเก็บกวาดเช็ดโตะ ลางจาน ชาม แกว หมอตางๆ โดยไมปลอยใหเปนหนาที่

ของสมาชิกคนใดคนหนึ่ง 
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แผนการจัดการเรยีนรูที่ 8 

กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลยี        รายวชิาการงานอาชีพฯ 

หนวยการเรยีนรูที่ 5 อาหารกับการดํารงชีวติ         ช้ันมัธยมศกึษาปที่ 1 

เรื่อง การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร           เวลา 4 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน ง 1.1 

 เขาใจการทํางาน มคีวามคิดสรางสรรค  มทีักษะกระบวนการทํางาน ทักษะ                

การจัดการ ทักษะกระบวนการแกปญหา ทักษะการทํางานรวมกนั และทักษะ การแสวงหา

ความรู มคีุณธรรม และลักษณะนสิัยในการทํางาน มจีิตสํานกึในการใชพลังงาน ทรัพยากร 

และสิ่งแวดลอม เพื่อการดํารงชีวติและครอบครัว 

2. ตัวชี้วัด 

 ม.1/1 วเิคราะหขัน้ตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ม.1/2 ใชกระบวนการกลุมในการทํางานดวยความเสยีสละ 

 ม.1/3 ตัดสินใจแกปญหาการทํางานอยางมเีหตุผล 

3. สาระสําคัญ 

 อาหารและโภชนาการมคีวามสําคัญตอการดํารงชีวิต ดังนัน้การเลอืกใช

อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหาร การเลอืกซื้ออาหาร การเตรยีมวัตถุดบิ 

การประกอบ จัด ตกแตง บรกิารอาหาร และการแปรรูปผลติภัณฑทางการเกษตรจะตอง

ทําอยางเปนขัน้ตอนตามกระบวนการทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และ

ตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

4. จุดประสงคการเรียนรู เมื่อนักเรยีนเรยีนจบเรื่องน้ีแลวนักเรยีนสามารถ 

 4.1 ดานความรู 

  4.1.1 นักเรยีนสามารถบอกวธิกีารการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 4.2 ดานทักษะกระบวนการ 

  4.2.1 สามารถแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรได   

 4.3 ดานคุณลักษณะอันพึงประสงค 

  4.3.1 มวีนัิย 

  4.3.2 ใฝเรยีนรู 
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5. สาระการเรยีนรู    

 การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจะตองทําอยางเปนขั้นตอนตามกระบวนการ

ทํางาน ใชกระบวนการกลุมดวยความเสยีสละ และตัดสนิใจแกปญหาอยางมเีหตุผล 

6. กจิกรรมการเรยีนรู 

 ข้ันที่ 1 ข้ันนําเสนอ 

  1.1 ครูถามคําถามนักเรยีน วาเพราะเหตุใดจึงตองแปรรูปผลผลติทาง

การเกษตร 

 ข้ันที่ 2 ข้ันวางแผน 

  2.1 สมาชิกกลุมเดมิ (จากแผนการจัดการเรยีนรูที่ 1) รวมกันศึกษาความรู

เรื่อง การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร จากหนังสอืเรียน หรอืเอกสารประกอบการสอน

มาลวงหนา 

 ข้ันที่ 3 ข้ันสอน 

  3.1 ครูแปรรูปผลผลติทางการเกษตร (กลวยฉาบ) ใหนักเรยีนดูเปน

แบบอยางตามลําดับขัน้ตอนอยางชาๆ เพื่อใหนักเรยีนสังเกตและสามารถนําไปปฏบิัตไิด

อยางถูกตอง 

 ข้ันที่ 4 ข้ันปฏบิัต ิฝกทักษะ 

  4.1 สมาชิกในแตละกลุมฝกแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (กลวยฉาบ) ตาม

แบบอยางที่ครูทําใหดู โดยครูคอยสังเกตการณและใหความชวยเหลืออยางใกลชิด 

  4.2 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันตรวจสอบความถูกตอง และความเรยีบรอย

ของผลงาน ถามขีอบกพรองใหชวยกันหาแนวทางปรับปรุง แกไข 

 ข้ันท่ี 5 ข้ันทดสอบ 

  5.2 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันแปรรูปผลผลติทางการเกษตร (กลวยฉาบ) 

โดยไมมแีบบอยาง โดยครูเปนผูตรวจสอบความถูกตอง และอธบิายเพิ่มเตมิในสวนที่

บกพรอง 

 ข้ันที่ 6 ข้ันสรุปบทเรยีน ประเมนิผล 

  6.1 สมาชิกในแตละกลุมรวมกันแปรรูปผลผลติทางการเกษตร จากนัน้ให

ตัวแทนกลุมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรยีน แลวใหเพื่อนกลุมอื่นผลัดกันตชิมผลงานอยาง

สรางสรรค 
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7. สื่อและแหลงเรยีนรู 

 7.1 ใบความรู 

 7.2 แบบทดสอบ 

8. การวัดผลและประเมนิผล  

วธิกีาร เครื่องมอื เกณฑ 

ตรวจแบบทดสอบ แบบทดสอบ ประเมนิตามสภาพจริง 

สังเกตพฤตกิรรม 

การทํางานกลุม 

แบบสังเกตพฤตกิรรมการ

ทํางานกลุม 

ระดับคุณภาพ 2 ผานเกณฑ 
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กจิกรรมเสนอแนะ/ภาคผนวก 

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

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

บันทกึขอเสนอแนะของผูบรหิารโรงเรยีน 

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

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

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

 

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

                                                                 (นายวชิระ  ปะทะดี) 

                           ผูอํานวยการโรงเรยีนสนธริาษฎรวทิยา 

 

 

บันทกึผลหลังการสอน 

 ผลการสอน 

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

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

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

 ปญหา/อุปสรรค 

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

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

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

 ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไข 

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

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

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

          ลงช่ือ………………….…………….……….ผูสอน 

                  (นางสาวสกลุรัตน  แกวสมบัต)ิ 
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ใบความรู 

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 การนําผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปจะชวยปองกันการลนตลาดของ

ผลติผลสด ซึ่งชวยยกระดับราคาผลติผล ไมใหตกตํ่า การเพิ่มมูลคาของผลติผลทาง

การเกษตรมาแปรรูปเปนอาหารระดับอุตสาหกรรม ที่สามารถรับวัตถุ ดบิเพื่อผลติเปน

อาหารจํานวนมากได การผลติอาหารใหไดมาตรฐานเพื่อความปลอดภัยตอผูบรโิภค การ

สงเสรมิ ใหผลติภัณฑแปรรูปอาหารใหเปนที่ยอมรับ และสามารถขยายตลาดการคาออก

ไปสูตางประเทศ จะชวยเพิ่มพูน รายไดใหแกประเทศไดเปนอยางดี 

 การเก็บรักษาและแปรรูปผลผลติทางการเกษตร เปนการนําเอาผลผลติ

ทางการเกษตรมาผานกระบวนการตาง ๆ เพื่อใหเก็บรักษาผลผลติทางเกษตรไวไดนาน

กอนถงึตลาดและผูซื้อ ปจจัยที่เกี่ยวของเกี่ยวกับการเกบ็รักษาผลผลติทางการเกษตร 

ไดแก สภาพของผลผลติความสะอาด ความช้ืน อุณหภูม ิการถายเทอากาศ 

 การเกษตร หมายถงึ การปลูกพชื การเลี้ยงสัตว  ตองอาศัยปจจัยทาง

ธรรมชาตเิปนสําคัญ 

 ผลผลติทางการเกษตร หมายถงึ สิ่งที่ไดมาจากการทําเกษตรกรรม ไดแก การ

ปศุสัตว การปาไม การประมง การกสกิรรม และผลติภัณฑตาง ๆ ที่ไดจากการแปรรูป 

ไปเปนอยางอื่น เชน อาหารกระปอง เครื่องหนัง ไมอัด ผลติภัณฑนม เปนตน แบงออกเปน 

2 ประเภทใหญคอื 

  1. ผลผลติที่ใชในการอุปโภค เชน ฝาย ปอ ปาน ไหม ยาง ไมอัด เปนตน 

  2. ผลผลิตที่ใชในการบรโิภค เชน ขาว ขาวโพด ผลไม ออย ผลติภัณฑนม 

เปนตน 

 ผลผลติทางเกษตรที่สําคัญของประเทศไทย เชน  ขาว ขาวโพด  ยางพารา    

มันสําประหลัง กุงแชแข็ง ไกแชแข็ง เปนตน 

 เทคนคิในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร มหีลายขัน้ตอน แตที่สําคัญจะเปน

แรงจูงใจสามารถทําผลติภัณฑ ตาง ๆ ใหเกดิประโยชนคุมคา คุมราคา และผลติภัณฑนัน้

จะตองมคีวามอรอย ไมใชทําครัง้แรกอรอยทุกคน ตดิใจในรสชาต ิสามารถทํารายไดให

มากมาย พอเริ่มมคีนรูจัก คุนตา ชินตอรสชาต ิก็จะเริ่มทําผลติภัณฑเพื่อใหมี ผลกําไร

มากๆ ความสําคัญของรสชาตอิาจดอยไป จะทําใหทุกคนเสื่อมความศรัทธาได จึงจําเปน

อยางยิ่งที่จะตองคํานงึถึง 
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  1. ความซื่อสัตยตอตนเองและลูกคา 

  2. ตองมกีารวางแผนผลติสินคานัน้ลวงหนา และเหมาะสมกับฤดูกาล เพื่อ

สนิคานัน้จะมีตนทุนตํ่าขายได ราคาสูง 

  3. ตองมคีวามสนใจ และตัง้ใจตอการทําผลติภัณฑนัน้ เพื่อใหมคีวาม

สมํ่าเสมอของรสชาติและคุณภาพที่ดี 

  4. ตองคํานงึถึงความสะอาดความปลอดภัยเสมอ 

  5. ตองมคีวามรูในสารปรุงแตงอาหารที่ใชอยางแมนยํา 

  6. การคัดเลอืกวัตถุดบิเพื่อการแปรรูปจะตองมลีักษณะและคุณภาพตรง

ตามชนดิของอาหาร และตองคํานึง ถงึเวลา แรงงาน และคาใชจายในการเตรยีมวัตถุดบิ

ดวยการแปรรูปผลผลติ  อาจทําไดหลายวธิเีชน การทําแหง การดอง การใชความรอน 

การใชความเย็น การใชรังสี 

   1. การแปรรูปอาหารโดยการทําใหแหง คอื การลดความช้ืนของอาหาร

จนถงึระดับที่สามารถยับยัง้การเจรญิเตบิโต ของเช้ือจุลินทรยีได คอื มคีาวอเตอรแอกตวิติี้ 

(water activity : Aw) ต่ํากวา 0.70 ทําใหเก็บอาหารไดนาน อาหารแหงแตละชนดิจะมี

ความช้ืนในระดับที่ปลอดภัยไมเทากัน เชน ผลไมแชอิ่มเก็บที่ความช้ืน รอยละ 15-20 ถา

เปนเมล็ดธัญชาตคิวามช้ืนระดับนี้จะเกดิรา การทําแหงอาหารโดยทั่วไปจะอาศัยความรอน

สงผานเขาไปใหน้ําในอาหาร เพื่อใหน้ําในอาการเคลื่อนที่และ ระเหยออกจากผิวอาหาร 

และประสทิธภิาพในการเคลื่อนของน้ํามาที่ผิวอาหาร ธรรมชาตขิองอาหาร ถาเปนผักก็จะ 

แหงเร็วกวาผลไม เพราะผลไมมนี้ําตาลเปนองคประกอบอยูดวย การทําใหแหงโดยใชความ

รอนจากแสงอาทติย ในสมัยโบราณมักจะตากแดด ซึ่งไมสามารถควบคุมความรอน และ

คุณภาพของผลิตภัณฑได จึงมกีารสรางตูอบโดยใชความรอนจากแสงอาทติย 

ประกอบดวยแผงรับแสงอาทติย ซึ่งทําดวยวัสดุใส แสงอาทติยตกลงบนแผงรับแลวทะลุ

ผานไปยัง วัสดุสดีําภายในตู และเปลี่ยนเปนรังสคีวามรอน ไปกระทบอาหาร ความช้ืน

ระเหยออกจากอาหารจะระบายไปโดยการหมุนเวยีนของอากาศทางชองลม นอกจากนี้ยัง

ม ีกระบวนการทําใหแหงไดอกีหลายวธิ ีคอื 

    การทําใหแหงโดยใชลมรอน (ตูอบลมรอน) 

    การทําใหแหงโดยใชลูกกลิ้ง 

    การทําใหแหงแบบเยอืกแข็ง 

    การทําใหแหงโดยใชไมโครเวฟ 
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    การทําใหแหงโดยใชวธิอีอสโมซสิ 

   2. การดอง เปนการทําใหผลผลติมรีส กลิ่น เปลี่ยนไปจากเดมิเชน 

การดองเค็ม โดยใชเกลอื (โซเดยีมคลอไรด) ไมนอยกวา 15 เปอรเซ็นตของน้ําหนักผลผลติ

ที่จะดอง เชนการดองมะนาว ผักกาดดอง ไขเค็ม เปนตน สามารถฆาหรอืยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีที่ทําใหเกดิการเนาเสยี การดองหวาน (การแชอิ่ม) โดยใชน้ําตาล

ไมนอยกวา 68 เปอรเซ็นตของน้ําหนักผลผลติที่จะนํามาดอง เชนมะมวงแชอิ่ม มะดันแชอิ่ม

เปนตน 

   3. ใชความเย็น เปนวธิทีี่สะดวก ชวยในการเก็บรักษาผัก ผลไม เนื้อสัตว

ตาง ๆ ใหสด และยังมคีุณคาทางโภชนาการที่ดอียู แตไมสามารถทําลายจุลนิทรยีไดทุก

ชนดิเชน การแชเย็นธรรมดา ใชอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซยีล การแชแข็ง ใชอุณหภูม ิ 

-40 องศาเซลเซยีล สามารถเก็บรักษาผลผลติบางชนดิไดนานเปนป 

   4. การใชรังส ีโดยใชรังสแีกมมา ซึ่งไดจากสารกัมมันตรังส ีที่ใชกันมากก็

คอื โคบอลต-60 เชน ถาใช 1 กโิลเกรย ใชชะลอการสุกของมะมวง  และควบคุมการแพร

พันธุของแมลงในระหวางการเก็บรักษา หรอืถาใช 0.15 กโิลเกรย ใชยับยัง้การงอกของมัน

ฝร่ัง หอมหัวใหญ เปนตน 

   การบรรจุหีบหอ การบรรจุหบีหอ เพื่อใหผลผลติไดมาตรฐาน หรอืมี

คุณคา เชน สด มสีเีลื่อมมัน กลิ่น รส ความฉ่ํา ความกรอบ สะอาด ไมมตํีาหนิ ปราศจาก

สารตกคาง เปนตน 

   การตลาด เปนสวนสําคัญยิ่งของการทําเกษตรเชิงธุรกิจ มปีจจัย

เกี่ยวของดังนี้ การเก็บรักษาสนิคา การแปรรูปสินคา ชนดิของสินคา การขนสงสินคา ราคา

สนิคา สถานที่จําหนายสินคา 

   5. การแปรรูปเพื่อถนอมอาหารแบบใชความรอนสูง จะชวยทําลาย

จุลนิทรยีที่กอใหเกดิโรค ซึ่งทําให อาหารเนาเสยี ทําลายเอ็นไซม สารพษิ พยาธทิี่ไมทนตอ

ความรอน การแปรรูปโดยใชความรอน กระทําได 2 วธิี คอื 

    1) การพาสเจอรไรซ คอื วธิีที่ถนอมอาหาร โดยใชความรอนที่

อุณหภูมไิมสูงมากนักเพื่อทําลายแบคทเีรยี พวกที่ไมสรางสปอร และพวกที่กอใหเกิดโรค

แกคน สวนจุลินทรยีอื่น ๆ ที่ทนความรอนระดับพาสเจอรไรซ จะเปน สาเหตุทําใหอาหาร

เสยีได ดังนัน้ อาหารทีผ่านการพาสเจอรไรซตองอาศัยความเย็นชวยเก็บรักษา 
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    2) การสเตอรไิลซ คอื วิชาการถนอมอาหารโดยใชความรอนที่

อุณหภูมสิูงกวาการพาสเจอรไรซ ซึ่ง อาจเปนอุณหภูมสิูงกวาน้ําเดอืด เพื่อทําลายจุลนิทรยี

ทัง้หมดรวมทัง้สปอรอาหารที่ไดจากการสเตอรไิลซ  ึจึงเปน อาหารปลอดเช้ือ เกบ็รักษาไว

ไดนาน โดยไมตองใชความเย็นชวย การสเตอรไิลซน้ํานมวัว กระบวนการ UHT (Ultra high 

temperature) นยิมใชอุณหภูม ิ135 - 150องศาเซลเซยีส นาน 1-4 วนิาท ีซึ่งมวีธิใีห 

ความรอน 2 แบบ คอื 

     ก. ทางออม เปนการใหความรอนผานแผนแลกเปลี่ยนความรอน 

     ข. ทางตรง เปนการใชไอน้ํารอนจัด เปนตัวกลางใหความรอน โดย

อัดลงไปในอาหารโดยตรง แลวจงึผานไปยัง เครื่องระเหยน้ําสวนที่เกนิออกไปภายใตภาวะ

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. เพราะเหตุใดจึงตองแปรรูปผลผลติทางการเกษตร   

 ก. ผูบรโิภคมคีวามตองการสนิคา 

 ข. จํานวนผูจําหนายสินคาเพิ่มขึ้น 

 ค. ตนทุนในการผลติสนิคาลดลง 

 ง. ผลผลติทางการเกษตรลนตลาด  

2. กลวยน้ําวาแปรรูปเปนกลวยฉาบ กลวยอบเนย กลวยกวน เหตุผลใดจึงตองแปรรูป

กลวยน้ําวา 

 ก. เพิ่มมูลคาของผลผลติ 

 ข. ผลผลติกลวยลนตลาด 

 ค. สรางความหลากหลายใหสนิคา 

 ง. มปีญหาในการเก็บผลผลิตไวบรโิภค  

3. การทําปลาราผงไปขายตางประเทศ แสดงวาการทําปลาราผงมคีวามสําคัญอยางไร 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาอาหาร 

 ง. ทําใหมีอาหารที่เหมาะสมกับรสชาตขิองผูบรโิภค  

4. ขอใดเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหมกีารแปรรูปอาหาร 

 ก. ตองการเพิ่มมูลคา 

 ข. มปีญหาในการเก็บผลผลิต 

 ค. ผลผลติทางการเกษตรลนตลาด 

 ง. ตองสรางความหลากหลายของสนิคาเกษตร 

5. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ผลผลิตมสีสีันสะดดุตา 

 ข. มอีาหารไวบรโิภคตลอดเวลา 

 ค. ผูขายกําหนดราคาอาหารไดเอง  

 ง. ลดการใชวัตถุดบิในการแปรรูป 
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6. ผลผลติทางการเกษตรลักษณะใดที่เหมาะสมกับการแปรรูป 

 ก. ผลผลิตที่มรีาคาสูง 

 ข. ผลผลติที่มขีนาดใหญ 

 ค. ผลผลติที่มปีญหาดานคุณภาพ 

 ง.  ถูกทุกขอ 

7. ชาวบานตําบลตนธงคิดคนวธิกีารทําทอฟฟลําไย จาก ขอความดังกลาวแสดงถงึความ 

สําคัญของการแปรรูปอาหารขอใด 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหมอีาหารตรงตามความตองการของผูบรโิภค 

 ง. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 

8. ถาตองการใหการแปรรูปผลผลติสามารถจําหนายไดควรทําอยางไรมากที่สุด 

 ก. ใชผลผลติทางการเกษตรที่สด 

 ข. ศกึษาวธิกีารทําอาหารใหมรีสชาตดิี 

 ค. ศกึษาความตองการของผูบรโิภคและตลาด 

 ง. ศกึษาวธิกีารยดือายุของผลผลติใหนานที่สุด 

9. ขอใดเปนผลติภัณฑอาหารแปรรูปประเภทหมัก 

 ก. แยม 

 ข. น้ําสมคัน้ 

 ค. นมอัดเม็ด 

 ง. ไสกรอกอสีาน 

10. ใครกําลังแปรรูปอาหาร 

 ก. นุย นําขาวโพดมาชุบแปงทอด 

 ข. น้ํา นําสับปะรดมาทําแยม 

 ค. นา นํามะขามมาแชอิ่ม 

 ง. นงิ นําเนื้อหมูมาทําเนื้อแดดเดยีว 
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แบบวัดทักษะปฏบิัต ิ

กลุมสาระการเรยีนรูการงานอาชีพและเทคโนโลย ีช้ันมัธยมศกึษาปท ี……..  

สมาชิกกลุม 1. ………………………………………………….... 

   2. ………………………………………………….... 

   3. ………………………………………………….... 

   4. ………………………………………………….... 

   5. ………………………………………………….... 

ที ่ รายการประเมนิ 
ระดับคะแนน  

4 3 2 1  

1 มกีารวางแผนรวมกัน กําหนดบทบาทหนาที่      

2 การเตรยีมวัสดุอุปกรณในการปฏบิัตงิานใหครบ      

3 ปฏบิัตงิานตามขัน้ตอน       

4 การใชวัสดุอุปกรณถูกตอง เหมาะสม      

5 ความรวมมอืในการปฏบิัตงิาน      

6 มทีักษะปฏบิัตงิานดวยความคลองแคลวและ

ปลอดภัย 

     

7 การจัดเก็บ ทําความสะอาดวัสดุ อุปกรณและ

สถานที่หลังปฏบิัตงิาน 

     

8 ความกระตอืรอืรน      

9 ความตัง้ใจและความรับผิดชอบในการทํางานที่

ไดรับมอบหมายใหเสร็จทันตามกําหนดเวลา 

     

10 ผลงาน      
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เกณฑการใหคะแนน 

รายการประเมนิ 
เกณฑการใหคะแนน 

4 3 2 1 

มกีารวางแผน

รวมกัน กําหนด

บทบาทหนาที ่

 

มกีารแบงหนาที่

ในการ

ปฏบิัตงิานและ

กําหนดบทบาท

หนาที่อยาง

ชัดเจน 

มกีารแบงหนาที่

ในการปฏบิตังิาน

แตกําหนด

บทบาทหนาทีไ่ม

ชัดเจน 

มกีารแบงหนาที่

ในการปฏบิตังิาน

เปนบางคร้ัง แต

กําหนดบทบาท

หนาที่ไมชัดเจน 

ไมมกีารแบง

หนาที่ในการ

ปฏบิัตงิานและ

การกําหนด

บทบาทหนาที ่

การเตรียมวัสดุ

อุปกรณในการ

ปฏบิัตงิาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณอยาง

ครบถวน มี

ความเหมาะสม

ในการใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณอยาง

ครบถวน แต

วัสดุอยางบางไม

เหมาะสมในการ

ใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณไม

ครบถวน        มี

ความเหมาะสม

ในการใชงาน 

นักเรียนมกีาร

เตรียมวัสดุ

อุปกรณไม

ครบถวน และไม

เหมาะสมในการ

ใชงาน 

ปฏบิัตงิานตาม

ขัน้ตอน 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองทุก

ขัน้ตอนโดยที่ครู

หรอืเพื่อนไม

ตองแนะนํา 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองแตมบีาง

ขัน้ตอนที่ครูหรอื

เพื่อนแนะนํา 

สามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองแตเมื่อ

ครูหรอืเพื่อน

แนะนําเทานัน้ 

ไมสามารถ

ปฏบิัตงิานได

ถูกตองตาม

ขัน้ตอน 

การใชวัสดุ

อุปกรณ ถูกตอง 

เหมาะสม 

 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดอยาง

ถูกตอง และมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดอยาง

ถูกตอง แตไมมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดไม

ถูกตอง แตมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

นักเรียนเลอืกใช

อุปกรณไดไม

ถูกตอง และไมมี

ความ

คลองแคลว 

ในการใช 

ความรวมมอืใน

การปฏบิัตงิาน 

 

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมอื

ในการ

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมือ

ในการปฏบิตังิาน

สมาชิกในกลุม

ใหความรวมมอื

ในการปฏบิตังิาน

สมาชิกในกลุม

ไมใหความ

รวมมอืในการ
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ปฏบิัตงิานกลุม

มคีวามสามคัคี

และชวยเหลอื

เพื่อนในกลุม

อยางตอเนื่อง 

กลุมเปนบางคร้ัง

แตไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

กลุมเปนบางคร้ัง

อยางไมเต็มใจ 

ไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

ปฏบิัตงิานกลุม

ไมมคีวาม

สามัคคีและไม

ชวยเหลอืเพื่อน

ในกลุม 

มทีักษะปฏบิัตงิาน

ดวยความ

คลองแคลว 

และปลอดภยั 

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

ทุกขัน้ตอนและ

ปฏบิัตงิานดวย

ความปลอดภัย  

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

เกอืบทุกขัน้ตอน

และปฏบิัตงิาน

ดวยความ

ปลอดภัย 

นักเรียนมคีวาม

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

บางขัน้ตอนและ

ปฏบิัตงิานดวย

ความไม

ปลอดภัย 

นักเรียนไมมี

ความ

คลองแคลวใน

การปฏบิัตงิาน

และปฏบิัตงิาน

ดวยความไม

ปลอดภัย 

การจัดเก็บวัสดุ 

อุปกรณและ

สถานที ่

นักเรียนเก็บ

วัสดุอุปกรณ

และทําความ

สะอาด สถานที่

ปฏบิัตงิาน

เรียบรอย 

นักเรียนเก็บวัสดุ

อุปกรณและทํา

ความสะอาด 

สถานที่

ปฏบิัตงิานแตไม

เรียบรอย 

นักเรียนเก็บวัสดุ

อุปกรณแตไมทํา

ความสะอาด 

สถานที่

ปฏบิัตงิาน 

นักเรียนไมเก็บ

วัสดุอุปกรณและ

ไมทําความ

สะอาด สถานที่

ปฏบิัตงิาน 

ความกระตอืรอืรน นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ ใส

ใจ มุงมัน่ในการ

แสดงออกและ 

ปฏบิัตกิิจกรรม

ในการเรียนใน

ระดับด ีหรอืดี

มาก เปน

พฤตกิรรมอยาง

สม่ําเสมอใน 

ทุกโอกาส 

 

นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ 

มุงมั่นในการ

แสดงออกและ

ปฏบิัตกิิจกรรม

ในการเรียนใน

ระดับพอใช หรอื

เปนพฤตกิรรมที่

แสดงออกใน

บางคร้ัง 

นักเรียนมคีวาม

สนใจ ตัง้ใจ ใน

การแสดงออก

หรอืปฏบิัติ

กิจกรรม การ

เรียนในระดับ

นอยมาก   

นักเรียนไมมี

ความสนใจ  

ไมตัง้ใจ หรอื

มุงมั่นในการ

แสดงออก หรอื

ไมปฏบิัติ

กิจกรรมในการ

เรียนตามที่

กําหนด 
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ความตัง้ใจและ

ความรับผดิชอบใน

การทํางานทีไ่ดรับ

มอบหมายใหเสร็จ

ทันตาม

กําหนดเวลา 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความตัง้ใจ

และรับผดิชอบ

จนทํางาน

สําเร็จตามเวลา

ที่กําหนด 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความตั้งใจ

และรับผดิชอบ

แตผลงานไม

สําเร็จ 

ปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

ดวยความไม

ตัง้ใจและไม

รับผดิชอบ 

ผลงานไมสาํเร็จ 

ไมปฏบิัตงิานที่

ไดรับมอบหมาย

และไม

รับผดิชอบ

ทํางานไมสําเร็จ

ตามเวลาที่

กําหนด 

ผลงาน  ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

สวยงาม 

รสชาตกิลม

กลอม 

ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

สวยงาม รสชาติ

ไมกลมกลอม 

ผลงานมคีวาม

ประณตี ตกแตง

ไมสวยงาม 

รสชาตไิม 

กลมกลอม 

ผลงานไมมคีวาม

ประณตี ตกแตง

ไมสวยงามและ 

รสชาตไิม 

กลมกลอม 
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แบบทดสอบวัดความคิดสรางสรรค 

ขอท่ี 1 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกประโยชนของการถนอมอาหารมาใหมากที่สุด ภายใน

เวลา 5 นาท ี(ความคดิคลองแคลว 3 คะแนน)  

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

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

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

 

 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 2 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกอาหารที่ทํามาจากเห็ดมาใหมากที่สุด ภายในเวลา 5 

นาท ี(ความคดิคลองแคลว 3 คะแนน)  

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

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

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

 

ขอท่ี 3 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกความสมัพันธ ของอาหารกับการแปรรูปอาหารมี

ความสัมพันธกันอยางไร บอกมาใหมากที่สุด ภายในเวลา 10 นาท ี(ความคดิยดืหยุน  

3 คะแนน) 

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 4 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนบอกประโยชนของสิ่งที่เห็นในภาพ มาใหมากที่สุด ภายในเวลา 

10 นาท ี(ความคดิยดืหยุน 3 คะแนน) 

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

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

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

 เกณฑการใหคะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  96-100% ให  0 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  71-95% ให  1 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  36-70% ให  2 คะแนน 

 ตอบซ้ํากัน  35% ลงไป ให  3 คะแนน 

ขอท่ี 5 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนตอเตมิภาพ จากรูปทรงที่กําหนดให ใหเปนภาพของวัสดุ

อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหารใหสวยงาม และแปลกใหม ภายในเวลา 10 นาท ี

(ความคดิละเอยีดลออ 5 คะแนน) 

 

ช่ือภาพ………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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เกณฑการใหคะแนน 

 การตอเตมิภาพ 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามและตกแตงสวยงาม   2 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามแตตกแตงไมสวยงาม   1 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมสวยงามและตกแตงไมสวยงาม  0 คะแนน 

 ผลงาน 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหมและสวยงาม    3 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหมแตตกแตงสวยงาม   2 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 4. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  0 คะแนน 

 

ขอท่ี 6 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนตอเตมิภาพ จากรูปเรขาคณติที่กําหนดให ใหเปนรูปผลไม 

ที่สมบูรณ ภายในเวลา 10 นาท ี(ความคดิละเอยีดลออ 5 คะแนน) 

 

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

 

 

 

เกณฑการใหคะแนน 

 การตอเตมิภาพ 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามและตกแตงสวยงาม  2 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงสวยงามแตตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมสวยงามและตกแตงไมสวยงาม 0 คะแนน 

 ผลงาน 

 1. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหมและสวยงาม  3 คะแนน 

 2. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหมแตตกแตงสวยงาม  2 คะแนน 

 3. ตอเตมิภาพไดรูปทรงแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม  1 คะแนน 

 4. ตอเตมิภาพไดรูปทรงไมแปลกใหม ตกแตงไมสวยงาม 0 คะแนน 
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ขอท่ี 7 

 คําสั่ง ใหนักเรยีนเลอืกสิ่งที่กําหนดให ใหนักเรยีนนําสวนผสมเหลานี้มา

ประกอบอาหาร โดยอาจจะไมไดนําสวนผสมมาทุกรายการ พรอมตัง้ช่ือและบอกประโยชน 

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 ปลารา พรกิแกง น้ําตาล)  

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

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

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

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

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

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

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

 

เกณฑการใหคะแนน 

 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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แบบทดสอบวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ์ทางการเรยีน 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

 คําชี้แจง ใหนักเรยีนทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางและเตมิขอมูลลงตาม

ความเปนจรงิ 

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

ตอนที่ 2 แบบสอบถามวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ ์

 คําช้ีแจง ใหนักเรยีนพจิารณาขอความแตละขอวาตรงกับความคดิ ความรูสกึ 

หรอืพฤตกิรรมอยูในระดับใด แลวใหนักเรยีนทําเครื่องหมาย  ลงในชองทางขวามอืที่มี

ขอความวา มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด ชองใดชองหนึ่งใหตรงกับขอเท็จจรงิ

ของนักเรยีนมากที่สุดขอละหนึ่งเครื่องหมายเทานัน้  

ความหมายของตัวเลอืก  

 มากที่สุด  หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         มากที่สุด 

 มาก   หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         มาก 

 ปานกลาง หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         ปานกลาง 

 นอย   หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         นอย 

 นอยที่สุด  หมายถงึ   นักเรยีนมคีวามคดิ ความรูสกึ หรอืพฤตกิรรมนัน้ 

         นอยที่สุด 
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แบบสอบถามวัดแรงจูงใจใฝสัมฤทธิ ์

ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ี่สุด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ี่สุด
 

1 ฉันจะตอบคําถามครูทันทเีมื่อจบคําถาม      

2 ฉันพรอมที่จะรับผิดชอบเปนผูนํากลุมเสมอ      

3 ฉันมักจะเลอืกทํางานที่ไมมีใครกลาทําไดสําเร็จ      

4 ฉันคิดวาการรบีทําการบานหรอืงานที่ครูมอบใหเปน

สิ่งจําเปนในการเรยีน 

     

5 ฉันยอมรับผิดเมื่อทําผิดพลาดทุกครัง้โดยไมแกตัว      

6 ฉันทําการบานหรอืทํางานที่ครูมอบหมายใหทันที      

7 ฉันพยายามทํางานใหเสร็จกอนแลวจงึหยุดพกั      

8 ฉนัพยายามทําแบบฝกหัดที่ยาก ๆ จนสําเร็จ      

9 เมื่อฉันตองการคําตอบจากเรื่องที่เรยีน ฉันจะรบี

คนหาคําตอบ 

     

10 ฉันเลอืกที่จะทําแบบฝกหัดทุกขอ แมวาครูจะให

เลอืกทําเปนบางขอ 

     

11 ฉันอยากจะเรยีนตอในสถาบันที่มกีารสอบแขงขัน

เขาเรียน 

     

12 ฉันจะพยายามทํารายงานใหเสร็จและสงครูกอน

เวลาที่กําหนด แลวนํามาแกไขขอบกพรองอกีครัง้

หนึ่ง 

     

13 ฉันชอบทํางานดวยตนเอง ไมชอบใหผูอื่นทําให      

14 ฉันจะทําการบานหรอืงานที่กลุมมอบหมายใหทําจน

เสร็จแมวาจะปวย 

     

15 ฉันเต็มใจรับผิดชอบงานที่ครูมอบหมายใหทํา      

16 ฉันเอาใจใสในการเรยีนทุก ๆ วชิา       
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ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ี่สุด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ี่สุด
 

17 ฉันจะไปขอสอบแกผลการเรยีนเมื่อทราบวาสอบ 

ไมผาน 

     

18 ฉันจะถามผลการสอบจากครูผูสอนทุกครัง้ 

เมื่อสอบเสร็จ 

     

19 เมื่อทราบผลสอบแลว หากไดคะแนนนอยฉันจะ

พยายามเรยีนและอานหนังสอือยางมุงม่ันเพิ่มขึ้น 

     

20 ฉันตองการใหครูตรวจและเฉลยการบานทุกครัง้      

21 ฉันจะตดิตามผลงานของตนเองเมื่อสงงานไปแลว 

เมื่อทราบผลแลวจะพยายามแกไขปรับปรุงผลงาน

ใหดขีึ้น 

     

22 เมื่อตัดสนิใจทําสิ่งใดไปแลว ถาผลออกมาไมดี

เทาที่ควรฉันจะหาทางแกไขใหดขีึ้น 

     

23 ฉันคาดหวังผลสําเร็จในการเรียนไวสูง เพื่ออนาคต

ของตนเอง 

     

24 ฉันคดิเสมอวาความสําเร็จในการเรยีนเปนเสมอืน

เข็มทศิที่ช้ีนําอนาคตของฉันวาเดนิไปในทิศทางที่ฉัน

ตองการได 

     

25 ฉันมจุีดมุงหมายในการเรยีนชัดเจนวาเรยีนเพื่อที่จะ

ประกอบอาชีพใด 

     

26 ทุกวันนี้ฉันตัง้ใจเรยีนเพราะตองการเรยีนตอ 

ในระดับที่สูงขึ้นในอนาคตใหได 

     

27 ฉันจัดทําตารางในการทํางานและปฏบิัตติาม 

จนงานสําเร็จ 
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ขอ ขอความ 

ระดับความคดิ/ความรูสกึ/

พฤตกิรรม 

มา
กท

ีสุ่ด
 

มา
ก 

ปา
นก

ลา
ง 

นอ
ย 

นอ
ยท

ีสุ่ด
 

28 ทุกครัง้ที่ทํางานกลุมฉันจะจัดลําดับขัน้ตอนของงาน

ใหชัดเจนกอนลงมอืปฏบิัติ 

     

29 เมื่อพบปญหา ฉันจะแกไขไปทลีะขัน้      

30 ฉันจะเก็บงานเขาแฟมสะสมงานทุกครัง้ 

เมื่อครูตรวจเสร็จและสงงานคืนกลับมา 

     

 

เมื่อนักเรยีนตอบแบบสอบถามแลวผูวจัิยนํามาตรวจใหคะแนน ดังนี้ 

 ถาเลอืกตอบ  มากที่สุด  ให 5 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  มาก   ให 4 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  ปานกลาง ให 3 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  นอย   ให 2 คะแนน 

 ถาเลอืกตอบ  นอยที่สุด  ให 1 คะแนน 
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรยีน 

วชิาการงานอาชีพและเทคโนโลย ีช้ันมัธยมศึกษาปที ่1 

เรื่อง อาหารกับการดํารงชวีติ 

คําชี้แจง 

 1. แบบทดสอบฉบับนี้มขีอสอบทัง้หมด 40 ขอ ใชเวลา 50 นาท ี

 2. แบบทดสอบฉบับนี้เปนแบบเลอืกตอบ 4 ตัวเลอืก ใหนักเรยีนเลอืกคําตอบ   

ที่ถูกที่สุดเพียงคําตอบเดยีว โดยกากบาท (X) ลงในชอง ก, ข, ค หรอื ง ในกระดาษคําตอบ

ตามที่ตองการ ดังตัวอยางการสอบ ขอ 0 

ขอ ก ข ค ง 

0  X   

 ถาตองการเปลี่ยนคําตอบใหกา X ทับขอนั้นแลวกากบาทเลอืกขอใหม เชน 

เปลี่ยนขอ ข เปนขอ ง 

ขอ ก ข ค ง 

0  X   X 

 3. คําถามในแตละขอมคีําตอบที่ถูกที่สดุเพยีงคําตอบเดยีว เกณฑการให

คะแนนในแตละขอ คอื ตอบถูกได 1 คะแนน และตอบผิดได 0 คะแนน ถาตอบเกนิหนึ่ง

คําตอบหรอืไมตอบเลยถอืวาไมไดคะแนนในขอนัน้ 

 4. หามขดีเขยีนหรอืทําสัญลักษณใด ๆ ลงในแบบทดสอบ 

 5. เมื่อสอบเสร็จแลวใหสงกระดาษคําตอบและแบบทดสอบที่กรรมการคุมสอบ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มห
าว
ทิย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
สก
ลน
คร



390 

1. ขอใดคอืคุณคาของอาหารถูกที่สุด  

  ก. อาหารทําใหอิ่ม  

  ข. อาหารทําใหอรอย  

  ค. อาหารทําใหมคีวามตานทานโรค  

  ง. อาหารทําใหรางกายเจริญเตบิโต แข็งแรง  

2. อาหารและโภชนาการมีผลตอสุขภาพอยางไร 

 ก. ทําใหรางกายมคีวามเจริญเตบิโต   

 ข. ทําใหรางกายมภีาวะโภชนาการดี 

 ค. ทําใหรางกายมคีวามตานทานโรค   

 ง. ทําใหรางกายไมเจ็บปวย 

3. การมคีวามรูเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ มปีระโยชนอยางไร 

 ก. ไดกนิอาหารที่มรีาคาถูก 

 ข. ไดกนิอาหารตามสัดสวน 

 ค. ไดกนิอาหารทีม่รีาคาแพง 

 ง. ไดกนิอาหารที่มคีุณคาตอรางกาย 

4. ขอใดกลาวผิด 

 ก. การจัดอาหารตองมคีุณคาครบ 5 หมู 

 ข. อาหารมื้อเชาควรทํางายและใชเวลาไมนาน 

 ค. อาหารมื้อกลางวันควรเปนอาหารจานเดยีว 

 ง. อาหารมื้อเย็นควรจัดใหเปนอาหารเบา เชน ขาวตม 

5. อาหารในขอใดมคีุณคาทางโภชนาการครบ 

 ก. ไขเจียว หมูทอด ขาว 

 ข. น้ําพรกิปลาทู ผักสด ขาว 

 ค. หมูปง ไสกรอก ขาวเหนียว 

 ง. ขาวขาหมู ตมจดืวุนเสน ขาว 
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6. อุปกรณใดควรวางไวในตูเก็บอุปกรณช้ันลางสุด  

 ก. ชอนสอม 

 ข. จานชาม 

 ค. เขยีง 

 ง. มดี 

7. นักเรยีนควรทําอยางไรกับเครื่องมอืเครื่องใชประเภทสแตนเลสที่ถูกความรอนจนเปน    

สดีํา 

 ก. ใชฟองน้ําชุบน้ําผงซักฟอกผสมน้ําสมสายชูขัดใหสะอาด 

 ข. ใชฟองน้ําชุบน้ําสมสายชูผสมน้ํามะนาวขัดใหสะอาด 

 ค. ใชน้ํายาขัดหองน้ํา หรอืผงขัดแชจนขึ้นเงา 

 ง. ใชน้ํายาลางจานลางใหสะอาด 

8. นักเรยีนมหีลักการเลอืกใชภาชนะสําหรับหุงตมอยางไร 

 ก. เลอืกใชภาชนะที่เปนสแตนเลสเพื่อความคงทนในการใชงาน 

 ข. เลอืกขนาดใหเหมาะสมกับปรมิาณอาหาร 

 ค. เลอืกใชภาชนะที่เปนไฟฟาทัง้หมด 

 ง. เลอืกใชภาชนะที่มรีาคาถูก 

9. มดีห่ันเนื้อควรมลีักษณะอยางไร 

ก. น้ําหนักเบา ปลายแหลม ยาวประมาณ 10-12 นิ้ว 

    ข. ปลายแหลม บาง คม ยาวประมาณ 8-10 นิ้ว 

ค. น้ําหนักมาก มขีนาดใหญกวามดีอื่นๆ 

          ง.  คม ปลายตัด น้ําหนักมาก 

10. ขอใดเปนการเลือกใชเครื่องมอืเครื่องใชในการประกอบอาหารที่ถูกตอง 

 ก. ใชเตาไมโครเวฟตมไข                                           

 ข. นึ่งขนมตาลดวยลังถงึ 

 ค. รานขายกวยเตี๋ยวหมูตุนใชหมอตุนหมู 

 ง. ใชจานพลาสตกิใสอาหารที่ปรุงสุกใหม ๆ รอน ๆ 
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11. ขอใดเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกของการเลอืกซื้ออาหาร 

 ก. งบประมาณ       

 ข. ประหยัดเวลา    

 ค. คุณคาทางอาหาร  

 ง. เลอืกซื้อที่เปนเจาประจํา  

12. การเลอืกซื้ออาหารควรคํานงึถงึขอใดมากที่สุด 

 ก. รสชาต ิ     

 ข. สภาพรางกาย       

 ค. ประโยชน        

 ง. เงิน 

13. อาหารชนดิใดที่มตีามฤดูกาล 

 ก. น้ํานมจากสัตว    

 ข. เนื้อสัตว  ไข    

 ค. ผักและผลไม   

 ง. ของแหง ของเค็ม 

14. เนื้อสัตวในขอใดไมควรนํามาประกอบอาหาร 

 ก. เนื้อวัวสแีดงสดมันสเีหลือง 

 ข. หอยลอยปากเปดอามเีมือกลื่น 

 ค. ปลากระพงเหงอืกสีแดง ตาสดใส  

 ง. ปูทะเลเนื้อแนนกดตรงอกไมมรีอยบุม 

15. ถาตองการทําแกงสมปลาชอน ควรเลอืกพรกิแหงอยางไร 

 ก. เม็ดสแีดงสมํ่าเสมอทัง้เมล็ด 

 ข. เม็ดสีแดงมจุีดสีขาวขึ้นบางจุด 

 ค. เม็ดมเีนื้อแนนบบีแลวมเีม็ดออกมา 

 ง. เม็ดสวยไมแตกหักสชีมพูสมํ่าเสมอ  
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16. การลางผักดวยวธินํีามาแชน้ําดางทับทมิจะมผีลตออาหารอยางไร 

 ก. สูญเสยีวติามนิบแีละซ ี    

 ข. เพิ่มวติามนิบแีละซ ี

 ค. ทําลายยาฆาแมลง     

 ง. ดกีวาแชดวยน้ําสม    

17. เพราะเหตุใดจงึตองปอกเปลอืกสมเขยีวหวานกอนนํามาคัน้ 

 ก. เพื่อใหรสชาตขิองน้ําสมมคีวามอรอยเขมขน 

 ข. เพื่อใหสขีองน้ําสมมสีสีดเปนธรรมชาติ    

 ค. ปองกันไมใหเกดิกลิ่นผิวสม 

 ง. ปองกนัยาฆาแมลง     

18. จะลางผักอยางไร ผักจึงจะสะอาด 

 ก. ถาซื้อมาแลวมองดูผักสะอาดไมตองลาง 

 ข. ลางทัง้ตนและรากพรอมกันจะไดไมเสยีเวลา 

 ค. นําผักทัง้ตนและรากแชน้ําในดนิหลุดออก 

 ง. ห่ันรากที่ตดิดนิออกแลวเด็ดใบที่เนาเสยีกอนแลวจึงลาง 

19. กอนนําเนื้อปลาชอนมาประกอบอาหารควรทําอยางไร 

 ก. ขอดเกล็ดและควักไสออก แลวนําไปประกอบอาหาร 

 ข. ลางน้ําแลวห่ันเปนช้ินบาง ๆ 

 ค. ตัดหัว ครบี หาง แลวลางน้ํา 

 ง. ขอดเกล็ด แลวนําไปประกอบอาหาร 

20. วธิเีตรยีมผลไมในขอใดไมถูกตอง 

 ก. ลางดวยน้ําเย็น 

 ข. ใชมดีสะอาดห่ันหรอืเฉาะ 

 ค. ห่ันใสถวยแลวแชน้ําทิ้งไว 

 ง. ลางดวยน้ําที่ไหลจากกอก 
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21. ขอใดกลาวถูกตองเกี่ยวกับการประกอบอาหาร 

 ก. การปงใชความรอนและเวลานอย 

 ข. การยางเหมือนกับการปงแตใชเวลามาก 

 ค. การเผานําอาหารมาวางบนตะแกรงใชไฟแรง 

 ง. การอบทําอาหารใหสุกโดยใชความรอนจากเตาโดยตรง  

22. การประกอบอาหารในขอใดสามารถปองกันการเนาเสยีและทําใหเก็บอาหารไดนานขึ้น 

 ก. กลวยเช่ือม มะมวงแชอิม่ 

 ข. น้ําฝร่ังปน แกงจดืสาหราย 

 ค. ทอดไขใสชะอม ปลาทับทมิทอด  

 ง. แกงสมผักกะเฉด นึ่งปลาจาระเม็ด 

23. ขอใดนําความรูเรื่องการประกอบอาหารในขอใดมาใชในชีวติประจําวันไดถูกตอง 

 ก. ใสปลาพรอมน้ํามันในกระทะที่จะทอด ปลาจะไดไมมีกลิ่นคาว 

 ข. ผัดผักโดยใสในกระทะที่มนี้ํามันรอนจัด ไฟแรงใชเวลานอยที่สุด 

 ค. นําโครงไกที่ออกจากชองแชแข็งใสหมอตมเพื่อใหไดน้ําซุปที่หวาน 

 ง. ห่ันผักใหไดขนาดตามตองการและแชน้ํา เพื่อใหผักสด หวานกรอบ 

24. การประกอบอาหารวธิใีดชวยสงวนคุณคาของอาหารไดมากที่สุด 

 ก. การตม 

 ข. การตุน 

 ค. การยาง 

 ง. การทอด 

25. ขอใดเปนวธิกีารประกอบอาหารโดยคํานงึถงึคุณคา ทางโภชนาการ 

 ก. ลางผักคะนากอนห่ันแลวผัด 

 ข. ห่ันเนื้อไกกอนลางแลวทําแกงเผ็ด 

 ค. ปอกเปลอืกฟกทอง ลางน้ํา แลวนํามานึ่ง 

 ข. บัง้ปลา ลางน้ําสะอาด ทาเกลอื แลวนําไปทอด 
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26. เครื่องจิ้มมวีธิกีารจัดและตกแตงอยางไร 

 ก. ตักใสมุมใดมุมหนึ่งของจาน แลวประดับตกแตงดวยผักแกะสลัก 

 ข. ตักใสถวยกนลกึ นําไปวางไวในจานเปล แลวจัดผักสดไวรอบๆ 

 ค. ตักใสถวย แลวแกะสลกัผักสดใหรับประทานคูกัน 

 ง. ตักใสจานใบไม แลวจัดผักสดใหรับประทานคูกนั 

27. การจัดตกแตงอาหารมีประโยชนอยางไร 

 ก. ทําใหอาหารมรีสชาตดิขีึ้น 

 ข. ทําใหผูรับประทานอาหารอารมณดี 

 ค. ทําใหอาหารมคีุณคาทางโภชนาการมากขึ้น  

 ง. ทําใหอาหารนารับประทานและรับประทานไดสะดวก 

28. ขอใดจัดอาหารไดเหมาะสมที่สุด 

 ก. น้ําพรกิกะปใสถวยกนตื้นวางในจานผักสด 

 ข. อาหารประเภททอดหรอืผัดใสในจานกลม 

 ค. ทับทมิกรอบใสในถวยสทีบึกนลกึ  

 ง. ตมยําใสในจานกนลกึ 

29. การตกแตงจานขาวผัดใหนารับประทานทําไดอยางไร 

 ก. กดอัดขาวผัดใสพิมพเคาะวางบนจาน แลวห่ันแตงกวา มะเขอืเทศตามขวาง 

  เรยีงไวขาง ๆ 

 ข. ผสมสผีสมอาหารในขาวแลวตักขาวใหพูนจานวางแตงกวาห่ันขวาง 

  เรยีงไวขางๆ 

 ค. เกลี่ยขาวผัดใหเต็มจานแลวห่ันมะเขือเทศกับแตงกวาตามขวางเรยีงไว 

  บนขาว 

 ง. ห่ันแตงกวาและมะเขอืเทศตามขวางคลุกขาวผัดตักใสจานเปล 

30. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรยีมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนา 

  ผูรับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 
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31. ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถึงสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถึงลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 

32. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกับการจัดวางอุปกรณบนโตะอาหาร 

 ก. ใหจัดวางเตรยีมอุปกรณใหเพยีงพอกับผูรับบรกิารวางจานไวหนาผู

รับประทาน 

 ข. วางชอนไวทางดานขวาของจาน 

 ค. วางสอมดานซายของจาน 

 ง. วางแกวน้ําดานซายมอืเยื้องไปดานบนของจาน 

33.ขอใดไมใชหลักทั่วไปในการจัดและตกแตงอาหาร 

 ก. คํานงึถงึสํารับอาหาร 

 ข. คํานึงถงึสสีันของอาหาร 

 ค. คํานึงถงึลักษณะอาหาร 

 ง. ใชศลิปะเขามาชวยในการจัดและตกแตงอาหาร 

34. กลวยน้ําวาแปรรูปเปนกลวยฉาบ กลวยอบเนย กลวยกวน เหตุผลใดจึงตองแปรรูป

กลวยน้ําวา 

 ก. เพิ่มมูลคาของผลผลติ 

 ข. ผลผลติกลวยลนตลาด 

 ค. สรางความหลากหลายใหสนิคา 

 ง. มปีญหาในการเก็บผลผลิตไวบรโิภค  

35. การทําปลาราผงไปขายตางประเทศ แสดงวาการทําปลาราผงมคีวามสําคัญอยางไร 

 ก. ทําใหเกดิผลติภัณฑใหม 

 ข. ทําใหเก็บอาหารไวบรโิภคไดนาน 

 ค. ทําใหอาหารปลอดภัยและเพิ่มคุณคาอาหาร 

 ง. ทําใหมีอาหารที่เหมาะสมกับรสชาตขิองผูบรโิภค  
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36. ถาลําไยสดกโิลกรัมละ 20 บาท เมื่อนํามาแปรรูปจะขายไดกโิลกรัมละ 150 บาท 

แสดงวาการแปรรูปมีผลดีขอใดมากที่สุด 

 ก. เพิ่มมูลคาผลผลติ 

 ข. ทําใหเก็บผลผลติไวไดนาน 

 ค. ผลผลติทางการเกษตรไมลนตลาด 

 ง. สรางความหลากหลายของสนิคาเกษตร  

37. ขอใดเปนผลผลติที่ไดจากการแปรรูป 

 ก. ถั่วงอก 

 ข. ถั่วเขยีว 

 ค. สับปะรดกวน 

 ง. มะขามหวาน 

38. วัตถุดบิที่นํามาแปรรูปอาหารควรมลีักษณะอยางไร 

 ก. เปนวัตถุดบิที่มรีาคาแพง 

 ข. เปนวัตถุดบินําเขาจากตางประเทศ 

 ค. เปนวัตถุดบิที่หายากและขาดแคลน 

 ง. เปนวัตถุดบิที่มคีวามสดใหม ไมมตีําหนิ 

39. การแปรรูปผลผลติทางการเกษตรมปีระโยชนอยางไร 

 ก. ผลผลิตมสีสีันสะดดุตา 

 ข. มอีาหารไวบรโิภคตลอดเวลา 

 ค. ผูขายกําหนดราคาอาหารไดเอง  

 ง. ลดการใชวัตถุดบิในการแปรรูป 

40. ถาตองการใหการแปรรูปผลผลติสามารถจําหนายไดควรทําอยางไรมากที่สุด 

 ก. ใชผลผลติทางการเกษตรที่สด 

 ข. ศกึษาวธิกีารทําอาหารใหมรีสชาตดิี 

 ค. ศกึษาความตองการของผูบรโิภคและตลาด 

 ง. ศกึษาวธิกีารยดือายุของผลผลติใหนานที่สุด 
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