
 

แผนการจัดการเรียนรู ้

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ              ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

รายวิชา ง21101 การงานอาชีพ                                                         ภาคเรียนท่ี 1 

หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 อาหารและโภชนาการ                                                  เวลา  10  คาบ                          

แผนการจัดการเรียนรู้ท่ี 22 เร่ือง  การประกอบอาหารอาหารจานเดียวและอาหารหวาน   เวลา 1 คาบ 

 
1. มาตรฐานการเรียนรู้และตัวช้ีวัด 

  มาตรฐานการเรียนรู้     

 มาตรฐาน ง 1.1  เข้าใจการทํางาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทํางาน  

  ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทํางานร่วมกัน  

  และทักษะการแสวงหาความรู้ มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทํางาน  

  มีจิตสํานึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม เพ่ือการดํารงชีวิต 

  และครอบครัว 

 ตัวช้ีวัดระหว่างทาง 

 ง 1.1 ม.1/1  วิเคราะห์ข้ันตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ตัวช้ีวัดปลายทาง 

 ง 1.1 ม.1/2  ใช้กระบวนการกลุ่มในการทํางานด้วยความเสียสละ 

 ง 1.1 ม.1/3  ตัดสินใจแก้ปัญหาการทํางานอย่างมีเหตุผล  
 

2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. อธิบายข้ันตอนวิธีการทําทับทิมกรอบ (K) 
 2. ใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหารได้ถูกต้อง (P)  

 3. เห็นความสําคัญในการใช้อุปกรณ์ประกอบอาหารได้ถูกต้อง (A)  
 

3. สาระสําคัญ 

    การประกอบอาหารท้ังอาหารคาวและอาหารหวานให้อร่อย น่ารับประทาน มีประโยชน์ และปลอดภัยน้ัน  

 ต้องผ่านกระบวนการเตรียม ประกอบ จัดและตกแต่งอาหารท่ีสะอาดและถูกวิธี ซ่ึงผู้ประกอบอาหาร

 จําเป็นต้องศึกษาและฝึกปฏิบัติเป็นประจํา เพ่ือให้เกิดทักษะและความชํานาญ รสชาติหอมช่ืนใจ 
 

4. สาระการเรียนรู้ 

 • การประกอบอาหารจานเดียว 

 • การประกอบอาหารหวาน 



5. สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 

 1.  ความสามารถในการคิด 

 2. ความสามารถในการแก้ปัญหา 

 3.  ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต 
 

6. คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 มุ่งม่ันในการทํางาน 
 

7. คําถามสําคัญ   

 ถ้านักเรียนจะเปิดร้านขายอาหารท่ีสถานีรถไฟควรขายอาหารประเภทใด เพราะอะไร 

 

8. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

 กระบวนการคิดข้ันสูงเชิงระบบ GPAS 5 Steps 

 ข้ันสังเกต รวบรวมข้อมูล (Gathering) 

 1.  นักเรียนร่วมกันสนทนาเก่ียวกับการประกอบอาหาร โดยตอบคําถาม ดังน้ี 

  • ก่อนจะประกอบอาหารทุกคร้ังข้ันตอนแรกท่ีนักเรียนต้องทําคืออะไร  

  (เตรียมอาหาร) 

  • การเตรียมอาหารมีก่ีวิธี มีอะไรบ้าง  

  (12 วิธี คือ ล้าง สง เด็ด ปอก ห่ัน สับ ฝาน ซอย บุบ โขลก ช่ัง ตวง) 

  • การประกอบอาหารมีก่ีวิธี อะไรบ้าง  

  (12 วิธี คือ การลวก การรวน การต้ม การน่ึง การตุ๋น การป้ิงและการย่าง การค่ัว การเจียว  

การทอด การจ่ี การผัด และการหุง) 

  • อาหารจานเดียวท่ีนักเรียนได้เรียนวิธีการทํา มีอะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ ข้าวคลุกกะปิ ก๋วยเต๋ียวราดหน้ากุ้ง) 

  • อาหารหวานท่ีนักเรียนได้เรียนวิธีการทํา มีอะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ กล้วยบวชชี ขนมปลากริมไข่เต่า ทับทิมกรอบ) 

  • การประกอบอาหารจานเดียว นักเรียนควรคํานึงถึงหลักการสําคัญอะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ มีประโยชน์ ประหยัด ปลอดภัย น่ารับประทาน) 

  • การประกอบอาหารแต่ละคร้ังต้องทําอย่างไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ วางแผนการทํางาน) 

 

 

 

 



   2. นักเรียนร่วมกันสังเกตภาพและแสดงความคิดเห็น โดยร่วมกันตอบคําถาม ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  • ภาพวัตถุดิบท่ีนักเรียนเห็นมีเน้ือสัตว์ก่ีชนิด อะไรบ้าง 

  (2 ชนิด กุ้ง ไก่สับ) 

  • จากภาพวัตถุดิบ นักเรียนสามารถนําไปประกอบอาหารชนิดใดได้บ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ อาหารคาว อาหารจานเดียว) 

  • ยกตัวอย่างช่ืออาหารท่ีสามารถประกอบได้จากวัตถุดิบในภาพ  

  (ตัวอย่างคําตอบ ผัดผักรวมมิตร ข้าวผัดกุ้ง ก๋วยเต๋ียวราดหน้า) 

   3.  นักเรียนร่วมกันศึกษาและรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับการประกอบอาหารจานเดียวและอาหารหวาน 

จากแหล่งการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย เช่น หนังสือเรียน ห้องสมุด อินเทอร์เน็ต 

 
 
 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านใฝ่หาความรู้ 



ข้ันคิดวิเคราะห์และสรุปความรู้  (Processing)  

 4.  นักเรียนแบ่งกลุ่มตามความเหมาะสม แต่ละกลุ่มร่วมกันสังเกตและวิเคราะห์ภาพ  

โดยการตอบคําถาม ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

  • อาหารในภาพมีลักษณะอย่างไร 

  (ตัวอย่างคําตอบ เป็นอาหารจานเดียวท่ีมีน้ํา มีผัก มีเน้ือสัตว์ มีเส้น) 

  • อาหารในภาพได้สารอาหารครบท้ัง 5 หมู่หรือไม่ อย่างไร 

  (ครบ 5 หมู่ เพราะได้ท้ังโปรตีนจากกุ้ง คาร์โบไฮเดรตจากเส้น วิตามินและเกลือแร่ 

จากแคร์รอต คะน้า ข้าวโพดอ่อน ไขมันจากน้ํามัน) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  • อาหารหวานในภาพมีวัตถุดิบใดเป็นส่วนประกอบสําคัญ 

  (ตัวอย่างคําตอบ แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลัง) 

  • อาหารหวานชนิดน้ีมีรสชาติอย่างไร 

  (ตัวอย่างคําตอบ หวาน มัน เค็ม) 

  • ใช้อุปกรณ์อะไรในการทําบ้าง 

  (ตัวอย่างคําตอบ กระทะทองเหลือง พายไม้ ทัพพี กะชอน อ่างผสม ช้อนตวง ถ้วยตวง หม้อ 

ถ้วยเสิร์ฟ) 

 

 



 5. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันสนทนาและวิเคราะห์ โดยการตอบคําถามกระตุ้นความคิด ดังน้ี 

  • ถ้านักเรียนจะเปิดร้านขายอาหารท่ีสถานีรถไฟควรขายอาหารประเภทใด เพราะอะไร 

  (ตัวอย่างคําตอบ ขายอาหารจานเดียว เพราะสถานีรถไฟเป็นสถานท่ีเร่งรีบ อาหารจานเดียว 

กินง่าย ไม่ยุ่งยาก) 
 

 ข้ันปฏิบัติและสรุปความรู้หลังการปฏิบัติ (Applying and Constructing the Knowledge) 

   6. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันเลือกและวางแผนการทําอาหารจานเดียวและอาหารหวาน 

จากท่ีได้ศึกษามา แล้วบันทึกผลลงในตารางช้ินงานท่ี 4 เร่ือง การเตรียม ประกอบ จัด ตกแต่งอาหารจานเดียว 

และอาหารหวาน 

 

 

  7. นักเรียนร่วมกันสรุปส่ิงท่ีเข้าใจเป็นความรู้ร่วมกัน ดังน้ี 

 การประกอบอาหารท้ังอาหารคาวและอาหารหวานให้อร่อย น่ารับประทาน มีประโยชน์  

และปลอดภัยน้ัน ต้องผ่านกระบวนการเตรียม ประกอบ จัดและตกแต่งอาหารท่ีสะอาดและถูกวิธี  

ซ่ึงผู้ประกอบอาหารจําเป็นต้องศึกษาและฝึกปฏิบัติเป็นประจํา เพ่ือให้เกิดทักษะและความชํานาญ 

 

 ข้ันส่ือสารและนําเสนอ (Applying the Communication Skill) 

  8. นักเรียนแต่ละกลุ่มนําเสนอผลงานการออกแบบอาหารของกลุ่มตนเองประกอบการอธิบาย 

หน้าช้ันเรียน เพ่ือแลกเปล่ียนเรียนรู้กัน 

  9. นักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุปเก่ียวกับวิธีการทํางานให้เห็นการคิดเชิงระบบและวิธีการทํางาน 

ท่ีมีแบบแผน 
 

 ข้ันประเมินเพ่ือเพ่ิมคุณค่าบริการสังคมและจิตสาธารณะ (Self-Regulating) 

  10. นักเรียนนําความรู้ท่ีได้ไปเผยแพร่ความรู้ให้กับคนรอบข้างท้ังในโรงเรียนและในชุมชน 

 11. นักเรียนประเมินตนเอง โดยเขียนแสดงความรู้สึกหลังการเรียนและหลังการทํากิจกรรม  

ในประเด็นต่อไปน้ี 

  •  ส่ิงท่ีนักเรียนได้เรียนรู้ในวันน้ีคืออะไร 

  •  นักเรียนมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  • เพ่ือนนักเรียนในกลุ่มมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  •  นักเรียนพึงพอใจกับการเรียนในวันน้ีหรือไม่ เพียงใด 

  •  นักเรียนจะนําความรู้ท่ีได้น้ีไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตนเอง ครอบครัว และสังคมท่ัวไป 

   ได้อย่างไร 

  จากน้ันแลกเปล่ียนตรวจสอบข้ันตอนการทํางานทุกข้ันตอนว่าจะเพ่ิมคุณค่าไปสู่สังคม  

เกิดประโยชน์ต่อสังคมให้มากข้ึนกว่าเดิมในข้ันตอนใดบ้าง สําหรับการทํางานในคร้ังต่อไป 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมทักษะศตวรรษท่ี 21 ด้านการร่วมมือทํางานเป็นทีม 



9. ส่ือการเรียนรู้/แหล่งการเรียนรู้ 

  1.  หนังสือเรียนรายวิชาพ้ืนฐาน การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

     ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

 2.  ชุดกิจกรรมการเรียนรู้ Active Learning เน้นสมรรถนะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

       การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

 3.  กระดาษสําหรับทํากิจกรรม 

 4.  ภาพวัตถุดิบ 

 5.  ภาพก๋วยเต๋ียวราดหน้ากุ้ง ขนมปลากริมไข่เต่า 

 6.  www.iadclass.com 

 7.  www.iadth.com 
  

10. การประเมินการเรียนรู้ 

 1. ประเมินความรู้ เร่ือง การประกอบอาหารจานเดียวและอาหารหวาน (K) ด้วยแบบทดสอบ 

 2. ประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม (P) ด้วยแบบประเมิน 

 3. ประเมินช้ินงาน เร่ือง การเตรียม ประกอบ จัด ตกแต่งอาหารจานเดียวและอาหารหวาน  (P)  

  ด้วยแบบประเมิน 

 4. ประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ ด้านมุ่งม่ันในการทํางาน (A) ด้วยแบบประเมิน 
  

11. แบบประเมินตามสภาพจริง (Rubrics) 

  แบบประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม 

 

 

 

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

กระบวนการ 

ทํางานกลุ่ม 

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

และมีการชี้แจงเป้าหมาย 

การทํางาน  

มีการปฏิบัติงานร่วมกัน 

อย่างร่วมมือร่วมใจ 

พร้อมกับการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ  

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจน 

และปฏิบัติงานร่วมกัน 

แต่ไม่มีการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ 

มีการกําหนดบทบาท 

เฉพาะหัวหน้า 

ไม่มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจน 

ปฏิบัติงานร่วมกัน 

ไม่ครบทุกคน 

ไม่มีการกําหนด 

บทบาทสมาชิก 

และไม่มีการชี้แจง

เป้าหมาย สมาชิก 

ต่างคนต่างทํางาน  

http://www.iadclass.com/


 แบบประเมินช้ินงาน เร่ือง การเตรียม ประกอบ จัด ตกแต่งอาหารจานเดียว และอาหารหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

การเตรียม ประกอบ 

จัด ตกแต่ง 

อาหารจานเดียว  

และอาหารหวาน 

บันทึกผลการเตรียม 

ประกอบ จัด ตกแต่ง

อาหารจานเดียว  

และอาหารหวาน 

ได้สอดคล้องกับ 

การปฏิบัติ  

มีการเชื่อมโยงให้เห็น 

เป็นภาพรวม  

แสดงให้เห็นถึง

ความสัมพันธ์กับตนเอง

และผู้อื่น 

บันทึกผลการเตรียม 

ประกอบ จัด ตกแต่ง

อาหารจานเดียว  

และอาหารหวาน 

ได้สอดคล้องกับ 

การปฏิบัติ  

มีการจําแนกข้อมูล 

หรืออธิบายให้เห็นถึง

ความสัมพันธ์กับตนเอง

อย่างเป็นเหตุเป็นผล 

บันทึกผลการเตรียม 

ประกอบ จัด ตกแต่ง

อาหารจานเดียว  

และอาหารหวาน 

ได้สอดคล้องกับ 

การปฏิบัติ  

มีการเขียนขยายความ

และยกตัวอย่างเพิ่มเติม 

ให้เข้าใจง่าย 

บันทึกผลการเตรียม 

ประกอบ จัด ตกแต่ง

อาหารจานเดียว  

และอาหารหวานได้  

แต่ไม่สอดคล้องกับ 

การปฏิบัติ  

เขียนตามข้อมูลที่อ่าน  

ไม่มีการอธิบายเพิ่มเติม 



            ช้ินงานท่ี 4 เร่ือง การเตรียม ประกอบ จัด ตกแต่งอาหารจานเดียว และอาหารหวาน 

   

  วันท่ี________เดือน_______________พ.ศ.___________ 

 ช่ือ_____________________________เลขท่ี______ช้ัน________ 
 

 นักเรียนแบ่งกลุ่มร่วมกันเลือกและวางแผนการทําตํารับอาหารจานเดียวและตํารับอาหารหวาน 

อย่างละ 1 รายการตามหลักการและข้ันตอนท่ีถูกต้อง แล้วบันทึกผลการปฏิบัติลงในแบบบันทึก 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบบันทกึ 

1. ตํารับอาหารจานเดียว 

 1) อาหารจานเดียวน้ีคืออะไร  (ก๋วยเต๋ียวราดหน้ากุ้ง)  

 2) อาหารจานเดียวน้ีใช้ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงอะไรบ้าง  (กุ้งสด ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ คะน้าต้นใหญ่  

  ข้าวโพดอ่อน เห็ดฟาง แคร์รอต น้ําซุป น้ําปลา ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดํา น้ํามันพืช แป้งข้าวโพด  

  น้ําตาลทราย น้ําส้มสายชู พริกช้ีฟ้าสีส้ม กระเทียมสับ เต้าเจ้ียวสับละเอียด)  

 3) อาหารจานเดียวน้ีใช้อุปกรณ์อะไรบ้างในการทํา  (ถ้วยตวง ช้อนตวง เคร่ืองช่ัง กะละมัง  

  ภาชนะใส่ส่วนผสมและเคร่ืองปรุง มีด เขียง กระทะ ตะหลิว เตา จานเสิร์ฟ)  

 4) วิธีการทํา ทําอย่างไรบ้าง 

  (1. ล้างกุ้ง ปอกเปลือกและผ่าเส้นดําหลังกุ้งท้ิง  

   2. ล้างคะน้า ข้าวโพดอ่อน แคร์รอต และเห็ดฟาง แล้วห่ันวางไว้  

   3. นํากระทะต้ังไฟใส่น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ ใส่เส้นก๋วยเต๋ียว ใส่ซีอ๊ิวดํา ผัดให้เข้ากันจนท่ัว  

   ยกลงต้ังพักไว้  

   4. ใส่น้ํามันพืชท่ีเหลือลงในกระทะ ใส่กระเทียมเจียวพอหอม ใส่กุ้งผัดพอสุก ใส่น้ําซุป  

   เต้าเจ้ียวสับ น้ําปลา น้ําตาลทราย ซีอ๊ิวขาว พอเดือดใส่ผักท่ีเตรียมไว้ และแป้งข้าวโพด  

   ละลายน้ําเล็กน้อยลงในกระทะ ต้ังให้เดือดแล้วยกลง  

   5. จัดเส้นก๋วยเต๋ียวใส่จานเสิร์ฟ ตักเคร่ืองราดหน้า รับประทานกับพริกดอกน้ําส้ม)  

 5) กลุ่มของนักเรียนจัดและตกแต่งอาหารจานเดียวน้ีอย่างไร 

  (จัดใส่จานก้นลึก กรีดพริกช้ีฟ้าเม็ดเล็กสีเขียว แดง นําไปแช่น้ําให้บานเป็นรูปดอกไม้มาวาง  

  บนจานราดหน้า)  

 6) นักเรียนคิดว่าผลงานการประกอบอาหารจานเดียวของกลุ่มตนเองเป็นอย่างไร 

       ดีมาก       ดี   พอใช้   ควรปรับปรุง 

  เหตุผล  (รสชาติดี และการจัดตกแต่งน่ารับประทาน)  

        

ü 

แบบบนัทึก 

ได_้_________คะแนน 

คะแนนเตม็ -. 

คะแนน 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบบันทึก 

2. ตํารับอาหารหวาน 

 1) อาหารหวานน้ีคืออะไร  (ทับทิมกรอบ)  

 2) อาหารหวานน้ีใช้ส่วนผสมอะไรบ้าง  (แห้วต้มห่ันส่ีเหล่ียมเล็ก ๆ หัวกะทิ แป้งมัน น้ําตาลทราย  

  เกลือป่น น้ํา สีผสมอาหารสีชมพูหรือน้ําหวานสีแดง)  

    

 3) อาหารหวานน้ีใช้อุปกรณ์อะไรบ้างในการทํา  (กะละมัง ถาดกลมหรือถาดส่ีเหล่ียม ผ้าขาวบาง  

  กระชอน ถ้วยตวง ช้อนตวง หม้อ ทัพพีโปร่ง ถ้วยเสิร์ฟพร้อมจานรอง)  

    

 4) วิธีการทํา ทําอย่างไรบ้าง 

  (1. ผสมหัวกะทิกับเกลือ คนให้เข้ากัน พักไว้  

   2. ละลายสีผสมอาหารกับน้ําเล็กน้อย แล้วใส่แห้วท่ีห่ันลงไปเคล้าให้เข้ากัน ตักข้ึนคลุกกับแป้งมั 

   ให้แป้งติดมาก ๆ จากน้ันใส่กระชอนร่อนเบา ๆ  

   3. ใส่น้ําในหม้อ ต้ังไฟให้เดือด ใส่เม็ดทับทิมลงลวงทีละน้อย พอเม็ดทับทิมลอยตัวตักข้ึนแช่น้ําเย็ 

   เพ่ือไม่ให้แป้งเกาะกัน  

   4. ผสมน้ํากับน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ต้ังไฟเค่ียวพอน้ําเช่ือมข้นเล็กน้อย ยกลง  

   5. ตักเม็ดทับทิมใส่ถ้วยเสิร์ฟพร้อมจานรอง ใส่น้ําเช่ือม ราดด้วยกะทิ ใส่น้ําแข็งทุบ นําไปเสิร์ฟทั 

  ข้อเสนอแนะ  

   สามารถใช้สีผสมอาหารสีอ่ืนแทนสีชมพูได้ และจะมีช่ือเรียกแตกต่างกันออกไป เช่น  

  สีเหลืองจะเรียกว่า บุษราคัมกรอบ สีเขียวจะเรียกว่า มรกตกรอบ)  

 5) กลุ่มของนักเรียนจัดและตกแต่งอาหารหวานอย่างไร 

  (ตักทับทิมกรอบลงในถ้วยแก้วใส วางบนจานรอง ห่ันขนุนเป็นเส้น ๆ โรยบนทับทิมกรอบในถ้วย)  

     

 6) นักเรียนคิดว่าผลงานการประกอบอาหารหวานของกลุ่มตนเองเป็นอย่างไร 

       ดีมาก       ดี   พอใช้   ควรปรับปรุง 

  เหตุผล  (รสชาติดี กล่ินหอม ตกแต่งน่ารับประทาน  

        

ü 

แบบบนัทึก 



          เฉลยช้ินงานท่ี 4 เร่ือง การเตรียม ประกอบ จัด ตกแต่งอาหารจานเดียว และอาหารหวาน 

  

  วันท่ี________เดือน_______________พ.ศ.___________ 

 ช่ือ_____________________________เลขท่ี______ช้ัน________ 
 

 นักเรียนแบ่งกลุ่มร่วมกันเลือกและวางแผนการทําตํารับอาหารจานเดียวและตํารับอาหารหวาน 

อย่างละ 1 รายการตามหลักการและข้ันตอนท่ีถูกต้อง แล้วบันทึกผลการปฏิบัติลงในแบบบันทึก (ตัวอย่างคําตอบ) 
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แบบบนัทึก 

1. ตํารับอาหารจานเดียว 

 1) อาหารจานเดียวน้ีคืออะไร  (ก๋วยเต๋ียวราดหน้ากุ้ง)  

 2) อาหารจานเดียวน้ีใช้ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงอะไรบ้าง  (กุ้งสด ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ คะน้าต้นใหญ่  

  ข้าวโพดอ่อน เห็ดฟาง แคร์รอต น้ําซุป น้ําปลา ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดํา น้ํามันพืช แป้งข้าวโพด  

  น้ําตาลทราย น้ําส้มสายชู พริกช้ีฟ้าสีส้ม กระเทียมสับ เต้าเจ้ียวสับละเอียด)  

 3) อาหารจานเดียวน้ีใช้อุปกรณ์อะไรบ้างในการทํา  (ถ้วยตวง ช้อนตวง เคร่ืองช่ัง กะละมัง  

  ภาชนะใส่ส่วนผสมและเคร่ืองปรุง มีด เขียง กระทะ ตะหลิว เตา จานเสิร์ฟ)  

 4) วิธีการทํา ทําอย่างไรบ้าง 

  (1. ล้างกุ้ง ปอกเปลือกและผ่าเส้นดําหลังกุ้งท้ิง  

   2. ล้างคะน้า ข้าวโพดอ่อน แคร์รอต และเห็ดฟาง แล้วห่ันวางไว้  

   3. นํากระทะต้ังไฟใส่น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ ใส่เส้นก๋วยเต๋ียว และซีอ๊ิวดํา ผัดให้เข้ากันจนท่ัว  

   ยกลงต้ังพักไว้  

   4. ใส่น้ํามันพืชท่ีเหลือลงในกระทะ ใส่กระเทียมเจียวพอหอม ใส่กุ้งผัดพอสุก ใส่น้ําซุป  

   เต้าเจ้ียวสับ น้ําปลา น้ําตาลทราย ซีอ๊ิวขาว พอเดือดใส่ผักท่ีเตรียมไว้ และแป้งข้าวโพด  

   ละลายน้ําเล็กน้อยลงในกระทะ ต้ังให้เดือดแล้วยกลง  

   5. จัดเส้นก๋วยเต๋ียวใส่จานเสิร์ฟ ตักเคร่ืองราดหน้า รับประทานกับพริกดองน้ําส้มสายชู)  

 5) กลุ่มของนักเรียนจัดและตกแต่งอาหารจานเดียวน้ีอย่างไร 

  (จัดใส่จานก้นลึก กรีดพริกช้ีฟ้าเม็ดเล็กสีเขียว แดง นําไปแช่น้ําให้บานเป็นรูปดอกไม้มาวาง  

  บนจานราดหน้า)  

 6) นักเรียนคิดว่าผลงานการประกอบอาหารจานเดียวของกลุ่มตนเองเป็นอย่างไร 

       ดีมาก       ดี   พอใช้   ควรปรับปรุง 

  เหตุผล   (รสชาติดี และการจัดตกแต่งน่ารับประทาน)  

        

ü 

แบบบนัทึก 

ได_้_________คะแนน 

คะแนนเตม็ -. 

คะแนน 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบบันทึก 

2. ตํารับอาหารหวาน 

 1) อาหารหวานน้ีคืออะไร  (ทับทิมกรอบ)  

 2) อาหารหวานน้ีใช้ส่วนผสมอะไรบ้าง  (แห้วต้มห่ันส่ีเหล่ียมเล็ก ๆ หัวกะทิ แป้งมัน น้ําตาลทราย  

  เกลือป่น น้ํา สีผสมอาหารสีชมพูหรือน้ําหวานสีแดง)  

    

 3) อาหารหวานน้ีใช้อุปกรณ์อะไรบ้างในการทํา  (กะละมัง ถาดกลมหรือถาดส่ีเหล่ียม ผ้าขาวบาง  

  กระชอน ถ้วยตวง ช้อนตวง หม้อ ทัพพีโปร่ง ถ้วยเสิร์ฟพร้อมจานรอง)  

    

 4) วิธีการทํา ทําอย่างไรบ้าง 

  (1. ผสมหัวกะทิกับเกลือคนให้เข้ากันแล้วพักไว้  

   2. ละลายสีผสมอาหารกับน้ําเล็กน้อย แล้วใส่แห้วท่ีห่ันลงไปเคล้าให้เข้ากัน ตักข้ึนคลุกกับแป้งมัน  

   ให้แป้งติดมาก ๆ จากน้ันใส่กระชอนร่อนเบา ๆ  

   3. ใส่น้ําในหม้อ ต้ังไฟให้เดือด ใส่เม็ดทับทิมลงลวกทีละน้อย พอเม็ดทับทิมลอยตัวตักข้ึนแช่น้ําเย็น  

   เพ่ือไม่ให้แป้งเกาะกัน  

   4. ผสมน้ํากับน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ต้ังไฟเค่ียวพอน้ําเช่ือมข้นเล็กน้อย จึงยกลง  

   5. ตักเม็ดทับทิมใส่ถ้วยเสิร์ฟพร้อมจานรอง ใส่น้ําเช่ือม ราดด้วยกะทิ ใส่น้ําแข็งทุบ นําไปเสิร์ฟทันที  

  ข้อเสนอแนะ  

   สามารถใช้สีผสมอาหารสีอ่ืนแทนสีชมพูได้ และจะมีช่ือเรียกแตกต่างกันออกไป เช่น  

  สีเหลืองจะเรียกว่า บุษราคัมกรอบ สีเขียวจะเรียกว่า มรกตกรอบ)  

 5) กลุ่มของนักเรียนจัดและตกแต่งอาหารหวานอย่างไร 

  (ตักทับทิมกรอบลงในถ้วยแก้วใส วางบนจานรอง ห่ันขนุนเป็นเส้น ๆ โรยบนทับทิมกรอบในถ้วย)  

     

 6) นักเรียนคิดว่าผลงานการประกอบอาหารหวานของกลุ่มตนเองเป็นอย่างไร 

       ดีมาก       ดี   พอใช้   ควรปรับปรุง 

  เหตุผล  (รสชาติดี กล่ินหอม ตกแต่งน่ารับประทาน )  

        

ü 

แบบบนัทึก 


