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แผนการจัดการเรยีนรู 
หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2545 (ปรับปรงุ พ.ศ. 2546)  

ประเภทวิชาคหกรรม                                                                                  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
รหัสวิชา 2402-1003                 วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

จุดประสงครายวิชา 
 1. มีความรูเก่ียวกับความหมายของคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 2. มีความเขาใจหลักการเตรียม หลักการหุงตม เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก 
ผลไม ธัญพืช ไขมันและการเก็บรกัษา 

3. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ และประกอบอาหาร 
4. มีความสามารถเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืช ไขมัน 

ดัดแปลงอาหารและการเก็บรักษาอาหาร 
5. มีเจตคติท่ีดีและกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ 

ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 

มาตรฐานรายวิชา 
 1. เขาใจเก่ียวกับคําศัพท หลักการเตรียม การหุงตมเทคนิคการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ  
และการเก็บรักษา 
 2. เลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
 3. เตรียมวัตถุดิบประกอบอาหารชนิดตาง ๆ และเก็บรักษา 
 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการประกอบอาหาร ความหมายของคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืชและไขมัน หลักการเตรียม 
หลักการหุงตม การเก็บรักษาอาหารประเภทตาง ๆ  
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ตารางวิเคราะหจุดประสงคการเรยีนรู 
 
รหัสวิชา 2402-1003                  วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 
 

ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

1 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการประกอบอาหาร 
1.1 ครัวและคําศพัทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
      1.1.1 ความหมายของครัว 
      1.1.2 ความสําคัญของครัว 
      1.1.3 การจัดครัวแบบตาง ๆ 
      1.1.4 คําศพัทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
1.2 เคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
      1.1.1 ความสําคัญของเครือ่งมือ อุปกรณ 
      1.1.2 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับเตรียมอาหาร 
      1.1.3 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับประกอบ 
               อาหาร 
      1.1.4 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับบริการ 

 
 
/ 

 
 
/ 
/ 
 
 
 
/ 
/ 
/ 
/ 

 
 
 
 
/ 
/ 
 
 
/ 
/ 
/ 

 
 
 
 
/ 
 
 
 
/ 
/ 
/ 
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/ 
 
 
 
 
/ 

 
/ 
 
 
 
 
/ 

 
5 
 
 
 
 

5 

2 วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร 
2.1 ความสําคัญของวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบ 
      อาหาร 
2.2 อาหารสด 
      2.2.1 ชนิดของอาหารแหง 
      2.2.2 การเลือกซ้ือ 
      2.2.3 การเก็บรกัษา 
2.3 อาหารแหง 
      2.3.1 ชนิดของอาหารสด 
      2.3.2 การเลือกซ้ือ 
      2.3.3 การเก็บรกัษา 

 
/ 
 
 
 
 
 
 
/ 
 
 

 
/ 
 
 
/ 
/ 
/ 
 
/ 
/ 
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/ 10 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

2 (ตอ) 2.4 เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส 
      2.4.1 เคร่ืองเทศ 
               1) การเลือกซ้ือ 
               2) การเตรียม 
               3) การเก็บรกัษา 
      2.4.2 เคร่ืองปรุงรส 
               1) การเลือกซ้ือ 
               2) การเก็บรกัษา 

 
 
 

 
 
/ 
/ 
/ 
 
/ 
/ 

 
 
/ 
/ 
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/ 
/ 

 
 
/ 
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/ 
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  / /  

3 หลักและเทคนิคการประกอบอาหารประเภท 
เน้ือสัตว ไข และนม 
3.1 อาหารประเภทเน้ือสัตว 
      3.1.1 ประเภทของเน้ือสัตว 
      3.1.2 คุณสมบัติของเน้ือสัตว 
      3.1.3 การเตรียมเน้ือสัตว 
      3.1.4 หลักและเทคนิคการประกอบอาหาร 
               ประเภทเน้ือสัตว 
3.2 อาหารประเภทไข 
      3.2.1 สวนประกอบของไข 
      3.2.2 คุณคาทางโภชนาการของไข 
      3.2.3 การเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการ 
               เก็บ 
      3.2.4 บทบาทของไขท่ีใชในการประกอบ 
               อาหาร 
      3.2.5 การเปล่ียนแปลงของไขเม่ือใชประกอบ 
               อาหาร 
      3.2.6 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทไข 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

3 (ตอ) 3.3 อาหารประเภทนม 
      3.3.1 ประเภทของนม 
      3.3.2 สวนประกอบและคุณสมบัติของนม 
      3.3.3 คุณคาทางโภชนาการของนม 
      3.3.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทนม 

 
/ 

 
 
/ 
/ 
/ 

 
 
/ 
/ 
/ 

   / / 15 

4 หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภท
ผัก 
4.1 อาหารประเภทผัก 
      4.1.1 ประเภทของผัก 
      4.1.2 คุณสมบัติของผัก 
      4.1.3 คุณคาทางโภชนาการของผัก 
      4.1.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทผัก 
4.2 อาหารประเภทผลไม 
      4.2.1 ประเภทของผลไม 
      4.2.2 สวนประกอบของผลไม 
      4.2.3 คุณคาทางโภชนาการของผลไม 
      4.2.4 การเตรยีมผลไม 
      4.2.5 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทผลไม 
4.3 อาหารประเภทธัญพืช 
      4.3.1 ประเภทของธัญพืช 
      4.3.2 สวนประกอบของธัญพืช 
      4.3.3 คุณคาทางโภชนาการของธัญพืช 
      4.3.4 การเปล่ียนแปลงของธัญพืชเม่ือผาน 
               การหุงตม 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

4 (ตอ)       4.3.5 การเตรียมธัญพืชสําหรับการประกอบ 
               อาหาร 
      4.3.6 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทธัญพืช 
      4.3.7 คุณสมบัติของแปง 
      4.3.8 ชนิดของแปง 
      4.3.9 การเปล่ียนแปลงเม่ือถูกความรอน 
      4.3.10 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
                 อาหารประเภทแปง 
4.4 อาหารประเภทไขมัน 
       4.4.1 ประเภทของไขมัน 
       4.4.2 คุณสมบัติของไขมันและนํ้ามัน 
       4.4.3 คุณคาทางโภชนาการของไขมันและ 
                นํ้ามัน 
       4.4.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
                อาหารประเภทไขมันและนํ้ามัน 
                 1) บทบาทของไขมันและนํ้ามันในการ 
                      ประกอบอาหาร 
                 2) การเลือกซ้ือและการเก็บรักษา 
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หมายเหตุ   
 

ระดับความรู    1 = ความจํา             2 = ความเขาใจ  3 = การนําไปใช 
4 = วิเคราะห   5 = สังเคราะห  6 = ประเมินคา 
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แผนการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร            จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                       เวลา 40 ชม. 

เรื่อง หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1)                          เวลา   5 ชม. 
 

สาระสําคัญ 
ไขเปนอาหารประจําบานสําหรับคนทุกวัย ไขไกคนนิยมบริโภคมากท่ีสุด ไข 1 ฟองหนักประมาณ 40-

60 กรมั และเปนอาหารท่ีมีโปรตีนสูง มีคุณคาทางชีววิทยาสูงสุด (Biological value = 100) ไขเม่ือเก็บไวนาน
จะเกิดการเปล่ียนแปลง เชน ฟองอากาศใหญ ไขขาวขน เหลวลง เปนดางเพ่ิมขึ้น รสและกล่ินเปล่ียนไป เพราะ
ฉน้ันการเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่าหรือเก็บโดยการแปรรูปเปนไขเค็มหรือไขเยี่ยวมา เพ่ือยืดอายุการเก็บใหไดนานมาก
ยิ่งขึ้น 

  

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. อธิบายสวนประกอบของไข 
 2. สรุปคุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. อธิบายการเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการเก็บไข 
 

เน้ือหาสาระ 
1. สวนประกอบของไข 

 2. คุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. การเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการเก็บ 
 4. ปฏิบัติไขลูกเขยและไขดาวทรงเคร่ือง 
 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สอนคร้ังท่ี 1 
 1. แบงนักเรียนออกเปน 5 กลุม ๆ ละเทา ๆ กัน โดยคละกันระหวางคนเรียนเกง ปานกลาง และออน 
ใหนักเรียนแตละกลุมมาน่ังรวมกันเปนคร่ึงวงกลม 
 2. ใหนักเรียนทําแบบประเมินผลการเรียน โดยใชเวลา 10 นาที  

3. อธิบายจุดประสงคของการเรียน 
 4. ครแูจกอุปกรณใหนักเรียนทุกกลุม 
                 - ไขเกา-ไขใหมสด 
                 - ไขเกา-ไขใหมสด ตอกใสจาน 
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                 - ไขเกา-ไขใหมสด ตมผาใสจาน 
- ไขเกา-ไขใหม ดาวใสจาน 
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                 - โจกหมู-โจกหมูใสไข 
                 - ตารางคุณคาอาหารไทยสวนท่ีกินได 100 กรมั 
                 - แบบฟอรมการบันทึกคําถาม 
                 - แบบฟอรมการสังเกตพฤติกรรม 
                 - แบบฟอรมการประเมินผล 
 5. นักเรียนสังเกตและสรุปเพ่ือพิจารณาในประเด็นตอไปน้ี 
                 - สวนประกอบของไข 
                 - คุณคาทางโภชนาการของโจกใสไข-โจกไมใสไข 
                 - การเปล่ียนแปลงภายในของไขระหวางการเก็บ 
 6. ครูสรุปเนื้อหาโดยใช Power Point 
                 - สวนประกอบของไข 
                 - คุณคาทางโภชนาการของโจกใสไข-โจกไมใสไข 
                 - การเปล่ียนแปลงภายในของไขระหวางการเก็บ 
 7. นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน 
 8. คร-ูนักเรียนรวมกันเฉลย 
สอนคร้ังท่ี 2 
 1. ครูแจกใบงาน  - ไขดาวทรงเครื่อง 
   - ไขลูกเขย 
   - ใบประเมินผล 
 2. ครูนําอาหารทั้ง 2 ชนิด ท่ีสําเร็จแลวมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสมวิธีทําและลักษณะที่ดีโดยใช Power Point 
 4. ครูใหนักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการอาหาร นักเรียนแตงกายใหเหมาะสม 
 5. นักเรียนแตละกลุมแบงอาหารท่ีซ้ือมา 
 6. ครูสาธิตการปฏิบัติอาหาร 
 7. นักเรียนลงมือปฏิบัติ 
 8. นําผลงานที่สําเร็จมาแสดง 
 9. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมินผล 
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ส่ือและแหลงการเรียนรู 
 1. ส่ือส่ิงพิมพ 
                 1.1 หนังสือ 
      1.2 แบบประเมินผลกอนเรียน หลังเรียน เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                        ประเภทไข 
      1.3 ใบความรู เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข 
      1.4 ใบงานท่ี 4 เรื่อง ปฏิบัติไขลูกเขย   ใบงานท่ี 5 เรื่อง ไขดาวทรงเครื่อง 
      1.5 แบบสังเกตพฤติกรรมครัง้ท่ี 9 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข  
                        (1) 
      1.6 แบบเกณฑประเมินผลงานตารมใบงานท่ี 4  เรื่องหลักการและเทคนิคการประกอบ 
                        อาหารประเภทไข (1) ปฏิบัติขนมสาล่ีออน 
 2. ส่ือโสตทัศน 
                 2.1 โทรทัศนทางไกลผานดาวเทียมตอนท่ี 9 เรื่องหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                        ประเภทไข (1) 
     2.2 รูปภาพสวนประกอบของไข 
                2.3 รูปภาพอาหารและขนมท่ีทําจากไข 
 3. ส่ือของจริง 
     3.1 ของจริงอาหารที่ทําจากไข 
     3.2 ของจริงสวนผสมและขั้นตอนการทําไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
     3.3 วัสดุ สวนผสมสําหรับทําไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
 

การวัดผล/ประเมินผล 
 1. แบบประเมินผลกอนเรียน และหลังเรียน เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                 ประเภทไข (1) 
 2. แบบสังเกตพฤติกรรมคร้ังท่ี 9 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1) 
 3. แบบประเมินผลใบงานท่ี 6 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1) 
 4. แบบฟอรมบันทึกผลสรุปเน้ือหา 
 5. ตารางเปรียบเทียบคุณคาอาหาร 
 

บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
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..................................................................................................................................................... 
 

กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.1 
 

รหัสวิชา 2402-1003                  วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                       เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  สรุปสวนประกอบของไข คุณคาทางโภชนาการของไข    การเปล่ียนแปลง              เวลา 1 ชม. 
 

 
จุดประสงคการเรียนรู 
 1. อธิบายสวนประกอบของไข 
 2. สรุปคุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. อธิบายการเปล่ียนแปลงภายในไขระหวางการเก็บ 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. แบงกลุมนักเรียน 

 2. นักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียน 
 3. ครูแจกอุปกรณใหนักเรียน 
 4. ครูกําหนดเง่ือนไขใหนักเรียน 
 5. นักเรียนนําเสนอผลงานหนาชั้นเรียน 
 6. ครูสรุปเน้ือหา 
 7. นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน-เฉลย 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. Power Point สวนประกอบของไข คุณคาทางโภชนาการ การเปล่ียนแปลงภายในไขระหวาง 
                 การเก็บ 
 2. ภาพสวนประกอบของไข  

3. ตารางคณุคาทางอาหารโดยสวนท่ีกินได 100 กรมั 
4. ไขเกา-ไขใหมสด และไขเกา-ไขใหมสุก 
5. อาหาร-ขนมท่ีทําดวยไข 
6. ไขลวก ไขดาว ไขตม ไขเจียว ไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
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กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.2 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  ปฏิบัติอาหารประเภทไขลูกเขย                      เวลา 2 ชม. 
 

 

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. เตรียมเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําไขลูกเขย 
 2. เตรียมสวนผสมสําหรับทําไขลูกเขย 
 3. ทําไขลูกเขย 
 4. จัดเสริฟไขลูกเขย 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. ครูแจกใบงาน 

 2. ครูนําอาหารท่ีจะเรียนภาคปฏิบัติมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสม วิธีทํา และลักษณะดี 
 4. นักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการ 
 5. ครูสาธิตการทําอาหาร 
 6. นักเรียนลงมือปฏิบัติอาหาร 
 7. นําผลงานสําเร็จมาแสดง 
 8. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมิน 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. ใบงาน 
 2. ไขลูกเขย 

3. Power Point สวนผสม วิธีทํา 
4. อาหารท่ีเปนสวนผสม 
5. อุปกรณสําหรับประกอบอาหาร/เสริฟ 
6. แบบฟอรมการสังเกต การทํางานกลุม 
7. แบบฟอรมการประเมินผลงาน 
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การประเมินผล  แบบทดสอบ   ตรวจผลงาน   สังเกตพฤติกรรม 
 
 

กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.3 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  ปฏิบัติอาหารประเภทไขดาวทรงเครื่อง                              เวลา 2 ชม. 
 

 

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. เตรียมเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําไขดาวทรงเครื่อง 
 2. เตรียมสวนผสมสําหรับทําไขดาวทรงเคร่ือง  

3. ทําไขดาวทรงเคร่ือง 
 4. จัดเสริฟไขดาวทรงเครื่อง 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. ครูแจกใบงาน 

 2. ครูนําอาหารสําเร็จไขดาวทรงเคร่ืองท่ีมีลักษณะดีมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสม วิธีทํา และลักษณะดีของไขดาวทรงเคร่ือง 
 4. นักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการ 
 5. ครูสาธิตการทําอาหาร 
 6. นักเรียนลงมือปฏิบัติอาหาร 
 7. นําผลงานสําเร็จมาแสดง 
 8. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมิน 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. ใบงาน ไขดาวทรงเครื่อง 
 2. ไขดาวทรงเครื่อง 

3. Power Point สวนผสม วิธีทํา 
4. อาหารท่ีเปนสวนผสม 
5. อุปกรณสําหรับประกอบอาหาร/เสริฟ 
6. แบบฟอรมการสังเกต การทํางานกลุม 
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7. แบบฟอรมการประเมินผลงาน 
 

การประเมินผล  แบบทดสอบ   ตรวจผลงาน   สังเกตพฤติกรรม 
 
 

แบบสงัเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานกลุม 
รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  
 

กลุมที่  

หัวขอประเมิน 
1 2 3 4 5 

1. วิธีการปฏิบัติงาน 

    1.1 การแบงงาน 

    1.2 ปฏิบัติงานอยางมีข้ันตอน 

    1.3 ปฏิบัติงานเสร็จทันเวลาท่ีกําหนด 

    1.4 การใชทักษะกระบวนการในการปฏิบัติงาน 

     

2. ผลงานสําเร็จกลุม 

    2.1 ผลงานท่ีปฏิบัติครบถวน 

    2.2 ผลงานท่ีปฏิบัติถูกตอง 

     

3. พฤติกรรมกลุม 

    3.1 ปฏิบัติงานตามหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

    3.2 แลกเปล่ียนแสดงความคิดเห็น 

    3.3 ใหความชวยเหลือกันในการปฏิบัติ 

    3.4 มีความสามัคค ี

     

 
สัญลักษณแสดงเกณฑประเมิน 
� หมายถึง  ปฏิบัติงาน / ผลการปฏิบัติถูกตอง (ผาน)   ได 1 คะแนน 
� หมายถึง  ตองปรับปรุงการปฏิบัติงาน (ไมผาน)  ได 0 คะแนน 
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0 หมายถึง  ไมสามารถปฏิบัติงานได 
ขอสังเกตอ่ืน ๆ ............................................................................................................................... 

ลงช่ือ ............................................................. ผูประเมิน 
(................/................/.................) 

เกณฑการใหคะแนน 
 
แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานกลุม 
 
1. ผลการประเมินพฤติกรรมกลุม 
  - ดีมาก  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 9 – 10  คะแนน 
 - ด ี  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 7 –  8  คะแนน 
 - พอใช  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 5 –  6  คะแนน 
 - ควรปรับปรุง หมายถึง  คะแนนต่ํากวา         5  คะแนน 
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แบบฟอรมบันทึกผลสรุปเน้ือหา 
เรื่อง สวนประกอบของไข   คุณคาทางโภชนาการของไข    และการเปล่ียนแปลงภายในของไข 

สมาชิกกลุมท่ี ............................ 
1. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
2. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
3. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
4. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
5. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 

 

ตอนท่ี 1  สรุปใจความสําคัญลงในชองวางตอไปน้ี(ขอละ 1 คะแนน) 
1. สวนประกอบของไข  
    1.1 เปลือกไข ............................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
1.2 เย่ือหุมไข ............................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
1.3 โพรงอากาศ......................................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
1.4 เย่ือหุมไขแดง....................................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
1.5 ไขแดง ................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
2. คุณคาทางโภชนาการของไข 

2.1 โปรตีน................................................................................................................................. 
........................................................................................................................................... 

2.2 คารโบไฮเดรท...................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 

2.3 ไขมัน................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 

2.4 เกลือแร............................................................................................................................... 
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........................................................................................................................................... 
2.5 วิตามิน................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
 
 

3. การเปล่ียนแปลงภายในไขในระหวางการเก็บ 
3.1 ขนาดของโพรงอากาศ........................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
3.2 ไขแดง................................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.3 ไขขาวขน............................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.4 ความเปนดางของไข............................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.5 รสและกล่ินของไข................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
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เกณฑการใหคะแนนแบบบันทึกผลสรปุเน้ือหา 
 
1. สรุปเนื้อหาไดครบ เปดและคาํนวณคุณคาอาหารไดถูกตอง 15 คะแนน 
2. สรุปเนื้อหาไดครบ เปดและคาํนวณคุณคาไดไมถูกตอง 10 คะแนน 
3. สรุปเน้ือหาไดมากกวา 5 ขอ  เปดและคํานวณคุณคาไดถูกตอง 10 คะแนน 
4. สรุปเน้ือหาไดนอยกวา 5 ขอ  เปดและคํานวณคุณคาอาหารไดถูกตอง ต่ํากวา 10 คะแนน 
5. สรุปเน้ือหาไดนอยกวา 5 ขอ เปดและคํานวณคุณคาอาหารไมถูกตอง ตํ่ากวา 10 คะแนน 
 
ผลการประเมิน 
ทําคะแนนไดเทากับหรือมากกวา 10 คะแนนอยูในเกณฑ   ผาน 
ทําคะแนนไดนอยกวา 10 คะแนนอยูในเกณฑ   ไมผาน 
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แบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหารประเภทไข 

 

คําส่ัง จงเลือกคําตอบท่ีถูกตองท่ีสุดเพียงคําตอบเดียว 
 

1. สวนประกอบไขในขอใดท่ีบงบอกวาไขยังมีสภาพสด 
ก. เปลือกไขเปนมัน  
ข. เย่ือหุมไขสวนท่ีติดกับไขขาว แยกกันทางดานปานมาก 
ค. โพรงอากาศ ระเหยออกไปมาก โพรงอากาศใหญ 
ง. ไขแดงอยูตรงกลาง มีเย่ือยืดไขแดงอยูดานหัวทายไขแดง 

2. ขนาดโพรงอากาศของไขในขอใดมีการเปล่ียนแปลงนอยมาก 
ก. ไขถูกเก็บในอุณหภูมิสูง 
ข. น้ําภายในไขระเหยออกไปมาก 
ค. เย่ือหุมช้ันในของไขแดงหดตัวมาก 
ง. ไขท่ีถูกจุมในนํ้ามัน 

3. คํากลาวเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการของไขในขอใด ไมถูกตอง 
ก. โปรตีนในไขเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางชีววิทยาสูงสุด = 100 
ข. คารโบไฮเดรทท่ีอยูในไขอยูในรูปนํ้าตาลเตกซโตรส ทําใหอาหารมีสี กล่ินรสไมพึงประสงค 
ค. ไขมันสวนใหญอยูในไขแดง ในรูปของไตกลีเซอรไรด 
ง. กํามะถันเปนสวนประกอบของกรดอมิโนบางตัว 

4. คํากลาวเก่ียวกับเกลือแร และวิตามินในไขขอใดถูกตอง 
ก. ธาตุเหล็กอยูในไขขาวเกือบท้ังหมด 
ข. แคลเซียมอยูท่ีผิวของเปลือกไขเปนสวนใหญ 
ค. วิตามิน B1 ทําใหไขขาวมีสีเน้ือแกมเขียวออน 
ง. วิตามินD ในไขมีมากหรือนอยข้ึนอยูกับอาหารและแสงแดดท่ีไดรับ 

5. การทําสังขยาทาขนมปง คนสวนใหญนิยมใชไขเปดหรือไขไกเพราะเหตุใด 
ก. ไขไก เพราะคาวนอย ฟองอากาศละเอียด 
ข. ไขไก เพราะตีใหขึ้นฟูไดงาย 
ค. ไขเปด เพราะขนาดฟองใหญ ตีใหข้ึนฟูไดงาย 
ง. ไขเปด เพราะราคาถูก ตีใหข้ึนฟูไดงายและไมยุบงาย 

6. เม่ือนักเรียนตองการทําทองหยอด ไขแดงแตกแยกออกจากไขขาวยากเพราะเหตุใด 
ก. เก็บไขไวในอุณหภูมิตํ่า 
ข. เก็บไขไวในท่ีมีความช้ืนสูง 
ค. นํ้าในไขระเหยออกไปมาก ทําใหนํ้าในไขขาวเคล่ือนเขาไปในไขแดง 
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ง. ไขแดงมีความหนืดมาก และเย่ือยึดไขแดงใหอยูตรงกลาง 
7. การประกอบอาหารในหัวขอใด นักเรียนควรเลือกใชไขท่ีสดใหมท่ีสุด 
ก. ไขลวก 
ข. ไขเจียว 
ค. ไขดาวทรงเครื่อง 
ง. ไขลูกเขย 

8. รายการอาหารในขอใดท่ีเส่ียงตอความปลอดภัยของผูบริโภคเก่ียวกับเช้ือโรคในไข 
ก. ไขคน – ไสกรอกไกทอด – ขนมปง – น้ําฝรั่ง 
ข. ยําไขเค็ม – ขาวตม – ผัดผักบุง – นํ้าแตงโม 
ค. ไขลวก – ขนมปงปง – นํ้าสมค้ัน 
ง. ไขดาว – แฮมทอด – ขนมปงปง – น้ําเชอรรี ่

9. ไขตม เมื่อผาออกมาปรากฏวารอบ ๆ ไขแดงมีสีเขียว สวนใหญเกิดข้ึนกับไขในขอใด  ควรเก็บอยางไร 
ก. ไขเกาตมในระยะเวลานาน  มักเก็บโดยการแชในนํ้าเย็น 
ข. ไขใหมตมในระยะเลาสั้น ๆ   มักเก็บโดยการรีบแชในนํ้าอุน ๆ  
ค. ไขใหมตมในระยะเวลานาน ๆ   มักเก็บโดยแชในนํ้าท่ีตมจนเย็น 
ง. ไขเกาตม ในระยะเวลาสั้น ๆ   มักเก็บโดยการใสเกลือในขณะท่ีตมและแชในนํ้าท่ีตมจนเย็น 

10. การประกอบอาหารประเภทไขควรใชความรอนอยางไร จึงจะไดอาหารท่ีมีลักษณะนุมนารับประทาน 
ก. ความรอนช้ืน อุณหภูมิตํ่า ระยะเวลาสั้น 
ข. ความรอนช้ืน อุณหภูมิสูง ระยะเวลานาน 
ค. ความรอนแหง อุณหภูมิตํ่า ระยะเวลาสั้น 
ง. ความรอนแหง อุณหภูมิสูง ระยะเวลานาน  
 

 
เฉลย   

1. ง.  2. ง.  3. ค.  4. ค.  5. ก. 
6. ค.  7. ก.  8. ค.  9. ก.  10. ก. 

 
 
 


