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

ประเภทวิชาคหกรรม                                                                                  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 
รหัสวิชา 2402-1003                 วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

จุดประสงครายวิชา 
 1. มีความรูเก่ียวกับความหมายของคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 2. มีความเขาใจหลักการเตรียม หลักการหุงตม เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก 
ผลไม ธัญพืช ไขมันและการเก็บรกัษา 

3. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ และประกอบอาหาร 
4. มีความสามารถเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืช ไขมัน 

ดัดแปลงอาหารและการเก็บรักษาอาหาร 
5. มีเจตคติท่ีดีและกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ 

ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 

มาตรฐานรายวิชา 
 1. เขาใจเก่ียวกับคําศัพท หลักการเตรียม การหุงตมเทคนิคการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ  
และการเก็บรักษา 
 2. เลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
 3. เตรียมวัตถุดิบประกอบอาหารชนิดตาง ๆ และเก็บรักษา 
 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการประกอบอาหาร ความหมายของคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืชและไขมัน หลักการเตรียม 
หลักการหุงตม การเก็บรักษาอาหารประเภทตาง ๆ  
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ตารางวิเคราะหจุดประสงคการเรยีนรู 
 
รหัสวิชา 2402-1003                  วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 
 

ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

1 ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการประกอบอาหาร 
1.1 ครัวและคําศพัทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
      1.1.1 ความหมายของครัว 
      1.1.2 ความสําคัญของครัว 
      1.1.3 การจัดครัวแบบตาง ๆ 
      1.1.4 คําศพัทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
1.2 เคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
      1.1.1 ความสําคัญของเครือ่งมือ อุปกรณ 
      1.1.2 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับเตรียมอาหาร 
      1.1.3 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับประกอบ 
               อาหาร 
      1.1.4 เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับบริการ 

 
 
/ 

 
 
/ 
/ 
 
 
 
/ 
/ 
/ 
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5 

2 วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร 
2.1 ความสําคัญของวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบ 
      อาหาร 
2.2 อาหารสด 
      2.2.1 ชนิดของอาหารแหง 
      2.2.2 การเลือกซ้ือ 
      2.2.3 การเก็บรกัษา 
2.3 อาหารแหง 
      2.3.1 ชนิดของอาหารสด 
      2.3.2 การเลือกซ้ือ 
      2.3.3 การเก็บรกัษา 

 
/ 
 
 
 
 
 
 
/ 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

2 (ตอ) 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 สวนประกอบของไข 
      3.2.2 คุณคาทางโภชนาการของไข 
      3.2.3 การเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการ 
               เก็บ 
      3.2.4 บทบาทของไขท่ีใชในการประกอบ 
               อาหาร 
      3.2.5 การเปล่ียนแปลงของไขเม่ือใชประกอบ 
               อาหาร 
      3.2.6 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทไข 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

3 (ตอ) 3.3 อาหารประเภทนม 
      3.3.1 ประเภทของนม 
      3.3.2 สวนประกอบและคุณสมบัติของนม 
      3.3.3 คุณคาทางโภชนาการของนม 
      3.3.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทนม 

 
/ 

 
 
/ 
/ 
/ 

 
 
/ 
/ 
/ 

   / / 15 

4 หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภท
ผัก 
4.1 อาหารประเภทผัก 
      4.1.1 ประเภทของผัก 
      4.1.2 คุณสมบัติของผัก 
      4.1.3 คุณคาทางโภชนาการของผัก 
      4.1.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทผัก 
4.2 อาหารประเภทผลไม 
      4.2.1 ประเภทของผลไม 
      4.2.2 สวนประกอบของผลไม 
      4.2.3 คุณคาทางโภชนาการของผลไม 
      4.2.4 การเตรยีมผลไม 
      4.2.5 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทผลไม 
4.3 อาหารประเภทธัญพืช 
      4.3.1 ประเภทของธัญพืช 
      4.3.2 สวนประกอบของธัญพืช 
      4.3.3 คุณคาทางโภชนาการของธัญพืช 
      4.3.4 การเปล่ียนแปลงของธัญพืชเม่ือผาน 
               การหุงตม 
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ระดับพฤติกรรมที่พึงประสงค 
พุทธิพิสัย 

 
 

หนวย
ที่ 

 
ช่ือหนวย / หัวขอยอย 

1 2 3 4 5 6 
ทักษะ
พิสัย 

จิต
พิสัย 

 

เวลา 
(ชม.) 

4 (ตอ)       4.3.5 การเตรียมธัญพืชสําหรับการประกอบ 
               อาหาร 
      4.3.6 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
               อาหารประเภทธัญพืช 
      4.3.7 คุณสมบัติของแปง 
      4.3.8 ชนิดของแปง 
      4.3.9 การเปล่ียนแปลงเม่ือถูกความรอน 
      4.3.10 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
                 อาหารประเภทแปง 
4.4 อาหารประเภทไขมัน 
       4.4.1 ประเภทของไขมัน 
       4.4.2 คุณสมบัติของไขมันและนํ้ามัน 
       4.4.3 คุณคาทางโภชนาการของไขมันและ 
                นํ้ามัน 
       4.4.4 หลักการและเทคนิคการประกอบ 
                อาหารประเภทไขมันและนํ้ามัน 
                 1) บทบาทของไขมันและนํ้ามันในการ 
                      ประกอบอาหาร 
                 2) การเลือกซ้ือและการเก็บรักษา 

/ 
 
/ 
 
/ 
/ 
/ 
/ 
 
 
/ 
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หมายเหตุ   
 

ระดับความรู    1 = ความจํา             2 = ความเขาใจ  3 = การนําไปใช 
4 = วิเคราะห   5 = สังเคราะห  6 = ประเมินคา 
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แผนการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร            จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                       เวลา 40 ชม. 

เรื่อง หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1)                          เวลา   5 ชม. 
 

สาระสําคัญ 
ไขเปนอาหารประจําบานสําหรับคนทุกวัย ไขไกคนนิยมบริโภคมากท่ีสุด ไข 1 ฟองหนักประมาณ 40-

60 กรมั และเปนอาหารท่ีมีโปรตีนสูง มีคุณคาทางชีววิทยาสูงสุด (Biological value = 100) ไขเม่ือเก็บไวนาน
จะเกิดการเปล่ียนแปลง เชน ฟองอากาศใหญ ไขขาวขน เหลวลง เปนดางเพ่ิมขึ้น รสและกล่ินเปล่ียนไป เพราะ
ฉน้ันการเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่าหรือเก็บโดยการแปรรูปเปนไขเค็มหรือไขเยี่ยวมา เพ่ือยืดอายุการเก็บใหไดนานมาก
ยิ่งขึ้น 

  

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. อธิบายสวนประกอบของไข 
 2. สรุปคุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. อธิบายการเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการเก็บไข 
 

เน้ือหาสาระ 
1. สวนประกอบของไข 

 2. คุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. การเปล่ียนแปลงของไขในระหวางการเก็บ 
 4. ปฏิบัติไขลูกเขยและไขดาวทรงเคร่ือง 
 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
สอนคร้ังท่ี 1 
 1. แบงนักเรียนออกเปน 5 กลุม ๆ ละเทา ๆ กัน โดยคละกันระหวางคนเรียนเกง ปานกลาง และออน 
ใหนักเรียนแตละกลุมมาน่ังรวมกันเปนคร่ึงวงกลม 
 2. ใหนักเรียนทําแบบประเมินผลการเรียน โดยใชเวลา 10 นาที  

3. อธิบายจุดประสงคของการเรียน 
 4. ครแูจกอุปกรณใหนักเรียนทุกกลุม 
                 - ไขเกา-ไขใหมสด 
                 - ไขเกา-ไขใหมสด ตอกใสจาน 
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                 - ไขเกา-ไขใหมสด ตมผาใสจาน 
- ไขเกา-ไขใหม ดาวใสจาน 
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                 - โจกหมู-โจกหมูใสไข 
                 - ตารางคุณคาอาหารไทยสวนท่ีกินได 100 กรมั 
                 - แบบฟอรมการบันทึกคําถาม 
                 - แบบฟอรมการสังเกตพฤติกรรม 
                 - แบบฟอรมการประเมินผล 
 5. นักเรียนสังเกตและสรุปเพ่ือพิจารณาในประเด็นตอไปน้ี 
                 - สวนประกอบของไข 
                 - คุณคาทางโภชนาการของโจกใสไข-โจกไมใสไข 
                 - การเปล่ียนแปลงภายในของไขระหวางการเก็บ 
 6. ครูสรุปเนื้อหาโดยใช Power Point 
                 - สวนประกอบของไข 
                 - คุณคาทางโภชนาการของโจกใสไข-โจกไมใสไข 
                 - การเปล่ียนแปลงภายในของไขระหวางการเก็บ 
 7. นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน 
 8. คร-ูนักเรียนรวมกันเฉลย 
สอนคร้ังท่ี 2 
 1. ครูแจกใบงาน  - ไขดาวทรงเครื่อง 
   - ไขลูกเขย 
   - ใบประเมินผล 
 2. ครูนําอาหารทั้ง 2 ชนิด ท่ีสําเร็จแลวมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสมวิธีทําและลักษณะที่ดีโดยใช Power Point 
 4. ครูใหนักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการอาหาร นักเรียนแตงกายใหเหมาะสม 
 5. นักเรียนแตละกลุมแบงอาหารท่ีซ้ือมา 
 6. ครูสาธิตการปฏิบัติอาหาร 
 7. นักเรียนลงมือปฏิบัติ 
 8. นําผลงานที่สําเร็จมาแสดง 
 9. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมินผล 
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ส่ือและแหลงการเรียนรู 
 1. ส่ือส่ิงพิมพ 
                 1.1 หนังสือ 
      1.2 แบบประเมินผลกอนเรียน หลังเรียน เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                        ประเภทไข 
      1.3 ใบความรู เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข 
      1.4 ใบงานท่ี 4 เรื่อง ปฏิบัติไขลูกเขย   ใบงานท่ี 5 เรื่อง ไขดาวทรงเครื่อง 
      1.5 แบบสังเกตพฤติกรรมครัง้ท่ี 9 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข  
                        (1) 
      1.6 แบบเกณฑประเมินผลงานตารมใบงานท่ี 4  เรื่องหลักการและเทคนิคการประกอบ 
                        อาหารประเภทไข (1) ปฏิบัติขนมสาล่ีออน 
 2. ส่ือโสตทัศน 
                 2.1 โทรทัศนทางไกลผานดาวเทียมตอนท่ี 9 เรื่องหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                        ประเภทไข (1) 
     2.2 รูปภาพสวนประกอบของไข 
                2.3 รูปภาพอาหารและขนมท่ีทําจากไข 
 3. ส่ือของจริง 
     3.1 ของจริงอาหารที่ทําจากไข 
     3.2 ของจริงสวนผสมและขั้นตอนการทําไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
     3.3 วัสดุ สวนผสมสําหรับทําไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
 

การวัดผล/ประเมินผล 
 1. แบบประเมินผลกอนเรียน และหลังเรียน เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                 ประเภทไข (1) 
 2. แบบสังเกตพฤติกรรมคร้ังท่ี 9 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1) 
 3. แบบประเมินผลใบงานท่ี 6 เร่ืองหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข (1) 
 4. แบบฟอรมบันทึกผลสรุปเน้ือหา 
 5. ตารางเปรียบเทียบคุณคาอาหาร 
 

บันทึกผลหลังการจัดการเรียนรู 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
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..................................................................................................................................................... 
 

กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.1 
 

รหัสวิชา 2402-1003                  วิชา หลักการประกอบอาหาร         จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                       เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  สรุปสวนประกอบของไข คุณคาทางโภชนาการของไข    การเปล่ียนแปลง              เวลา 1 ชม. 
 

 
จุดประสงคการเรียนรู 
 1. อธิบายสวนประกอบของไข 
 2. สรุปคุณคาทางโภชนาการของไข 
 3. อธิบายการเปล่ียนแปลงภายในไขระหวางการเก็บ 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. แบงกลุมนักเรียน 

 2. นักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียน 
 3. ครูแจกอุปกรณใหนักเรียน 
 4. ครูกําหนดเง่ือนไขใหนักเรียน 
 5. นักเรียนนําเสนอผลงานหนาชั้นเรียน 
 6. ครูสรุปเน้ือหา 
 7. นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน-เฉลย 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. Power Point สวนประกอบของไข คุณคาทางโภชนาการ การเปล่ียนแปลงภายในไขระหวาง 
                 การเก็บ 
 2. ภาพสวนประกอบของไข  

3. ตารางคณุคาทางอาหารโดยสวนท่ีกินได 100 กรมั 
4. ไขเกา-ไขใหมสด และไขเกา-ไขใหมสุก 
5. อาหาร-ขนมท่ีทําดวยไข 
6. ไขลวก ไขดาว ไขตม ไขเจียว ไขลูกเขย ไขดาวทรงเครื่อง 
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กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.2 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  ปฏิบัติอาหารประเภทไขลูกเขย                      เวลา 2 ชม. 
 

 

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. เตรียมเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําไขลูกเขย 
 2. เตรียมสวนผสมสําหรับทําไขลูกเขย 
 3. ทําไขลูกเขย 
 4. จัดเสริฟไขลูกเขย 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. ครูแจกใบงาน 

 2. ครูนําอาหารท่ีจะเรียนภาคปฏิบัติมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสม วิธีทํา และลักษณะดี 
 4. นักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการ 
 5. ครูสาธิตการทําอาหาร 
 6. นักเรียนลงมือปฏิบัติอาหาร 
 7. นําผลงานสําเร็จมาแสดง 
 8. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมิน 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. ใบงาน 
 2. ไขลูกเขย 

3. Power Point สวนผสม วิธีทํา 
4. อาหารท่ีเปนสวนผสม 
5. อุปกรณสําหรับประกอบอาหาร/เสริฟ 
6. แบบฟอรมการสังเกต การทํางานกลุม 
7. แบบฟอรมการประเมินผลงาน 
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การประเมินผล  แบบทดสอบ   ตรวจผลงาน   สังเกตพฤติกรรม 
 
 

กิจกรรมการจัดการเรยีนรู  ท่ี  3.3 
 

รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  

ชื่อกิจกรรม  ปฏิบัติอาหารประเภทไขดาวทรงเครื่อง                              เวลา 2 ชม. 
 

 

จุดประสงคการเรียนรู 
 1. เตรียมเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําไขดาวทรงเครื่อง 
 2. เตรียมสวนผสมสําหรับทําไขดาวทรงเคร่ือง  

3. ทําไขดาวทรงเคร่ือง 
 4. จัดเสริฟไขดาวทรงเครื่อง 
 

ขั้นตอนการดําเนินกิจกรรมการเรียนรู 
1. ครูแจกใบงาน 

 2. ครูนําอาหารสําเร็จไขดาวทรงเคร่ืองท่ีมีลักษณะดีมาใหนักเรียนดู 
 3. ครูอธิบายสวนผสม วิธีทํา และลักษณะดีของไขดาวทรงเคร่ือง 
 4. นักเรียนแตละกลุมเขาหองปฏิบัติการ 
 5. ครูสาธิตการทําอาหาร 
 6. นักเรียนลงมือปฏิบัติอาหาร 
 7. นําผลงานสําเร็จมาแสดง 
 8. ครแูละนักเรียนชวยกันประเมิน 
 

ส่ือ / วัสดุอุปกรณ 
 1. ใบงาน ไขดาวทรงเครื่อง 
 2. ไขดาวทรงเครื่อง 

3. Power Point สวนผสม วิธีทํา 
4. อาหารท่ีเปนสวนผสม 
5. อุปกรณสําหรับประกอบอาหาร/เสริฟ 
6. แบบฟอรมการสังเกต การทํางานกลุม 
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7. แบบฟอรมการประเมินผลงาน 
 

การประเมินผล  แบบทดสอบ   ตรวจผลงาน   สังเกตพฤติกรรม 
 
 

แบบสงัเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานกลุม 
รหัสวิชา 2402-1003               วิชา หลักการประกอบอาหาร        จํานวน 3 หนวยกิต 5 ช่ัวโมง/สัปดาห 

ช่ือหนวย หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ไขและนม                     เวลา 40 ชม. 

เรื่อง  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข             เวลา  5 ชม.  
 

กลุมที่  

หัวขอประเมิน 
1 2 3 4 5 

1. วิธีการปฏิบัติงาน 

    1.1 การแบงงาน 

    1.2 ปฏิบัติงานอยางมีข้ันตอน 

    1.3 ปฏิบัติงานเสร็จทันเวลาท่ีกําหนด 

    1.4 การใชทักษะกระบวนการในการปฏิบัติงาน 

     

2. ผลงานสําเร็จกลุม 

    2.1 ผลงานท่ีปฏิบัติครบถวน 

    2.2 ผลงานท่ีปฏิบัติถูกตอง 

     

3. พฤติกรรมกลุม 

    3.1 ปฏิบัติงานตามหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 

    3.2 แลกเปล่ียนแสดงความคิดเห็น 

    3.3 ใหความชวยเหลือกันในการปฏิบัติ 

    3.4 มีความสามัคค ี

     

 
สัญลักษณแสดงเกณฑประเมิน 
� หมายถึง  ปฏิบัติงาน / ผลการปฏิบัติถูกตอง (ผาน)   ได 1 คะแนน 
� หมายถึง  ตองปรับปรุงการปฏิบัติงาน (ไมผาน)  ได 0 คะแนน 
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0 หมายถึง  ไมสามารถปฏิบัติงานได 
ขอสังเกตอ่ืน ๆ ............................................................................................................................... 

ลงช่ือ ............................................................. ผูประเมิน 
(................/................/.................) 

เกณฑการใหคะแนน 
 
แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานกลุม 
 
1. ผลการประเมินพฤติกรรมกลุม 
  - ดีมาก  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 9 – 10  คะแนน 
 - ด ี  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 7 –  8  คะแนน 
 - พอใช  หมายถึง  คะแนนอยูในชวง 5 –  6  คะแนน 
 - ควรปรับปรุง หมายถึง  คะแนนต่ํากวา         5  คะแนน 
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แบบฟอรมบันทึกผลสรุปเน้ือหา 
เรื่อง สวนประกอบของไข   คุณคาทางโภชนาการของไข    และการเปล่ียนแปลงภายในของไข 

สมาชิกกลุมท่ี ............................ 
1. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
2. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
3. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
4. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 
5. ชื่อ – สกุล ........................................................................  เลขท่ี ........................ 

 

ตอนท่ี 1  สรุปใจความสําคัญลงในชองวางตอไปน้ี(ขอละ 1 คะแนน) 
1. สวนประกอบของไข  
    1.1 เปลือกไข ............................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
1.2 เย่ือหุมไข ............................................................................................................................ 

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

........................................................................................................................................... 
1.4 เย่ือหุมไขแดง....................................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
1.5 ไขแดง ................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
2. คุณคาทางโภชนาการของไข 

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

2.2 คารโบไฮเดรท...................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 

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

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

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

3. การเปล่ียนแปลงภายในไขในระหวางการเก็บ 
3.1 ขนาดของโพรงอากาศ........................................................................................................... 

........................................................................................................................................... 
3.2 ไขแดง................................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.3 ไขขาวขน............................................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.4 ความเปนดางของไข............................................................................................................. 

........................................................................................................................................... 
3.5 รสและกล่ินของไข................................................................................................................ 

........................................................................................................................................... 
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เกณฑการใหคะแนนแบบบันทึกผลสรปุเน้ือหา 
 
1. สรุปเนื้อหาไดครบ เปดและคาํนวณคุณคาอาหารไดถูกตอง 15 คะแนน 
2. สรุปเนื้อหาไดครบ เปดและคาํนวณคุณคาไดไมถูกตอง 10 คะแนน 
3. สรุปเน้ือหาไดมากกวา 5 ขอ  เปดและคํานวณคุณคาไดถูกตอง 10 คะแนน 
4. สรุปเน้ือหาไดนอยกวา 5 ขอ  เปดและคํานวณคุณคาอาหารไดถูกตอง ต่ํากวา 10 คะแนน 
5. สรุปเน้ือหาไดนอยกวา 5 ขอ เปดและคํานวณคุณคาอาหารไมถูกตอง ตํ่ากวา 10 คะแนน 
 
ผลการประเมิน 
ทําคะแนนไดเทากับหรือมากกวา 10 คะแนนอยูในเกณฑ   ผาน 
ทําคะแนนไดนอยกวา 10 คะแนนอยูในเกณฑ   ไมผาน 
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แบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหารประเภทไข 

 

คําส่ัง จงเลือกคําตอบท่ีถูกตองท่ีสุดเพียงคําตอบเดียว 
 

1. สวนประกอบไขในขอใดท่ีบงบอกวาไขยังมีสภาพสด 
ก. เปลือกไขเปนมัน  
ข. เย่ือหุมไขสวนท่ีติดกับไขขาว แยกกันทางดานปานมาก 
ค. โพรงอากาศ ระเหยออกไปมาก โพรงอากาศใหญ 
ง. ไขแดงอยูตรงกลาง มีเย่ือยืดไขแดงอยูดานหัวทายไขแดง 

2. ขนาดโพรงอากาศของไขในขอใดมีการเปล่ียนแปลงนอยมาก 
ก. ไขถูกเก็บในอุณหภูมิสูง 
ข. น้ําภายในไขระเหยออกไปมาก 
ค. เย่ือหุมช้ันในของไขแดงหดตัวมาก 
ง. ไขท่ีถูกจุมในนํ้ามัน 

3. คํากลาวเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการของไขในขอใด ไมถูกตอง 
ก. โปรตีนในไขเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางชีววิทยาสูงสุด = 100 
ข. คารโบไฮเดรทท่ีอยูในไขอยูในรูปนํ้าตาลเตกซโตรส ทําใหอาหารมีสี กล่ินรสไมพึงประสงค 
ค. ไขมันสวนใหญอยูในไขแดง ในรูปของไตกลีเซอรไรด 
ง. กํามะถันเปนสวนประกอบของกรดอมิโนบางตัว 

4. คํากลาวเก่ียวกับเกลือแร และวิตามินในไขขอใดถูกตอง 
ก. ธาตุเหล็กอยูในไขขาวเกือบท้ังหมด 
ข. แคลเซียมอยูท่ีผิวของเปลือกไขเปนสวนใหญ 
ค. วิตามิน B1 ทําใหไขขาวมีสีเน้ือแกมเขียวออน 
ง. วิตามินD ในไขมีมากหรือนอยข้ึนอยูกับอาหารและแสงแดดท่ีไดรับ 

5. การทําสังขยาทาขนมปง คนสวนใหญนิยมใชไขเปดหรือไขไกเพราะเหตุใด 
ก. ไขไก เพราะคาวนอย ฟองอากาศละเอียด 
ข. ไขไก เพราะตีใหขึ้นฟูไดงาย 
ค. ไขเปด เพราะขนาดฟองใหญ ตีใหข้ึนฟูไดงาย 
ง. ไขเปด เพราะราคาถูก ตีใหข้ึนฟูไดงายและไมยุบงาย 

6. เม่ือนักเรียนตองการทําทองหยอด ไขแดงแตกแยกออกจากไขขาวยากเพราะเหตุใด 
ก. เก็บไขไวในอุณหภูมิตํ่า 
ข. เก็บไขไวในท่ีมีความช้ืนสูง 
ค. นํ้าในไขระเหยออกไปมาก ทําใหนํ้าในไขขาวเคล่ือนเขาไปในไขแดง 
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ง. ไขแดงมีความหนืดมาก และเย่ือยึดไขแดงใหอยูตรงกลาง 
7. การประกอบอาหารในหัวขอใด นักเรียนควรเลือกใชไขท่ีสดใหมท่ีสุด 
ก. ไขลวก 
ข. ไขเจียว 
ค. ไขดาวทรงเครื่อง 
ง. ไขลูกเขย 

8. รายการอาหารในขอใดท่ีเส่ียงตอความปลอดภัยของผูบริโภคเก่ียวกับเช้ือโรคในไข 
ก. ไขคน – ไสกรอกไกทอด – ขนมปง – น้ําฝรั่ง 
ข. ยําไขเค็ม – ขาวตม – ผัดผักบุง – นํ้าแตงโม 
ค. ไขลวก – ขนมปงปง – นํ้าสมค้ัน 
ง. ไขดาว – แฮมทอด – ขนมปงปง – น้ําเชอรรี ่

9. ไขตม เมื่อผาออกมาปรากฏวารอบ ๆ ไขแดงมีสีเขียว สวนใหญเกิดข้ึนกับไขในขอใด  ควรเก็บอยางไร 
ก. ไขเกาตมในระยะเวลานาน  มักเก็บโดยการแชในนํ้าเย็น 
ข. ไขใหมตมในระยะเลาสั้น ๆ   มักเก็บโดยการรีบแชในนํ้าอุน ๆ  
ค. ไขใหมตมในระยะเวลานาน ๆ   มักเก็บโดยแชในนํ้าท่ีตมจนเย็น 
ง. ไขเกาตม ในระยะเวลาสั้น ๆ   มักเก็บโดยการใสเกลือในขณะท่ีตมและแชในนํ้าท่ีตมจนเย็น 

10. การประกอบอาหารประเภทไขควรใชความรอนอยางไร จึงจะไดอาหารท่ีมีลักษณะนุมนารับประทาน 
ก. ความรอนช้ืน อุณหภูมิตํ่า ระยะเวลาสั้น 
ข. ความรอนช้ืน อุณหภูมิสูง ระยะเวลานาน 
ค. ความรอนแหง อุณหภูมิตํ่า ระยะเวลาสั้น 
ง. ความรอนแหง อุณหภูมิสูง ระยะเวลานาน  
 

 
เฉลย   

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

 
 
 


