
ใบความรู้ที่  4  เร่ือง  การฝึกปฏิบัติประกอบอาหารย ารวม 
หน่วยการเรียนรู้ที่  5  เร่ือง อาหารน่ารู้ 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 4  เร่ือง  การฝึกปฏิบัติประกอบอาหารย ารวม 
รายวิชา  การงานอาชีพ     รหัสวิชา ง15101   ภาคเรียนที่ 2     ชั้นประถมศกึษาปีที่ 5 

 
 

 

ย ำเป็นอำหำร ที่ใสส่ำรพัดวัตถุดิบต่ำงๆ เช่น หมู เนื้อไก่ กุ้ง ไข่ไก่ และเครื่องย ำลงไป
ในกำรท ำย ำ มีรสชำตเิปรีย้ว เผ็ด เค็มหวำน และมคีุณค่ำทำงโภชนำกำรครบถ้วน 

 

1. กระทะไฟฟ้ำ       5. กะละมัง 
2. ทัพพ ี               6. มดี 
3. จำน                 7. เขียง 
4. ช้อน                 8. ผำ้กันเป้ือน 

 
 
1. กุ้งสดปอกเปลือกผ่ำหลัง 
2. ปลำหมึกบ้ังหั่นชิ้น 
3. ตับหมูหั่นชิ้น 
4. ไข่ไก่ต้ม 
5. หอมหัวใหญ่หั่นช้ิน 
6. แครอทหั่นแท่ง 
7. น้ ำมะนำว 
8. น้ ำปลำ 
9. น้ ำตำลทรำย 
10. พริกสดสีแดงโขลกหยำบ 
11.ขึ้นฉ่ำยหั่นทอ่น 
 
 

ย ำรวม 

วัสดุอุปกรณ์ในกำรท ำย ำรวม 

ส่วนผสมย ำรวม 



 
 
1. ต้มน้ ำเปล่ำพอเดอืด น ำกุ้งสด ปลำหมึกและตับลงลวกจนสุก ตักข้ึน พักไว้ให้
สะเด็ดน้ ำ 
2. ผสมน้ ำมะนำว น้ ำปลำ และน้ ำตำลทรำยคนพอเข้ำกัน ใสพ่ริกสดเตรียมไว้ 
3. ผสมกุ้งลวก ปลำหมกึลวก ตับหมูลวก แครอทหอมหัวใหญ่ แตงกวำ และน้ ำย ำใน
ข้อที่ 2 ลงในอ่ำงผสมคลุกเคลำ้เบำ ๆ พอเขำ้กัน โรยขึ้นฉำ่ยตักใส่ภำชนะวำงไขไ่ก่ต้ม
จัดเสิร์ฟ 

 

วิธีท ำย ำรวม 


