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จุดประสงค์การเรียนรู้จุดประสงค์การเรียนรู้

๑. อธิบายวิธีการประกอบอาหารลาบหมูได้
๒. ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมูได้
๓. กระตือรือร้นในการฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู



อาหารในภาพมีชื่อว่าอะไร  



ลาบหมู
เป็นอาหารชนิดหนึ่ง โดยน าเนื้อหมู

มาสับให้ละเอียดแล้วคลุกกับเครื่องปรุง    
ต่ า ง  ๆ  ซึ่ ง เ นื้ อ ที่ น า ม า ท า ล า บ มี                     
หลายชนิด เช่น เนื้อไก่ เนื้อเป็ด เนื้อวัว
เนื้ อปลา เป็นต้น นิยมรับประทาน                  
กับ ข้าวเหนียวและผักสดต่าง ๆ

https://www.samyan-mitrtown.com/wp-content/uploads/๒๐๒๑/๐๔/%E๐%B๘%A๕%E๐%B๘%B๒%E๐%B๘%A๒.png



วัสดุอุปกรณ์
ในการท าลาบหมู

วัสดุอุปกรณ์
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กระทะไฟฟ้า ถ้วย กะละมัง



ทัพพี มีด ช้อน



ช้อนตวง จาน เขียง



วัตถุดิบ
ในการท าลาบหมู

วัตถุดิบ
ในการท าลาบหมู



๑. หมูสับหรือหมูบด ๒. หอมแขก



๓. ต้นหอม ๔. ผักชี ๕. ใบสะระแหน่



เครื่องปรุงรส

๑. น้ าปลา ๒. ข้าวคั่ว ๓. น้ ามะนาว ๔. พริกป่น 



ขั้นตอน
การท าลาบหมู

ขั้นตอน
การท าลาบหมู



๑. เตรียมการซอยหอมแดง ต้นหอม ผักชี ใบสะระแหน่ ให้พร้อม

หอมแดง ต้นหอม ผักชี ใบสะระแหน่ 



๒. รวนเนื้อหมูให้สุก หากแห้งเติมน้ าเพียงเล็กน้อย



๓. ใส่เครื่องปรุงรส ได้แก่ น้ าปลา มะนาว พริกป่น 
แล้วตักชิมรสชาติ

๕. ใส่ผักที่เตรียมไว้ ได้แก่ หอมแขก ต้นหอม ผักชี 
ใบสะระแหน่

๖. ตกแต่งจาน จัดเสิร์ฟและรับประทาน

๔. ใส่ข้าวคั่วลงไป จากนั้นคนให้เข้ากันอีกครั้ง



ดูให้รู้ ง่ายนิดเดียวดูให้รู้ ง่ายนิดเดียว



ขั้นปฏิบัติใบงานขั้นปฏิบัติใบงาน

ให้นักเรียนท าใบงานที่ ๓
เรื่อง การฝึกปฏิบัติประกอบ

อาหารลาบหมู 
(ท าเป็นการบ้าน)

บทบาทของนักเรียนปลายทาง บทบาทของครูปลายทาง
๑. ครูให้ใบงานที่ ๓  เรื่องการฝึกปฏิบัติ

ประกอบอาหารลาบหมู 
๒. ให้ค าปรึกษาแก่นักเรียนท าใบงาน

และให้คะแนน



ใบงานที่ ๓ 
เรื่อง การฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู

สามารถดาวน์โหลดได้ที่ www.dltv.ac.th



ค าชี้แจง : ให้นักเรียนเขียนสะท้อนคิดการฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู

๑. ประโยชน์ที่ได้รับในการฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู
........................................................................................................................................
........................................................................................................................................
........................................................................................................................................
........................................................................................................................................
........................................................................................................................................



๒. ปัญหาหรืออุปสรรคที่พบในการฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู
.........................................................................................................................
.........................................................................................................................
.........................................................................................................................

๓. วิธีการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นในการฝึกปฏิบัติประกอบอาหารลาบหมู
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................



สรุปบทเรียนสรุปบทเรียน

การประกอบอาหาร เป็นการปรุงอาหารดิบ
ให้สุกด้วยวิธีการต่าง ๆ ท าให้อาหารมีสี รสชาติ และ
กลิ่นของอาหารที่น่ารับประทาน โดยจะต้องค านึงถึง
คุณค่าทางอาหารเป็นสิ่งส าคัญ



บทเรียนครั้งต่อไปบทเรียนครั้งต่อไป

หน่วยที่ ๖ สืบสานงานเกษตร
เรื่อง 

งานเกษตรน่ารู้



สิ่งที่ต้องเตรียมสิ่งที่ต้องเตรียม

ใบงานและใบความรู้ที่ ๔
เรื่อง งานเกษตรน่ารู้ 

สามารถดาวน์โหลดได้ที่ www.dltv.ac.th
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