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เรื่อง การถนอมอาหาร



เรื่อง 
การถนอมอาหาร



บอกขั้นตอนการถนอมอาหารได้

ถนอมอาหารไว้รับประทานได้

จุดประสงค์การเรียนรู้



ท าอะไรดีนะ

กิจกรรม



ท าอะไรดีนะ

1. มีมะม่วงเยอะมาก ฉันจะเก็บไว้กินนาน ๆ อย่างไรดี

2. มีเนื้อหมูตั้ง 5 กิโลกรัม จะท าอย่างไรดี เพื่อเก็บไว้กินได้นาน ๆ 

4. ปีนี้มะขามออกผลเต็มต้น ช่วยฉันคิดที จะเอามะขามไปท าอะไรได้บ้าง

5. ป้าน้อยน ากล้วยมาฝาก 5 หวี ฉันจะท าอย่างไรดีเพื่อมีกล้วยไว้กินได้หลายวัน

3. วันนี้พ่อไปออกเรือหาปลา ได้มาตั้ง 20 กิโลกรัม ฉันจะท าเมนูอะไรดีนะ



น าเสนอ
อาหารของเรา



ตัวอย่าง

การถนอมอาหาร



การหมักดอง

การถนอมอาหารในน้ าเกลือ และมีน้ าส้มเล็กน้อย



มะยมดอง



มะม่วงดอง



มะขามดอง



ผักกาดดอง



กะปิ



ปลาร้า



การตากแห้ง

การผึ่งลม และตากแดดให้แห้ง 
จะได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บไว้ได้นาน



กล้วยตาก



ปลาแห้ง



หมูแดดเดียว



การกวน

น าวัตถุดิบมาบดให้ละเอียด กวนผ่านความร้อน



มะม่วงกวน



กล้วยกวน



สับปะรดกวน



การแช่อิ่ม

เป็นวิธีถนอมผลไม้และผักบางชนิด โดยแช่ในน้ าเชื่อม 
น้ าตาลจะช่วยดึงน้ าออกจากผักและผลไม้



มะม่วงแช่อิ่ม



มะขามแช่อิ่ม



การทอด
น าผลิตผลทางการเกษตรมาปอกเปลือก 

หั่นเป็นชิ้นบาง ๆ แล้วน าลงทอดในน้ ามันร้อนๆ



กล้วยฉาบ



เผือกฉาบ



ช่วยกันตอบ
1. การถนอมอาหารมีผลดีอย่างไร
2. ท าไมคนไทยนิยมใช้วิธีการถนอมอาหาร
ในรูปแบบต่าง ๆ 



ใบงานที่ 4
เรื่อง การถนอมอาหาร

สามารถดาวน์โหลดได้ที่ www.dltv.ac.th



กิจกรรมของปลายทางในวันนี้

ค าชี้แจงกิจกรรมนักเรียน ค าชี้แจงกิจกรรมครู 

ให้นักเรียนวาดภาพการถนอมอาหาร
พร้อมบอกขั้นตอนให้เข้าใจ

๑. แจกใบงานที่ 4 เรื่อง                             
การถนอมอาหาร 
๒. เดินดูนักเรียนในชั้นเรียนคอยให้ค า
แนะน านักเรียน



ใบงานที่ 4
เรื่อง การถนอมอาหาร



1. ไม้ไผ่น ามาจักสานอะไรได้บ้าง
.....................................................................................................................................................................................................................................................................

ให้นักเรียนวาดภาพการถนอมอาหารพร้อมบอกขั้นตอนให้เข้าใจ

ให้นักเรียนบอกขัน้ตอนการท าพดัด้วยไม้ไผ่

1. อาหารที่ฉันถนอม คือ ................................................................................................................................
2. ขั้นตอนการท ามีดังนี้.....................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................



เฉลยใบงานที่ 4
เรื่อง การถนอมอาหาร



1. ไม้ไผ่น ามาจักสานอะไรได้บ้าง
.....................................................................................................................................................................................................................................................................

ให้นักเรียนวาดภาพการถนอมอาหารพร้อมบอกขั้นตอนให้เข้าใจ

ให้นักเรียนบอกขัน้ตอนไม้ไผ่

1. อาหารที่ฉันถนอม คือ ................................................................................................................................
2. ขั้นตอนการท ามีดังนี้.....................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................

ปลาแดดเดียว
1. น าเน้ือปลา มาแผ่ออกให้สวยงาม ล้างให้สะอาด
2. หมักทิ้งไว้ประมาณ 15-20 นาที
3. น าไปตากแดด



สิ่งที่ได้เรียนรู้



เรื่อง ทอผ้าสานเส้นใย

สามารถดาวน์โหลดได้ที่ www.dltv.ac.th

ใบงานที่ 5 เรื่อง ผ้าทอของฉัน

บทเรียนครั้งต่อไป

สิ่งที่ต้องเตรียม
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