
เรื่อง



วัตถุดิบที่นักเรียนสังเกตเห็น
น ำมำประกอบอำหำรอะไรไดบ้้ำง

ค ำถำมชวนคิด



เรื่อง



๑. อธิบำยขั้นตอนกำรประกอบอำหำรได้
๒. ท ำไข่เจียวได้อย่ำงถูกต้องตำมขั้นตอน และเลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ได้เหมำะสมกับงำน
๓. เห็นประโยชน์ของกำรท ำไข่เจียวได้ด้วยตนเอง



ไข่เจียว
เป็นกำรน ำไข่แดงกบัไข่ขำวตีให้เข้ำกัน 

แล้วทอดด้วยน้ ำมัน ถ้ำมีเนื้อหมูสับ ผักต่ำง ๆ  
เครื่องปรุงรส ผสมกัน เรียกว่ำ ไข่เจียวหมูสับ 
ถ้ำน้ ำมันมำกจนไข่ทีเ่จียวฟู เรียกว่ำ ไข่ฟู



ส่วนผสมและอุปกรณ์ที่ใช้



๑. ไข่ไก่ 3 - 4 ฟอง
๒. ผักต่ำง ๆ เช่น แคร์รอต ชะอม เป็นต้น
๓. หมูสับ 1/4 ถ้วยตวง
๔. น้ ำมันหอย       2 ช้อนโต๊ะ
๕. ซีอิ๊วขำว ๑     ช้อนโต๊ะ 



6. น้ ำมันส ำหรับทอด 1 - ๔ ช้อนโต๊ะ
7. ผักส ำหรับตกแต่ง
8. กระทะ        ๑   ใบ
9. ตะหลิว        ๑   อัน
10. ภำชนะใส่อำหำร
11. ช้อน



ค ำถำมชวนคิด

ก่อนท ำไข่เจียว 
ผู้ประกอบอำหำรควรท ำอย่ำงไร



ขั้นตอนกำรท ำไข่เจียว



1. ล้ำงเปลือก
ไข่น ำไข่ไก่ตอก 
ลงในชำมผสม 



๒. น ำหมูสับ ผักต่ำง ๆ
ใส่ลงไปในชำม



๓.ใส่เครื่องปรุง 
น้ ำมันหอย ซีอิ๊วขำว
หรือน้ ำปลำ            
ตใีห้เข้ำกัน



๔. ตั้งกระทะ เปิดไฟ 
ใส่น้ ำมัน



๕. เมื่อน้ ำมันเริ่มร้อนใส่ไข่
ที่ผสมเครื่องปรุง และตีจน
ขึ้นฟูลงไปในกระทะ



๖. รอประมำณ 2 - 3 นำที 
ให้ไข่ด้ำนล่ำงสุกดี จำกนั้นใช้ตะหลิว
พลิกกลับไข่ ที่อยู่ด้ำนล่ำงขึ้นมำ
อยู่ด้ำนบนเพื่อให้สุกเสมอกัน



๗. น ำไข่ใส่จำน 
แล้วตกแต่งจำนให้
สวยงำม พร้อมจัดเสิร์ฟ



เมื่อท ำไข่เจียวเสร็จแล้วควรท ำอยำ่งไร

ค ำถำมชวนคิด





บทบำทของนักเรียนปลำยทำง 
- ให้ฝึกปฏิบัติกำรประกอบ
อำหำร (ไข่เจียว)

บทบำทของครูปลำยทำง 
- ดูแลและให้ค ำปรึกษำแก่นักเรยีน
ขณะฝึกปฏิบัติกำรประกอบอำหำร 
(ไข่เจียว)





บทบำทของนักเรียนปลำยทำง 
- ให้นักเรียนวำดภำพ ระบำยสี
และเขียนขั้นตอนกำรท ำไข่เจียว
ลงในสมุดวิชำกำรงำนอำชีพ

บทบำทของครูปลำยทำง 
- แนะน ำและให้ค ำปรึกษำ
แก่นักเรียนท ำงำน เรื่อง กำรประกอบ
อำหำร ๒ (ไข่เจียว) 



ค ำชี้แจง  ให้นักเรียนวำดภำพระบำยสีและเขียนขั้นตอนกำรท ำไข่เจียว               
ลงในสมุดวิชำกำรงำนอำชีพ

หัวข้อที่ ๑       - วำดภำพระบำยสีไข่เจียว
หัวข้อที่ ๒       - ส่วนผสม
หัวข้อที่ ๓       - ขั้นตอนกำรท ำไข่เจียว



กำรท ำไข่เจียว เป็นกำรน ำไข่แดงกับไข่ขำว เนื้อสัตว์        
ผักต่ำง ๆ และเครื่องปรุงรส ตีให้เข้ำกัน แล้วทอดด้วยน้ ำมันให้สุก 
เพื่อให้ได้รับประทำนอำหำรที่มีประโยชน์ น่ำรับประทำน          
และปลอดภัยต่อสุขภำพ






