
รหัสวิชา ง๒๓๑๐๑  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๓

ครูผู้สอน ครูนิสสรณ์  เชิญทอง
ครูบษุรนิทร์ พรมทา

เรื่อง การประกอบอาหารจานเดียว

รายวิชาการงานอาชีพ



เรื่อง การประกอบอาหารจานเดียว



ประเภทของอาหารจานเดียว

๑. อาหารจานเดียวประเภทผัด 

๒. อาหารจานเดียวประเภทข้าวผัด 

๓. อาหารจานเดียวประเภทแกง 



ประเภทของอาหารจานเดียว

๔. อาหารจานเดียวประเภทย า 

๕. อาหารจานเดียวประเภทเส้น 

๖. อาหารจานเดียวประเภททอด 



1.  นักเรียนสามารถอธิบายขั้นตอน
การประกอบอาหารจานเดียวได้

๒.  นักเรียนประกอบอาหารจานเดียวได้

3.  นักเรียนมีวินัยใฝ่เรียนรู้มุ่งมั่นในการท างาน

จุดประสงค์การเรียนรู้



เกณฑ์การประเมิน
การประกอบอาหารจานเดียวดังนี้
- การตกแต่งจานอาหาร
- รสชาติของอาหาร
- การเลือกใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นในการประกอบอาหาร
- คุณค่าทางโภชนาการครบ 5 หมู่
- สุขลักษณะในการประกอบอาหาร



ส่วนผสม

ข้าวผัดปู



1. ข้าวสวย (ข้าวหอมมะล)ิ 200 กรัม



2. เนื้อปู 100 กรัม



3. ไข่ไก่ 2 ฟอง



4. กระเทียมสับ 1 ช้อนโต๊ะ



5. ต้นหอมซอย 2 ช้อนโต๊ะ



6. น้ ามัน 2 ช้อนโต๊ะ



7. ซีอิ๊วขาว 2-3 ช้อนโต๊ะ



8. พริกไทย 1/2 ช้อนชา



9. เนยสด   1 ช้อนโต๊ะ



ขั้นตอนการท า

ข้าวผัดปู



ส่วนผสม

ส้มต าปลาร้า



1. มะละกอสับ   1 ถ้วย



2. พริกสด 3-4 เม็ด



3. กระเทียม 2-3 กลีบ



4. น้ าตาลปี๊บ 1 ช้อนโต๊ะ



5. มะนาว 1-2 ลูก



6. น้ าปลาร้า(ต้มสุก) 3-4 ช้อนโต๊ะ



7. มะเขือเทศสีดา  3-4 ลูก



8. น้ าปลา 1 ช้อนโต๊ะ



ขั้นตอนการท า

ส้มต าปลาร้า



ใบงานที่ ๒ 
เรื่อง แบบบันทึกการ

ประกอบอาหารจานเดียว



ค าชี้แจง ให้นักเรียนบันทึกการปฏิบัติงานจากการประกอบอาหารจานเดียว
ตามขั้นตอนดังนี้ (๑๐ คะแนน)

๑. วิเคราะห์งาน

๑.๑ อาหารจานเดียวที่นักเรียนประกอบ คือ

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

๑.๒ ส่วนผสมที่ใช้ในการประกอบอาหารจานเดียวของนักเรียน ได้แก่

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



๑.๓ อุปกรณ์ที่ใช้ ได้แก่

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

๒. การวางแผนการท างาน

- กลุ่มของนักเรียนวางแผนการท างานอย่างไร

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

๓. การปฏิบัติงาน

๓.๑ ระหว่างปฏิบัติงานกลุ่มของนักเรียนพบปัญหาหรือไม่อย่างไร

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



๓.๒ กลุ่มของนักเรียนแก้ไขปัญหานั้นอย่างไร
...........................................................................................................................

๔. การประเมินผล

๔.๑ ให้นักเรียนอธิบายลักษณะของอาหาร รสชาติ ของกลุ่มตนเอง

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



รายการประเมิน
คะแนน

ดีมาก (๔) ดี (๓) พอใช้ (๒) ปรับปรุง (๑)
๑. การตกแต่งจานอาหาร

๒. รสชาติของอาหาร

๓. การเลือกใช้วัตถุดบิใน
การประกอบอาหาร

๔.คุณค่าทางโภชนาการครบ 
5 หมู่

๕.สุขลักษณะในการ
ประกอบอาหาร

๔.๒ ให้นักเรียนประเมินผลงานของกลุ่มของตนเอง 



๔.๓ ผลงานของกลุ่มนักเรียนอยู่ในระดับใด

O ดีมาก O ดี O พอใช้ O ควรปรับปรุง



สิ่งที่ต้องเตรียม
ในชั่วโมงต่อไป

ใบความรู้ที่ ๒
เรื่อง เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ


