
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
หลกัสตูรอาเซียนศึกษา เรื่อง อาหารประจ าชาติอาเซียน  

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  
ส าหรบันักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย  

โรงเรียนโสตศึกษา 
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หลกัสตูรอาเซียนศึกษา เรื่อง อาหารประจ าชาติอาเซียน  
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  

ส าหรบันักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย  
โรงเรียนโสตศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สภุารตัน์ ผลมะม่วง 
 
 

สาขาวิชาหลกัสตูรและการสอน 
ครศุาสตรมหาบณัฑิต มหาวิทยาลยัราชภฏัเทพสตรี  
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หลกัสตูรอาเซียนศึกษา เร่ือง อาหารประจ าชาติอาเซียน  
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  

ส าหรบันักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนโสตศึกษา 
 
หลกัการ 
 หลกัสูตรอาเซยีนศกึษา เรื่อง อาหารประจําชาตอิาเซยีน กลุ่มสาระการเรยีนรูก้ารงาน
อาชพีและเทคโนโลย ีสําหรบันักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย โรงเรยีนโสตศกึษา มหีลกัการคอื
มุ่งส่งเสรมิการเรยีนรู้ และเตรยีมความพร้อมด้านทกัษะดํารงชวีติให้อยู่ได้บนความเปลี่ยนแปลง   
จะพฒันานักเรยีนโสตศกึษาให้เป็นส่วนหนึ่งทีม่ศีกัยภาพ สามารถดํารงชวีติในประเทศทีก่ําลงัเกดิ
การเปลีย่นแปลงทีก่า้วไปสู่สงัคมยคุประชาคมอาเซยีน ซึง่ไดแ้ก่ การพฒันาทกัษะทีจ่าํเป็นในชวีติใน
เรื่องของการประกอบอาชพี เพื่อให้นักเรยีนโสตศึกษามคีวามพร้อมในการก้าวไกลในสงัคมโลก
อยา่งมเีกยีรตแิละศกัดิศ์ร ี กา้วสู่สงัคมอาเซยีนไดอ้ยา่งเชื่อมัน่  
 
จดุมุ่งหมาย 
 จุดมุ่งหมายของหลกัสูตรอาเซยีนศึกษา เรื่อง อาหารประจําชาติอาเซยีน กลุ่มสาระการ
เรยีนรูก้ารงานอาชพีและเทคโนโลย ีสําหรบันักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย โรงเรยีนโสตศกึษา 
มดีงัต่อไปนี้  
 1. เพื่อให้นักเรยีนทีม่คีวามบกพร่องทางการไดย้นิในระดบัชัน้มธัยมศกึษาปีที่ 4 – 6 ได้
เรยีนรูเ้กีย่วกบัอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
 2. เพื่อใหม้ทีกัษะในการประกอบอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
 3. เพื่อใหม้คีวามรู ้ความเขา้ใจเกี่ยวกบัอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
 
โครงสร้าง 
 โครงสร้างเนื้ อหาของหลักสูตรอาเซียนศึกษา เรื่อง อาหารประจําชาติอาเซียน  
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี สําหรบันักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
โรงเรยีนโสตศกึษา ประกอบดว้ย 
 1. ความรูเ้กีย่วกบัอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
  1.1 อาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยม 
  1.2 ส่วนประกอบของอาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยม 
 2. การประกอบอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
  2.1 กาโด กาโด อาหารประจาํประเทศอนิโดนีเซยี 
  2.2 นาซ ิเลอมกั อาหารประจาํประเทศมาเลเซยี 
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  2.3 อโดโบ ้อาหารประจาํประเทศฟิลปิปินส ์
  2.4 ลกัซา อาหารประจาํประเทศสงิคโ์ปร ์
  2.5 อมับยูตั อาหารประจาํประเทศบรไูนดารสุซาลาม  
  2.6 สลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํประเทศลาว 
  2.7 เปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหารประจาํประเทศเวยีดนาม 
  2.8 หล่าเพด็ อาหารประจาํประเทศพม่า 
  2.9 อามอ็ก  อาหารประจาํประเทศกมัพูชา 
  2.10 ตม้ยาํกุง้ อาหารประจาํประเทศไทย 
 3. การคาํนวณค่าใชจ้่าย กําหนดราคาขาย และการจดัจาํหน่าย  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
ค าอธิบายรายวิชา  
 คําอธบิายรายวชิา กลุ่มสาระการเรยีนรูก้ารงานอาชพีและเทคโนโลย ี(อาหารประจํา
ชาตอิาเซยีน) ชัน้มธัยมศกึษาปีที ่4 - 6 ภาคเรยีนที ่1 เวลา 20 ชัว่โมง จาํนวน 0.5 หน่วยกติ 
 ศกึษาความรูเ้กี่ยวกบัอาหารประจําชาตอิาเซยีนที่ได้รบัความที่นิยม ศกึษาส่วนประกอบ
ของอาหารประจําชาติอาเซยีน และปฏบิตังิานการประกอบอาหารประจําชาตอิาเซยีน จํานวน 10 
ประเทศ ได้แก่ 1) กาโด กาโด อาหารประจําประเทศอินโดนีเซีย 2) นาซิ เลอมกั อาหารประจํา
ประเทศมาเลเซยี 3) อโดโบ ้อาหารประจาํประเทศฟิลปิปินส ์4) ลกัซา อาหารประจาํประเทศสงิคโ์ปร ์
5) อมับูยตั อาหารประจาํประเทศบรไูนดารุสซาลาม 6) สลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํประเทศลาว 
7) เปาะเป๊ียะเวียดนาม อาหารประจําประเทศเวียดนาม 8) หล่าเพ็ด อาหารประจําประเทศพม่า  
9) อามอ็ก  อาหารประจําประเทศกมัพูชา 10) ต้มยํากุ้ง อาหารประจําประเทศไทย และการศกึษา
เกีย่วกบัการคํานวณค่าใชจ้่าย กําหนดราคาขาย และการจดัจาํหน่าย  
 ผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงั 
 1. บอกถงึอาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยมได ้
 2. อธบิายถงึส่วนประกอบของการทําอาหารประจาํชาตอิาเซยีนได ้
 3. อธบิายวธิกีารอาหารประจาํชาตอิาเซยีนได ้
 4. อธบิายถงึรสชาตขิองอาหารประจาํชาตอิาเซยีนได ้
 5. ปฏบิตักิารทาํอาหารประจาํชาตอิาเซยีนได ้
 6. คาํนวณค่าใชจ้่ายและกําหนดราคาขายอาหารได ้
 7. อธบิายแนวทางการจดัจาํหน่ายอาหารได ้
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ขอบข่ายเน้ือหา 
 ขอบข่ายเนื้อหาของหลกัสูตรอาเซยีนศกึษา เรื่อง อาหารประจําชาตอิาเซยีน กลุ่มสาระ
การเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี สําหรับนักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียน 
โสตศึกษา มีรายละเอียดซึ่งประกอบไปด้วยเนื้อหาและเวลาที่ใช้ในการจดักิจกรรมการเรียนรู ้
ดงัต่อไปนี้ 
 

หน่วยการ
เรียนรู้ 

แผนการจดั 
การเรียนรู้ท่ี 

เร่ือง 
เวลาเรียน (โดยประมาณ) 

ทฤษฎี ปฏิบติั รวม 
   

ความรูเ้กี่ยวกบั
อาหารประจาํชาติ
อาเซยีน 

1 การประกอบอาหาร
ประจาํชาตอิาเซยีน 

2 ชัว่โมง  2 ชัว่โมง 

การประกอบ
อาหารประจาํชาติ
อาเซยีน 

2 กาโด กาโด อาหาร
ประจาํประเทศ
อนิโดนีเซยี 

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 3 นาซ ิเลอมกั อาหาร
ประจาํประเทศ
มาเลเซยี 

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 4 อโดโบ ้อาหาร
ประจาํประเทศ
ฟิลปิปินส ์

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 5 ลกัซา อาหารประจาํ
ประเทศสงิคโ์ปร ์

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 6 อมับูยตั อาหาร
ประจาํประเทศ
บรไูนดารสุซาลาม  

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 7 อามอ็ก  อาหาร
ประจาํประเทศ
กมัพูชา 

30 นาท ี 1.30 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

 8 สลดัหลวงพระบาง  
อาหารประจาํ
ประเทศลาว 

10 นาท ี 50 นาท ี 1 ชัว่โมง 
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หน่วยการ
เรียนรู้ 

แผนการจดั 
การเรียนรู้ท่ี 

เร่ือง 
เวลาเรียน (โดยประมาณ) 

ทฤษฎี ปฏิบติั รวม 
   

การประกอบ
อาหารประจาํชาติ
อาเซยีน 

9 เปาะเป๊ียะ
เวยีดนาม อาหาร
ประจาํประเทศ
เวยีดนาม 

10 นาท ี 50 นาท ี 1 ชัว่โมง 

10 หล่าเพด็ อาหาร
ประจาํประเทศพม่า 

10 นาท ี 50 นาท ี 1 ชัว่โมง 

11 ตม้ยาํกุ้ง อาหาร
ประจาํประเทศไทย 

10 นาท ี 50 นาท ี 1 ชัว่โมง 

การคาํนวณ
ค่าใชจ้่าย กําหนด
ราคาขาย และ 
การจดัจาํหน่าย  

12 การคาํนวณ
ค่าใชจ้่าย กําหนด
ราคาขาย และ 
การจดัจาํหน่าย  

1 ชัว่โมง 1 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 

รวม 
6.40 

ชัว่โมง 
13.20 
ชัว่โมง 

20 
ชัว่โมง 

 
เวลาเรียน 
 หลกัสูตรอาเซยีนศึกษา เรื่อง อาหารประจําชาติอาเซยีน กลุ่มสาระการเรยีนรู้การงาน
อาชพีและเทคโนโลย ีสาํหรบันกัเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย โรงเรยีนโสตศกึษา กําหนดเวลาเรยีน 
20 ชัว่โมง ใชเ้วลาเรยีน 10 สปัดาห์ สปัดาหล์ะ 2 ชัว่โมง กําหนดเป็นภาคความรูห้รอืภาคทฤษฎ ี 
6 ชัว่โมง 40 นาท ีภาคปฏบิตั ิ13 ชัว่โมง 20 นาท ีใชเ้วลาเรยีนทีก่ําหนดไวใ้นหลกัสูตรสถานศกึษา
ขัน้พืน้ฐาน โรงเรยีนโสตศกึษาปานเลศิ จงัหวดัลพบุร ีภาคเรยีนที ่1 ปีการศกึษา 2558 
 
แนวทางการจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 เพื่อให้การจดัการศึกษาตามหลกัสูตรอาเซียนศึกษา เรื่อง อาหารประจําชาติอาเซียน 
กลุ่มสาระการเรยีนรูก้ารงานอาชพีและเทคโนโลย ีสาํหรบันกัเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย โรงเรยีน
โสตศึกษา  เป็นไปตามวัตถุประสงค์เบื้องต้น จึงกําหนดแนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนรู ้
ดงัรายละเอยีดต่อไปนี้ 
 1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนยืดหยุ่นตามได้ตามสถานการณ์ของกิจกรรม 
การเรยีนรู ้
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 2. จดักจิกรรมการเรยีนการสอนโดยให้วทิยากรที่มคีวามชํานาญเขา้มามสี่วนร่วมใน 
การถ่ายถอดความรูร้ว่มกบัคร ู
 3. จดักจิกรรมการเรยีนการสอนโดยเน้นผูเ้รยีนเป็นสําคญั โดยคํานึงถงึความต้องการ
และความสนใจของนกัเรยีน 
 4. การจดักจิกรรมการเรยีนการสอน โดยเน้นใหน้ักเรยีนฝึกปฏบิตัจิรงิ เรยีนรูจ้ากสภาพ
จรงิมปีระสบการณ์ตรง สมัพนัธก์บัธรรมชาตแิละสิง่แวดลอ้ม และมุ่งเน้นการทํางานเป็นกลุ่ม เพื่อให้
นักเรยีนเกิดทกัษะในการคิด การค้นคว้า แสวงหาความรู้ สร้างความรู้ด้วยตนเอง มทีกัษะของ 
การอยูร่ว่มกนั และทกัษะของการทํางานรว่มกนั 
 5. จดักิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติจนเกิดทักษะและความชํานาญ  
มคีวามขยนั อดทน 
 6. วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการจดักิจกรรม ให้เน้นความประหยดั และใช้วัสดุอุปกรณ์ใน
ทอ้งถิน่ใหม้ากทีสุ่ด 
 7. ครูผู้สอนควรสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม และค่านิยมที่พึงประสงค์ เช่น  
ความขยนั ความซื่อสตัย ์ความประหยดั ความอดทน และเจตคตทิีด่ใีนการทํางาน 
 8. เปิดโอกาสใหน้ักเรยีนไดว้จิารณ์ และประเมนิผลงานของตนเองและของเพื่อน 
 9. การทดสอบวัดผลสัมฤทธิท์างการเรียน ควรทดสอบโดยใช้แบบวัดผลสัมฤทธิ ์
ดา้นความรู ้และทกัษะในการปฏบิตังิาน 
 
ส่ือและวสัดอุปุกรณ์ 
 1. เอกสารประกอบการเรยีนรู ้ 
 2. อุปกรณ์ฝึกปฏบิตั ิ
 3. คอมพวิเตอร ์
 4. เครือ่งฉายโปรเจคเตอร ์
 5. วดีโีอ 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 การวดัและประเมนิผลการพฒันาหลกัสูตรอาเซยีนศกึษา เรื่อง อาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี สําหรบันักเรียนชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
โรงเรยีนโสตศกึษา ดงันี้ 
 1. ประเมนิก่อนเรยีน - หลงัเรยีนโดยใชแ้บบทดสอบผลสมัฤทธิท์างการเรยีน 
 2. ประเมินทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารประจําชาติอาเซียน โดยใช ้
แบบประเมนิทกัษะปฏบิตักิารประกอบอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
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 3. ประเมนิความคดิเหน็ของนักเรยีนโดยใช้แบบประเมนิเจตคตต่ิอหลกัสูตรอาเซยีน
ศกึษา เรือ่ง อาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  1 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 1 เร่ือง ความรู้เก่ียวกบัอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 1 เร่ือง ความรู้เก่ียวกบัอาหารประจ าชาติอาเซียน  เวลา 2  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 

จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 บอกถงึอาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยมได ้
  1.2 อธบิายถงึส่วนประกอบของอาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยมได้ 
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 อาหารประจาํชาตอิาเซยีน สะทอ้นถงึวฒันธรรมชวีติความเป็นอยู่ของผูค้นในอาเซยีน ทีม่ี
การผสมกลมกลนืเข้ากบัอิทธพิลที่ได้รบัทัง้จาก เพื่อนบ้านประเทศอาเซยีนด้วยกนั จากอดีตถึง
ปัจจุบนั ในภูมภิาคที่ได้ชื่อว่า อุดมสมบูรณ์มากที่สุดในโลก หลายประเทศมวีฒันธรรมการกินที่ 
คล้ายคลงึกนั ขณะเดยีวกนัแต่ละชาตกิ็มเีมนูอาหารที่เด่นเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั เช่น ต้มยํากุ้ง
ของไทย อโดโบ้ของฟิลิปปินส์ กาโดกาโดของอินโดนีเซีย นาซิเลอมกัของมาเลเซีย ลกัซาของ 
สิงค์โปร์ อัมบูยัตของบรูไนดารุสซาลาม สลัดหลวงพระบางของลาว เปาะเป๊ียะเวียดนามของ
เวยีดนาม หล่าเพด็ของพมา่ และอามอ็กของกมัพูชา 
 
สาระการเรียนรู้ 
 1. อาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยมได ้
 2. ส่วนประกอบของอาหารประจาํชาตอิาเซยีนทีน่ิยมได ้
 
  



179 

การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 นักเรยีนทําการทดสอบวดัผลสมัฤทธิท์างการเรยีนก่อนเรยีน จาํนวน 20 ขอ้ 
ใชเ้วลา 10 นาท ี
 1.2 ครสูนทนากบันกัเรยีนเรื่องของประเทศไทยเปิดประชาคมอาเซยีน เราจะเตรยีมตวั
ใหม้คีวามพรอ้มเพื่อตอ้นรบัการเขา้สู่ประชาคมอาเซยีนอย่างไรบา้ง  
 1.3 ครชูีแ้จงจุดประสงคก์ารเรยีนตามหลกัสูตรอาเซยีนศกึษา เรื่อง อาหารประจาํชาติ
อาเซยีน แลว้เชื่อมโยงไปสู่แนวทางการประกอบอาชพีในยคุสู่ประชาคมอาซยีน  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 ครูแจกรูปภาพอาหารพร้อมชื่ออาหารประจําประเทศต่าง ๆ ในอาเซยีนให้
นกัเรยีนไดศ้กึษา แลว้ตอบคาํถามต่อไปนี้ 
   2.2.1 จากรปูนกัเรยีนอยากรบัประทานอาหารประจาํชาตใิด  
   2.2.2 ให้นักเรียนวิเคราะห์อาหารประจําชาติอาเซียนที่นักเรยีนอยาก
รบัประทานว่ามสี่วนประกอบอะไรบา้ง เมือ่เหน็จากภาพ 
 2.3 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศึกษาเกี่ยวกบัอาหารประจําชาติ
อาเซยีนที่นิยม กบัส่วนประกอบของอาหารประจาํชาตอิาเซยีนที่นิยม จากใบความรูท้ี่ 1 เรื่อง 
อาหารประจาํชาตอิาเซยีน  
 2.4 นักเรยีนเตรยีมตวัออกมาอภปิรายถึงอาหารประจําชาติอาเซยีน ในประเด็น
ดงัต่อไปนี้ 
 2.4.1 อาหารประจําชาติอาเซยีนในแต่ละประเทศนัน้มลีกัษณะเหมอืนหรอื
คลา้ยกบัอาหารไทยชื่ออะไร จงใหเ้หตุผล 
 2.4.2 อาหารประจําชาตอิาเซยีนในแต่ละประเภทมสี่วนประกอบอะไรบ้างที่
นักเรยีนรูจ้กั สามารถจดัหาไดจ้ากที่ใดอย่างไร และมสี่วนประกอบของอาหารใดบ้างที่นักเรยีน
ไมรู่จ้กั 
 2.5 นกัเรยีนออกมาอภปิรายทีล่ะกลุ่มหน้าชัน้เรยีน 
 2.6 ครูอธิบายถึงลักษณะอาหารประจําชาติอาเซียนของแต่ละประเทศ แล้ว
เปรยีบเทยีบใหน้ักเรยีนเหน็ถงึลกัษณะของอาหารประจําชาตอิาเซยีนมคีวามเหมอืนกบัอาหาร
ชื่อใดของอาหารไทย  
 2.7 ครูอธิบายถึงส่วนประกอบของอาหารประจําชาติอาเซียน โดยมีภาพ
ประกอบการอธบิาย 
 
 3. ขัน้สรปุ 
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 นกัเรยีนและครรูว่มกนัสรุปความรูเ้กี่ยวกบัลกัษณะและส่วนประกอบของอาหารประจาํ
ชาตอิาเซยีนของแต่ละประเทศ 
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. รปูภาพอาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
 2. ใบความรูท้ี ่1 เรือ่ง อาหารประจาํชาตอิาเซยีน 
 3. แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธิท์างการเรยีนก่อนเรยีน 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
  
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การวดัผลสมัฤทธิท์างการเรยีนก่อนเรยีน - แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธิท์างการเรยีนก่อน

เรยีน 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 1  
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  

 กาโดกาโด (gado gado) หรอื โลเต็ก เป็นอาหารยอดนิยมของประเทศ
อนิโดนีเซยีประกอบไปด้วยผกั ทัง้ผกัสด ผกัต้ม และผกัลวก และธญัพชืหลายชนิด 
ราดด้วยซอสที่ทําจากถัว่ ทัง้แครอท มนัฝรัง่ กะหลํ่าปล ีถัว่งอก ถัว่เขยีว ถัว่ฝักยาว  
ขนุนอ่อน ผกักาดหอม นอกจากนี้ยงัมเีต้าหู้ และไข่ต้มสุก และกนิกบัขา้วเกรยีบทอด
หลายชนิด เช่น กรปูุก ซึง่เป็นขา้วเกรยีบกุ้งหรอืปลา เอมิปิง เป็นขา้วเกรยีบใส่เมลด็
ของผกัเหมยีง หรอืจะกินกบัเทมเป้ทอด หรอืข้าวต้มแบบลนตงก็ได้ รบัประทานกบั
ซอสถัว่ที่คล้ายกบัซอสสะเต๊ะ ซึ่งประกอบด้วย กะปิ ถัว่ลิสงบด กะท ิน้ําตาลโตนด 
พรกิแดง กระเทยีม กะท ิมะขามเปียก คาํว่ากาโดนี้ ในภาษาอนิโดนีเซยีหมายถงึยาํ 

ส่วนประกอบ 
1. น้ําราด 2. เตา้หู ้ 3. ไขต่ม้    4. ถัว่งอก  
5. บรอ็คโคลี ่ 6. แครอท 7. เหด็ฟาง 8. ขา้วโพดอ่อน 
9. กะหลํ่าปล ี

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%97
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%9D%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B9%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%8A%E0%B8%B0
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
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นาซิ เลอมัก (NasiLemak) อาหารยอดนิยมของประเทศมาเลเซีย  โดย 
นาซ ิเลอมกั จะเป็นข้าวหุงกบักะทิ และใบเตยทานพร้อมเครื่องเคยีง 4 อย่าง  
ได้แก่ ปลากะตกัทอดกรอบ แตงกวาหัน่  ไข่ต้มสุกและถัว่อบ ซึ่งนาซ ิเลอมกั
แบบดัง้เดมิจะห่อดว้ยใบตอง และมกัทานเป็นอาหารเชา้แต่ในปัจจุบนั กลายเป็น
อาหารยอดนิยมทีท่านไดทุ้กมือ้และแพรห่ลายในประเทศเพื่อนบา้นอกีหลายแห่ง 
เช่น สงิคโปรแ์ละภาคใตข้องไทยดว้ย 

ส่วนประกอบ 
1. น่องไก่          2. น้ําพรกิแกงกะหรี ่      3. ขา้ว            4. ไข ่               
5. แตงกวา       6. ถัว่    7. ปลาไสต้นัหรอืปลากระตกั 
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   อโดโบ ้(Adobo) เป็นอาหารยอดนิยมของประเทศฟิลปิปินส ์ทําจากเนื้อหม ู
หรอืเนื้อไก่ทีผ่่านการหมกั และปรุงรส โดยจะใส่น้ําสม้สายชู ซอีิว๊ขาว กระเทยีมสบั  
ใบกระวาน พริกไทยดํา นําไปทําให้สุกโดยอบในเตาอบ หรือทอด แล้วนํามา
รบัประทานกบัขา้วสวยรอ้นๆ 
           ในอดีตอาหารจานนี้เป็นที่นิยมในหมู่นักเดินทางเนื่องจากส่วนผสมของ 
อโดโบ้สามารถเก็บรกัษาไว้ได้นานเหมาะสําหรบัพกไว้เป็นเสบยีงอาหารระหว่าง
การเดนิทาง ซึ่งปัจจุบนั อโดโบไ้ด้กลายเป็นอาหารยอดนิยมที่นํามารบัประทานกนั
ไดทุ้กทีทุ่กเวลา 

 

 
 ส่วนประกอบ 
 1. ไก่ หรอื หม ู 2. น้ําสม้สายช ู         3. พรกิไทยป่น  
 4. พรกิไทยเมด็  5. กระเทยีม  6. ใบกระวาน  
 7.  เกลอื  8. น้ํา 
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ลกัซา (Laksa) อาหารขึน้ชื่อของประเทศสงิคโปร์ ลกัซามลีกัษณะคล้ายก๋วยเตีย๋ว
ต้มยําใส่กะททิําให้รสชาติเข้มข้น คล้ายคลงึกับข้าวซอยของไทย โดยลกัซาจะมี
ส่วนผสมของ กุง้แหง้พรกิ กุง้ตม้ และหอยแครง เหมาะสาํหรบัคนทีช่อบรบัประทาน
อาหารทะเลเป็นอย่างยิง่อย่างไรกต็าม ลกัซามทีัง้แบบทีใ่ส่กะท ิและไม่ใส่กะท ิทว่า
แบบทีใ่ส่กะทจิะเป็นทีน่ิยมมากกว่า 

 

ส่วนประกอบ 
1. เสน้ก๋วยเตีย๋ว  2. หมสูบั 3. กุง้ตม้ 4. ไขไ่ก่ตม้ 
5. เกีย้วทอด 6. เครือ่งปรงุรสตม้ยาํมะนาว 7. น้ําซุป 
8. กะท ิ
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 อัมบูยัต  (Ambuyat) จัดเป็นอาหารประจําชาติที่มีชื่ อ เสียงที่สุ ดของ 
บรูไนดารุสซาลาม มีลักษณะคล้ายกับข้าวต้มหรือโจ๊ก มีส่วนผสมของแป้งสาล ี
เป็นหลกั ตวัแป้งอมับยูตัเอง ไมม่รีสชาต ิแต่ความอรอ่ยจะอยูท่ีก่ารจิม้กบัซอสผลไม ้
ทีม่รีสเปรีย้ว โดยทัว่ไปอมับูยตั คอื อาหารที่รบัประทานแทนขา้ว โดยจะอาหารจาน
หลกัและเครื่องเคยีงอย่างน้อย 3 อย่างวางอยู่โดยรอบ เช่น ผกัสด เนื้อห่อใบตองย่าง  
หรอืเนื้อทอด ทัง้นี้ การรบัประทานอมับูยตัให้ได้รสชาต ิต้องรบัประทานตอนรอ้น ๆ 
จงึจะดทีีสุ่ด 
 

 
 ส่วนประกอบ 
 1. แป้งสาค ู 2. ปลาทอด   
 3. เครือ่งเคยีง 4. ผกัสด 
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สลดัหลวงพระบาง (Luang Prabang Salad) เป็นอาหารขึ้นชื่ออีกชนิดหนึ่ง 
เนื่องจากมรีสชาตกิลาง ๆ ทําให้รบัประทานได้ทัง้ชาวตะวนัออก และตะวนัตก โดย
ส่วนประกอบสําคัญคือ ผักน้ํา ซึ่งเป็นผักป่าที่ขึ้นตามริมธารน้ําไหล และยังมี
ส่วนประกอบอื่น ๆ เช่น  มนัแกว แตงกวา มะเขอืเทศ ไข่ต้ม ผกักาดหอม และหมสูบั
ลวกสุก ส่วนวธิปีรุงรสคอื ราดด้วยน้ําสลดัชนิดใส คลุกส่วนผสมทัง้หมดเขา้ด้วยกนั 
แลว้โรยหน้าดว้ยกระเทยีมเจยีว และถัว่ลสิงคัว่ 

ส่วนประกอบ 
 1. น้ําสลดั 2. ไขต่ม้ 3. หมสูบั 4. หอมแดง เจยีว 
 5. กระเทยีม เจยีว  6. ถัว่ลสิงคัว่บด 7. ผกักาดหอม 8. ผกักาดแกว้ 
 9. ผกัน้ํา หรอื Watercress             10. มะเขอืเทศ          11. แตงกวา  
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เปาะเป๊ียะเวยีดนาม  (Vietnamese Spring Rolls) ถอืเป็นหนึ่งในอาหารพืน้เมอืงทีโ่ด่ง
ดงัที่สุดของประเทศเวยีดนามความอร่อยของเปาะเป๊ียะเวยีดนาม อยู่ที่การนําแผ่น
แป้งซึง่ทาํจากขา้วจา้วมาห่อไสซ้ึง่อาจจะเป็นไก่ หม ูกุ้ง หรอืหมยูอ โดยนํามารวมกบั
ผกัสมุนไพรอีกหลายชนิด เช่นสะระแหน่ ผกักาดหอม และนํามารบัประทานคู่กับ
น้ําจิม้หวาน โดยจะมถีัว่คัว่ แครอทซอยไชเท้าซอย ให้เตมิตามใจชอบ และบางครัง้
อาจมเีครือ่งเคยีงอย่างอื่นเพิม่ดว้ย  
 

 
 ส่วนประกอบ 
 1. เนื้อหม ู 2. ใบเมีย่งเวยีดนาม        3. ใบโหระพา 
 4. ใบสะระแหน่   5.  ผดักาดหอม 6. น้ําจิม้ 
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 หล่าเพด็ (Lahpet) เป็นอาหารยอดนิยมของพม่า โดยการนําใบชาหมกัมาทาน
กบัเครือ่งเคยีง เช่น กระเทยีมเจยีว ถัว่ชนิดต่าง ๆ งาคัว่ กุง้แหง้ ขงิ มะพรา้วคัว่ เรยีกได้
ว่า มลีกัษณะคล้ายคลงึกบัเมี่ยงคําของประเทศไทย ซึ่งหล่าเพ็ดนี้ จะเป็นเมนูอาหารที่
ขาดไม่ได้ในโอกาสพเิศษหรอืเทศกาลสําคญั ๆ ของประเทศพม่า โดยกล่าวกนัว่า หาก
งานเลี้ยง หรืองานเฉลิมฉลองใด ไม่มหีล่าเพ็ด จะถือว่าการนัน้เป็นงานที่ขาดความ
สมบรูณ์ไปเลยทเีดยีว  
 

 
 ส่วนประกอบ 
 1. ใบชาหมกั 2. ถัว่ลสิงคัว่  3. งาขาวคัว่   4. กะหลํ่าปล ี
 5. กระเทยีม  6. มะเขอืเทศ 7. กุง้แหง้ 8. ขงิอ่อนซอย  
  9. มะพรา้วคัว่ 10. ถัว่ปากอา้อบ  11. เมลด็ทานตะวนัอบ 
 12. หอมแดงเจยีว   13. กระเทยีมซอยเจยีว  14.  ถัว่เหลอืงซกีทอด 
  15. พรกิขีห้นูแดงซอย  16. น้ํามะนาว           17. น้ํามนัถัว่ลสิง 
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 อามอ็ก เป็นอาหารคาวยอดนิยมของกมัพูชามลีกัษณะคล้ายห่อหมกของไทย 
โดยเป็นการนําเนื้อปลาสด ๆ ลวกพรกิเครือ่งแกง และกะทแิลว้ทําใหสุ้กโดยการนําไปนึ่ง 
ซึ่งนอกจากจะใช้เนื้อปลาแล้วอาจเลอืกใช้เนื้อไก่แทนก็ได้ ส่วนสาเหตุที่คนในประเทศ
กมัพูชานิยมรบัประทานปลาเนื่องจากสภาพภูมปิระเทศของกัมพูชา มแีหล่งน้ําอุดม
สมบรูณ์ทาํใหป้ลาเป็นอาหารทีห่ารบัประทานไดง้่ายนัน่เอง 

 

 ส่วนประกอบ 
 1. ไขไ่ก่           2. กะทสิด      3. พรกิแกง               4.  ใบยอ 
 5. ปลาน้ําจดื   6. พรกิ                7. ใบมะกรดู 8. เกลอื 
 9. น้ําตาล        10. กระทงสีม่มุ   11. ขา้วสวย               12. หอมซอย 
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   ต้มยํากุ้งเมนูอาหารไทยที่ทัว่โลกรูจ้กักนัดใีครที่ได้มาเที่ยวที่เมอืงไทยต้อง

ลองทานกนัทุกคน ด้วยรสชาติที่เผ็ดร้อนเข้มขน้และกลมกล่อมซึ่งเป็นเอกลกัษณ์
ของตม้ยาํกุง้นี้ทาํใหใ้ครๆ หลายคนตดิใจจนกลบัไปพูดกนัปากต่อปากว่ามาประเทศ
ไทยต้องทานต้มยํากุ้ง ต้มยํากุ้ง เมอืงไทย ม ี2 ชนิด คอื ต้มยํากุ้งน้ําขน้ (ใส่กะท)ิ 
และน้ําใส (ไมใ่ส่กะท)ิ เคลด็ลบัความอร่อยของตัม้ยาํกุ้งน้ําขน้ คอื พรกิขีห้นูป่นทอด
กบักระเทยีมเพราะจะทําใหน้ํ้าซุปเผด็หอมค่ะ 

 ส่วนประกอบ 
 1. กุง้ 2. เหด็ฟาง 3. พรกิขีห้นู  4. ใบมะกรดู  
 5. ขา่ 6. ตะไคร ้ 7. ผกัช ี 8. น้ําพรกิเผา  
 9. มะนาว  10. กะทหิรอืนมขน้ 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  2 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 2 เรื่อง กาโด กาโด อาหารประจ าประเทศอินโดนีเซีย เวลา 2  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 

จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของกาโด กาโด ได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํ กาโด กาโด ได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองกาโด กาโด ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํ กาโด กาโด ได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 กาโด กาโด (Gado Gado) อาหารยอดนิยมของประเทศอนิโดนีเซยี ประกอบไปดว้ย
ผกั และธญัพชืหลากหลายชนิด ทัง้แครอท มนัฝรัง่ กะหลํ่าปล ีถัว่งอก ถัว่เขยีว นอกจากนี้ยงัมี
เต้าหู้ และไข่ต้มสุกด้วย กาโด กาโดจะนํามารบัประทานกับซอสถัว่ที่คล้ายกับซอสสะเต๊ะ 
อย่างไรกต็าม ด้วยเครื่องสมุนไพรในซอส อาท ิรากผกัช ีหอมแดง กระเทยีม ตะไคร ้ทําใหเ้มื่อ
รบัประทานแลว้จะไมรู่ส้กึเลีย่นกะทมิากจนเกนิไปนัน่เอง 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํ กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซยี 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูแนะนําอาหาร กาโด กาโด ซึง่เป็นอาหารประจําชาตอินิโดนีเซยี ที่ครูทํามาให้
นกัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาดของอาหาร กาโด กาโด  
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของกาโด กาโด แล้ว เป็นอย่างไร มรีสชาติใด 
และเหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกันศึกษาวธิทีํา กาโด กาโด อาหาร
ประจาํชาตอินิโดนีเซยี จากใบความรูท้ี ่2 เรือ่ง กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซยี 
 2.3 ครอูธบิายถงึวธิกีารทาํกาโด กาโด โดยใชค้ลปิวดีโีอการทํากาโด กาโด เป็นสื่อ
ในการอธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทาํ กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซยี โดยใหน้ักเรยีน
ฝึกทาํตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมือ่ทาํ กาโด กาโด เสรจ็แลว้ ครสูาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้มที่
จะเสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครชูมิรสชาตขิองผลงานการทํา กาโด กาโด ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พรอ้มให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นกัเรยีนผลดักนัชมิรสชาดผลงานการทํา กาโด กาโด ของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นกัเรยีนและครรูว่มกนัสรปุวธิทีาํ กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซียใหม้ี
รสชาตทิีอ่รอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 คร-ูนักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกบัการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ทีจ่ะใชใ้นทํานาซ ิเลอมกั 
ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตมิาเลเซยี ทีจ่ะเรยีนในชัว่โมงต่อไป  เพื่อให้นักเรียนจดัเตรียมได้ถูกต้อง
และครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่2  เรือ่ง กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซยี 
 2. คลปิวดีโีอการทาํกาโด กาโด 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํ กาโด กาโด 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 2 
วิธีการท า กาโด กาโด อาหารประจ าประเทศอิน 

 

 กาโด กาโด (Gado Gado) อาหารยอดนิยมของประเทศอนิโดนีเซยี ประกอบไปด้วย
ผกั และธญัพชืหลากหลายชนิดค่ะ ทัง้แครอท มนัฝรัง่ กะหลํ่าปล ีถัว่งอก ถัว่เขยีว นอกจากนี้ยงั
มเีตา้หู ้และไขต่ม้สุกอกีดว้ย     
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 กาโด กาโดนัน้ จะนํามารบัประทานกับซอสถัว่ที่คล้ายกบัซอสสะเต๊ะ อย่างไรก็ตาม  
ดว้ยเครือ่งสมนุไพรในซอส อาท ิรากผกัช ีหอมแดง กระเทยีม ตะไคร ้ทําใหเ้มื่อรบัประทานแลว้
จะไมรู่ส้กึเลีย่นกะทมิากจนเกนิไปนัน่เอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ผกัทีนํ่ามาลวก 
 1)  ถัว่งอก    2) ถัว่ผกัยาว  3) ผกับุง้ 
 4) ผกักาดขาว หรอื ผกัอยา่งอื่นๆ 5) แตงรา้นซอย  6) เตา้หูท้อด  
 7) ไขต่ม้ 
 

http://www.uasean.com/aroundasean/818
http://www.uasean.com/aroundasean/818
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  ส่วนน้ําซอส หรอื น้ําสลดั กเ็ป็น น้ําจิม้หมสูะเต๊ะ หรอื Peanut Sauce.  
 ส่วนประกอบ น้ําจิม้หมสูะเต๊ะ 
 1)  พรกิชีฟ้้าแหง้ 10 ดอก แช่น้ํา 2) ตระไคร ้2 ตน้  3) หอมแดง 10 หวั 
 4) กระเทยีมโทน 5 กลบีใหญ่ หรอื 2 หวั 5) ขา่ 3 แว่น  6) ขมิน้ 1 นิ้ว 
 7) เมด็ผกัช ี1 ชอ้น 8) ยีห่รา่ 1/2 ชอ้น 9) กะปิ 1 ชอ้น 
 10) หวักระท ิ1/2 กก.   11) ถัว่ลสิงป่น 150 กรมั หรอื 1 ถว้ย 
  
 
 

 

 

 

 

ส่วนประกอบของซอสเครือ่งแกง 
โดยเราจะนําส่วนผสมทัง้มาบด หรอืปัน่เขา้ดว้ยกนัใหล้ะเอยีด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เมด็ผกัช ียีห่รา่ คัว่ใหห้อม นําไปตําใหล้ะเอยีด 
 
  
 
 
 

ถวัลสิงบดละเอยีด 
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 ใส่น้ํามนั 2 ชอ้นในหมอ้ ใส่ลูกผกัช ียีห่ร่าทีบ่ดลงไป พอเริม่มกีลิน่หอม ใหเ้ทเครื่องแกง
ลงไปผดัทนัท ีเตมิหวักระท ิลงไปดว้ย 1/2 ถว้ย ผดัจนแตกมนัหอม จากนัน้ เตมิหวักระททิีเ่หลอื
ลงไป ถัว่ป่นปรงุรส หวานดว้ยน้ําตาลปึก เคม็ดว้ยเกลอื และ ใส่น้ําสม้มะขามเปียกลงไปดว้ยให้
มรีสเปรีย้วเลก็น้อย (นิดเดยีว) น้ําจิม้สะเต๊ะสูตรนี้ จะมกีลิน่หอมของเมด็ผกัช ียีห่ร่าค่ะ จากนัน้ 
เรากจ็ะไดน้ํ้าสะเต๊ะ  
 
  

 
 
 

 

 

 

 จดัการเรยีงผกั นําผกัทัง้หลายที่เตรยีมไว้ นําไปลวก หรอือาจจะมผีกัสดแกมด้วยนํา
เตา้หูท้อด ไขต่ม้ มาเรยีงใหส้วยงามจดัการนําน้ําสะเต๊ะ ราดลงไปในจานไดเ้ลย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                             
กาโด กาโด อาหารประจาํชาตอินิโดนีเซยี 

 
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  3 

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 3 เรื่อง นาซิ เลอมกั  อาหารประจ าประเทศมาเลเซีย  เวลา 2  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
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 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 

จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของนาซ ิเลอมกั ได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํนาซ ิเลอมกั ได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองนาซ ิเลอมกั ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํนาซ ิเลอมกั ได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 นาซ ิเลอมกั (Nasi Lemak) อาหารยอดนิยมของประเทศมาเลเซยี โดยนาซ ิเลอมกั 
จะเป็นข้าวหุงกบักะทิ และใบเตยทานพรอ้มเครื่องเคยีง 4 อย่าง ได้แก่ ปลากะตกัทอดกรอบ 
แตงกวาหัน่ ไข่ต้มสุกและถัว่อบ ซึ่งนาซ ิเลอมกัแบบดัง้เดมิจะห่อด้วยใบตอง และมกัทานเป็น
อาหารเช้าแต่ในปัจจุบนั กลายเป็นอาหารยอดนิยมที่ทานได้ทุกมื้อและแพร่หลายในประเทศ
เพื่อนบา้นอกีหลายแห่ง เช่น สงิคโปรแ์ละภาคใตข้องไทยดว้ย 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํ นาซ ิเลอมกั อาหารประจาํชาตมิาเลเซยี 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูแนะนําอาหาร นาซ ิเลอมกั ซึ่งเป็นอาหารประจําชาตมิาเลเซยี ที่ครูทํามาให้
นกัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาดของอาหาร นาซ ิเลอมกั  
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของนาซ ิเลอมกั แล้ว เป็นอย่างไร มรีสชาตใิด 
และเหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศึกษาวธิทีํา นาซ ิเลอมกั อาหาร
ประจาํชาตมิาเลเซยี จากใบความรูท้ี ่3 เรือ่ง นาซ ิเลอมกั อาหารประจาํชาตมิาเลเซยี 
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทํานาซ ิเลอมกั โดยใชค้ลปิวดีโีอการทํานาซ ิเลอมกั เป็น
สื่อในการอธบิาย 
 2.4 ครูเริม่สาธติการทํา นาซ ิเลอมกั อาหารประจําชาติมาเลเซยี โดยให้นักเรยีน
ฝึกทาํตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทํา นาซ ิเลอมกั เสรจ็แลว้ ครสูาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้ม
ทีจ่ะเสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครชูมิรสชาตขิองผลงานการทํา นาซ ิเลอมกั ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พรอ้มให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นกัเรยีนผลดักนัชมิรสชาดผลงานการทาํ นาซ ิเลอมกั ของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครรู่วมกนัสรุปวธิทีํา นาซ ิเลอมกั อาหารประจาํชาติมาเลเซยีให้มี
รสชาตทิีอ่รอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากันเกี่ยวกับการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําอโดโบ ้ 
ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตฟิิลปิปินส ์ทีจ่ะเรยีนในชัว่โมงต่อไป  เพื่อให้นักเรียนจดัเตรียมได้ถูกต้อง
และครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่3 เรือ่ง นาซ ิเลอมกั อาหารประจาํชาตมิาเลเซยี 
 2. คลปิวดีโีอการทาํนาซ ิเลอมกั 



199 

 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํนาซ ิเลอมกั 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
. 
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ใบความรู้ท่ี 3 
วิธีการท า นาซิ เลอมกั อาหารประจ าประเทศมาเลเซีย 

 
 อาหารยอดนิยมของประเทศมาเลเซยี โดยนาซ ิเลอมกั จะเป็นข้าวหุงกับกะทิ และ
ใบเตย ทานพรอ้มเครื่องเคยีง 4 อย่าง ไดแ้ก่ ปลากะตกัทอดกรอบ แตงกวาหัน่  ไข่ต้มสุก และ
ถัว่อบ ซึ่งนาซ ิเลอมกัแบบดัง้เดมิจะห่อด้วยใบตอง และมกัทานเป็นอาหารเช้า แต่ในปัจจุบนั 
กลายเป็นอาหารยอดนิยมทีท่านไดทุ้กมือ้ และแพรห่ลายในประเทศเพื่อนบา้นอกีหลายแห่ง เช่น 
สงิคโปร ์และภาคใตข้องไทยดว้ย 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
ส่วนประกอบ (ข้าว) 
 1. กะท ิ2 ½ ถว้ยตวง   
 2. ใบเตย 4-5 ใบ 
 3. ขงิทุบ 7-8 แว่น พอแหลก 
 4. เกลอืป่นหยาบ 1 ชอ้นชา 
 5. ขา้วสารหอมมะล ิ1 ½  ถว้ยตวง 
 6. ขา้วเหนียวเขีย้วง ู½ ถว้ยตวง 
เครื่องเคียงท่ีทานกบัข้าว  
 1. ถัว่ทอด 
 2. ปลาตวัเลก็ทอดกรอบ 
 3. ไขท่อด หรอื ไขต่ม้ 
 4. ปีกไก่ทอด 
 5. แตงกวา  
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ส่วนผสมน ้าพริกเซมบอล (Sambal)  
 1. หวัหอมใหญ่สบั ¼ ถว้ยตวง 
 2. กระเทยีม  5 กลบี 
 3. พรกิชีฟ้้าแดงสบั 8 เมด็ 
 4. เนื้อปลาอนิทรเีคม็ทอด ¼ ถว้ยตวง 
 6. กะปิ 2 ชอ้นชา 
 7. กุง้แหง้ป่น 2 ชอ้นโต๊ะ 
 8. น้ําตาลทราย 1 ชอ้นโต๊ะ 
 9. มะขามเปียก ¼ ถว้ยตวง 
วิธีท า  
 1. แช่ข้าวเหนียวด้วยน้ําอุ่นประมาณ 30 นาที จากนัน้รนิน้ําทิ้ง นําข้าวห้อมมะลลิงซาว
พรอ้มกนัพกัไวใ้หส้ะเดด็น้ํา นําใส่หมอ้หุงขา้ว 
 2. ผสมกะท ิเกลอืป่น คนใหล้ะลาย เทใส่หมอ้หุงขา้ว ใส่ใบเตยและขงิ แลว้นําไปหุงจนสุก 
 3. บดหอมหวัใหญ่ กระเทยีม และพรกิชีฟ้้าจนละเอยีด จงึใส่เนื้อปลาอนิทร ีกุ้งแหง้ป่น และ
กะปิบดจนเป็นเนื้อเดยีวกนั 
 4. นําส่วนผสมในขอ้ที่ 3 ลงผดัโดยไม่ต้องใส่น้ํามนั ผดัจนมกีลิน่หอม ปรุงรสด้วยน้ําตาล
ทราย และน้ํามะขามเปียก ผดัจนเขา้กนัด ียกลงใส่ถ้วย รบัประทานพรอ้มขา้วมนั ไข่ต้ม ปลาตวัเลก็ 
แตงกวา ไก่ทอด ถัว่ลลิงทอด 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  4 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 4 เรื่อง อโดโบ ้อาหารประจ าประเทศฟิลิปปินส ์     เวลา 2  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของอโดโบ ้ได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํอโดโบ ้ได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองอโดโบ ้ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํอโดโบ ้ได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 อโดโบ้ (Adobo) เป็นอาหารยอดนิยมของประเทศฟิลปิปินส์ ทําจากเนื้อหม ูหรอืเนื้อไก่ที่
ผ่านการหมกั และปรุงรส โดยจะใส่น้ําสม้สายชู ซอีิว๊ขาว กระเทยีมสบั ใบกระวานพรกิไทยดํา นําไป
ทาํใหสุ้กโดยอบในเตาอบ หรอืทอด แลว้นํามารบัประทานกบัขา้วสวยรอ้นๆ 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํอโดโบ ้อาหารประจาํชาตฟิิลปิปินส ์
 
การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูแนะนําอาหาร อโดโบ้ ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติฟิลิปปินส์ ที่ครูทํามาให้
นกัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองอาหาร อโดโบ ้
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 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของอโดโบ้ แล้วเป็นอย่างไร มรีสชาติใด และ
เหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําอโดโบ้ อาหารประจําชาติ
ฟิลปิปินส ์จากใบความรูท้ี ่4 เรือ่ง อโดโบ ้อาหารประจาํชาตฟิิลปิปินส ์
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทําอโดโบ้ โดยใช้คลปิวดีโีอการทําอโดโบ้ เป็นสื่อในการ
อธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทํา อโดโบ ้อาหารประจาํชาติฟิลปิปินส ์โดยใหน้ักเรยีนฝึกทํา
ตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทํา อโดโบ้ เสรจ็แลว้ ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งให้สวยงาม พรอ้มที่จะ 
เสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําอโดโบ้ ของนักเรียนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักันชิมรสชาดผลงานการทํา อโดโบ้ ของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นกัเรยีนและครรูว่มกนัสรุปวธิทีําอโดโบ ้อาหารประจาํชาติฟิลปิปินสใ์หม้รีสชาติ
ทีอ่รอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากันเกี่ยวกับการเตรยีมวสัดุ  อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําลกัซา 
ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตสิงิคโปร ์ทีจ่ะเรยีนในชัว่โมงต่อไป  เพื่อให้นักเรียนจดัเตรียมได้ถูกต้อง
และครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่4 เรือ่ง อโดโบ ้อาหารประจาํชาตฟิิลปิปินส ์
 2. คลปิวดีโีอการทาํ อโดโบ ้
 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํ อโดโบ ้
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
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การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 4 
เร่ือง อโดโบ้ อาหารประจ าประเทศฟิลิปปินส ์

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
 1. หมสูามชัน้หัน่ชิน้สีเ่หลีย่มใหญ่    200  กรมั 
 2. สนัคอหมหูัน่ชิน้สีเ่หลีย่มใหญ่   20  กรมั 
 3. สะโพกไก่และน่องไก่ 500 กรมั 
 4. กระเทยีมสบั    2   ชอ้นโต๊ะ 
 5. ขงิสบั    2 ชอ้นโต๊ะ 
 6. หอมหวัใหญ่สบัหยาบ    1   ถว้ยตวง  
 7. ใบกระวาน    3 ใบ 
 8. น้ํามนัพชื    2 ชอ้นโต๊ะ 
 9. น้ําเปล่า    3 ถว้ยตวง 
 10. ซอสปรงุรส    3  ชอ้นโต๊ะ 
 11. น้ําสมสายชู    2  ชอ้นโต๊ะ 
 12. น้ําตาลทราย    1  ชอ้นโต๊ะ 
 13. ผงปาปรกิา้    1  ชอ้นชา 
 14. แป้งขา้วโพด    1 ชอ้นโต๊ะ 
 15. เกลอืป่นเลก็น้อย    
 16. น้ํามนัพชืเลก้น้อยสําหรบัทอด 
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วิธีท า 
 1. ตัง้กระทะใส่น้ํามนัพชืพอรอ้นใส่กระเทยีม ขงิ และหอมหวัใหญ่ ผดัพอหอมแลว้จงึใส่
หมสูามชัน้ เนื้อหม ูและไก่ ลงผดัพอผวิตงึ เทใส่หมอ้ยกขึน้ตัง้ไฟ 
 2. เตมิน้ําเปล่า พอเดอืดใส่ใบกระวาน ปรงุรสดว้ยซอสปรุงรส น้ําสม้สายชู น้ําตาลทราย 
และผงปาปรกิา้ คนใหเ้ขา้กนั เคีย่วต่อพอเนื้อสตัวนุ่์ม ตกัขึน้ใหส้ะเดด็น้ํา 
 3. นําเนื้อหมแูละเนื้อไก่ลงทอดในน้ํามนัพชืเลก็น้อยพอมสีเีหลอืง ตกัใส่ในหมอ้เคีย่วต่อ
สกัครู่พอเริม่งวด จึงละลายแป้งข้าวโพดกับน้ําเปล่าเล็กน้อย คนให้เข้ากันจนส่วนผสมข้น  
เตมิเกลอืป่นและพรกิไทยป่นเลก็น้อย ตกัเสริฟ์ 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  5 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 5   เร่ือง ลกัซา อาหารประจ าประเทศสิงคโ์ปร ์   เวลา 2 ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของลกัซาได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํลกัซาได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองลกัซา ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํลกัซาได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 ลกัซา (Laksa) อาหารขึน้ชื่อของประเทศสงิคโปร์ ลกัซามลีกัษณะคลา้ยก๋วยเตีย๋วต้มยาํ
ใส่กะททิําใหร้สชาตเิขม้ขน้ คล้ายคลงึกบัขา้วซอยของไทย โดยลกัซาจะมสี่วนผสมของ กุ้งแห้ง
พรกิ กุง้ตม้ และหอยแครง เหมาะสาํหรบัคนทีช่อบรบัประทานอาหารทะเลเป็นอย่างยิง่อย่างไรก็
ตาม ลกัซามทีัง้แบบทีใ่ส่กะท ิและไมใ่ส่กะท ิทว่าแบบทีใ่ส่กะทจิะเป็นทีน่ิยมมากกว่า 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํลกัซา อาหารประจาํชาตสิงิคโปร ์
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูแนะนําอาหาร ลกัซา ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติสงิคโปร ์ทีค่รูทํามาให้นักเรยีน
ลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองอาหารลกัซา 
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชิมรสชาดของลกัซา แล้วเป็นอย่างไร มรีสชาติใด และ
เหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําลกัซา อาหารประจําชาติ
สงิคโปร ์จากใบความรูท้ี ่5 เรือ่ง ลกัซา อาหารประจาํชาตสิงิคโปร ์
 2.3 ครูอธบิายถึงวธิกีารทําลกัซา โดยใช้คลปิวดีีโอการทําลกัซา เป็นสื่อในการ
อธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทาํลกัซา อาหารประจาํชาตสิงิคโปร ์โดยใหน้ักเรยีนฝึกทําตาม
การสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําลกัซา เสรจ็แล้ว ครูสาธติวิธจีดัใส่จานตกแต่งให้สวยงาม พร้อมที่จะ 
เสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําลักซา ของนักเรียนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรียนผลัดกันชิมรสชาดผลงานการทําลักซา ของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครรู่วมกนัสรุปวธิทีําลกัซา อาหารประจาํชาติสงิคโปรใ์หม้รีสชาตทิี่
อรอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกบัการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําอมับูยตั  
ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติบรูไนดารุสซาลาม ที่จะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีนจดัเตรยีม 
ไดถู้กตอ้งและครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่5 เรือ่ง ลกัซา อาหารประจาํชาตสิงิคโปร ์
 2. คลปิวดีโีอการทาํลกัซา 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํลกัซา 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 5 
ลกัซา อาหารประจ าประเทศสิงคโ์ปร ์    

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
 1. เสน้บะหมีก่ลมใหญ่  250  กรมั 
 2. กุง้สดปลอกเปลอืกลวกสกุ  10  ตวั 
 3. ไขต่ม้ผ่าครึง่  3  ฟอง 
 4. เตา้หูแ้ขง็ทอดหัน่ชิน้  1  กอ้น 
 5. ถวังอกลวก  200  กรมั 
 6. หอมแดงเจยีว 2 ชอ้นโต๊ะ 
 7. มะนาวหัน่เสีย้ว 2  ลกู 
 8. ผกัแพรวซอยสําหรบัโรย 
 9. พรกิชีฟ้้าหัน่แว่นสําหรบัโรย 
ส่วนผสมน ้าพริก 
 1. พรกิชีฟ้้าแหง้ 10 เมด็ 
 2. พรกิชีฟ้้าแดง 2 เมด็ 
 3. หอมแดง 10 หวั 
 4. กระเทยีม 10 กลบี 
 5. ขา่ซอย 2 ชอ้นชา 
 6. ขงิซอย 2 ชอ้นชา 
 7. ขมิน้ซอย 2 ชอ้นชา 
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 8. กะปิ 1 ½ ชอ้นชา 
 9. ตะไครซ้อย 3 ตน้ 
 10. กุง้แหง้ป่น 50 กรมั 
 11. น้ํามนัพชื 3 ชอ้นโต๊ะ 
 12. น้ําเปล่า 2 ถว้ยตวง 
 13. หวักะท ิ 2 ถว้ยตวง 
 14. เกลอืป่น 2 ชอ้นชา 
 15. น้ําตาลทราย 2 ชอ้นชา  
 16. ผกัแพวสบั 2 ชอ้นชา 
 17. ผกัชสีบัหยาบ 1 ชอ้นชา 
วิธีท า 
 1. บดพรกิชีฟ้้าแหง้ พรกิชีฟ้้าแดง หอมแดง กระเทยีม ข่า ขงิ ขมิน้ กะปิ ตะไคร ้กุง้แหง้
ใหล้ะเอยีดเขา้กนั 
 2. ตัง้กระทะใส่น้ํามนัพชืพอรอ้น ใส่ส่วนผสมในขอ้ที ่1 ผดัพอสุกหอม เตมิน้ําเปล่า และ
หวักะท ิเคีย่วส่วนผสมสกัครู ่ปรงุรสดว้ยเกลอืป่น และน้ําตาลทราย โรยผกัช ีและผกัแพวคนให้
เขา้กนั ยกลง 
 3. ลวกเสน้บะหมีใ่นน้ํารอ้นพอสุก จดัใส่ชาม ตามดว้ยถัว่งอก กุง้ลวก ไขต่ม้ และเตา้หู้  
ตกัส่วนผสมในขอ้ที ่2 ราด โรยหอมแดงเจยีว ผกัแพว พรกิชีฟ้้า จดัเสริฟ์พรอ้มมะนาว  
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  6 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 6 เร่ือง อมับยูตั อาหารประจ าประเทศบรไูนดารสุซาลาม 
                 เวลา 2 ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของอมับูยตั ได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํอมับยูตั ได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองอมับูยตั ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํอมับยูตั ได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 อมับูยตั (Ambuyat) จดัเป็นอาหารประจําชาตทิี่มชีื่อเสยีงที่สุดของบรูไนดารุสซาลาม 
มลีกัษณะคล้ายกบัข้าวต้มหรอืโจ๊ก มสี่วนผสมของแป้งสาลเีป็นหลกั ตวัแป้งอมับูยตัเอง ไม่มี
รสชาต ิแต่ความอร่อยจะอยู่ทีก่ารจิม้กบัซอสผลไมท้ี่มรีสเปรีย้ว โดยทัว่ไปอมับูยตั คอื อาหารที่
ร ับประทานแทนข้าว  โดยจะอาหารจานหลักและเครื่องเคียงอย่างน้อย  3 อย่างวางอยู่
โดยรอบ เช่น ผกัสด เนื้อห่อใบตองย่าง หรอืเนื้อทอด ทัง้นี้ การรบัประทานอมับูยตัใหไ้ดร้สชาติ 
ตอ้งรบัประทานตอนรอ้น ๆ จงึจะดทีีสุ่ด 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํอมับยูตั อาหารประจาํชาตบิรไูนดารสุซาลาม  
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครแูนะนําอาหาร อมับยูตั ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตบิรไูนดารุสซาลาม ทีค่รทูํามา
ใหน้กัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองอาหารอมับยูตั 
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของอมับูยตั แล้วเป็นอย่างไร มรีสชาติใด และ
เหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําอมับูยตั อาหารประจําชาติ
บรไูนดารสุซาลาม จากใบความรูท้ี ่6 เรือ่ง อมับยูตั อาหารประจาํชาตบิรไูนดารสุซาลาม 
 2.3 ครอูธบิายถงึวธิกีารทําอมับูยตั โดยใชค้ลปิวดีโีอการทําอมับูยตั เป็นสื่อในการ
อธบิาย 
 2.4 ครูเริ่มสาธิตการทําอัมบูยตั อาหารประจําชาติบรูไนดารุสซาลาม โดยให้
นกัเรยีนฝึกทาํตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําอมับูยตั เสรจ็แลว้ ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้มที่จะ 
เสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําอัมบูยตั ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักันชิมรสชาดผลงานการทําอมับูยตั ของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครรู่วมกนัสรุปวธิทีําอมับูยตั อาหารประจําชาติบรูไนดารุสซาลาม
ใหม้รีสชาตทิีอ่รอ่ย และคงรสชาตใิหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกับการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําอามอ็ก 
ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติกมัพูชา ที่จะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีนจดัเตรยีมได้ถูกต้อง 
และครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่6 เรือ่ง อมับยูตั อาหารประจาํชาตบิรไูนดารสุซาลาม 
 2. คลปิวดีโีอการทาํอมับยูตั 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํอมับยูตั 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 6 
เร่ือง อมับยูตั อาหารประจ าประเทศบรไูนดารสุซาลาม 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
 ส่วนผสม 1   
 1. สาคเูมด็เลก็   2   ถว้ยตวง 
 2. น้ําเปล่าสาํหรบัตม้ 2  ถว้ยตวง 
 3. น้ําเปล่าสาํหรบัแช่, แตงกวาหัน่แว่น, แครอทหัน่ชิน้ลวก  
 4. ปลาใบขนุนหรอืปลาททูอดกรอบ  
 วิธีท า  
 1. แช่เมด็สาคูกบัน้ําเปล่าประมาณ 15 นาที จนเมด็สาคูบาน เทน้ําออก เทใส่อ่างผสม
เตรยีมไว ้
 2. ตม้น้ําเปล่าใหเ้ดอืด ค่อยๆ เทใส่สาคูทลีะน้อย ใชพ้ายไมค้นใหเ้ขา้กนั เมด็สาคูจะเริม่
สุกใส และเหนียวเป็นเน้ือเดยีวกนั 
 3. จดัส่วนผสมสาคูใส่จานเสริฟ์พรอ้มกบัส่วนผสมที ่2 , 3 , และ 4 รบัประทานกบั
แตงกวา แครอทและปลาทอด 
 

 ส่วนผสม 2 
          1.  เนื้อปลากะพงหัน่ชิน้เลก็  250  กรมั  
           2. หอมแดงซอย  8  หวั  
           3. ขมิน้สดซอย  2  ชอ้นชา  
 4. ขงิซอย  2  ชอ้นชา  
 5. พรกิชีฟ้้าแดงซอย  3  เมด็  
          6. ตะไครซ้อย  2  ตน้  
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          7. เกลอืป่น  1 ½  ชอ้นชา  
           8. น้ํามะขามเปียก  2  ชอ้นโต๊ะ  
       9.  น้ําเปล่า  ½   ถว้ยตวง  
           10. น้ํามนัพชื  1  ชอ้นโต๊ะ 
 วิธีท า 
 1. บดหอมแดง ขมิน้ ขงิ พรกิชีฟ้้า ตะไคร ้ใหเ้ขา้กนั 
 2. ตัง้กระทะใส่น้ํามนัพชืพอร้อน ใส่เนื้อปลาลงผดั พอเริม่สุกเติมส่วนผสมในข้อที่ 2  
ผัดให้เข้ากัน เติมน้ําเปล่า ปรุงรสด้วยเกลือป่น และน้ํามะขามเปียก ผัดจนส่วนผสมสุกด ี  
และพอน้ํางวดปิดไฟยกลง ตกัใส่ภาชนะ 
 

 ส่วนผสม 3 
           1. ปวยเลง้หัน่ท่อน  170  กรมั  
          2.  หอมแดงทุบพอแตก  3  หวั  
           3. กระเทยีมทุบพอแตก  4 กลบี  
           4. กะปิ  1  ชอ้นชา  
          5. น้ําเปล่า  1/4  ถว้ยตวง  
          6. เกลอืป่น  1 ½   ชอ้นชา  
           7. น้ํามนัพชื  1  ชอ้นโต๊ะ 
 วิธีท า 
 1. ตัง้กระทะใส่น้ํามนัพชืพอรอ้น ใส่หอมแดง กระเทยีม ผดัพอหอม เตมิเกลอืป่น กะปิ 
และน้ําเปล่า ผดัพอกะปิละลาย 
 2. ใส่ผกัปวยเลง้ลงผดัเรว็ๆ ใหเ้ขา้กนั ยกลงตกัใส่ภาชนะ 
  

 ส่วนผสม 4 (sambal balachan) 
           1. พรกิชีฟ้้าแดง  5  เมด็  
           2. กะปิ  1  ชอ้นชา  
          3.  น้ําตาลทราย  1  ชอ้นชา  
           4. น้ํามะนาว  1  ชอ้นชา  
          5.  เกลอืป่น  1/8      ชอ้นชา 
 วิธีท า 
           บดพรกิชีฟ้้า และกะปิใหล้ะเอยีด เตมิน้ําตาลทราย น้ํามะนาว และเกลอืป่น คนใหเ้ขา้
กนัด ีตกัใส่ภาชนะ 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  7 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 7 เร่ือง อามอ็ก  อาหารประจ าประเทศกมัพชูา     เวลา 1 ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของอามอ็กได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํอามอ็กได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองอามอ็ก ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํอามอ็กได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 อามอ็ก เป็นอาหารคาวยอดนิยมของกมัพูชามลีกัษณะคล้ายห่อหมกของไทย โดยเป็น 
การนําเนื้อปลาสด ๆ ลวกพรกิเครื่องแกง และกะทแิล้วทําให้สุกโดยการนําไปนึ่ง ซึ่งนอกจากจะใช้
เนื้อปลาแล้วอาจเลอืกใช้เนื้อไก่แทนก็ได้ ส่วนสาเหตุที่คนในประเทศกมัพูชานิยมรบัประทานปลา
เนื่ องจากสภาพภูมิประเทศของกัมพูชา มีแหล่งน้ําอุดมสมบูรณ์ทําให้ปลาเป็นอาหารที่หา
รบัประทานไดง้่ายนัน่เอง 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํอามอ็ก อาหารประจาํชาตกิมัพูชา 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครแูนะนําอาหาร อามอ็ก ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตกิมัพูชา ทีค่รทูํามาใหน้ักเรยีน
ลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองอามอ็ก 
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของอามอ็ก แล้วเป็นอย่างไร มรีสชาตใิด และ
เหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําอามอ็ก อาหารประจําชาติ
กมัพชูา จากใบความรูท้ี ่7 เรือ่ง อามอ็ก อาหารประจาํชาตกิมัพูชา 
 2.3 ครูอธิบายถึงวิธีการทําอาม็อก โดยใช้คลิปวีดีโอการทําอาม็อก เป็นสื่อใน 
การอธบิาย 
 2.4 ครูเริม่สาธติการทําอามอ็ก อาหารประจําชาติกมัพูชา โดยให้นักเรยีนฝึกทํา
ตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําอามอ็กเสรจ็แลว้ ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้มทีจ่ะเส
รฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําอาม็อก ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรียนผลัดกันชิมรสชาติผลงานการทําอาม็อกของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครูร่วมกนัสรุปวธิทีําอามอ็ก อาหารประจําชาติลาวให้มรีสชาติที่
อรอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรียนสนทนากันเกี่ยวกับการเตรียมวัสดุ  อุปกรณ์ที่จะใช้ในทํา 
สลดัหลวงพระบาง ซึ่งเป็นอาหารประจาํชาติลาว ที่จะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีน
จดัเตรยีมไดถู้กตอ้งและครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่7 เรือ่ง อามอ็ก อาหารประจาํชาตกิมัพชูา 
 2. คลปิวดีโีอการทาํอามอ็ก 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํอามอ็ก 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 7  
เร่ือง อามอ็ก อาหารประจ าชาติกมัพชูา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
           1. พรกิชีฟ้้าแหง้แช่น้ํา  4  เมด็  
           2. กระเทยีม  6  กลบี  
           3. หอมแดง  4  หวั  
           3. ตะไครซ้อย  3  ตน้  
           4. ขา่ซอย  1/2  ชอ้นชา  
           5. กะปิ  1  ชอ้นชา  
           6. เกลอืป่น  1  ชอ้นชา  
           7. กะท ิ 1  ถว้ยตวง  
           8. เนื้อปลากะพงหัน่แฉลบ  350  กรมั  
 9. น้ําปลา  1  ชอ้นโต๊ะ  
           10. ไขไ่ก่  1  ฟอง  
           11. พรกิชีฟ้้าแดงหัน่แฉลบ  1  เมด็  
           12. หวักะท ิ 1/4  ถว้ยตวง  
           13. แป้งขา้วเจา้  1  ชอ้นชา  
           14. ใบตองสาํหรบัห่อ , ตน้หอมสาํหรบัโรย 
วิธีท า 
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 1. บดพรกิชีฟ้้าแห้ง กระเทยีม หอมแดง ตะไคร ้ข่า กะปิ และเกลอืป่น คนเขา้ด้วยกนั
จนละเอยีด 
 2. ผสมส่วนผสมในขอ้ 1 กบัไข่ไก่คนใหเ้ขา้กนั เตมิน้ําปลา กะท ิเนื้อปลากะพง คนให้
เขา้กนัด ีโรยดว้ยพรกิชีฟ้้า 
 3. ตกัส่วนผสมใส่ใบตองทีเ่ตรยีมไว ้ห่อปิดสนิท นําขึน้น่ึงในน้ําเดอืดจนสุกแลว้ยกลง 
 4. ผสมหวักะทกิบัแป้งขา้วเจา้คนใหเ้ขา้กนั ยกขึน้ตัง้ไฟคนพอขน้ ยกลงพกัไว ้
 5. จดั อามอ็ก ที่นึ่งสุกแล้วใส่จานราดด้วยหวักะทใินขอ้ที่ 4 โรยด้วยต้นหอมซอย
รบัประทานกบัขา้วสวย 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  8 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 8 เรื่อง สลดัหลวงพระบาง อาหารประจ าประเทศลาว   เวลา 1 ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของสลดัหลวงพระบางได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํสลดัหลวงพระบางได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองสลดัหลวงพระบางได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํสลดัหลวงพระบางได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 สลดัหลวงพระบาง (Luang Prabang Salad) เป็นอาหารขึน้ชื่ออกีชนิดหนึ่ง เนื่องจาก
มรีสชาตกิลาง ๆ ทาํใหร้บัประทานไดท้ัง้ชาวตะวนัออก และตะวนัตก โดยส่วนประกอบสําคญัคอื 
ผกัน้ํา ซึง่เป็นผกัป่าทีข่ ึน้ตามรมิธารน้ําไหล และยงัมสี่วนประกอบอื่น ๆ เช่น  มนัแกว แตงกวา 
มะเขอืเทศ ไข่ต้ม ผกักาดหอม และหมูสบัลวกสุก ส่วนวธิปีรุงรสคอื ราดด้วยน้ําสลดัชนิดใส  
คลุกส่วนผสมทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั แลว้โรยหน้าดว้ยกระเทยีมเจยีว และถัว่ลสิงคัว่ 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํสลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํชาตลิาว 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครแูนะนําอาหาร สลดัหลวงพระบาง ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตลิาว ทีค่รทูํามาให้
นกัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองสลดัหลวงพระบาง  
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชิมรสชาดของสลดัหลวงพระบาง แล้วเป็นอย่างไร มี
รสชาตใิด และเหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นักเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําสลดัหลวงพระบาง อาหาร
ประจาํชาตลิาว จากใบความรูท้ี ่8 เรือ่ง สลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํชาตลิาว 
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทําสลดัหลวงพระบาง โดยใช้คลปิวดีโีอการทําสลดัหลวง
พระบาง เป็นสื่อในการอธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทําสลดัหลวงพระบาง อาหารประจําชาติลาว โดยใหน้ักเรยีน
ฝึกทาํตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําสลดัหลวงพระบางเสรจ็แล้ว ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งให้สวยงาม 
พรอ้มทีจ่ะเสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําสลดัหลวงพระบาง ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม 
พรอ้มใหค้าํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักนัชมิรสชาตผิลงานการทําสลดัหลวงพระบางของกลุ่มเพื่อนๆ 
และใหค้ะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครรู่วมกนัสรุปวธิทีําสลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํชาตลิาวใหม้ี
รสชาตทิีอ่รอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกบัการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําเปาะเป๊ียะ
เวยีดนาม ซึ่งเป็นอาหารประจาํชาตเิวยีดนาม ทีจ่ะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีนจดัเตรยีม 
ไดถู้กตอ้งและครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่8 เรือ่ง สลดัหลวงพระบาง อาหารประจาํชาตลิาว 
 2. คลปิวดีโีอการทาํสลดัหลวงพระบาง 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํสลดัหลวงพระบาง 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 8 
เร่ือง สลดัหลวงพระบาง อาหารประจ าชาติลาว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสมส าหรบัน ้าสลดั 
 1. ไขแ่ดงตม้สุก 2 ฟอง 
 2. น้ํารอ้น 2 ชอ้นโต๊ะ 
 3. น้ําตาลทราย 3 ชอ้นโต๊ะ 
 4. น้ําปลา 2 ชอ้นโต๊ะ 
 5. น้ํามะนาวเขยีวหรอืจากมะนาวเหลอืงกไ็ด ้4 ชอ้นโต๊ะ 
วิธีท า 
 ละลายน้ําตาลทรายดว้ยน้ํารอ้น จากนัน้บีไ้ขแ่ดงใหแ้หลกรวมกบัน้ําเชื่อมปรงุรสดว้ย
น้ําปลาและน้ํามะนาว ปรบัรสไดต้ามชอบ 
 
ส่วนประกอบส าหรบัสลดั 
 1. ไขต่ม้ ฝานเป็นแผ่นบาง 2 ฟอง 
 2. หมสูบัรวนกบัน้ํามนัพชืจนสุก 3 ชอ้นโต๊ะ 
 3. หอมแดง เจยีวจนกรอบ 2 ชอ้นโต๊ะ 
 4. กระเทยีม เจยีวจนกรอบ 1 ชอ้นโต๊ะ 
 5. ถัว่ลสิงคัว่ บดพอแหลก 1 ชอ้นโต๊ะ 
 6. ผกักาดหอม ฉีกเป็นชิน้พอดคีาํ 2 ถว้ย 
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 7. ผกักาดแกว้ ฉีกเป็นชิน้พอดคีาํ 1 ถว้ย 
 8. ผกัน้ํา หรอื Watercress เดด็เอายอด 1 ถว้ย 
 9. มะเขอืเทศทอ้ ฝานเป็นแผ่นบาง 1-2 ลกู 
 10. แตงกวา ฝานเป็นแผ่นบาง 1-2 ลกู 
 
วิธีท า  
 1. จดัผกัสลดัทัง้สามชนิด ตัง้แต่ผกักาดหอม ผกักาดแกว้ ผกัน้ํา ใส่จาน รองดว้ยมะเขอืเทศ 
และแตงกวา 
 2. เรยีงไขต่้มดา้นบนพรอ้มทัง้หมสูบั 
 3. โรยหอมแดงเจยีว กระเทยีมเจยีว และถัว่ลสิง 
 4. ราดดว้ยน้ําสลดัทีผ่สมไว ้รบัประทานทนัท ี
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  9 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 9 เรื่อง เปาะเป๊ียะเวียดนาม อาหารประจ าประเทศเวียดนาม  
                 เวลา  1  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของเปาะเป๊ียะเวยีดนามได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํเปาะเป๊ียะเวยีดนามได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองเปาะเป๊ียะเวยีดนามได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํเปาะเป๊ียะเวยีดนามได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 เปาะเป๊ียะเวยีดนาม  (Vietnamese Spring Rolls) ถอืเป็นหนึ่งในอาหารพืน้เมอืงที่โด่งดงั
ที่สุดของประเทศเวียดนามความอร่อยของเปาะเป๊ียะเวียดนาม อยู่ที่การนําแผ่นแป้งซึ่งทําจาก 
ขา้วจ้าวมาห่อไส้ซึ่งอาจจะเป็นไก่ หมู กุ้ง หรอืหมูยอ โดยนํามารวมกบัผกัสมุนไพรอกีหลายชนิด 
เช่นสะระแหน่ ผกักาดหอม และนํามารบัประทานคู่กบัน้ําจิม้หวาน โดยจะมถีัว่คัว่ แครอทซอยไชเทา้
ซอย ใหเ้ตมิตามใจชอบ และบางครัง้อาจมเีครือ่งเคยีงอย่างอื่นเพิม่ดว้ย  
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํเปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหารประจาํชาตเิวยีดนาม 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครแูนะนําอาหาร เปาะเป๊ียะเวยีดนาม ซึง่เป็นอาหารประจาํชาตเิวยีดนาม ทีค่รทูํา
มาใหน้กัเรยีนลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองเปาะเป๊ียะเวยีดนาม  
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชิมรสชาดของเปาะเป๊ียะเวียดนาม แล้วเป็นอย่างไร มี
รสชาตใิด และเหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นกัเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําเปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหาร
ประจาํชาตเิวยีดนาม จากใบความรูท้ี ่9 เรือ่ง เปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหารประจาํชาตเิวยีดนาม 
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทําเปาะเป๊ียะเวยีดนาม โดยใช้คลปิวดีโีอการทําเปาะเป๊ียะ
เวยีดนาม เป็นสื่อในการอธบิาย 
 2.4 ครูเริม่สาธติการทําเปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหารประจําชาติเวยีดนาม โดยให้
นกัเรยีนฝึกทาํตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําเปาะเป๊ียะเวยีดนามเสรจ็แล้ว ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งให้สวยงาม 
พรอ้มทีจ่ะเสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชมิรสชาติของผลงานการทําเปาะเป๊ียะเวยีดนาม ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม 
พรอ้มใหค้าํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักนัชมิรสชาตผิลงานการทําเปาะเป๊ียะเวยีดนามของกลุ่มเพื่อนๆ 
และใหค้ะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครูร่วมกันสรุปวิธีทําเปาะเป๊ียะเวียดนาม อาหารประจําชาติ
เวยีดนามใหม้รีสชาตทิีอ่รอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกบัการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําหล่าเพด็  
ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติพม่า ที่จะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีนจดัเตรยีมได้ถูกต้องและ
ครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่9 เรือ่ง เปาะเป๊ียะเวยีดนาม อาหารประจาํชาตเิวยีดนาม 
 2. คลปิวดีโีอการทาํเปาะเป๊ียะเวยีดนาม 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํเปาะเป๊ียะเวยีดนาม 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
. 
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ใบความรู้ท่ี 9 
เร่ือง  อาหารประจ าชาติเวียดนาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสมส าหรบัหมหูมกั 
 1. เนื้อหมสูนันอก 3 ขดี หรอือาจจะใชห้มยูอแทนกไ็ด้ 
 2. ซอีิว้ขาว 2 ชอ้นโต๊ะ 
 3. ซอสปรงุรส 1 ชอ้นโต๊ะ 
 4. ซอสหอยนางรม 1 ชอ้นโต๊ะ 
 5. น้ําตาลทราย 1 ชอ้นโต๊ะ 
ส่วนผสมส าหรบัปอเป๊ียะสด 
 1. ใบเมีย่งเวยีดนาม สาํหรบัห่อเป็นปอเป๊ียะสด 
 2. ใบโหระพา 
 3. ใบสะระแหน 
 4. ผกักาดหอม 
 5. ผกัชฝีรัง่ 
 6. แครอทซอยเป็นเสน้ 
ส่วนผสมน ้าจ้ิม 
 1. น้ําสม้สายช ู1/2 ถว้ย 
 2. น้ําตาลทราย 1/2 ถว้ย 
 3. เกลอื 1 ชอ้นชา 
 4. พรกิชีฟ้้าแดง 1 ชอ้นโต๊ะ 
 5. กระเทยีม 1 ชอ้นโต๊ะ 



231 

 6. หวัผกักาด ขดูฝอยเป็นเสน้ 1/4 ถว้ย 
 7. แครอท ขดูฝอยเป็นเสน้ 1/4 ถว้ย 
 
วิธีท าปอเป๊ียะสด 
 1. แล่เนื้อหมเูป็นชิน้บางๆ ตามขวางของเนื้อหมู 
 2. หมกัเนื้อหมดูว้ย ซอีิว้ขาว ซอสปรงุรส ซอสหอยนางรม น้ําตาลทราย คลุกใหเ้ขากนั 
แลว้ทิง้ไวใ้นตูเ้ยน็ 1 ชัว่โมง 
 3. เตรยีมใบเมีย่ง โดยนําใบเมีย่งมาพรมน้ําเลก็น้อย เพื่อใหใ้บเมีย่งน่ิม 
 4. นําเนื้อหมทูีห่มกัไวม้าย่างกบัเตายา่ง หรอืกระทะ พอสุก หัน่เป็นชิน้ยาวๆ 
 4. นําใบเมีย่งมาห่อ โดยนําผกักาดหอมวางก่อน ตามดว้ยใบโหระพา ใบสาระแหน ผกัชี
ฝรัง่ แครอทซอย และหมยูา่ง ห่อใหแ้น่นๆ 
 
วิธีท าน ้าจ้ิม 
 1. น้ําพรกิชีฟ้้าแดง กระเทยีมโขลกใหล้ะเอยีด 
 2. ใส่หวัผกักาดขดูฝอย แครอทขดูฝอยใส่ ตามดว้ย น้ําสม้สายช ูน้ําตาลทราย เกลอื 
และพรกิกระเทยีมทีโ่ขลก ตัง้เตาเคีย่วเป็นเวลา 10 นาท ีเทใส่ถว้ย 
 3. จดัใส่จาน ตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้มเสรฟิ 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  10 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 10   เรื่อง หล่าเพด็ อาหารประจ าประเทศพม่า   เวลา  1  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของหล่าเพด็ได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํหล่าเพด็ได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองหล่าเพด็ได ้
  1.4 ปฏบิตักิารทาํหล่าเพด็ได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 

สาระส าคญั 
 หล่าเพด็ (Lahpet) เป็นอาหารยอดนิยมของพม่า โดยการนําใบชาหมกัมาทานกบัเครื่อง
เคยีง เช่น กระเทยีมเจยีว ถัว่ชนิดต่าง ๆ งาคัว่ กุ้งแห้ง ขงิ มะพรา้วคัว่ เรยีกได้ว่า มลีกัษณะ
คล้ายคลงึกบัเมี่ยงคําของประเทศไทย ซึ่งหล่าเพ็ดนี้ จะเป็นเมนูอาหารที่ขาดไม่ได้ในโอกาส
พเิศษหรอืเทศกาลสําคญั ๆ ของประเทศพม่า โดยกล่าวกนัว่า หากงานเลี้ยง หรอืงานเฉลมิ
ฉลองใด ไมม่หีล่าเพด็ จะถอืว่าการนัน้เป็นงานทีข่าดความสมบรูณ์ไปเลยทเีดยีว 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํหล่าเพด็ อาหารประจาํชาตพิมา่ 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูแนะนําอาหารหล่าเพ็ด ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติพม่า ที่ครูทํามาให้นักเรยีน
ลองชมิคนละ 1-2 คาํ เพื่อใหน้กัเรยีนไดร้บัรูร้สชาตขิองหล่าเพด็ 
 1.2 ครูถามนักเรยีนเมื่อได้ชมิรสชาดของหล่าเพด็ แล้วเป็นอย่างไร มรีสชาตใิด และ
เหมอืนอาหารอะไรทีน่กัเรยีนเคยกนิมา  
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นกัเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําหล่าเพด็ อาหารประจาํชาติ
พมา่ จากใบความรูท้ี ่10 เรือ่ง หล่าเพด็ อาหารประจาํชาตพิม่า 
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทําหล่าเพด็ โดยใช้คลปิวดีโีอการทําหล่าเพ็ด เป็นสื่อใน
การอธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทําหล่าเพด็ อาหารประจําชาตกิมัพูชา โดยให้นักเรยีนฝึกทํา
ตามการสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําหล่าเพด็เสรจ็แล้ว ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งให้สวยงาม พรอ้มที่จะ 
เสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชมิรสชาติของผลงานการทําหล่าเพ็ด ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักันชิมรสชาติผลงานการทําหล่าเพ็ดของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 3.1 นักเรยีนและครรู่วมกนัสรุปวธิทีําหล่าเพด็ อาหารประจาํชาติพม่า ใหม้รีสชาดที่
อรอ่ย และคงรสชาดใหเ้หมอืนหรอืใกลเ้คยีงตน้ตําหรบั 
 3.2 ครู-นักเรยีนสนทนากนัเกี่ยวกบัการเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ที่จะใช้ในทําต้มยํากุ้ง 
ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติไทย ที่จะเรยีนในชัว่โมงต่อไป เพื่อให้นักเรยีนจดัเตรยีมได้ถูกต้องและ
ครบถว้น  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่10 เรือ่ง หล่าเพด็ อาหารประจาํชาตพิมา่ 
 2. คลปิวดีโีอการทาํหล่าเพด็ 
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 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํหล่าเพด็ 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 10  
เร่ือง หล่าเพด็ อาหารประจ าชาติพม่า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
 1. ใบชาหมกั 100 กรมั  
 2. ถัว่ลสิงคัว่ 2 ชอ้นโต๊ะ  
           3. งาขาวคัว่ 1 ชอ้นโต๊ะ  
           4. กะหลํ่าปลซีอย 50 กรมั  
           5. กระเทยีมกลบีใหญ่ซอย 3 กลบี  
  6. มะเขอืเทศหัน่ชิน้ 1 ลกู  
          7. กุง้แหง้ทอด 2 ชอ้นโต๊ะ  
           8. ขงิอ่อนซอย 1 ชอ้นโต๊ะ  
  9. มะพรา้วคัว่ 2 ชอ้นโต๊ะ  
  10. ถัว่ปากอา้อบ 2 ชอ้นโต๊ะ  
          11. เมลด็ทานตะวนัอบ 2 ชอ้นโต๊ะ  
           12. หอมแดงเจยีว 1 ชอ้นโต๊ะ  
  13. กระเทยีมซอยเจยีว 1 ชอ้นโต๊ะ  
  14. ถัว่เหลอืงซกีทอดกรอบ 2 ชอ้นโต๊ะ  
           15. พรกิขีห้นูแดงซอย 2 เมด็  
           16. น้ํามะนาว 1 ชอ้นชา  
  17. น้ํามนัถัว่ลสิง 1 ชอ้นโต๊ะ 
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วิธีท า 
 1. ต้มใบชาหมกัในน้ําเดอืดประมาณ 20 นาท ีพอนุ่มตกัขึน้ลา้งน้ําเปล่าพกัใหส้ะเดด็น้ํา 
บบีใหแ้หง้ 
 2. จัดส่วนผสมทัง้หมดใส่จาน โรยด้วยกุ้งแห้ง หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว  
ก่อนรบัประทานราดดว้ยน้ํามะนาว และน้ํามนัถัว่ลสิง คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัรบัประทาน 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  11 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 เร่ือง การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน   
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 11   เรื่อง ต้มย ากุ้ง อาหารประจ าประเทศไทย   เวลา  1  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
  1.1 อธบิายถงึส่วนประกอบของต้มยาํกุ้งได ้
  1.2 อธบิายวธิทีาํตม้ยาํกุ้งได ้
  1.3 อธบิายถงึรสชาตขิองต้มยาํกุง้ได ้
  1.3 ปฏบิตักิารทาํต้มยาํกุ้ง 
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 
สาระส าคญั 
 ต้มยํากุ้งเมนูอาหารไทยทีท่ ัว่โลกรูจ้กักนัดใีครที่ไดม้าเทีย่วทีเ่มอืงไทยต้องลองทานกนั
ทุกคน ดว้ยรสชาตทิีเ่ผด็รอ้นเขม้ขน้และกลมกล่อมซึง่เป็นเอกลกัษณ์ของต้มยาํกุ้งนี้ทําให้ใครๆ 
หลายคนติดใจจนกลบัไปพูดกันปากต่อปากว่ามาประเทศไทยต้องทานต้มยํากุ้ง  ต้มยํากุ้ง 
เมอืงไทย ม ี2 ชนิด คอื ตม้ยาํกุง้น้ําขน้ (ใส่กะท)ิ และน้ําใส (ไม่ใส่กะท)ิ เคลด็ลบัความอร่อยของ
ตม้ยาํกุง้น้ําขน้ คอื พรกิขีห้นูป่นทอดกบักระเทยีมเพราะจะทําใหน้ํ้าซุปเผด็หอมค่ะ 
 
สาระการเรียนรู้ 
 การทาํตม้ยาํกุ้ง อาหารประจาํชาตไิทย 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
 1.1 ครูสนทนากับนักเรียนเกี่ยวกับอาหารไทยที่คนไทยทัว่ไปนิยมว่ามอีะไรบ้าง  
ให้นักเรียนช่วยกันยกตัวอย่าง และถามนักเรียนว่านักเรียนรู้หรือไม่ว่าอาหารไทยอะไรที่
ชาวต่างชาตนิิยมรบัประทาน ใหน้กัเรยีนช่วยกนัยกตวัอย่าง 
 1.2 ครู ยกตวัอย่างอาหารทีช่าวต่างชาตนิิยมรบัประทานอาหารไทย ได้แก่ ต้มยํากุ้ง 
ผดัไทย สม้ตําไทย เป็นตน้ แต่ทีน่ิยมทีสุ่ด คอื ตม้ยาํกุง้ 
 2. ขัน้สอน  
 2.1 ครแูจง้จดุประสงคก์ารเรยีนรูใ้นการเรยีนครัง้นี้ใหน้กัเรยีนทราบ 
 2.2 นกัเรยีนแบ่งกลุ่มออกเป็น 6 กลุ่ม ร่วมกนัศกึษาวธิทีําต้มยาํกุ้ง อาหารประจาํชาติ
ไทย จากใบความรูท้ี ่11 เรือ่ง ตม้ยาํกุง้ อาหารประจาํชาตไิทย 
 2.3 ครูอธบิายถงึวธิกีารทําต้มยํากุ้ง โดยใช้คลปิวดีโีอการทําต้มยํากุ้ง เป็นสื่อใน
การอธบิาย 
 2.4 ครเูริม่สาธติการทําต้มยาํกุ้ง อาหารประจาํชาตไิทย โดยใหน้ักเรยีนฝึกทําตาม
การสาธติของครไูปพรอ้มๆ กนั  
 2.5 เมื่อทําต้มยํากุ้งเสรจ็แลว้ ครูสาธติวธิจีดัใส่จานตกแต่งใหส้วยงาม พรอ้มที่จะ 
เสรฟิเพื่อรบัประทาน 
 2.6 นกัเรยีนนําส่งผลงานทีเ่สรจ็เรยีบรอ้ยแลว้  
 2.7 ครูชิมรสชาติของผลงานการทําต้มยํากุ้ง ของนักเรยีนแต่ละกลุ่ม พร้อมให้
คาํแนะนํา ตชิม และใหค้ะแนน   
 2.8 นักเรยีนผลดักันชิมรสชาติผลงานการทําต้มยํากุ้งของกลุ่มเพื่อนๆ และให้
คะแนนกลุ่มเพื่อน 
 2.9 ครูประกาศผลคะแนนที่นักเรยีนให้คะแนนกลุ่มเพื่อนๆ ว่ากลุ่มใดได้คะแนน
สงูสุด พรอ้มใหค้าํแนะนํา  
 3. ขัน้สรปุ 
 นักเรยีนและครูร่วมกันสรุปวิธทีําต้มยํากุ้ง อาหารประจําชาติไทย ให้มรีสชาดที่
อรอ่ย มหีน้าตาน่ารบัประทาน  
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่11 เรือ่ง ตม้ยาํกุง้ อาหารประจาํชาตไิทย 
 2. คลปิวดีโีอการทาํตม้ยาํกุง้ 
 3. วสัดุ – อุปกรณ์การทาํตม้ยาํกุง้ 
 4. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
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การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 

 
8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 11  
เร่ือง ต้มย ากุ้ง อาหารประจ าชาติไทย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
 1. กุง้กุลาดาํตวัใหญ่ หรอืกุง้แมน้ํ่า  500  กรมั 
 2. เหด็ฟางผ่าครึง่   100  กรมั  
 3. พรกิขีห้นูโขลกหยาบ   15   เมด็   
 4. ใบมะกรดูฉีกเอากา้นออก   5   ใบ 
 5. ขา่หัน่แว่น    4   แว่น 
 6. ตะไครทุ้บแลว้หัน่ท่อน   2   ตน้ 
 7. น้ําพรกิเผา  3  ชอ้นโต๊ะ 
 8. มะนาว  1  ลกู 
 9. กะทหิรอืนมขน้จดื  1/2  ถว้ย 
 10. น้ําตาล  1/2  ชอ้นโต๊ะ 
 11. น้ําปลา  3  ชอ้นโต๊ะ 
 12. ผกัช ีโรยหน้า   หยบิมอื     
 13. เกลอื  หยบิมอื 
 14. น้ําซุป (ถา้ไมม่เีป็นซุปสาํเรจ็รปูกบัน้ําเปล่า) 
  



241 

วิธีท า 
 1. ก่อนอื่นต้องแกะเปลอืกกุ้งผ่าเอาเสน้ดําออกลา้งใหส้ะอาด หัน่เครื่องต้มยํา พรกิ ข่า 
ตะไคร ้ใบมะกรดูและเหด็ ใหพ้รอ้ม 
 2. นําน้ําซุปไปตัง้ไฟให้เดือด ใส่เครื่องต้มยําลงไปให้หมด ให้เดอืดอีกครัง้ก็ใสกุ้งที่
เตรยีมไวล้งไป 
 3. หลงัจากใส่กุง้ลงไปแลว้ ใหใ้ส่ น้ําตาล น้ําปลา พรกิขีห้นู พรกิเผา ตามดว้ยเหด็ฟาง  
 4. ปิดเตาไฟ เติมกะท ิหรอืนมขน้จดื แล้วค่อยปรุงด้วยมะนาว (เคล็ดลบัการบบีน้ํา
มะนาวใส่ในน้ําทีก่ําลงัเดอืดทําใหม้ะนาวข่มได้) โรยเกลอืนิดหน่อยเพื่อดงึรสเปรีย้วหวานเคม็ให้
เขม้ขน้มากยิง่ขึน้ 
 5. จดัชามเสริฟ์ หัน่ผกัโรยหน้า เพิม่ความหอม 
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แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี  12 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี              ชัน้มธัยมศึกษาตอนปลาย 
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 3 เร่ือง การค านวณค่าใช้จ่าย ก าหนดราคาขาย และการจดัจ าหน่าย 
แผนการจดัการเรียนรู้ท่ี 12  เรื่อง การค านวณค่าใช้จ่าย ก าหนดราคาขาย  
        และการจดัจ าหน่าย         เวลา  2  ชัว่โมง 
........................................................................................................................................... 
 

มาตรฐานการเรียนรู้  
 มาตรฐาน ง 4.1 เขา้ใจ มทีกัษะที่จําเป็น มปีระสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชพี 
ใชเ้ทคโนโลยเีพื่อพฒันาอาชพี มคีุณธรรม และมเีจตคตทิีด่ต่ีออาชพี 
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.1 นกัเรยีนสามารถคาํนวณค่าใชจ้า่ยและกําหนดราคาขายอาหารได ้
 1.2 นกัเรยีนสามารถจดัจาํหน่ายอาหารได ้
 2. ทกัษะกระบวนการ 
  กระบวนการทาํงานกลุ่ม 
 3. คณุลกัษณะอนัพึงประสงค ์
   มุง่มัน่ในการทาํงาน 
 
สาระส าคญั 
 การกําหนดราคาขาย ผูข้ายต้องคดิต้นทุนทัง้หมด บวกดว้ยกําไรทีต่้องการ กจ็ะเป็นราคา
ขาย และการจดัจําหน่ายสินค้า เป็นภาระกิจหนึ่งที่ผู้ประกอบธุรกิจ จะต้องมคีวามรู้ความเข้าใจ  
ซึง่จะส่งผลใหธุ้รกจินัน้สําเรจ็ไดผ้ลด ี
 
สาระการเรียนรู้ 
 1. การคดิราคาตน้ทุนการผลติ 
 2. การจดัจาํหน่าย 
 3. การเผยแพรส่นิคา้ 
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การจดักิจกรรมการเรียนรู้ 
 1. ขัน้น าเข้าสู่บทเรียน 
  ครูยกตัวอย่าง เช่น ต้มยํากุ้ง แล้วครูสนทนากับนักเรยีนเกี่ยวกับการจําหน่าย 
ตม้ยาํกุง้ และราคาของตม้ยาํกุง้ทีข่ายในรา้นอาหาร 
 2. ขัน้สอน  
 2.1 นักเรยีนกลุ่มเดิม ร่วมกันศึกษาใบความรู้ที่ 12 เรื่อง การคิดราคาต้นทุน 
การทาํอาหารขาย 
 2.2  นักเรยีนส่งตวัแทนกลุ่มจบัสลาก ชื่อ กลุ่มอาหารประจาํชาตอิาเซยีน เพื่อทดลอง
คดิราคมขายอาหารทีท่ําขึน้ (ตามชื่ออาหารทีจ่บัสลากได)้ 
 2.3 ครูแจกใบรายการราคาต้นทุนที่นํามาทําอาหารให้กับนักเรียนได้ศึกษา  
เพื่อทดลองคดิราคาขายอาหารทีท่ําขึน้ และนักเรยีนร่วมกนัวางแผนเกี่ยวกบัแนวทางการขาย
อาหาร 
 2.4 นักเรยีนแต่ละกลุ่มนําเสนอราคาขายอาหารทีท่ํา พรอ้มทัง้อธบิายเหตุผล และ
นําเสนอแนวทางการขายอาหารทีท่ําขึน้ 
 2.5 ครแูละนกัเรยีนรว่มกนัสรปุราคาขายอาหารทีเ่หมาะสม 
 2.6 ครูและนักเรยีนร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับแนวทางการขายอาหาร และโดย
วเิคราะหผ์ลดแีละผลเสยีของระบบการขายในสถานทีต่่างๆ ร่วมกนักําหนดวธิกีารขาย ขัน้ตอน
การขาย เป็นตน้ 
 3. ขัน้สรปุ 
  นักเรยีนแต่ละกลุ่มเสนอแนะแนวทางในการเผยแพร่ ประชาสมัพนัธ์อาหาร เช่น 
การประชาสมัพนัธใ์นชุมชนต่างๆ การตดิป้ายประกาศ การสาธติการทาํอาหาร เป็นตน้ 
 
ส่ือการเรียนการสอน 
 1. ใบความรูท้ี ่12 เรือ่ง การคดิราคาตน้ทุนการผลติ 
 2. แบบประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล และรายกลุ่ม 
 
การวดัผลและประเมินผล 
 

วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมินผลการเรียนรู้ 
- การประเมนิการปฏบิตังิานเป็นรายบุคคล 
และรายกลุ่ม 

-แบบประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงานเป็น
รายบุคคล และรายกลุ่ม 
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8. บนัทึกผลหลงัการจดัการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
.  
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ใบความรู้ท่ี 12 
การค านวณค่าใช้จ่าย  ก าหนดราคา และการจดัจ าหน่าย 

 
 
หลกัการคิดต้นทุน ก าไร ราคาขาย หรือบริการ 

การจดัจําหน่ายผลิตภณัฑ์ จําเป็นที่ผู้ผลติจะต้องมคีวามรู้ด้านการคดิต้นทุนกําไร  
เพื่อช่วยใหก้ารจาํหน่ายไม่ขาดทุน หรอืไดก้ําไรตามทีต่้องการ ดงันัน้ผูผ้ลติจะต้องรูค้วามหมาย
ของคาํ และหลกัการคดิตน้ทุน กําไร และราคาขาย 
 
ความหมายของค าต่าง ๆ ในการคิดต้นทุน ก าไร และราคาขาย 

1. ตน้ทุน หมายถงึ การใชจ้่ายต่าง ๆ ในการดาํเนินกจิกรรมทัง้ในส่วนของวสัดุ อุปกรณ์  
เครือ่งมอื ค่าสกึหรอ ค่าสถานที ่ค่าใชจ้า่ยต่าง ๆ และค่าแรง มคีวามหมายดงันี้ 
 1.1 ค่าวสัดุ หมายถงึ รายการใชจ้า่ยต่างๆ ทีใ่ชใ้นการทาํอาหาร 
 1.2 ค่าแรง หมายถงึ ค่าใชจ้า่ยใหล้กูจา้ง ลกูน้อง ผูผ้ลติเอง 
 1.3 ค่าสกึหรอ หมายถงึ ค่าเสื่อมของเครื่องมอือุปกรณ์ เช่น กระทะ หมอ้ ตะหลวิ 
ทพัพ ีเป็นตน้ 
 1.4 ค่าสถานที ่หมายถงึ หรอืค่าสถานทีต่ ัง้จาํหน่าย 
 1.5 ค่าใชจ้า่ยอื่นๆ เช่น ค่าน้ํา ค่าไฟ ค่าพาหนะ ค่าแก๊ส เป็นตน้ 
 2. กําไร หมายถึง เงนิส่วนที่ได้รบัเกนิจากทุน หรอืจะกล่าวว่า กําไร คอื เงนิที่ได้จาก
การขายสนิคา้ทีห่กัตน้ทุนออกแลว้ 
 3. ราคาขาย หมายถงึ มลูค่าของสนิคา้ ซึง่รวมค่าใชจ้่ายต่าง ๆ และกําไรซึง่ตรีาคาเป็น
ตวัเงนิ 
 การคิดต้นทุน ผูข้ายจะต้องคดิจากราคาสนิคา้ทัง้หมดรวมกบัค่าสกึหรอของเครื่องใช ้
เช่น ค่าแรง ค่าขนส่ง ค่าพาหนะ ค่าน้ํา ค่าไฟ ค่าแก๊ส  
 การคิดก าไร ขึน้อยูก่บัผูผ้ลติว่าตอ้งการกําไรเท่าไหร่ เช่น 40% 50% หรอื 60% 
 การก าหนดราคาขาย ผูข้ายต้องคดิต้นทุนทัง้หมด บวกดว้ยกําไรทีต่้องการ กจ็ะเป็นราคา
ขาย การกําหนดราคาขายบางครัง้ต้องมกีลยุทธ มฉิะนัน้อาจจะขายของไม่ได้ การกําหนดราคาขาย
จงึควรคํานึงถึงสถานการณ์ และสภาพความต้องการของตลาด ถ้าผู้บรโิภคมกีําลงัซื้อสูง มคีวาม
ตอ้งการมาก กค็วรกําหนดราคาใหสู้ง เพื่อจะไดม้กีําไรมาก 
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ตวัอย่างการค านวณหาต้นทนุ การท าต้มย ากุ้งจ าหน่าย  
 

 

ท่ี รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย เป็นเงิน 
1 กุง้  ½ กโิลกรมั กโิลกรมัละ 200 บาท 100 บาท 
2 เหด็ฟาง 1 ขดี ขดีละ 30 บาท 30 บาท 
3. เครือ่งตม้ยาํ 1 ชุด ชุดละ 5 บาท 5 บาท 
4.  น้ําพรกิเผา 3 ชอ้นโต๊ะ กระปกุละ 30 บาท 10 บาท 
5. มะนาว 5 ลกู ลกูละ 5 บาท 5 บาท 
6. กะท ิ 2 ½ ขดี  กโิลกรมัละ 70 บาท 17.50 บาท 
7. ผกัช ี 2 ตน้ กําละ 10 บาท 5 บาท 
8. เครือ่งปรงุต่างๆ   10 บาท 
4 ค่าอุปกรณ์อื่นๆ - 20 บาท 20 บาท 
5 ค่าน้ํา - 10 บาท 10 บาท 
6 ค่าไฟฟ้า - 10 บาท 10 บาท 
7. ค่าแก๊ส  20 บาท 20 บาท 
8 ค่ารถไปซือ้ของ 1 คน 20 บาท 20 บาท 

รวมทัง้สิน้ 262.50 บาท 
ตอ้งการกําไร 50 % กเ็อา (262.50X50) / 100 = 131.25 
 ดงันัน้ตน้ทุน + กําไรทีต่อ้งการคอื 262.50 + 131.25 = 393.75 บาท 
ตม้ยาํกุง้ทีท่าํได ้4 ถว้ย    
สรปุราคาตม้ยาํกุง้เท่ากบั ราคาถว้ยละ 99 บาท 
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การจดัจ าหน่าย 
 
แนวทางการจดัจ าหน่ายอาหาร 
 1. ทาํเป็นรา้นขายอาหาร 
 2. ทาํขายเป็นชุด ขายในตลาดแบบแผงลอย ณ สถานทีข่ายสนิคา้ต่างๆ เช่น ตลาดนดั 
แหล่งท่องเทีย่วทีส่ามารถตัง้โต๊ะขายอาหารได ้เป็นตน้ 
 3. ทาํเป็นแพค็ ชุด และนําไปส่งกบัผูซ้ือ้ทีส่ ัง่ซือ้อาหารตามทีท่าํงาน  
 
การจดัจ าหน่ายสินค้า ผูข้ายจะต้องเลือกปฏิบติั ในส่ิงต่อไปน้ี 
 1. การกําหนดวธิขีาย ใช้วธิเีร่ขาย แผงลอย เปิดร้านค้า และบรกิาร ซึ่งนักเรยีนควร
เลอืกใหเ้หมาะสมกบัสภาพของทอ้งถิน่ 
 2. การหาตลาด การหาตลาดเพื่อจดัจาํหน่าย ควรเลอืกทําเลจาํหน่าย ควรเลอืกสถานที่
ทีม่ผีูค้นสญัจรไปมา มากเพยีงพอ หรอืเป็นแหล่งทีส่ะดวกต่อการไปมาของผูซ้ือ้ 
 3. ทาํประชาสมัพนัธก์ารโฆษณา เช่น 

- บอกเพื่อน ๆ  
- ทาํแผ่นปลวิแจกสถานทีต่่างๆ 
- โฆษณาผ่านสื่อเทคโนโลยต่ีางๆ เช่น Line , Facebook , วทิย ุ เป็นตน้ 
- จดัการสาธติการทําอาหาร 

 
คณุธรรม จริยธรรมของผู้จดัจ าหน่าย หรือผู้ให้บริการ 
 ผูป้ระกอบธุรกจิต่าง ๆ ควรมคีุณธรรม จรยิธรรมทีด่งีาม เพราะจะช่วยใหผู้อ้ยากซือ้  
ซึง่จะเป็นเหตุผลหนึ่งทีท่ําใหธุ้รกจิประสบความสําเรจ็ 
 
คณุสมบติัของผูจ้ดัจ าหน่าย ควรมีลกัษณะ ดงัน้ี 
 1. แต่งกายสะอาดเรยีบรอ้ย 
 2. หน้าตายิม้แยม้แจ่มใส พดูจาไพเราะ แสดงกรยิามารยาทดว้ยอธัยาศยัทีด่งีาม 
 3. มคีวามซื่อสตัย ์สุจรติ ไม่หลอกลวงผูซ้ือ้ ไมค่า้กําไรเกนิควร ไมปิ่ดบงัซ่อนของเสยีไว ้ 
ไมท่อนเงนิผดิ ไมค่ดิราคาเกนิ ไมผ่ดินดัหมาย 
 4. มคีวามขยนัขนัแขง็ ไมแ่สดงความเกยีจครา้นใหผู้อ้ื่นเหน็ 
 5. ไมพ่ดูมากเกนิไป 
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กิจกรรมฝึกคิด 
 

คาํชีแ้จง     ใหน้ักเรยีนลองคดิคํานวณต้นทุน และราคาขายอาหารของนกัเรยีน  
       โดยสอบถามราคาวสัดุอุปกรณ์จากครไูด ้
 
ชื่อกลุ่ม............................................................................ชื่ออาหาร.................................................. 
 
 

ท่ี รายการ จ านวน ราคาต่อหน่วย เป็นเงิน 
1     
2     
3     
4     
5     
6     
7     
8     
9     
10     
11     
12     
13     
14     
15     
16     
17     
18     
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แบบสงัเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  (รายบคุคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชัน้...................        เลขที.่.................... 
 
ล าดบัท่ี 

พฤติกรรม 
คณุภาพการปฏิบติั 

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรยีน    
2 ความตัง้ใจในการทาํงาน    
3 ความรบัผดิชอบ    
4 ตรงต่อเวลา    
5 ความสะอาด เรยีบรอ้ย    
6 ผลสาํเรจ็ของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูป้ระเมนิ 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑก์ารให้คะแนน 

ปฏบิตัหิรอืแสดงพฤตกิรรมอยา่งสมํ่าเสมอ =     ด ี   ให ้ 3      คะแนน 
ปฏบิตัหิรอืแสดงพฤตกิรรมบ่อยครัง้  =     พอใช ้ ให ้ 2     คะแนน 
ปฏบิตัหิรอืแสดงพฤตกิรรมบางครัง้หรอืน้อยครัง้ =     ปรบัปรงุ ให ้ 1     คะแนน 
 

เกณฑก์ารตดัสินคณุภาพ 
 

 

 

 

 

  

ช่วงคะแนน ระดบัคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดมีาก 
ด ี

พอใช ้
ปรบัปรงุ 
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แบบประเมินพฤติกรรมการท างานกลุ่ม 
 
ชื่อกลุ่ม................................................ 
 สมาชกิกลุ่ม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
ค าช้ีแจง ใหท้าํเครือ่งหมาย / ในช่องทีต่รงกบัความเป็นจรงิ 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏบิตั ิ

 
ดมีาก (3) ด ี(2) พอใช ้(1) ปรบัปรงุ (0) 

1. การวางแผนในการทาํงานรว่มกนั     
2. การมอบหมายงานในกลุ่ม     
3. การรว่มมอืของสมาชกิในกลุ่ม     
4. การปฏบิตังิานตามแผนและขัน้ตอน     
5. ผลงานสําเรจ็ตามขัน้ตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดบัคุณภาพ     

เกณฑก์ารให้คะแนนคณุภาพการปฏิบติั 
พฤตกิรรมหรอืผลงานปรากฏชดัเจน ได ้3 คะแนน 
พฤตกิรรมหรอืผลงานปรากฏค่อนขา้งชดัเจน ได ้2 คะแนน 
พฤตกิรรมหรอืผลงานปรากฏบา้งเลก็น้อย ได ้1 คะแนน 
ไมม่ผีลงาน ไมไ่ดป้ฏบิตั ิได ้0 คะแนน 
เกณฑก์ารตดัสินคณุภาพการปฏิบติั 
ช่วงคะแนน 16-18 คะแนน ระดบัคุณภาพ ดมีาก (3) 
ช่วงคะแนน 11-15 คะแนน ระดบัคุณภาพ ด ี(2) 
ช่วงคะแนน 6-10 คะแนน ระดบัคุณภาพ พอใช ้(1) 
ช่วงคะแนน 0-5 คะแนน ระดบัคุณภาพ ปรบัปรงุ (0)  


