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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

คำนำ 
 
เอกสารประกอบการสอนวิชาอาหารไทย  รหัสวิชา  30404 – 2004   เรียบเรียงขึ้นเพื่อใชเปนคูมือการ
สอนสำหรับนักศึกษา  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ตามหลักสูตรระดบัประกาศนียบัตรวิชาชั้นสูง (ปวส.) 
พุทธศักราช  2563  (ปรับปรุง  พุทธศักราช  2565)  จำนวน  3  หนวยกิต  เวลาเรียน  5  ชั่วโมงตอสัปดาห  
สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  กระทรวงศึกษาธิการ 

เนื้อหาในเอกสารประกอบการสอนนี้  ไดจัดแบงเนื้อหาประกอบดวย  8  หนวยการเรียนรูดังนี้  
หนวยท่ี  1  การประกอบอาหารไทย  หนวยท่ี  2  การประกอบอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  หนวยท่ี  3  
การประกอบอาหารไทยโบราณ  หนวยท่ี  4  การประกอบอาหารไทยในวรรณคดี  หนวยท่ี  5  การประกอบอาหาร
เหลือใช  (การดัดแปลงอาหารเหลือใช)  หนวยที่  6  การออกแบบและการจัดตกแตงอาหาร  หนวยที่  7  
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและจัดแสดงผลงาน  หนวยท่ี  8  การจัดทำตำรับมาตรฐานและการคิดตนทุน 

ซึ่งเนื้อหาเอกสารประกอบการสอนหนวยที่  1  การประกอบอาหารไทย  ประกอบดวย   
ใบความรูที่มีสาระสำคัญ  จุดประสงคการเรียนรู  เนื้อหา  สรุป  แบบทดสอบกอนเรียน - หลังเรียน  ใบงาน 
ใบปฏิบัติ  และแบบประเมินผลการเรียนรู  ซึ่งขาพเจาไดเรียบเรียงจากประสบการณการทำอาหารไทย
การคนควาจากตำราวิชาการ  ขอมูลสารสนเทศ  และจากผูทรงคุณวุฒิผูมีความรูเกี่ยวกับการทำอาหารไทย
โดยเฉพาะ  เพื่อใหเอกสารประกอบการสอนฉบับนี้  มีความสมบูรณและถูกตอง  นักศึกษาหรือผูสนใจ
สามารถเรียนรูไดดวยตนเอง  นำไปใชในการประกอบการสอนและการประกอบอาชีพ 

ผูเรียบเรียงขอกราบขอบพระคุณ  บุพการี  ครู-อาจารย  ผูประสาทวิชาความรู  ขอขอบพระคุณ
ผูอำนวยการ  จิตโสมนัส  ชัยวงษ  และผูบริหารวิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา  คณะครู  อาจารย
ผูทรงคุณวุฒิ  หนังสือ  ตำรา  หรือแหลงขอมูลจากการสอบถามทุกทานที่ใหคำปรึกษาแนะนำอยางดียิ่ง  
ขอบคุณเจาของบรรณานุกรมที่ใหสืบคนขอมูลทุกทาน  ที่ผูเขียนใชในการศึกษาคนควา  ประกอบการ
เรียบเรียงเอกสารประกอบการสอนเลมนี้  ใหมีความสมบูรณ  และเกิดประโยชนกับผูเรียนหรือผูสนใจอยาง
แทจริง 

 
 

   กัญญาภัทร  มองพิมาย 
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
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สารบัญ 
 
 หนา 
คำนำ 
สารบัญ 
สารบัญตาราง 
สารบัญภาพ 
แบบอนุมัติการนำเอกสารประกอบการสอนใชจัดกิจกรรมการเรียนรู 
หลักสูตรรายวิชา 
ตารางวิเคราะหหลักสูตร 
แบบทดสอบกอนเรยีน  หนวยท่ี  1  การประกอบอาหารไทย 
ใบความรูหนวยท่ี  1  การประกอบอาหารไทย 

1.  หลักการประกอบอาหารไทย 
2.  ประเภทของอาหารไทย 
3.  ความหมายของคำศัพทเทคนิคท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 
4.  หลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทย 

เอกสารอางอิง 
ใบงาน 
ใบปฏิบัติงาน 
แบบประเมินการนำเสนองาน 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบบันทึกการสังเกตพฤติกรรมการเรียน 
แบบทดสอบหลังเรียน  หนวยท่ี  1  การประกอบอาหาร 
เฉลยแบบทดสอบกอนเรียน - หลังเรียน  หนวยท่ี  1  การประกอบอาหารไทย 
แบบประเมินผลการปฏิบัติงานเฉลยแบบทดสอบกอนเรียน - หลังเรียน  หนวยท่ี  1  การประกอบ
อาหารไทย 
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สารบัญตาราง 
 
 หนา 
ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง   
ตารางท่ี  1.2  สวนผสมเครื่องแกงในอาหารไทย 
ตารางท่ี  1.3  ลักษณะน้ำยำ 
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สารบัญภาพ 
 
 หนา 
ภาพท่ี  1.1  ตมสมปลาทูสด                                   
ภาพท่ี  1.2  ตมขาไก 
ภาพท่ี  1.3  แกงจืดสามกษัตริย 

10 
10 
11 

ภาพท่ี  1.4  แกงเลียงกุงสด 
ภาพท่ี  1.5  แกงสมผักรวม 
ภาพท่ี  1.6  แกงค่ัวสับปะรด 
ภาพท่ี  1.7  แกงมัสม่ันไก 
ภาพท่ี  1.8  แกงขียวหวานไก 
ภาพท่ี  1.9  เครื่องแกงแดง 
ภาพท่ี  1.10  เครื่องแกงเผ็ด 
ภาพท่ี  1.11  เครื่องแกงเขียวหวาน 
ภาพท่ี  1.12  เครื่องแกงพะแนง 
ภาพท่ี  1.13  เครื่องแกงค่ัว 
ภาพท่ี  1.14  เครื่องแกงมัสม่ัน 
ภาพท่ี  1.15  เครื่องแกงกะหรี ่
ภาพท่ี  1.16  เครื่องแกงสม  (ภาคกลาง) 
ภาพท่ี  1.17  เครื่องแกงสม  (ภาคใต)  หรือแกงเหลือง 
ภาพท่ี  1.18  เครื่องแกงฉูฉ่ี 
ภาพท่ี  1.19  ยำหมูยาง                                     
ภาพท่ี  1.20  ยำถ่ัวพู 
ภาพท่ี  1.21  ผัดฉาทะเล 
ภาพท่ี  1.22  ปลาทับทิมราดพริก 
ภาพท่ี  1.23  น้ำพริกกะป                                  
ภาพท่ี  1.24  หลนเตาเจี้ยว 
ภาพท่ี  1.25  ผัดไทยกุงสด                               
ภาพท่ี  1.26  ขนมจีนน้ำพริก 
ภาพท่ี  1.27  ขนมไทยท่ีนิยมใชในงานพิธีตาง ๆ  
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