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วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
แบบอนุมัตกิารนำเอกสารประกอบการสอนใชจัดกิจกรรมการเรียนรู 

ของแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขางานอาหารและโภชนาการ 

ประเภทวิชาคหกรรม 
 
 

รายวิชา  อาหารไทย  รหัสวิชา  30404 – 2004 
ตามโครงสรางหลักสูตร  ระดับประกาศนียบัตรวิชาช้ันสูง (ปวส.) พุทธศักราช  2563   

(ปรับปรุง  พุทธศักราช  2565) 
 
 

เรียบเรียงโดย 
นางสาวกัญญาภัทร  มองพิมาย 
วิทยฐานะ  ครูชำนาญการพิเศษ 

แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
เพ่ือขอเล่ือนวิทยฐานะ  เช่ียวชาญ 

 
 
วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา  เห็นควรอนุมัติใหเอกสารประกอบการสอน  รายวิชา  อาหาร

ไทย  รหัสวิชา  30404 – 2004  (2-3-3)  ที่สำเร็จโดยสมบูรณ  มีความถูกตองและเหมาะสม  สามารถ
ใชประกอบกิจกรรมการเรียนการสอน  ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง  (ปวส.)  ประเภท
วิชาคหกรรม  ของสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  กระทรวงศึกษาธิการไดจริง 

 
 

(นางจิตโสมนัส  ชัยวงษ) 
ผูอำนวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 

 
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ  โดยฝายวิชาการ  ไดตรวจสอบและพิจารณาความถูกตองเรียบรอย 

 

 
(นางสาวกัญญาภัทร  มองพิมาย)                    (นายประถมจักรี  สียางนอก) 
 ตำแหนง  ครูชำนาญการพิเศษ                                    รักษาการแทนรองผูอำนวยการฝายวิชาการ 
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หลักสูตรรายวชิา 
รหัสวิชา  30404 – 2004  วิชา  อาหารไทย  (2-3-3) 

หลักสูตร  ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  พุทธศักราช  2563   
(ปรับปรุง  พุทธศักราช  2565) 

สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ  สาขางาน  อาหารและโภชนาการ 
 

 

จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให  
      1.  เขาใจเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ  และการ
ประยุกตใชเทคโนโลยี  การจัดรายการอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย     
การดัดแปลงอาหารเหลือใช  การจัดตกแตง  คิดตนทุน  ตำรับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
       2.  สามารถเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ  และประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทย 
       3.  สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี      
จัดตกแตง  คิดตนทุน  จัดทำตำรับมาตรฐาน  นำเสนอ  และจัดแสดงผลงาน 
       4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  
ประหยัด  อดทน  และสามารถทำงานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การจัดอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ เทคนิคการ
ประกอบอาหาร  การดัดแปลงอาหารเหลือใช  การจัดตกแตง  คิดตนทุน  การทำตำรับ
มาตรฐาน  และจัดแสดงผลงานตามหลักการ 

2. เลือกวัตถุดิบ เครื ่องมือ อุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทย       
ตามหลักการ 

3. ประกอบอาหารไทย และจัดแสดงผลงานตามโอกาส  
4. ประยุกตใชหลักการ กระบวนการในการปฏิบัติงาน และเทคโนโลยีไดอยางมีประสิทธิภาพ  

และปลอดภัย 
 

คำอธิบายรายวิชา 
   ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบ  และเครื่องมือ  อุปกรณ
การจัดรายการอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี  เทคนิค
การประกอบอาหารไทย  การประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช  การจัดตกแตงอาหาร 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไทย  คิดตนทุน  จัดทำตำรับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
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ตารางวิเคราะหหลักสูตร 
วิชา  อาหารไทย  รหัสวิชา  30404 – 2004  

 จำนวน  3  หนวยกิต  เวลาเรียน/สัปดาห  5  ช่ัวโมง  รวม  90  ช่ัวโมง 
 

 
 
 

เนื้อหาของหลักสูตร 
ในแตละหนวยการเรียนรู 
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1.  การประกอบอาหารไทย 1 1 2     5 2 11 

2.  การประกอบอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ 1 1 2     6 4 14 

3.  การประกอบอาหารไทยโบราณ 1 1 1     6 2 11 

4.  การประกอบอาหารไทยในวรรณคดี 1 1 1     6 2 11 

5.  การประกอบอาหารเหลือใช (การดัดแปลง
อาหารเหลือใช) 

1 1 1    1 5 2 11 

6.  การออกแบบและการจัดตกแตงอาหาร 1 1 2 1    6 2 13 

7.  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและจัดแสดง 
ผลงาน 

1 1 2 1  1  6 4 16 

8.  การจัดทำตำรับมาตรฐานและการคิดตนทุน 1 1 1 1 1 1  5 2 13 

รวม 8 8 12 3 1 2 1 45 20 100 

ลำดับความสำคัญ 2 1 3  
 

จากตารางวิเคราะหหลักสูตรรายวิชาและตารางน้ำหนักคะแนน  จะพบวามีเนื ้อหาทั ้งหมด           
8  หนวยการเรียนรู  แตละหนวยมีบทบาทความสำคัญที่แตกตางกันในการจัดการเรียนรูตามคาน้ำหนัก
คะแนน  ท่ีปรากฏและสามารถสรุปการวิเคราะหหลักสูตรรายวิชาและน้ำหนักคะแนนได  ดังนี้ 

ดานพุทธิพิสัย     น้ำหนักคะแนน  35  คะแนน 

ดานทักษะพิสัย   น้ำหนักคะแนน  45  คะแนน 
ดานจิตพิสัย       น้ำหนักคะแนน  20  คะแนน 

รวมน้ำหนักคะแนน  100  คะแนน 
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แบบทดสอบกอนเรียนหนวยท่ี  1   
เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 

 
 

  คำช้ีแจง   จงเลือกคำตอบที่ถูกตองทีสุ่ดเพียงคำตอบเดียว 

 
1.  การประกอบอาหารไทย  ขอใดกลาวถูกตอง 

ก.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการปรุงอาหาร 
ข.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการจัดอาหารใหนารับประทาน  

ค.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
ง.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการทุกอยางท่ีจะทำใหอาหารสุกและพรอมรับประทาน 

2.  การทำอาหารใหสุกโดยวิธีการตาง ๆ  เชน  การหุง  ตม  ปง  ยาง  นึ่ง  หมายถึงขอใด 
ค.  การปรงุ 
ข.  การหุงตม 

   ก.  การเตรียม  
  ง.  การประกอบ 
3.  ประเภทของอาหารไทย  สามารถแบงตามลักษณะของอาหารไดอยางชัดเจน  คือขอใด 
      ก.  ประเภทอาหารคาว  

ข.  ประเภทอาหารหวาน 

  ค.  ประเภทอาหารคาว  และอาหารหวาน  
  ง.  ประเภทอาหารคาว  อาหารหวาน  และอาหารวาง 
4.  อาหารไทยประเภทอาหารคาวมีก่ีประเภท 
  ก.  5  ประเภท   
  ข.  6  ประเภท  

  ค.  7  ประเภท   
  ง.  8  ประเภท 
5.  การทำอาหารใหสุก  โดยวางของสิ่งนั้นไวเหนือไฟออน ๆ หมั่นกลับไปกลับมาจนภายนอกไหม  

แตภายในสุก  และนุม เปนการประกอบอาหารโดยวิธีใด  
  ก.  การปง 

  ข.  การเผา     
  ค.  การยาง    
  ง.  การหลาม 
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6.  หลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทยที่ทำใหอาหารสุก  โดยใชน้ำหรือของเหลวปริมาณมาก  
เปนตัวกลางนำความรอน คือขอใด 

  ก.  การนึ่ง 
  ข.  การตม 
  ค.  การลวก    
  ง.  การทอด 
7.  ขอใด  ไมใช  อาหารไทยประเภทตม 
     ก.  ตมสม              
  ข.  ตมขา 
      ค.  ตมเค็ม              
  ง.  ตมเปรี้ยว 
8.  เครื่องแกงท่ีมีสวนผสมและเครื่องเทศมากชนิดท่ีสุด  คือเครื่องแกงชนิดใด 
     ก.  เครื่องแกงค่ัว   
  ข.  เครื่องแกงเผ็ด 
  ค.  เครื่องแกงกะหรี่    
  ง.  เครื่องแกงมัสม่ัน 
9.  การปรุงรสตมยำดวยมะนาว  ควรใสตอนไหนของการประกอบท่ีถูกตอง  คือขอใด 
  ก.  ใสตอนน้ำเดือด   
  ข.  ใสตอนไหนก็ได 
  ค.  ใสหลังจากปดเตา   
  ง.  ใสเปนอันดับแรกของการเครื่องปรุงรส    
10.  การปรุงรสน้ำยำท่ีใชน้ำพริกเผา  และมีสวนประกอบของมะพราวค่ัว  หัวกะทิ  หอมเจียว  หรือ     

กระเทียมเจียว  คือยำใด 
     ก.  ยำใหญ  

ข.  ยำถ่ัวพู 
ค.  ยำทวาย 

  ง.  ยำวุนเสน    
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ใบความรู หนวยที่  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย   รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนคร้ังที่  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเร่ือง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

 

  สาระสำคัญ 
          
 

อาหารไทยเปนอาหารที่มีรสชาติเขมขน  กลมกลอม  ประกอบดวยเครื่องปรุงนานาชนิด  
จึงทำใหอาหารที่ออกมามีรสชาติหลากหลาย  ซึ่งอาหารไทยประเภทตาง ๆ แตละอยางมีรสและลักษณะ
เดนเฉพาะตัวรวมถึงการใชเครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีไมเหมือนกัน  หลกัการประกอบอาหารมีหลากหลายวิธีดวยกัน
มีการจัดอาหารและการเก็บรักษาอาหารที่ดีถูกหลักอนามัย  ดังนั้นผูประกอบอาหารจะตองศึกษาจาก
ตำราอาหารไทย  และผูเชี่ยวชาญอาหารไทย  การทำอาหารไทยใหอรอยตองมีความรูความชำนาญและ
ประสบการณตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย  จะตองมีความพิถีพิถัน  ประณีต  มีขั้นตอน
ในการประกอบเพื่อใหอาหารนารับประทานมีรสชาติอรอยถูกปากผูบริโภค  มีลักษณะที่ดีตามชนิดและ
ประเภทของอาหารและมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ  

  
 

  จุดประสงคการเรียนรู 
 
 

1.  เขาใจหลักการประกอบอาหารไทย 
1.1  บอกความหมายและความสำคัญของการประกอบอาหารไทย 
1.2  บอกประเภทของอาหารไทย 
1.3  อธิบายศัพทเทคนิคท่ีเก่ียวของในการประกอบอาหารไทย 
1.4  อธิบายหลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทย 

2.  มีทักษะในการประกอบอาหารไทย 
2.1  เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
2.2  ประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
2.3  ปฏิบัติงานดวยความสามัคคี  เปนระเบียบ  สะอาด  รอบคอบ 
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หนวยการเรียนท่ี  1   

การประกอบอาหารไทย 

 

อาหารไทยเปนมรดกทางวัฒนธรรมที่สำคัญอยางหนึ่งของประเทศไทย  ที่มีการสั่งสมและ

ถายทอดมาอยางตอเนื่องจากบรรพบุรุษตั้งแตอดีตถึงปจจุบัน  จนเปนเอกลักษณประจำชาติไทย  อาหารไทย

เปนอาหารท่ีมีรสชาติเขมขน  กลมกลอม  มีเครื่องปรุงมากมายหลายชนิด  มีรสชาติท่ีหลากหลาย  และ

ในแตละอยางมีรสและลักษณะเดนเฉพาะตัว  การใชเครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีไมเหมือนกัน  ผูประกอบอาหาร

จะตองศึกษาจากตำราอาหารไทย  และผูเชี่ยวชาญอาหารไทย  การทำอาหารไทยใหอรอยตองใชความชำนาญ  

และประสบการณ  ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทยจะตองมีความพิถีพิถัน  ประณีต  มีขั้นตอน

ในการประกอบเพื่อใหอาหารนารับประทาน  อาหารไทยขึ้นชื่อไดวามีประวัติความเปนมาอยางชานาน  

ผูคนสวนใหญ  ทั้งในและตางประเทศชื่นชอบในรสชาติของอาหารไทย  ซึ่งในปจจุบันอาหารไทย

ไดรับการเผยแพร  เปนท่ีนิยมอยางกวางขวางในนานาประชาโลกเปนความภาคภูมิใจในความเปนอารยธรรม

ของชนชาติไทย 

 

    1.  หลักการประกอบอาหารไทย 

 

1.1  ความหมายของการประกอบอาหารไทย 
การประกอบอาหารไทย  หมายถึง  วิธีการทุกอยางที่จะทำใหอาหารไทยสุก  และ

พรอมรับประทาน  ซึ่งหมายรวมถึงอาหารสดที่เปนผักสด  ผลไมสด  และอาหารสุก  โดยเริ่มตั้งแต 
“การเตรียม” เชน  การลาง  การปอก  การหั่น  การสับ  ฯลฯ  การทำใหอาหารสุก  วิธีการทำใหอาหารสุก
รวม ๆ มักเรียกวา  “การหุงตม”  ซ่ึงการหุงตมในอาหารไทยหมายรวมถึงวิธีการตาง ๆ ท่ีจะทำใหอาหารไทยสุก
เชน  การตม  การแกง  การยำ  การผัด  การทอด  ฯลฯ  และหลังจากที่หุงตมอาหารแลว  คือ 
“การจัดอาหาร”  โดยตองจัดอาหารใหนารับประทาน  เพ่ือเรียกความดึงดูดในอาหารใหดูนาสนใจ  และ
มีสีสันท่ีสวยงาม  สุดทายคือ  “การเก็บรักษาอาหาร”  ใหอยูในสภาพดี  ถูกสุขลักษณะ  และถูกหลักอนามัย  
จนกวาจะถึงมือผูบริโภค  ดังนั้นสรุปไดวา  คุณคาทางโภชนาการของอาหารที่ทำการประกอบจนเสร็จสิ้น
จะมีเหลืออยูมากนอยเพียงใด  ยอมข้ึนอยูกับวิธีการทั้ง  4  ข้ันตอน  คือ  การเตรียม  การหุงตม  
การจัดอาหาร  และการเก็บรักษาอาหาร  (พงษศักดิ์,  2565) 
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1.2  ความสำคัญของการประกอบอาหารไทย 
การประกอบอาหารไทยมีความสำคัญเปนอยางยิ ่ง  ทั้งตอผู ประกอบอาหารและ

ผูบริโภคอาหาร  ดังนั้นจึงสรุปความสำคัญของการประกอบอาหารไทย (พงษศักดิ์,  2565)  ดังนี้ 
1.2.1  การประกอบอาหารไทยมีความสำคัญอยางยิ่งตอผูประกอบอาหารไทย  เนื่องจาก 

ผูที่ประกอบอาหารไทยจะตองมีความรูและความชำนาญในการประกอบอาหารไทย  ทั้งการเตรียม 
การหุงตม การจัดอาหาร  และการเก็บรักษาอาหาร  เพื่อใหไดอาหารที่มีรสชาติอรอยถูกปากผูบริโภค  
มีลักษณะที่ดีตามชนิดและประเภทของอาหาร  มีความสะอาดถูกสุขลักษณะ  และมีประโยชนตอรางกาย  
นอกจากนี้การที่ผูประกอบอาหารไทยไดปฏิบัติการประกอบอาหารไทย  จะทำใหเกิดทักษะความชำนาญ
ในการประกอบอาหาร  สามารถประกอบอาหารไทยไดอยางชำนาญ  และสามารถประยุกตอาหารไทย
ใหเกิดเปนอาหารชนิดใหม  โดยยังคงความเปนเอกลักษณของอาหารไทยไวดังเดิม 

1.2.2  การประกอบอาหารไทยมีความสำคัญตอวัฒนธรรมอาหารไทย  ชวยอนุรักษและ
รักษาอาหารไทยไวใหคูกับคนรุนหลัง  กลาวคือ  การประกอบอาหารไทยในอดีตลวนแลวแตเปน
การถายทอดวิชาความรูจากคนรุนเกามายังคนรุนปจจุบัน  หรือท่ีเรียกวา  “ครูพักลักจำ”  เชน  ครูสอนศิษย  
แมสอนลูก ยายสอนหลาน  ฯลฯ  ดังนั้นการประกอบอาหารไทยที่สืบทอดกันมาโดยไมผิดเพี้ยน  
หรือไมเปลี่ยนแปลงอาหารไทย  จะถือไดวาเปนการอนุรักษวัฒนธรรมของการประกอบอาหารไทยไว
ตลอดไป  เพ่ือใหคนรุนหลังไดศึกษาและสืบทอดตอไป 

 
 

    2.  ประเภทของอาหารไทย 

 
จากหลักฐานท่ีปรากฏในหนังสือแมครัวหัวปา  ซ่ึงเปนตำราการทำกับขาวไทยของทานผูหญิงเปลี่ยน 

ภาสกรวงษ  ทำใหความตอเนื่องของวัฒนธรรมอาหารไทยจากกรุงสุโขทัยจนมาถึงสมัยอยุธยาและ
สมัยกรุงธนบุรี  ซึ่งเชื่อวาเสนทางของอาหารไทยคงจะเชื่อมจากกรุงธนบุรีไปยังสมัยรัตนโกสินทร  
โดยผานทางหนาท่ีราชการและสังคมเครือญาติ  และอาหารไทยสมัยกรุงธนบุรีนาจะคลายคลึงกับสมัยอยุธยา
แตท่ีพิเศษเพ่ิมเติมคือมีอาหารประจำชาติจีน  ท้ังยังไดมีการแบงลักษณะของอาหารอยางชัดเจนเปน
2  ประเภท  คือ   อาหารคาว  และอาหารหวาน  ซ่ึงอาหารไทยสามารถแบงออกได  (กมลพิพัฒน,  2559)  
ดังนี้ 

2.1  อาหารไทยประเภทอาหารคาว 
อาหารคาว  หมายถึง  อาหารท่ีประกอบดวยรสทุกรส  ท้ังเค็ม  หวาน  เปรี้ยว  และมีรสเผ็ด

อีกรสหนึ่ง  ตามปกติอาหารคาวที่รับประทานตามบานทั่ว ๆ  ไปที่เปนสำรับประกอบดวยอาหารประเภทแกง 
ยำ  พลา  ผัด  ทอด  เครื่องจิ้ม  และเครื่องเคียง  เปนตน  เมื่อทำการแบงประเภทของอาหารคาว
ของไทยจะแบงไดหลายประเภท  (เอกพล,  2551,  กมลพิพัฒน,  2559,  อภิญญา,  2561,  พงษศักดิ์,  2565) 
ดังนี้ 
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2.1.1  อาหารไทยประเภทตม  เปนการนำอาหารท่ีตองการตมใสหมอพรอมกับน้ำ  

ตั้งไฟใหเดือดจนกวาจะสุก  ใชเวลาตามชนิดของอาหารนั้น ๆ  เชน  การตมไข  ตมผัก  ตมเนื้อสัตว  

เปนตนอาหารประเภทตมแบงได  7  ชนิด  ดังนี้ 

1)  ตมยำ  เปนตมแบบไทยที่ปรุงแตงรสและกลิ่นหอมของสมุนไพรไทยสด  

รสชาติที ่โดดเดน  คือ  มีรสเปรี้ยวนำจากมะนาว  มีกลิ่นหอมสมุนไพรของขา  ตะไคร  ใบมะกรูด      

พริกข้ีหนู รสเค็มจากน้ำปลา  และเผ็ดจากพริก  ตมยำมี  2  แบบ  คือ  ตมยำน้ำใส  และตมยำน้ำขน  

2)  ตมสม  น้ำแกงปรุงดวยกะป  พริกไทย  และหัวหอม  โขลกรวมกัน  ปรุง  3  รส 

กลมกลอม  คือ  รสเปรี้ยว  เค็ม  หวาน  เผ็ด  หอมพริกไทยและกะป  ใสขิงซอยและตนหอม 

เปนเอกลักษณบางครั้งจะโรยหนาดวยหัวหอมเจียว 

3)  ตมโคลง  เปนตมท่ีซดน้ำรอน  มีรสชาติเปรี้ยว  เค็ม  เผ็ด  น้ำแกงใส

มีสีน้ำตาลนวล กลิ่นหอมของเครื่องที่เผา  คือ  หัวหอม  และพริกแหง  รสเปรี้ยวไดจากใบมะขามออน

ดอกมะขาม  ฝกมะขามแก  น้ำมะขามเปยก  มะมวงเปรี้ยวสับ  และมะดัน  ตมโคลงบางตำรับใสกะทิ  

ซึ่งจะไดรสหวานมันกลมกลอมตางไปอีกแบบ  ตมโคลงและตมยำมีรสชาติคลายกัน  แตความหอม

อรอยตางกัน  ตมโคลงมีกลิ่นหอมของเครื่องที่เผา รสเปรี้ยวอมหวานจากน้ำมะขามเปยก  แตตมยำ

จะมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศสด เปรี้ยวนำจากน้ำมะนาว 

4)  ตมขา  คลายตมยำกะทิ  นิยมใชเนื้อไก  ลักษณะที่ดี  คือ  น้ำตมขา

ควรมีกลิ่นหอมของขา  น้ำตมขาไมขนจนเกินไปและไมแตกมัน  รสชาติเปรี้ยวนำ  ไมควรใสน้ำตาล  

เพราะมีรสหวานจากกะทิสด  และเนื้อสัตว  ขา  ตะไครตองสุก  และขาที่ใชตองเปนขาออน  ปรุงรส

ดวยน้ำปลาหรือเกลือ  เปรี้ยวจากน้ำมะนาวหรือน้ำมะขามเปยก  เมื่อปรุงรสแลวบุบพริกขี้หนูและ

ผักชีใสลงไป 

5)  ตมกะทิ  ตมไดหลายแบบ  และปรุงไดหลายรส  มีแบบ  3  รส  คือ  เปรี้ยว  

เค็ม  หวาน  เชน  ตมกะทิสายบัวกับปลาทู  ตมกะทิที่มีรสเค็มหวาน  2  รส  โดยมีการโขลกหัวหอม  

พริกไทยและกะปเปนเครื่องแกง  เชน  ตมกะทิฟกทอง  และตมกะทิท่ีมีรสชาติคลายตมยำ  คือ  มีรสเปรี้ยว  

เค็ม  และหวานจากกะทิ  เชน  ตมยำกะทิ 

6)  ตมเค็ม  เปนตมแบบจีนคลายตมหวานแตปรุงรสใหมีรสเค็มมากกวาหวาน  

ตมเค็มบางชนิดจะใสน้ำมะขามเปยกหรือมะขามสดลงไปดวย  เมื่อเคี่ยวรสชาติจะออก  3  รส  เชน  

ปลาตะเพียนตมเค็ม  ขาหมูตมเค็ม   

7)  ตมหวาน  รสชาติหวานนำเค็มตาม  ใสเครื่องปรุงท่ีตมลงในหมอพรอมกับน้ำปลา

และน้ำตาล  ตั้งไฟเคี่ยวใหน้ำงวด  เครื่องปรุงรสจะซึมเขาเนื้อดานนอกเปนเงาเพราะถูกเคลือบ

ดวยน้ำตาล  เครื่องปรุงท่ีนิยมใสในตมหวานสวนใหญจะเปนอาหารทะเล  หรืออาหารท่ีปรุงใหสุกไดงาย

ในเวลาอันสั้น  เชน  กุง  ปลาหมึก  หอย 

 
 

 



                                       10 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
                              
 

   ภาพท่ี  1.1  ตมสมปลาทูสด                                  ภาพท่ี  1.2  ตมขาไก 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

2.1.2  อาหารไทยประเภทแกง  เปนวิธีการผสมอาหารหลาย ๆ สิ่งรวมกับน้ำ  มีลักษณะ

แตกตางกันออกไปตามสวนผสมและวิธีการปรุง  แบงออกไดดังนี้ 

1)  แกงจืด  เปนแกงชนิดหนึ่งท่ีไมไดใสพริก  รสจะไมเผ็ด  แกงจืดใสน้ำมากกวา

แกงเผ็ด  ใชน้ำประมาณ  3  ใน  4  สวนของเนื้อ  (เนื้อสัตวรวมกับผัก)  แกงจืดตองรับประทานรอน ๆ  

จึงจะอรอย แกงจืดแบงออกเปน  4  ชนิด  คือ 

(1)  ประเภทท่ีใชน้ำสตอก  (น้ำตมกระดูกไกหรือกระดูกหมู)  ตั้งไฟใหเดือด

ใสเนื้อสัตว  เชน  เนื้อ  หมู  เนื้อไก  กุงสด  อยางใดอยางหนึ่ง  หรือหลายอยางลงไปรวมกับผัก

ชนิดใดชนิดหนึ่ง  ถาใสผักชนิดใดก็ใชเปนชื่อเรียกแกงจืดของผักชนิดนั้น  เชน  แกงจืดตำลึงกับหมูสับ

แกงจืดฟกกับไก  หรือจะใชเนื้อสัตวแกงจืดก็เรียกเชนเดียวกัน  เชน  แกงจืดสามกษัตริย  แกงจืดลูกรอก

เปนตน 

(2)  ประเภทตีน้ำมัน  ทุบกระเทียมใหแตกและสับใหละเอียด  เจียวกับน้ำมัน

พอเหลืองและหอมใสเนื้อสัตว  เชน  หมู  ไก  กุง  และผัก  ผัดพอสุก  เติมน้ำเปลาเปนน้ำแกง  แลวปรุงรส 

เชน  แกงจืดแตงราน  แกงจืดบวบ  เปนตน  ถาตองการใสไข  มักใสไขตอนผัด  หรือจะใสลงไป

ในน้ำแกงแตอยาคนใหเละจนไขแดงแตก  จะทำใหน้ำแกงขนไมนารับประทาน 

(3)  ชนิดที่ใชน้ำสตอก  แตใสรากผักชี  พริกไทย  กระเทียม  โขลกละเอียด

ละลายในน้ำแกงตั้งไฟใหเดือดใสเนื้อสัตวและผักตามตองการ  โรยหนาดวยกระเทียมเจียว  ผักชี  และ

พริกไทยปน เชน  แกงจืดหนอไมสด 

(4)  ชนิดที่ผัดรากผักชี  พริกไทย  กระเทียม  โขลกละเอียด  กับน้ำมันใหหอม

เสียกอน  จึงใสเนื้อสัตวและเครื่องอยางอ่ืนลงไปผัดใหหอมดวย  ตักใสน้ำเปลาหรือน้ำสตอกเพ่ิมความอรอย

ดวยการใสตนหอม  ผักชี  เชน  แกงรอน 
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ภาพท่ี  1.3  แกงจืดสามกษัตริย 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

2)  แกงเลียง  เปนแกงท่ีประกอบดวยเครื่องโขลกท่ีไมใสพริกแหง  แตใสพริกไทย

แทนพริก  มีผัก  เนื้อสัตว  น้ำแกง  และเครื่องปรุงรส  เครื่องแกงเลียงประกอบดวยพริกไทย  หัวหอม  

กะป  กุงแหง  ปลากรอบหรือปลายาง  บางทองถ่ินใสกระชาย  ผักท่ีสำคัญท่ีสามารถบอกไดวาเปนแกงเลียง

คือ  ใบแมงลัก ผักอ่ืนไดแก  ตำลึง  บวบเหลี่ยม  น้ำเตา  ฟกทอง  หัวปลี  ขาวโพดออน  เห็ดสด  ผักหวาน  

เปนตน  แกงเลียง แบงออกได  2  ชนิด  คือ 

(1)  แกงเลียงประเภทไมใสกะทิ  เชน  แกงเลียงตำลึง  แกงเลียงบวบ  

แกงเลียงน้ำเตา  แกงเลียงอนามัย  (ผักรวม) 

(2)  แกงเลียงประเภทใสกะทิ  เชน  แกงเลียงหัวปลี  แกงเลียงฟกทอง

แกงเลียงกะทิลำไย  เปนตน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                              

 
ภาพท่ี  1.4  แกงเลียงกุงสด 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
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3)  แกงสม  เปนแกงชนิดหนึ่งที่ประกอบดวยเครื่องปรุงที่โขลกละเอียด  ละลาย
น้ำเปลา  น้ำตมกุง  หรือน้ำตมปลา  มีผักและเนื้อผสมดวย  ผักที่ใชแกง  เชน  ดอกแค  ดอกขจร 
หนอไมดอง  ผักรวม  เนื้อสัตวนิยมใชกุงสด  ปลาสด  หรือปลาแหง  ปลาเค็ม  ปริมาณน้ำท่ีใช  3  ใน  4  สวน
ของเนื้อ  แกงสมมีรสเผ็ดนอย  เปรี้ยวนำ  แกงสมแบงออกเปน  5  ชนิด  ดังนี้ 

(1)  พริกสด  เชน  แกงสมพริกสดผักบุงกับปลาชอน  แกงสมพริกสด
มะเขือเทศกับกุง  แกงสมยอดฟกทองกับปลายางหรือปลากรอบ  แกงสมไหลบัวกับกุง  เปนตน 

(2)  พริกแหง  เชน  แกงสมผักรวมกุง  แกงสมฟกกับกุง  แกงสมกะหล่ำปลี
กับกุง  แกงสมหัวผักกาดขาวกับปลาชอน  แกงสมผักกระเฉดกับปลาชอน  แกงสมมะรุมกับปลาชอน  
แกงสมหนอไมเปรี้ยวกับปลาสวาย  เปนตน 

(3)  แกงบอน  ผักท่ีใชแกง  ไดแก  กานคูณ  กานบอน  กานเผือก  มะเขือยาว      
มะเขือจาน  เปนตน  เชน  แกงบอนใสปลาชอน 

(4)  แกงเหลือง  เปนแกงของภาคใต  ใชพริกสดหรือพริกแหง  หรือใชทั้งพริกสด
และพริกแหงก็ได  โดยจะใชพริกของภาคใตที่มีลักษณะเผ็ดมาก  เชน  แกงเหลืองปลากะพงกับยอดมะพราว
แกงเหลืองคูณกับกุง  แกงเหลืองปลากดกับหนอไมดอง  เปนตน 

(5)  แกงชักสม  ลักษณะเหมือนกับแกงสม  แตไมใสผักนิยมใชปลากด  ปลาสวาย 
หรือปลาชอน  และใสใบมะกรูดฉีก  ทำใหแกงหอมใบมะกรูดและใบมะกรูดยังชวยดับกลิ่นคาวปลา   
อีกดวย 

 

 
 
 
 
 
 
                              
 
                                                    

 
ภาพท่ี  1.5  แกงสมผักรวม 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 

4)  แกงค่ัว  เปนแกงท่ีประกอบดวยเครื่องแกง  กะทิ  เนื้อสัตว  และผัก  แกงค่ัว
ใชเครื่องแกงแตกตางจากแกงเผ็ด  คือ  แกงค่ัวจะไมใสลูกผักชีและยี่หรา  แกงค่ัวแบงออกเปน  2  ชนิด คือ  
แกงค่ัวธรรมดาหรือแกงค่ัว  2  รส  และแกงค่ัวสมหรือแกงค่ัว  3  รส 

(1)  แกงคั่วธรรมดาหรือแกงคั่ว  2  รส  มีรสชาติเค็มและรสหวาน  เชน  
แกงออมมะระหรือใบยอ  แกงขี้เหล็ก  แกงคั่วหัวตาลออน  แกงลูกตำลึง  แกงกรุบมะพราว  แกงฟกทอง
กับปูมา  แกงค่ัวชะคราม  แกงค่ัวหอยขม  แกงค่ัวเห็ดเผาะ  แกงค่ัวผักรวม  แกงค่ัวพริกหยวกสอดไส  และ
ฉูฉ่ีเปนแกงค่ัวท่ีน้ำนอยกวาเนื้อสัตวเล็กนอย 

 



                                       13 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

(2)  แกงค่ัวสมหรือแกงค่ัว  3  รส  รสชาติของแกงค่ัวประเภทนี้มี  3  รส  
คือรสเปรี้ยว  รสเค็ม  และรสหวาน  ซ่ึงรสเปรี้ยวนอกจากท่ีไดมาจากมะขามเปยกอาจจะมาจากผัก
และผลไมชนิดตาง ๆ   เชน  สับปะรด  หรือหนอไมดองท่ีรสเปรี้ยวมากก็ไมตองใสมะขามเปยก  แกงค่ัวสม  
ไดแก  แกงเทโพหมู  แกงค่ัวสับปะรด แกงค่ัวหนอไมดอง 
 

 
 
 
                              
 
                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  1.6  แกงค่ัวสับปะรด 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

5)  แกงเผ็ด  เปนแกงที่ประกอบดวยเครื่องแกง  กะทิ  หรือน้ำเปลา  เนื้อสัตว  
ผักและเครื่องปรุงรส  มีรสเผ็ดกวาแกงคั่ว  มีน้ำกับเนื้ออยางละครึ่ง  ในเครื่องแกงมีสวนผสมของ
เครื่องเทศ  เชน  ลูกผักชี  ยี่หรา  ดอกจันทน  แกงเผ็ดสามารถแบงออกเปน  2  ชนิด  คือ 

(1)  แกงเผ็ดท่ีใชพริกสด  ไดแก  แกงเขียวหวาน 
(2)  แกงเผ็ดที่ใชพริกแหง  แบงออกเปน  2  ชนิด  คือ  ใสกะทิ  ไดแก  แกงเผ็ดไก

แกงพะแนง  แกงมัสม่ัน  แกงกะหรี่  และไมใสกะทิ  ไดแก  แกงปา 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                ภาพท่ี  1.7  แกงมัสม่ันไก                                  ภาพท่ี  1.8  แกงเขียวหวานไก 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 



                                       14 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง  (Curry  Paste) 
 

ลักษณะของเครื่องแกง นิยามของเครื่องแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  1.9  เครื่องแกงแดง 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 

 
 

เครื่องแกงแดง  เปนเครื่องพื้นฐานของแกงไทย  ประกอบดวย
พริกแหง  เกลือ  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  หอมแดง  
กระเทียม  กะป  และพรกิไทยปน 
ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงสด  มีกลิ่นหอมสมุนไพร 
ประกอบอาหาร  :  ผัดพริกขิง  ทอดมันปลา  หอหมก  
เปนตน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  1.10  เครื่องแกงเผ็ด 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 
เครื่องแกงเผ็ด  เปนเครื่องแกงพื้นฐานที่ตอยอดจาก
การทำเครื่องแกงแดง  เพิ่มสวนผสมของเครื่องเทศ
บางชนิด  ประกอบดวยพริกแหง  เกลือ  ขา  ตะไคร  
ผ ิวมะกรูด  รากผักชี   หอมแดง  กระเทียม  กะป  
พริกไทยปน  ลูกผักชี  และยี่หรา  มีทั้งภาคกลาง  และ
เครื่องแกงเผ็ดภาคใต  (ใสขมิ้น  และพริกไทยดำ  รสชาติ
จัดกวาภาคกลาง) 
ลักษณะปรากฏ :  สีแดงสด  คล้ำเล็กนอย  มีกลิ่นหอม
สมุนไพร  จากลูกผักชี  และยี่หรา 
ประกอบอาหาร  :  แกงเผ็ด  เชน  ไก  หมู  หมูปา  เนื้อวัว  
ปลา  หอย  แกงปา  
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ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง  (Curry  Paste)  (ตอ) 
 

ลักษณะของเครื่องแกง นิยามของเครื่องแกง 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี  1.11  เครื่องแกงเขียวหวาน 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 

 

เครื่องแกงเขียวหวาน  เปนเครื่องแกงที่มีวิธีการทำ

เหมือนเครื่องแกงแดง  แตใชพริกสด  และใบพริก

หรือใบผักชีเพื่อใหกลิ่นและสี  ประกอบดวยพริกสด  

พริกชี้ฟาเขียว  พริกชี้ฟาเหลืองหรือขมิ้น  เกลือ  ขา  

ตะไคร  ผ ิวมะกรูด  รากผักชี  ต นผักชี  หอมแดง  

กระเทียม  กะป  พริกไทยปน  ลูกผักชี  และยี่หรา 

ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงเขียวออน  (เขียวสวางนวล ๆ)    

มีกลิ่นหอมสมุนไพร  ลูกผักชี 

ประกอบอาหาร  :  แกงเขียหวานชนิดตาง ๆ  แกงระแวง  

เชน  ไก  หมู  เนื้อวัว  ปลา  เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี  1.12  เครื่องแกงพะแนง 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 

เครื่องแกงพะแนง  เปนการนำครื่องแกงเผ็ดและถั่วลิสงค่ัว

มาโขลกรวมกัน  หอมกลิ่นถั่วคั่ว  ยี่หรา  และลูกผักชี  

ประกอบดวยพริกแหง  เกลือ  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  

รากผักชี  หอมแดง  กระเทียม  กะป  พริกไทยปน  

ลูกผักชี  ยี่หรา  และถ่ัวลิสงค่ัว 

ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงคล้ำ  มีกลิ่นหอมสมุมไพร  

เครื่องเทศ  หอมกลิ่นถ่ัวลิสงค่ัว  

ประกอบอาหาร  :  แกงพะแนงหมู  ไก  เนื้อ  แกงสิงหล  

เปนตน 
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ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง  (Curry  Paste)  (ตอ) 
 

ลักษณะของเครื่องแกง นิยามของเครื่องแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  1.13  เครื่องแกงค่ัว 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 
เครื่องแกงคั่ว  เปนการนำเครื่องแกงเผ็ดแตไมใสลูกผักชี
และยี่หรา และนำเนื้อสัตวสุก  เชน  ปลายาง  ปลากรอบ
รมควัน  หรือกุงแหงมาโขลกรวมกัน  ประกอบดวย  พริกแหง  
เกลือ  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  รากผักชี  หอมแดง  
กระเทียม กะป  พริกไทยปน  และเนื้อสัตวสุก  เชน  
ปลายาง  ปลากรอบรมควัน  หรือกุงแหง  มีทั้งเครื่องแกง
คั่วภาคกลาง  และภาคใต  (เพิ่มขมิ้นและพริกไทยดำ  
รสชาติจัดกวาพริกแกงค่ัวภาคกลาง) 
ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงคล้ำเล็กนอย  มีกลิ่นหอมสมุนไพร  
เครื่องเทศบางชนิด  เอกลักษณหอมกลิ่นเนื้อสัตวสุกปน  
เชน  ปลายางปน  ปลากรอบรมควัน  หรือกุงแหง 
ประกอบอาหาร  :  แกงคั่วหมู  แกงคั่วสม  หมู  เนื้อวัว  
ปลา  เปนตน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี  1.14  เครื่องแกงมัสม่ัน 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 
 

เครื่องแกงมัสม่ัน  เปนเครื่องแกงท่ีไดจากการนำวัตถุดิบ
ไปคั ่ว  เผา  หรือทอดจนสุกหอม  ใชเครื ่องเทศมาก  
ประกอบดวยพริกแหง  เกลือ  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  
รากผักชี  หอมแดง  กระเทียม  กะป  และพริกไทยปน  
และเครื่องเทศใหความหอมหวาน  ไดแก  อบเชย  
ลูกกระวาน  กานพลู  ลูกจันทน  ดอกจันทน  ยี่หรา  
ลูกผักชี  (มีทั ้งเครื่องแกงภาคกลาง  และเครื ่องแกง
มัสม่ันของภาคใตจากชาวมุสลิม) 
ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงคล้ำ  มีกลิ่นหอมสมุนไพรและ
เครื่องเทศค่ัวท่ีเผาหรือทอด 
ประกอบอาหาร  :  แกงมัสมั่นเนื้อวัว  ไก  หมู  แกะ  
แพะ  เปนตน 
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ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง  (Curry  Paste)  (ตอ) 
 

ลักษณะของเครื่องแกง นิยามของเครื่องแกง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี  1.15  เครื่องแกงกะหรี ่

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 

เครื่องแกงกะหรี่  เปนเครื่องแกงที่มีสวนผสมของขม้ิน  

และผงกะหรี่  โดยนำพริกแหงสมุนไพรไปคั่ว  หรือทอด

จนสุกหอม  มีกลิ่นขิงแกชัด  ประกอบดวยพริกแหง  เกลือ  

ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  ขิงแก  รากผักชี  หอมแดง  

กระเทียม  กะป  พริกไทยปน  ลูกผักชี  และยี่หรา 

ลักษณะปรากฏ  :  สีเหลืองปนแดง  มีกลิ่นหอมสมุนไพร  

โดดเดนกลิ่นขิงและผงกะหรี ่

ประกอบอาหาร  :  แกงกะหรี่  ไก  หมู  เนื้อวัว  แกะ  

แพะ  เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี  1.16  เครื่องแกงสม  (ภาคกลาง) 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 

เครื่องแกงสม  (ภาคกลาง)  เปนเครื่องแกงที่มีวิธีการ

ทำไมยุงยาก  ประกอบดวยพริกแหง  เกลือ  หอมแดง  

กะป  และเนื้อสัตวปรุงสุกนำไปตม  โขลก  เชน  กุงตม  

ปลาตม  เปนตน  บางตำรับใสกระชาย  หรือกระเทียม

เล็กนอย 

ลักษณะปรากฏ :  สีสมแดง  หอมกลิน่หอมแดงและพริก

แหง 

ประกอบอาหาร  :  แกงสมตาง ๆ  เชน  ปลา  กุง   
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ตารางท่ี  1.1  ประเภทของเครื่องแกง  (Curry  Paste)  (ตอ) 
 

ลักษณะของเครื่องแกง นิยามของเครื่องแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  1.17  เครื่องแกงสม  (ภาคใต)   

หรือแกงเหลือง 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

 
เครื่องแกงสม  (ภาคใต)  หรือแกงเหลือง  เปนเครื่องแกง
ที่มีวิธีการทำเหมือนกับแกงสมภาคกลาง  เพิ่มขมิ้นใหสี
และชวยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว  ประกอบดวยพริกแหง  
เกลือ  หอมแดง  กะป  ขม้ิน  บางตำรับใสกระเทียม  ขา  
และตะไคร  
ลักษณะปรากฏ :  สีสมเหลือง  หอมกลิ่นขม้ินและกะป 
ประกอบอาหาร  :  แกงเหลืองตาง ๆ  เชน  ปลา  กุง  
หมูสามชั้น  หอยแครง  หอยแมลงภู   
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  1.18  เครื่องแกงฉูฉ่ี 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 

 

 

เครื่องแกงฉูฉี่  เปนเครื่องแกงท่ีมีสวนผสมเหมือนกับ
เครื่องแกงแดง  แตเพ่ิมผิวมะกรูดใหมากข้ึน  ประกอบดวย
พริกแหง  เกลือ  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  รากผักชี  
หอมแดง  กระเทียม  กะป  พริกไทยปน  มีสองอยาง
ในการทำฉูฉี่  คือ  อยางน้ำ  (ขลุกขลิก)  และอยางแหง  
(ผัดกับน้ำมันหรือหัวกะทิ) 
ลักษณะปรากฏ  :  สีแดงสด  มีกลิ่นหอมสมุนไพร  
เอกลักษณหอมกลิ่นผิวมะกรูด  ขา  และตะไคร 
ประกอบอาหาร  :  แกงฉูฉ่ีปลา  กุง  หอยแมลงภู  เปนตน 
 

 

ท่ีมา  :  ณัฐวุฒิ  พรมจันทร,  2565. 
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ตารางท่ี  1.2  สวนผสมเครื่องแกงในอาหารไทย 
 

 

ช่ือสวนผสม 
เครื่องแกง 

แดง พริกขิง เผ็ด คั่ว พะแนง กะหรี่ มัสม่ัน เขียวหวาน 

พริกชี้ฟาแหง √ √ √ √ √ √ √  
หอมแดง √ √ √ √ √ √ √ √ 
กระเทียม √ √ √ √ √ √ √ √ 
เกลือ √ √ √ √ √ √ √ √ 
กะป √ √ √ √ √ √ √ √ 
รากผักชี √ √ √ √ √ √ √ √ 
พริกไทยขาวเม็ด √ √ √ √ √ √ √ √ 
ตะไคร √ √ √ √ √ √ √ √ 
ขา √ √ √ √ √ √ √ √ 
ผิวมะกรูด √ √ √ √ √ √ √ √ 
ลูกผักช ี   √  √ √ √ √ 
ยี่หรา   √  √ √ √ √ 
ลูกจันทน       √  
ดอกจันทน   √ 

(เปดยาง) 
   √  

อบเชย       √  
กานพลู       √  
เมล็ดกระวาน       √  
ผักชีท้ังตน        √ 
พริกชี้ฟาเขียวสด        √ 
พริกข้ีหนูเขียว        √ 
ขม้ิน/พริกเหลือง        √ 
ขิงแก      √   
ปลากรอบ    √     
กุงแหง  √  √     
เปราะหอม   √ 

(เปดยาง) 
     

ผงกะหรี่      √   
ถ่ัวลิสงปน     √    

 
ท่ีมา  :  ณัฐวุฒิ  พรมจันทร,  2565. 
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2.1.3  อาหารไทยประเภทยำและพลา  เปนอาหารที่ประกอบดวยเนื้อสัตวและผัก
มีรสชาติคอนขางจัดมี  3  รส  คือ  เปรี้ยว  เค็ม  และหวาน  ยำกับพลาคลายกัน  แตพลามีรสหวานนอย
หรือไมมีเลย            

1)  ยำมีเครื่องปรุงหรือน้ำปรุงรส  (น้ำยำ)  แบงออกเปน  4  ชนิด  (อภิญญา,  
2561, ณัฐวุฒิ,  2565  และพงษศักดิ์,  2565)  ดังนี้ 

(1)  น้ำปรุงรสท่ีประกอบดวย  น้ำปลา  น้ำมะนาว  หรือน้ำสมสายชู  น้ำตาล
ผสมกับพริกข้ีหนูสดบุบ  โขลก  หรือซอย  เชน  ยำวุนเสน  ยำเล็บมือนาง  เปนตน 

(2)  น้ำปรุงรสที่ใชน้ำพริกเผา  (หรือพริกแหง  หัวหอมเผา  และกระเทียมเผา
โขลกรวมกันใหละเอียด)  น้ำมะนาว  และน้ำปลา  น้ำตาล  ยำตำรับที่ใชน้ำพริกเผาจะนิยมใสมะพราวค่ัว 
หัวกะทิ  หัวหอมเจียว  หรือกระเทียมเจียว  หรือท้ัง  2  อยางเปนเครื่องปรุงแตงประกอบ  เชน  ยำถ่ัวพู  
ยำสมโอ  ยำหัวปลี  เปนตน 

(3)  น้ำปรุงรสท่ีใชเครื่องแกงคั่ว  เพ่ิมผิวมะกรูด  รากผักชี  ผัดกับกะทิ
ปรุงรสดวยน้ำปลา  น้ำตาล  น้ำมะขามเปยก  ใหมีรสเปรี้ยว  เค็ม  หวาน  เผ็ด  เชนกัน  ราดบนผัก  
(ตมกะทิ)  มีงาค่ัวและหัวหอมเจียวชวยแตงกลิ่น  เชน  ยำทวาย 

(4)  เครื่องปรุงรสที่เปนเครื่องแหง  ไดแก  เครื่องปรุงรสยำของภาคใต
ท่ีประกอบดวยพริก  หัวหอมซอย  กุงแหงปน  มะพราวค่ัวปน  ปรุงรสเค็มดวยน้ำปลา  เกลือหรือกะปยาง  
รสหวานไดจากน้ำตาลทราย  หรือน้ำตาลโตนด  รสเปรี้ยวไดจากมะมวงเบา  หรือมะนาว  เชน  ยำใบบัวบก
ยำมะมวงเบา  ยำหัวปลี  ยำหนังหมู 

2)  ประเภทของยำ  การแบงประเภทของยำสามารถแบงไดตามลักษณะปรากฏ  
และวิธีการใชพริกปรุงน้ำยำ  โดยมีรายละเอียด  (ณัฐวุฒิ,  2565)  ดังนี้  

(1) ประเภทยำตามลักษณะปรากฏของน้ำยำ  ดังแสดงในตาราง  1.3  ดังนี้ 
 
ตารางท่ี  1.3  ลักษณะน้ำยำ 
 

ลักษณะน้ำยำ/สี คำจำกัดความลักษณะปรากฏ อาหารจานยำ 

1.  ยำน้ำดำ   
    (สีแดงคล้ำ) 

เปนยำที่มีน้ำยำสีแดงคล้ำ  ไมขาวใส  
เนื่องจากการใชน้ำยำขาวผสมน้ำพริกเผา
หรือพริกปนเขาดวยกัน  เพื่อปองกัน
กลิ่นสาบ  คาว  หรือกลิ่นเหม็นเขียว  ข่ืน
ขม  ปรา  ของผักผลไม  บางครั้ง
ใสหัวกะทิเพ่ือทำใหเกิดกลิ่น  รส  และ
รสชาติกลมกลอม  เขมขนขึ้น  เชน  
ยำตาง ๆ  พลา  ลาบ  เพิ่มวัตถุดิบ
ที ่มี เนื ้อสัมผัสและกลิ ่นหอม  เชน  
ขาวคั่ว  มะพราวคั่ว  ถั ่วคั ่ว  หอมเจียว  
กระเทียมเจียว  และสมุนไพรตาง ๆ 

ยำทะเล  คือยำท่ีใชกุง  หอย  ปู  ปลา   
ยำผัก  เชน  ยำถ่ัวพู  ยำหัวปลี  ยำถ่ัวฝกยาว  
ยำผักบุงทอด  ยำสมโอ  ยำมะมวง  
ยำลางสาด 
พลา  จัดวาเปนยำน้ำดำ  ท่ีใชเนื้อสัตว
สดหรือสุก ๆ ดิบ ๆ  ดวยวิธีการปง  
ยาง ลวก เชน กุง ปลาหมึก หอยแครง  
หอยแมลงภู  เครื่องในหมูหรือวัว  
ไขมดแดง  กุงฝอย  ใสสมุนไพรซอย  
เพื่อดับกลิ่นคาว  โรยดวยใบมะกรูด  
หรือใบสะระแหน  เปนตน 
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ตารางท่ี  1.3  ลักษณะน้ำยำ  (ตอ) 

 

ลักษณะน้ำยำ/สี คำจำกัดความลักษณะปรากฏ อาหารจานยำ 

  ลาบ  จัดวาเปนยำน้ำดำอยางหนึ่ง  

แตไมใสพริกเผาอยางยำภาคกลาง  

ใชพริกแหงค่ัวปนเปนเครื่องปรุง  เพ่ือให

มีสีเขมขึ้น  คลุกกับเนื้อสัตวสับ  รวน  

ใสขาวคั่วใหน้ำขน  มีรสชาติ เค็ม  

เปรี้ยว  เผ็ด  หอมสมุนไพรซอย  และ

ขาวค่ัวปนหยาบ  เปนตน 

2.  ยำน้ำขาว   

    (สีขาวใส) 

เปนยำที่มีน้ำยำสีขาวใส  ใชน้ำมะนาว  

น้ำปลา  พริกขี้หนู  กระเทียม  และ

น้ำตาล  อาจเพิ ่มน้ำกระเทียมดอง  

นิยมทำกันมาก  ยำน้ำขาวนี้เมื ่อผสม

รากผักชี  พริกชี ้ฟาแดงโขลก  และ

พริกไทย  ใชเปนน้ำยำใหญและยำญวน 

เชน  ยำวุนเสน  ยำคอหมูยาง  ยำหมูยอ  

ยำรวมมิตร  ยำปลาดุกฟู  ยำสามกรอบ  

ยำกุนเชียง  เปนตน 

3.  ยำน้ำแดง 

(สีแดงจาก 

พริกแกง) 

ยำท่ีใชพริกแกงค่ัวใสปลากรอบ  หรือ

กุ  งแหงโขลก  นำมาผัดกับหัวกะทิ  

แลวปรุงรสใหได  3  รส  เปรี้ยว  เค็ม  

หวาน  ใชเปนน้ำราด  ผักลวกกับหางกะทิ  

จัดเปน หมวดหมู   ตักน้ำยำแยก

ไมคลุกลงไปในยำเม่ือเสิรฟ 

เชน  ยำทวาย  ยำญวน 

 

ท่ีมา  :  ณัฐวุฒิ  พรมจันทร,  2565. 

 

(2)  ประเภทของยำตามลักษณะวิธีการใชพริกในการปรุงน้ำยำ  แบงออกเปน 

2  กลุม  ไดแก 

-  ยำพริกสดหรือยำน้ำใส  ลักษณะสีของน้ำยำไดจากพริกที่โขลก

เติมลงไปในน้ำยำจึงมีสีออน  น้ำยำผสมดวยพริกสดโขลกหรือสับ  ผสมกับกระเทียมสับ  น้ำปลา  

น้ำตาล  น้ำมะนาว ผสมกับเนื้อสัตวสด  หรือปรุงสุกดวยวิธียาง  ลวก  ตม  หรือรวน  มีผักสด  หรือ

ผักที่ผานกระบวนการทำใหสุก  เชน  มะเขือเผา  ผักบุงทอด  เชน  ยำหมู  ยำเนื้อ  ยำทะเล  ยำวุนเสน  

ยำผักบุง  ยำกุงแหง  เปนตน ลักษณะของยำชนิดนี้  คือ  มีผักเปนสวนผสมในยำปริมาณมากกวา

เนื้อสัตว  หรือมีผักในการผสมยำเทา ๆ กัน 
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-  ยำน้ำพริกเผาหรือยำน้ำขน  ไดจากการผสมของพริกแหง  หอมแดง
และกระเทียมท่ีเอามาเผา  ค่ัว  หรือทอด  แลวโขลกเปนน้ำพริกเผานำไปผสมกับน้ำยำ  กับเนื้อสัตว  และผัก
ผสมกับน้ำปลา  น้ำมะขาม  หรือน้ำมะนาว  และน้ำตาล  ลักษณะสีของยำจึงมีสีเขมข้ึน  และมีกลิ่นหอม
ของเครื่องน้ำพริกเผา  อีกทั้งเมื่อใสน้ำพริกเผาลงในน้ำยำยังทำใหน้ำยำมีลักษณะขนขึ้น  เชน  ยำถั่วพู 
ยำหัวปลี พลากุง  เปนตน 

3)  พลา  เปนอาหารประเภทหนึ่งที่มีวิธีการทำและรสชาติใกลเคียงกับยำตาง ๆ
พลาจะตางกับยำตรงที่เนื้อสัตวที่นำมาทำพลาตองใชวิธีการปงหรือยาง  ไมใหเนื้อสุกจนเกินไป  หรือ
สุก ๆ ดิบ ๆ รสชาติจะออกเปรี้ยว  เค็ม  และเผ็ดจัด  ไมนิยมออกรสหวานนอกจากรสหวานท่ีไดจาก
เนื้อสัตว  วัตถุดิบที่นำมาทำพลาสวนใหญใชพืชผักสมุนไพร  เชน  ตะไครซอยละเอียด  หัวหอมซอย
และใบสะระแหนตองใชจำนวนมากเพ่ือดับกลิ่นคาว  เชน  พลาเนื้อ   พลาหมู  พลากุง  เปนตน 

ในการทำยำ  พลา  และลาบนั้นอาจมีสวนผสมแตกตางกันไปบางขึ้นอยูกับวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงรวมถึงการรับรูรสชาติของแตละภาค  แตละตำรับขึ้นอยูกับการปรับแตงหรือปรุงใหถูกตอง  
ตามกรรมวิธีการปรุงอาหารนั้น  เชน  น้ำยำที่ใชน้ำตาลมะพราวแทนน้ำตาลทราย  น้ำยำที่ใสน้ำกระเทียมดอง  
หรือเนื ้อกระเทียมดองโขลกใสน้ำยำดวย  น้ำยำที ่ปรุงรสดวยน้ำมะขามเปยกแทนน้ำมะนาว  
เพราะวาน้ำมะขามเปยกมีสชาติเปรี้ยวและหวาน  กลมกลอม  ไมเปรี้ยวแหลมเหมือนน้ำมะนาว 

 

     
                ภาพท่ี  1.19  ยำหมูยาง                                    ภาพท่ี 1.20  ยำถ่ัวพู 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 

2.1.4  อาหารไทยประเภทผัด  เปนการประกอบอาหารใหสุก  โดยมีน้ำมันหรือกะทิ
เปนสวนประกอบอาหารนั้น  เมื่อสุกแลวจะมีลักษณะคอนขางแหง  มีน้ำขลุกขลิก  สามารถแบงได  
3  ประเภท  (เอกพล,  2551)  ดังนี้ 

1)  ผัดท่ีไมมีรสเผ็ด  เปนผัดท่ีใชผักเปนหลัก  มีรสเค็ม  หวาน  เชน  ผัดถ่ัวงอก        
ผัดฟกทอง  ผัดผักรวม  เปนตน 

2)  ผัดที่มีรสเผ็ดโดยใชเครื่องแกง  เชน  ผัดเผ็ดปลาดุก  ผัดพริกขิงถั่วฝกยาว         
ผัดเผ็ดหมูปา  เปนตน  และผัดท่ีมีรสเผ็ดโดยใชพริกสด  เชน  ผัดกะเพราไก  ผัดพริกกุง  เปนตน 

3)  ผัดเบ็ดเตล็ด  เปนผัดที่มีเครื่องปรุงรสแตกตางจากพวก  เชน  ผัดเปรี้ยวหวาน
ผัดกระทอน  เนื้อเค็ม  ผัดกะทิ  ผัดขิง  เปนตน 
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ภาพท่ี  1.21  ผัดฉาทะเล 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 

2.1.5  อาหารไทยประเภททอด  เปนการทำใหอาหารสุกหรือกรอบดวยน้ำมันรอน ๆ
จะใชน้ำมันมากหรือนอย  หรือจะใชอุณหภูมิสูงหรือต่ำ ข้ึนอยูกับชนิดของอาหารท่ีจะทอด  เชน  ปลาทอด  
หมูทอด  เนื้อทอด  เปนตน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  1.22  ปลาทับทิมราดพริก 
ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 
2.1.6  อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม  เปนอาหารท่ีตองรับประทานกับขาว  มีรสจัด

ทั้งเผ็ดเค็ม  เปรี้ยว  หวาน  น้ำพริกที่ใชเปนเครื่องจิ้มของแตละภาค  จะมีรสชาติแตกตางกัน  
แตตองรับประทานกับผักสดหรือผักตมเหมือนกัน  เครื่องจิ้มแบงเปน  5  กลุม  (ทัศนีย,  ม.ป.ป.,  พงษศักดิ์,  
2565)  ดังนี้ 

1)  น้ำพริก  เปนเครื่องจิ้มที่มีลักษณะเหลว  คอนขางเหลว  หรือคอนขางแหง  
โดยนำเอาเครื่องปรุงตาง ๆ มาตำหรือคลุกรวมกัน  ปรุงใหไดรสเปรี้ยว  เค็ม  เผ็ด  หรือบางตำรับ
ตองมีรสหวานดวย หรือบางตำรับก็มีรสเพียงเค็มกับเผ็ดเทานั้น  กินกับผักสด  ผักตม  ผักดอง  ผักชุบไข  
หรือแปงทอด  เชน น้ำพริกกะป  น้ำพริกมะขาม  น้ำพริกโจร  น้ำพริกกุงเสียบ  น้ำพริกหนุม  เปนตน 
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2)  น้ำพริกผัด  เปนเครื่องจิ้มท่ีมีลักษณะคอนขางเหลว  จนถึงลักษณะคอนขางแหง  
มีเนื้อสัตวดิบเปนเครื่องปรุงรวมอยูดวย  จึงตองผัดใหสุกกอนเสิรฟ  นิยมใชเปนน้ำพริกคลุกขาว
รับประทานกับผักสดหรือผักตม  หรือผักทอด  เชน  น้ำพริกกระทอนผัด  น้ำพริกมะขามผัด  
น้ำพริกมะมวงผัด  น้ำพริกเผา  น้ำพริกปลาราผัด  น้ำพริกลงเรือ  เปนตน 

3)  หลน  เปนเครื่องจิ้มท่ีตองใสกะทิ  จึงทำใหมีรสหวานและมันเพ่ิมข้ึน  และ
ควรลดความเปรี้ยวลง  ใหมีรสชาติเค็ม  หวาน  มันเล็กนอย  ความหวานของหลน  ควรเปนความหวาน
ที่มาจากกะทิ  ลักษณะของหลนตองขนแตกมันเล็กนอย  วัตถุดิบที่จะนำมาทำหลนจะเปนอาหารสด  
หรือหมักก็ได  เชน  หลนแฮม  หลนปลาอินทรีย  หลนเตาเจี้ยว  หลนเตาหูยี้  การทำหลนที่มีกลิ่นแรง  
เชน  หลนปลาราจะลดกลิ่นลงดวยการตมปลารากับขา  ตะไคร  ใบมะกรูดกอน  แลวจึงกรองน้ำขน ๆ 
มาหลนกับกะทิแลวใสเครื่องดับกลิ่นใหมแตไมตองใสตะไครอีก 

4)  เครื่องจิ้มเบ็ดเตล็ด  เปนเครื่องจิ้มท่ีไมอาจจัดรวมเขากับ  2  กลุมแรกได  
เพราะทั้งเครื่องปรุงและวิธีทำแตกตางกันไป  เชน  น้ำปลาหวาน  แสรงวา  ไตปลาปรุง  หอยดองปรุง  
ปูเค็มคลุก 

5)  น้ำจิ้ม  เปนการนำเครื่องปรุงมาผสมรวมกันใหเกิดรสเปรี้ยว  เค็มหวานหรือ
เปรี้ยว  เค็ม  เผ็ด  หรือเค็มเผ็ด  หรือเค็มหวาน  อยางใดอยางหนึ่ง  ใชสำหรับเปนเครื่องชูรสใหอาหารอ่ืน ๆ 
มีรสชาติอรอยยิ่งข้ึน  ทำหนาท่ีเปนตัวประกอบ  มิไดทำหนาท่ีเปนกับขาวหลักเหมือนเครื่องจิ้ม  4  ชนิดแรก 
เชน  น้ำจิ้มทอดมัน  น้ำจิ้มไขตม  น้ำจิ้มปลาดุกยาง  น้ำจิ้มหอยแครงลวก  น้ำจิ้มหมูหัน  น้ำจิ้มไกยาง  
น้ำจิ้มเตาหูทอด  เปนตน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

               
                ภาพท่ี 1.23  น้ำพริกกะป                                 ภาพท่ี 1.24  หลนเตาเจี้ยว 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
 
2.1.7  อาหารไทยประเภทเครื่องเคียง  เปนอาหารที่รับประทานรวมกับอาหารชนิดอ่ืน

เพ่ือชวยใหอาหารในสำรับมีความสมบูรณในเรื่องของสำรับไทย  อีกท้ังยังทำใหอาหารโดยรวมมีรสชาติ
ดียิ่งข้ึน  และเม่ือรับประทานควบคูกันไปจะทำใหรสชาติกลมกลืน  เชน  ในสำรับกับขาวท่ีมีแกงเผ็ด
เปนหลัก ควรตองมีเครื่องเคียงเปนสวนประกอบ  เพื่อใหความเผ็ดของแกงลดนอยลงเวลารับประทาน  
เชน  หม่ีกรอบ  ปลาเค็ม  เปนตน  เครื่องเคียงแบงออกเปน  2  ประเภท  ไดแก 
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1)  เครื่องเคียง  คือ  อาหารที่เคียงกับอาหารแลวทำใหอาหารจานนั้น ๆ 

รับประทานไดอรอยขึ้น  เชน  การเสิรฟไข เจียวกับแกงสม  การเสิรฟเนื้อเค็มหรือปลาเค็ม

เคียงมากับแกงเขียวหวาน  เปนตน 

2)  ของแนม  คือ  สิ่งท่ีเสิรฟเปนเครื่องแนมควรตองกินกับอาหารจานนั้น ๆ  

เชน  การเสิรฟอาจาดแนมมากับทอดมันปลา  ทำใหรับประทานอาหารจานนั้น ๆ อรอยมากขึ้นและ

เขากันไดดี           

2.1.8  อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว  เปนอาหารท่ีจัดเสิรฟเปนจาน  โดยใชเวลา

ในการปรุงนอย  จัดเตรียมดวยความสะดวกและรวดเร็ว  ตลอดจนไมเสียเวลาในการรับประทาน

เหมือนอาหารที่จัดเปนสำรับ  อาหารจานเดียวสามารถทำใหมีคุณคาทางโภชนาการครบถวนได

มีสีสัน  รสชาติดวยการปรุงแตงตามความตองการของผูบริโภค  อาหารจานเดียวสามารถแบง

ตามลักษณะของอาหาร  ไดแก 

1)  อาหารจานเดียวประเภทขาว  ไดแก  ขาวผัด  ขาวคลุกกะป  ขาวยำ

ขาวราดหนาไก  ขาวกะเพรา  เปนตน 

2)  อาหารจานเดียวประเภทเสน  ไดแก  ผัดซีอ๊ิว  ผัดไทย  หม่ีกะทิ  ขนมจีน  

เปนตน 

 
 
     
 
 
 
 
 
 

 
               ภาพท่ี  1.25  ผดัไทยกุงสด                              ภาพท่ี  1.26  ขนมจีนน้ำพริก 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 

 

2.2  อาหารไทยประเภทอาหารหวาน 

อาหารไทยประเภทอาหารหวาน  ที่เรียกวา  “ขนมไทย”  จะมีรสชาติหวานนำ  หรือหวาน

จนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน  การทำขนมหวานไทยเปนเรื่องที่ตองศึกษาและฝกฝน  ตองใชศิลปะ

วิทยาศาสตร  ความอดทน  และความเปนระเบียบ  ความพิถีพิถันในการประกอบ  ขนมไทยแท ๆ 

ตองมีกลิ่นหอม  หวาน  มัน  มีความประณีตที่เกิดขึ้นตั้งแตการเตรียมสวนผสม  จนกระทั่งวิธีการทำ

ขนมไทยจะมีสวนประกอบหลักสามอยาง  คือ  แปง  น้ำตาล  มะพราว  นับเปนสวนผสมพื้นฐาน
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ที่มีมาแตโบราณ  ทั้งสามสิ่งนี้สามารถนำมาดัดแปลงสัดสวนและใชกรรมวิธีตาง ๆ จะไดขนม

หลากหลายชนิด  ตอมาไดมีการนำไขเขามาเปนสวนผสมอีกอยางหนึ่ง  ผูท่ีเปนตนตำรับขนมไทยจากไข  

คือ  ทานทาวทองกีบมา  หรือมารี  กีมาร  ชาวโปรตุเกส  ในสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช  ผูที่ไดชื่อวา

เปนตนตำรับ  (สุปราณี,  2552) และเปนผูสั่งสอนใหชาวสยามทำขนมหวาน  ไดแก  ทองหยิบ  ทองหยอด  

ฝอยทอง  ขนมทองโปรง  ทองพลุ และขนมผิง  ซึ่งในปจจุบันไดกลายเปนขนมไทย  และขนมที่รูจักกัน

อยางแพรหลาย  ขนมไทยสามารถจัดแบงเปนชนิดตาง ๆ ตามวิธีการทำ  (ธนศักดิ์ และรัชวิชญ,  2561)  

ดังนี้ 

2.2.1  เชื่อม  ไดแก  กลวยเชื่อม  เผือกเชื่อม  มันเชื่อม  ฟกทองเชื่อม 

2.2.2  กวน  ไดแก  ลูกชุบ  ทองเอก  เสนหจันทน  ตะโก 

2.2.3  เปยก  ไดแก  ขาวเหนียวเปยก  สาคูเปยก  เตาสวน  ขาวฟางเปยก 

2.2.4  นี่ง  ไดแก  สังขยา  ปุยฝาย  ขนมชั้น  ขาวเหนียวตัด 

2.2.5  ทอด  ไดแก  ขนมกง  ขนมพอง  กลวยทอด  ดอกจอก 

2.2.6  อบ  ไดแก  ขนมผิง  ขนมกลีบลำดวน  ขนมบาบิ่น  ขนมหมอแกง 

2.2.7  ฉาบ  ไดแก  กลวยฉาบ  เผือกฉาบ  มันฉาบ  มะพราวแกว 

2.2.8  ตม  ไดแก  ถ่ัวเขียวตมน้ำตาล  กลวยบวชชี  ฟกทองแกงบวด  ขนมบัวลอย 

2.2.9  ลอยแกว  ไดแก  ผลไมลอยแกว  ลูกตาลลอยแกว  กระทอนลอยแกว 

2.2.10  แชอ่ิม  ไดแก  มะมวงแชอ่ิม  มะดันแชอ่ิม  มะขามแชอ่ิม  ตะลิงปลิงแชอ่ิม 

2.2.11  น้ำกะทิ  ไดแก  ลอดชองน้ำกะทิ  ซาหริ่ม  ทับทิมกรอบ  ลอดชองสิงคโปร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              
ภาพท่ี  1.27  ขนมไทยท่ีนิยมใชในงานพิธีตาง ๆ ไดแก  ลูกชุบ  ทองเอก  เสนหจันทน  ดาราทอง 

ท่ีมา  :  กัญญาภัทร  มองพิมาย,  2566. 
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    3.  ความหมายของคำศัพทเทคนิคที่ใชในการประกอบอาหารไทย 

 
คำวา  “เทคนิค”  (Technique)  คือ  ศิลปะหรือกรรมวิธีเฉพาะสิ่งนั้น ๆ  ดังนั้น  เทคนิค

ในการประกอบอาหารไทย  จึงเปนกรรมวิธีตาง ๆ ในการประกอบหารไทย  ซึ่งตองอาศัยทั้งศิลปะ  
ประสบการณ และทักษะตาง ๆ ที่ตองฝกฝน  ปฏิบัติใหชำนาญ  เพื่อใหเปนเอกลักษณเฉพาะตัว
การประกอบอาหารไทยใหสุกมีกรรมวิธีตาง ๆ  (สุภรณ,  2555,  พงษศักดิ์, 2565)  ดังตอไปนี้ 

3.1  แกง  เปนวิธีการปรุงอาหารโดยผสมเครื่องแกงชนิดใดชนิดหนึ่งตามประเภทของแกง
ใสลงไปในน้ำ  มีเนื้อสัตวและผักเปนสวนประกอบสำคัญ  อาจใสกะทิหรือไมใสก็ได  แกงลักษณะนีเ้รียกวา
แกงเผ็ด  สวนแกงจืดปกติจะใสน้ำมากกวาแกงเผ็ด  ไมใสเครื่องแกงสวนผสมประกอบดวยเนื้อสัตว
และผัก  แกงจืดนิยมรับประทานรอน ๆ 

3.2  กวน  จะใชวิธีผสมอาหารกับน้ำตั้งไฟ  คนไปในทิศทางเดียวกันจนน้ำงวดแหง  สวนมาก
ใชกับของหวาน  โดยเริ่มแรกตองใชไฟแรงพอน้ำงวดคอยลดไฟใหออนลง  อุปกรณท่ีใชกวนควรใชพายท่ี
ทำดวยไม  จะไดไมขูดภาชนะใหเปนรอยสึก  เปนตน 

3.3  กลอก  เปนการทำวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งท่ีเปนของเหลว  ซ่ึงตองการใหสุกเปนแผนบาง ๆ  
โดยใชกระทะทาน้ำมันใหทั่วแลวตักวัตถุนั้นใสลงตามตองการ  แลวจับกระทะเอียงไปรอบ ๆ จนวัตถุนั้น
สุกตามท่ีตองการ  เชน  การทำไขใหเปนแผนบาง ๆ สำหรับทำไขสอดไส 

3.4  คั่ว  เปนการทำใหวัตถุนั้น ๆ สุกดวยการใสลงในกระทะ  ใชภาชนะที่มีดามเขี่ยและคน
ใหวัตถุนั้น ๆ กลับตัวใหสุกจนแหงหรือเกรียมกรอบตามประสงค  เชน  การค่ัวถ่ัว 

3.5  จี่  จะมีกรรมวิธีคลายทอด  แตใชน้ำมันนอย  ใชกระทะแบน  ไฟออน  หรือนำไปเผา
ดวยการวางของท่ีจะจี่ลงบนถานไฟโดยตรง  

3.6  เจียว  จะคลายทอด  ของท่ีเจียวตองซอยละเอียด  (ยกเวนไขเจียว)  ใชไฟออนหม่ันคน
ใหเหลืองท่ัวกัน  เม่ือจวนเหลืองตองยกกระทะออกแลวคนตอไป  จึงจะไดของเจียวท่ีเหลืองพอดี  เชน
เจียวหอม  เจียวกระเทียม 

3.7  ตม  เปนวิธีประกอบอาหารแบบงาย ๆ  โดยใชหมอกับน้ำ  และเตาประเภทใดก็ได
ไมวาจะเปนเตาไฟฟา  เตาแกส  หรือเตาถาน  หมอที่คนไทยใชมีหลายประเภท  แบงตามวัสดุที่ใชผลิต
ไดแก  หมอดิน  หมออลูมิเนียม  หมอเหล็ก  หมอเคลือบ  และหมอสแตนเลส  เลือกใชตามประเภทของ
อาหาร  เชน  อาหารท่ีมีรสเปรี้ยวอยางแกงสม  ควรใชหมอเคลือบ  เปนตน 

3.8  ตุน  เปนกรรมวิธีท่ีรับมาจากจีน  มีลักษณะคลายนึ่งตางกันตรงอุปกรณท่ีใช  การตุน
จะใชหมอสองชั้นวางซอนกัน  หมอใบนอกใสน้ำใบในใสของที่จะตุนวางลงในน้ำเลย  อาหารที่ตุนจะไดรับ
ความรอนอยางชา ๆ  หมอใบในมีฝาปดทำใหไมเสียคุณคาทางอาหาร  ใชเวลานานกวาการนึ่ง  เพื่อให
อาหารเปอย  โดยเฉพาะเนื้อสัตว  ผัก  ยกเวนไขตุน 

3.9  ทอด  เปนการทำอาหารใหสุกหรือกรอบดวยน้ำมัน  อุปกรณท่ีใชคือ  กระทะ  น้ำมัน
ที่ใชทอดคือน้ำมันหมูหรือน้ำมันพืช  การทอดเนื้อสัตวตองรอใหน้ำมันรอนจัดกอนใสอาหารลงไป
สวนอาหารท่ีชุบแปงและไขทอด  เชน  ผัก  กุง  ปลาหมึก  น้ำมันไมควรรอนจัดนัก  เพราะจะทำใหไหม
กอนสุก  การทอดเนื้อสัตวไมควรกลับบอย  เม่ือสุกแลวนำข้ึนวางบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ำมัน 
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3.10  นี่ง  เปนการทำใหอาหารสุกโดยใชไอน้ำ  อุปกรณท่ีจำเปนคือ  ลังถึง  ซ่ึงมีลักษณะ

เปนตะแกรง  มีขอบวางซอนกันหลายชั้น  ชั้นบนสุดมีฝาปดเพ่ือใหไอน้ำรอนกรุนอยูภายใน  อบใหอาหารสุก

ในการนึ่งอาหารเนื้อสัตวตองมีภาชนะรองรับน้ำจากเนื้อสัตวจะไดไมสูญเสียไป  การนึ่งใชเวลานาน

กวาตม  แตอาหารท่ีปรุงโดยวิธีนึ่งจะไมสูญเสียคุณคาทางอาหารเทากับการตม  การนึ่งอาหารบางอยาง  

เชน  ขาวเหนียว  ตองใชอุปกรณเฉพาะเรียกวา  “หวด” 

3.11  ปง  ใชเตาถานไฟออน  ในกรณีนี้ตองใชตะแกรงวางบนเตาไฟ  ของท่ีปงจะเปนของ

ท่ีสุกงายอยูแลว  เชน  กลวยปง  ขาวเหนียวปง  เปนตน 

3.12  เปยก  เปนการทำวัตถุแหงผสมกับน้ำจนเปนของเหลว  แลวตั้งไฟคนไปจนสุก  เชน  

สาคูเปยก 

3.13  ผัด  เปนการทำใหสุกโดยใชกระทะใสน้ำมันลงไปเล็กนอย  จากนั้นใสเนื้อสัตวตามดวยผัก

และเครื่องปรุงรสตาง ๆ ใชไฟแรงผัดเร็ว ๆ ทำใหไมเสียคุณคาทางอาหารมากนัก  ในกรณีผัดเผ็ด

จะผัดเครื่องแกงใหหอมกอน  จากนั้นใสเนื้อสัตวผัดใหสุกตามดวยผัก  อาหารจากผัดจะแหงหรือ

มีน้ำเล็กนอย 

3.14  เผา  เปนการทำวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงตองการใหสุก  โดยวางของสิ่งนั้นไวเหนือไฟออน ๆ 

หม่ันกลับไปกลับมาจนภายนอกไหม  แตภายในสุกและนุม  ตองใชเวลาเร็วหรือนานพอสมควรใหเหมาะ

แกชนิดของวัตถุนั้น ๆ  เชน  เผาหอม  เผากระเทียม 

3.15  ยาง  ก็เชนเดียวกันกับการปง  ตองใชเตาถานและตะแกรงวางอาหารท่ีจะยาง  มักใชกับ

เนื้อสัตว  เริ่มแรกจะใชไฟแรงเพ่ือใหเนื้อสัตวสุกจากขางนอกกอน  น้ำภายในจะไดไมซึมออกมามาก

ทำใหรสชาติจืดชืด  เม่ือขางนอกสุกก็จะผอนไฟใหออนลง 

3.16  รวน  เปนการทำอาหารเนื้อซ่ึงตองการใหสุกดวยน้ำหรือน้ำมัน  โดยการใสน้ำหรือ

น้ำมันลงในกระทะแตเล็กนอย  พอน้ำมันหรือน้ำรอนใสเนื้อสัตวท่ีหั่นหรือสับไวลงคนพอสุก  เชน  รวนเนื้อ

สำหรับผัดหรือแกง 

3.17  ลวก  มีวิธีการคลายกับการตม  แตเปนการทำใหอาหารมีลักษณะครึ่งดิบครึ่งสุก

ตองตมน้ำใหเดือดกอนใสอาหารลงไป  จากนั้นใหรีบตักขึ้น  นิยมใชกับอาหารเนื้อสัตวที่ตองการนำมายำ  

เชน  กุง ปลาหมึก  หรืออาหารผักท่ีตองการนำมารับประทานกับน้ำพริก  เปนการลวกเพ่ือใหผักนุมหรือ

ลดความขม 

3.18  หุง  เปนการทำวัตถุอยางใดอยางหนึ่งท่ีตองการใหสุก  โดยการใสวัตถุนั้นลงในหมอ

พรอมกับน้ำ  เมื่อจวนสุกรินน้ำออกใหหมดและตั้งไฟตอไปจนสุก  หรือใสวัตถุกับน้ำโดยพอเหมาะ  

ซ่ึงพอน้ำแหงวัตถุสิ่งนั้นก็สุกพอดีโดยไมตองรินน้ำออก  เชน  การหุงขาว 

3.19  อบ  เปนการทำอาหารใหสุกโดยใชความรอนแหง  คือ  นำอาหารใสภาชนะนำไปเขาเตาอบ

ท่ีมีความรอนรอบตัว  เชน  การทำไกอบ  เปนตน 
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    4.  หลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทย 

 
 

หลักการใชความรอนในการประกอบอาหาร  มีอยู  3  ประเภท  (กมลพิพัฒน,  2559,  พงษศักดิ์, 
2565)  ดังนี้ 

4.1  การใชความรอนแหง  (Dry-heat method)  การประกอบอาหารโดยใชความรอนแหง 
จะมีอากาศเปนตัวกลาง  นำความรอนจากตนกำเนิดของความรอนอาจเปนเตาถาน  เตาแกส 

4.1.1  การปงหรือยาง  (Grilling or broiling)  การปง  หรือยางเปนวิธีการประกอบอาหาร
ใหสุกจากแหลงความรอนภายในเตาถึงอาหารโดยตรง  ทำใหอาหารสุกเร็วและเหมาะสำหรับอาหาร
ท่ีมีเสนใยเปอยนุม 

4.1.2  การอบแหง  (Baking)  การอบแหง  หมายถึง  การประกอบอาหารประเภทขนมอบ 
ปลา  ผัก  ไข  โดยทำใหอาหารสุกในเตาดวยความรอนแหงหรือมีอากาศเปนตัวกลาง  นำความรอน
อีกวิธีหนึ่ง  โดยไมมีการเติมน้ำหรือน้ำมันหรือไขมัน  ไมวาจะบรรจุอาหารในพิมพหรือถาดไมมีขอบ  
หรือภาชนะไมมีฝาปด  ระหวางอบอาจจะเพิ่มหรือลดความรอนในชวงเวลาที่เหมาะสม  หลักสำคัญ
ของการอบแหง  เนื่องจากการอบแหงมักใชกับอาหารจำพวกแปง  ขนม  เคก  และอาหารแปงท่ีมีรสหวาน
และมีกลิ่นรสดี  การอบวิธีนี้เมื่อความรอนแหงไดรับความชื้นที่ระเหยจากอาหารจะแปรสภาพ
เปนความรอนข้ึนจะชวยปองกันอาหารไหมได  ตัวอยางขนมท่ีใชวิธีในการอบแหง  ไดแก  ขนมโสมนัส 
มัสกอด  ขนมหนานวล  เปนตน 

1)  การใชความรอนชื้น  (Moist-heat method)  การหุงตมโดยใชความรอนชื้น
หมายถึง  การที่ความรอนแผกระจายไปสูอาหารพรอมกับความชื้นที่มีอยูในอาหารเองหรือใชน้ำ  
เปนสวนประกอบสำคัญในการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ  ซ่ึงมีหลายวิธีดวยกัน  คือ 

(1)  การลวก  (Blanching)  การลวกเปนการเตรียมสวนประกอบของอาหาร
หรือการประกอบอาหาร  โดยใหอาหารไดรับความรอนในระยะสั้น  มีเทคนิคแตกตางกันตามประเภท
ของอาหาร 3  แบบ  คือ 

-  การลวกในน้ำเย็น  ใสอาหารลงในน้ำเย็น  แลวทำใหอาหารนั้น
คอย ๆ รอนและเดือดชา ๆ  ทิ้งไวใหเดือดรอนขณะหนึ่งแลวตักอาหารแชน้ำเย็นทันที  เพื่อปองกัน
ความรอนทำใหอาหารสุกมากจนเกินไป  วิธีนี้เหมาะสำหรับเตรียมเนื้อสัตวติดกระดูกหรือลางสิ่งสกปรก
กลิ่นฉุน  

-  การลวกในน้ำรอน  ตั้งน้ำใหเดือดแลวจุมอาหารลงในน้ำท่ีเดือดนั้น
รอจนเดือดอีกครั้ง  อาหารหรือขนมจะสุกตามท่ีตองการทันที 

-  การลวกในน้ำมันรอน  ทำใหน้ำมันรอนถึงประมาณ  130  องศาเซลเซียส 
แลวใสอาหารลงลวกอาหารจะสุกตามความตองการในระยะเวลาอันสั้น  เชนเดียวกับการใชน้ำรอน
อาหารที่ผานการลวกอาจจัดเปนอาหารกึ่งสำเร็จรูป  สำหรับนำไปเปนสวนผสมในขั้นตอนตอไป  
หรืออาจจะเปนอาหารพรอมบริโภคไดเลย 
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(2)  การนึ่ง  (Steaming)  การนึ่งเปนการใชความรอนจากไอน้ำรอนกับ
อาหารหรือขนมท่ีตองการทำใหสุก  โดยใชภาชนะสองชั้น  ชั้นลางสำหรับใสน้ำตมใหเดือด  ชั้นบนมี
ชองหรือผานตะแกรงสำหรับวางอาหาร  หรือมีภาชนะท่ีมีแผนตะแกรงวางอาหารหรือน้ำ  และไอน้ำ
เดือดจากน้ำดานลางสามารถลอยตัวข้ึนไปผานอาหารหรือขนมทำใหสุกได 

(3)  การตม  (Boiling)  การตมเปนการทำใหอาหารสุกโดยใชน้ำหรือของเหลว
ปริมาณมาก  เปนตัวกลางนำความรอน  ของเหลวดังกลาวอาจเปนน้ำนมหรือกะทิก็ได  โดยใสอาหาร
ที่ตองการจะทำใหสุกในของเหลวนั้น ๆ  หลักสำคัญของการตม  เมื่อทำใหของเหลวเดือดแลว 
ตองลดความรอนลง  เพ่ือใหเดือดเบา ๆ อาหารท่ีจะทำการตมอาจใสในน้ำเย็น  แลวตมใหเดือดพรอมกัน  
หรือใสน้ำเดือดแลวตมตอไปใหเดือดอีก  แลวลดความรอนปลอยใหเดือดเบา ๆ 

2)  การใชน้ำมันรวมกับความรอนแหง  (Dry-heat method using fat)  การทำให
อาหารสุก  โดยใชน้ำมันรวมกับความรอนแหงคือการทอด  (Fryjing)  การหุงตมโดยวิธีนี้แบงออกเปน  
3  ประเภทดวยกัน  คือ 

(1)  การทอดดวยน้ำมันปริมาณนอย  (Saute)  อาหารจะหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ 
กอนนำอาหารลงทอด  โดยตั้งกระทะใหรอน  แลวทอดอาหารใหเกรียมโดยเร็ว  หรือทอดใหอาหาร 
เริ่มนิ่มจากน้ำในตัวอาหารเอง  อยาใสอาหารใหมากเกินไป  เพราะอาหารท่ีทอดดวยวิธีนี้ควรคลุกแปงกอน 

(2)  การทอดดวยน้ำมันปริมาณปานกลาง  (Pan fry)  อาหารจะหั่นเปนชิ้นใหญข้ึน 
ใชน้ำมันและเวลาในการทอดมากกวา  ขณะที่ทอดจะใชไฟต่ำกวาการทอดดวยวิธีแรก  ปริมาณของน้ำมัน
ยังข้ึนกับอาหารท่ีทอดดวย  เชน  การทอดไขจะใชน้ำมันนอยกวาการทอดไก 

(3)  การทอดดวยน้ำมันปริมาณมาก  (Deep fry)  การทอดดวยวิธีนี้น้ำมัน
ตองรอนและทวม  อุณหภูมิน้ำมันท่ีควรทอดอยูระหวาง  175-190  องศาเซลเซียส  เชน  การทอดหมูกรอบ  
การทอดไกชิ้นใหญ ๆ  และควรใชน้ำมันท่ีมีจุดเกิดควันสูง  เชน  น้ำมันปาลม  น้ำมันรำขาว ฯลฯ 

(4)  การทอดภายใตความดัน  (Pressure frying)  การทอดดวยวิธีนี้เปนการทอด
ดวยน้ำมันในปริมาณมากในหมอทอดพิเศษท่ีมีฝาปด  เพ่ือเก็บไอน้ำท่ีเกิดจากอาหารในขณะทอด  และ
ไอน้ำนี้จะทำใหเกิดความดันข้ึนในหมอทอด  อุณหภูมิของน้ำมันท่ีทอดควรเปน  175  องศาเซลเซียส  
การทอดภายใตความดันจะทำใหอุณหภูมิสูงและทอดอาหารไดสุกเร็ว  การทอดดวยวิธีนี้ตองกำหนดดวยเวลา
ท่ีแนนอนเพราะขณะทอดไมสามารถมองเห็นชิ้นอาหาร 
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    บทสรุป 

 
 

การประกอบอาหารไทย  มีหลักการในการประกอบอาหารใหสุกและพรอมรับประทาน
ซึ่งผูประกอบอาหารจะตองมีความรูและความชำนาญในการประกอบอาหารไทย  โดยเริ่มตั้งแตการเตรียม 

การหุงตม  การจัดอาหาร  และการเก็บรักษาอาหาร  คำศัพทเทคนิคและหลักการใชความรอนที่ใช
ในการประกอบอาหารไทยมีสวนสำคัญอยางยิ่ง  ทำใหอาหารมีลักษณะที่ดีตามชนิดของอาหาร  มีรสชาติ
อรอยถูกปากผูบริโภค  อาหารไทยมีมากมายหลากหลายชนิดตามวิถีชีวิต  ขนบธรรมเนียม  ประเพณี
และวัฒนธรรม  อันเกิดจากกรรมวิธีการประกอบอาหารท่ีแตกตางกัน  ประเภทและลักษณะของอาหารไทย
จึงมีรูปแบบหลากหลาย  ซ่ึงอาหารไทยแบงออกเปน  2  ประเภทหลัก  ไดแก  อาหารคาวและอาหารหวาน 

และในแตละอยางมีรสและลักษณะเดนเฉพาะตัวของอาหารไทยประเภทนั้น ๆ ที่มีการสืบทอดมา
จนถึงปจจุบัน  
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ใบงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

 

    สาระสำคัญ 

 
 

อาหารไทยเปนอาหารที่มีรสชาติเขมขน  กลมกลอม  ประกอบดวยเครื่องปรุงนานาชนิด  
จึงทำใหอาหารที่ออกมามีรสชาติหลากหลาย  ซึ่งอาหารไทยประเภทตาง ๆ แตละอยางมีรสและลักษณะ
เดนเฉพาะตัวรวมถึงการใชเครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีไมเหมือนกัน  หลักการประกอบอาหารมีหลากหลายวิธีดวยกัน
มีการจัดอาหารและการเก็บรักษาอาหารที่ดีถูกหลักอนามัย  ดังนั้นผูประกอบอาหารจะตองศึกษาจาก
ตำราอาหารไทย  และผูเชี่ยวชาญอาหารไทย  การทำอาหารไทยใหอรอยตองมีความรูความชำนาญและ
ประสบการณตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย  จะตองมีความพิถีพิถัน  ประณีต  มีขั้นตอน
ในการประกอบเพื่อใหอาหารนารับประทานมีรสชาติอรอยถูกปากผูบริโภค  มีลักษณะที่ดีตามชนิดและ
ประเภทของอาหารและมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ  

 

    จุดประสงคการเรียนรู 

 
 

  1.  เขาใจหลักการประกอบอาหารไทย 
       1.1  บอกความหมายและความสำคัญของการประกอบอาหารไทย 
       1.2  บอกประเภทของอาหารไทย 
       1.3  อธิบายศัพทเทคนิคท่ีเก่ียวของในการประกอบอาหารไทย 
       1.4  อธิบายหลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทย 
 

 

    สื่อและวัสดุอุปกรณการเรียนรู 

 
 

1.  แบบทดสอบกอนเรยีน – หลังเรียน  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
2.  ใบความรู  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
3.  ใบงาน  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทยไทย 
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4.  หนังสือ  ตำรา  เอกสารประกอบการสอนวิชาอาหารไทย  วารสาร  นิตยสาร  สิ่งพิมพ

เก่ียวกับอาหารไทย 

5.  ภาพอาหารไทยประเภทตาง ๆ  สมุนไพร  เครื่องเทศ  และเครื่องปรุงในการประกอบ

อาหารไทย 

6.  วัสดุ  อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

 
 

    ลำดับข้ันตอนการเรียนรู 

 
1.  ทดสอบกอนเรียน  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย  (เวลา  10  นาที) 

2.  ใหนักศึกษา  ศึกษาใบความรู  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย  (เวลา  

30  นาที) 

3.  ใหนักศึกษาแบงออกเปน  6  กลุม  ศึกษาใบความรู  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบ

อาหารไทย  เพื่ออภิปรายหนาชั้นเรียน  แสดงความคิดเห็น  และสรุปความเขาใจ  ดังหัวขอตอไปนี้  

(เวลา  60  นาที) 

3.1  หลักการประกอบอาหารไทย 

3.2  ประเภทของอาหารไทย 

3.3  คำศัพทเทคนิคท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 

3.4  หลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทย 

4.  ครสูรุปเนื้อหา  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย  (เวลา  20  นาที) 

5.  ใหนักศึกษาทำแบบทดสอบหลังเรียน  หนวยเรียนที่  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย  

(เวลา  10  นาที) 
 

 

    งานที่มอบหมาย 

 
      ใหนักศึกษา  ศึกษาใบความรู  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย  ตามหัวขอ

ท่ีไดรับมอบหมายเปนกลุม  เพ่ืออภิปราย  แสดงความคิดเห็น  และสรุปความเขาใจรายงานหนาชั้นเรียน 
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    ขอเสนอแนะ 

 
นักศึกษาทุกคน  ควรใหความสนใจในทุกกิจกรรมการเรียนรู เพื่อเพิ่มสมรรถนะและทักษะทาง

วิชาชีพไดอยางถูกตองและสมบูรณ 
 

 

    การวัดผลและการประเมินผล 

 
1.  แบบสังเกต 
2.  ตรวจสมุดจดบันทึก 
3.  ตรวจแบบทดสอบกอนเรยีน 
4.  ตรวจแบบทดสอบหลังเรียน 
5.  เกณฑการผาน  รอยละ  60 
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ใบปฎิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย          รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

 

    สาระสำคัญ 

 
 

อาหารไทยเปนอาหารที่มีรสชาติเขมขน  กลมกลอม  ประกอบดวยเครื่องปรุงนานาชนิด  
จึงทำใหอาหารที่ออกมามีรสชาติหลากหลาย  ซึ่งอาหารไทยประเภทตาง ๆ แตละอยางมีรสและลักษณะ
เดนเฉพาะตัวรวมถึงการใชเครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีไมเหมือนกัน  หลักการประกอบอาหารมีหลากหลายวิธีดวยกัน
มีการจัดอาหารและการเก็บรักษาอาหารที่ดีถูกหลักอนามัย  ดังนั้นผูประกอบอาหารจะตองศึกษาจาก
ตำราอาหารไทย  และผูเชี่ยวชาญอาหารไทย  การทำอาหารไทยใหอรอยตองมีความรูความชำนาญและ
ประสบการณตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย  จะตองมีความพิถีพิถัน  ประณีต  มีขั้นตอน
ในการประกอบเพื่อใหอาหารนารับประทานมีรสชาติอรอยถูกปากผูบริโภค  มีลักษณะที่ดีตามชนิดและ
ประเภทของอาหารและมีความสะอาดถูกสุขลักษณะ  

   

    จุดประสงคการเรียนรู 

 
 

2.  มีทักษะในการประกอบอาหารไทย 
             2.1  เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
             2.2  ประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
             2.3  ปฏิบัติงานดวยความสามัคคี  เปนระเบียบ  สะอาด  รอบคอบ 

 
 

    สื่อและวัสดุอุปกรณการเรียนรู 

 
 

1.  แบบทดสอบกอนเรยีน – หลังเรียน  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
2.  ใบความรู  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
3.  ใบงาน  หนวยเรียนท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
4.  ใบปฏิบัติงาน  หนวยท่ี  1  เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 
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5.  หนังสือ  ตำรา  เอกสารประกอบการสอนวิชาอาหารไทย  วารสาร  นิตยสาร  สิ่งพิมพ
เก่ียวกับอาหารไทย 

6.  ภาพอาหารไทยประเภทตาง ๆ   
7.  วัสดุ  อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

 
 

    ลำดับข้ันตอนการเรียนรู 

 
 

1.  ใหนักศึกษาแบงออกเปน  6  กลุม  
2.  ใหนักศึกษาแตละกลุมจับฉลากการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ  เพ่ือปฏิบัติการ

ประกอบอาหารไทย  ดังหัวขอตอไปนี้  (เวลา  10  นาที) 
2.1  การประกอบอาหารไทยประเภทตม (ตมสม  ตมขาไก) 
2.2  การประกอบอาหารไทยประเภทแกง (แกงเลียง  แกงพะแนง) 
2.3  การประกอบอาหารไทยประเภทยำและพลา  (ยำถ่ัวพู  พลากุง) 
2.4  การประกอบอาหารไทยประเภทผัดและทอด  (ผัดพริกขิงหมู  ผัดฉาปลาทับทิม) 
2.5  การประกอบอาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม  (หลนเตาเจี้ยว  น้ำพริกลงเรือ) 
2.6  การประกอบอาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว  (ผัดไทยกุงสด  ขาวคลุกกะป) 

3.  ใหนักศึกษาเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณในการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ  
ตามท่ีกำหนดไว  เชน  การลาง  หั่น  ตัด  แตง  โขลก  เปนตน  (เวลา  50  นาที) 

4.  ใหนักศึกษาปฏิบัติการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ  ตามรายการที่กำหนดไว
ใหถูกตองตามหลักการประกอบอาหารไทย  ในระหวางนักศึกษาปฏิบัติการประกอบอาหาร  ผูสอนเดิน
สังเกตุพฤติกรรมของนักศึกษา  เพ่ือประเมินผลการปฏิบัติการประกอบอาหาร  พรอมท้ังใหคำแนะนำ
ในกรณีท่ีนักศึกษามีขอสงสัย  (เวลา  60  นาที) 

5.  ใหนักศึกษาจัดอาหารที่ปฏิบัติการประกอบสิ้นเสร็จแลว  สงใหผูสอนทำการประเมินผล
งานสำเร็จ  ผูสอนชิมอาหารของนักศึกษา  ใหคำแนะนำ  ขอเสนอแนะ  รวมถึงแนวทางการแกไขปญหา
เกี ่ยวกับผลการปฏิบัติการประกอบอาหารของนักศึกษาแตละกลุ ม  โดยใชแบบประเมินผลการ
ปฏิบัติงานเปนเกณฑ  (เวลา  50  นาที) 

6.  ผูสอนและนักศึกษารวมกันสรุปผลการเรียนรู  เก่ียวกับการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ         
(เวลา  10  นาที) 
 

 

    งานที่มอบหมาย 

 
1.  ใหนักศึกษาปฏิบัติตามใบปฏิบัติงานท่ี  1  ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ  

โดยใชกระบวนการกลุม  ลงมือปฏิบัติใหสำเร็จภายในเวลาท่ีกำหนด 
2.  ใหนักศึกษาสงรายงานสรุปเกี่ยวกับการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ  เทคนิคที่สำคัญ

ในการประกอบ  ปญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึน  พรอมท้ังวิธีปรับปรุงแกไขตามท่ีผูสอนใหคำแนะนำ 
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    ขอเสนอแนะ 

 

1.  นักศึกษาแตละกลุม  ควรรวมกันหาวิธีในการแบงหนาท่ี  เพ่ือจัดทำกิจกรรมใหไดผลสรุป
ท่ีดี  รวดเร็ว  กระชับ  และถูกตองตามหลักการ 

2.  การสรุปและการนำเสนอขอมูล  ควรสรางบรรยากาศแหงการเรียนรูใหกับสมาชิกทุกคน
ภายในชั้นเรียน 
 

 

    การวัดผลและการประเมินผล 

 
1.  แบบสังเกตความพรอม  และความตั้งใจในการปฏิบัติงาน 
2.  ตรวจผลงานการฝกปฏิบัติเก่ียวกับการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
3.  เกณฑการผาน รอยละ  60 
 
 

การทบทวนใบความรูและกิจกรรมการเรียนรู ผานระบบสื่อสารอิเล็กทรอนิกส 
การจัดการเรียนรู  หนวยที่  1  การประกอบอาหาร 
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ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 

ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 

 

Menu : รายการอาหาร  ตมสมปลาทูสด      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทตม 

 อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถาด 
9.  ถวยเตรียม 
10.  หมอ 
11.  ทัพพี 
12.  ครก  สาก  

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
ปลาทูสด 3 ตัว 450 กรัม 
พริกไทยเม็ด 1/4 ชอนชา 5 กรัม 
หอมแดง 2 ชอนโตะ 20 กรัม 
กะปยาง 1 ชอนชา 5 กรัม 
น้ำเปลา 2 ถวยตวง 500 กรัม 
น้ำมะขามเปยก 5 ชอนโตะ 75 กรัม 
น้ำตาลมะพราว 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำปลา 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
ขิงออนหั่นฝอย 1/4 ถวยตวง 30 กรัม 
ตนหอมหั่นทอนยาว 1 นิ้ว 2 ตน 20 กรัม 
พริกชี้ฟาแดงหั่นเสน 1 เม็ด 10 กรัม 
ขิงซอยและใบผักชีสำหรับตกแตง 

 
Methods : วิธีทำ 
1.  ทำความสะอาดปลาทู  ดึงเหงือก  ควักไส  ลางน้ำใหสะอาด  ซับใหแหง  บั้งตัวปลาดานละ  3  เสน 

พักไว 
2.  โขลกพริกไทยขาวเม็ด หอมแดง และกะป เขาดวยกันใหละเอียด ตักใสถวย พักไว 
3.  ตั้งหมอใสน้ำบนไฟปานกลาง พอน้ำเดือดใสเครื่องที่โขลกไวคนพอทั่ว ปรุงรสดวยน้ำมาะขามเปยก    

น้ำตาลมะพราว  และน้ำปลา  ชิมรสชาติให  เปรี้ยว  เค็ม  หวาน  กลอมกลอม  พอเดือดอีกครั้ง
ใสปลาทูตมอีก  4  นาที  ใสขิงออน  คนใหเขากัน  ตมตอจนขิงสุก  ใสตนหอม  และพริกชี้ฟาแดง  ปดไฟ 

4.  ตักตมสมปลาทูใสถวย  ตกแตงดวยขิงซอย  พริกชี้ฟาแดง  และใบผักช ี
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ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

 

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

........................................................................................................................................................................ 
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ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  ตมขาไก      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทตม 

 อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถาด 
9.  ถวยเตรียม 
10.  หมอ 
11.  ทัพพี  

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
เนื้ออกไกหั่นชิ้นพอคำ 1 1/2 ถวยตวง 300 กรัม 
กะทิ 1 1/2 ถวยตวง 375 กรัม 
หางกะทิ 2 ถวยตวง 500 กรัม 
เห็ดนางฟา หรือเห็ดฟาง 1  ถวยตวง 150 กรัม 
ขาออนหั่นแวนบาง 1  ถวยตวง 100 กรัม 
ตะไครหั่นเฉียงบาง 2 ชอนโตะ 20 กรัม 
ใบมะกรูดฉีก 5 ใบ 3 กรัม 
พริกข้ีหนูสวนบุบพอแตก 10 เม็ด 5 กรัม 
ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน 10 กรัม 
น้ำปลา 5 ชอนโตะ 75 กรัม 
น้ำมะนาว 4 ชอนโตะ 60 กรัม 
 

 
Methods : วิธีทำ 

1.  นำหางกะทิและหัวกะทิ 1 ถวย ลงในหมอตั้งไฟกลางพอเริ่มเดือดใสขา ตะไคร ตมสักครูจนมีกลิ่นหอม 
2.  ใสเนื้อไก  หม่ันคนเปนระยะ  พอไกสุกนุม  จึงใสเห็ดนางฟา 
3.  ปรุงรสดวยน้ำปลา  และใสหัวกะทิท่ีเหลืออีก  1/2  ถวย  ใสใบมะกรูด  และพริกข้ีหนูสวน  ปดไฟ  ใสมะนาว  

ชิมรสชาติใหไดรสเปรี้ยว  เค็ม  
4.  ตักตมขาไกใสถวย  ตกแตงดวยใบผักช ี
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ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

 

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

........................................................................................................................................................................ 
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ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  แกงเลียง      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทแกง 

 อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  ครก สาก 
11.  หมอ 
12.  ทัพพี 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
กุงแกะเปลือกผาหลังดึงเสนดำออก 1/2 ถวยตวง 100 กรัม 
ฟกทองหั่นชิ้น 1 นิ้ว 1 ถวยตวง 250 กรัม 
บวบเหลี่ยมหั่นแฉลบ 1 ถวยตวง 150 กรัม 
ขาวโพดออนหั่นทอน 1 ถวยตวง 150 กรัม 
เห็ดฟาง ผา 2 หรือผา 4 1 ถวยตวง 150 กรัม 
ใบตำลึง 2 ถวยตวง 50 กรัม 
ใบโหระพา 2 ถวยตวง 50 กรัม 
น้ำสตอก 4 ถวยตวง 1000 กรัม 
น้ำปลา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
สวนผสมเครื่องแกงเลียง 
พริกไทยเม็ดขาว 1 ชอนชา 5 กรัม 
หัวหอมหั่นหยาบ 4 ชอนโตะ 40 กรัม 
กะป 1 ชอนโตะ 20 กรัม 
กุงแหงปน 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
สวนผสมน้ำสตอก 
โครงไก 1 ตัว 500 กรัม 
เกลือ 1 ชอนชา 5 กรัม 
รากผักชี 2 ราก 10 กรัม 
กระเทียมบุบพอแตก 1 ชอนโตะ 10 กรัม 
พริกไทยเม็ดบุบพอแตก 1/2 ชอนโตะ 2.5 กรัม 
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Methods : วิธีทำ 

1.  ลางโครงไก  ดึงไขมันและกอนเลือดที่ติดกับโครงกระดูกไขสันหลังออก  หั่นโครงไกเปนทอนสั้น  
แชในน้ำเปลาที่จะตมประมาณ  30  นาที  นำขึ้นตั้งดวยไฟแรงใหเดือดชอนฟองและมันไกที่ลอยหนาท้ิง 
ใสเกลือ  รากผักชี  กระเทียม  และพริกไทย  ลดไฟลงใหออน  ตมประมาณ  20-30  นาที  ยกลง  
กรองดวยผาขาวบาง  จะไดน้ำสตอกท่ีพรอมนำไปแกง  

2.  โขลกสวนผสมเครื่องแกงเลียงใหละเอียด ตักข้ึนใสถวยพักไว 
3.  นำน้ำสตอกใสหมอตั้งไฟใหเดือด  ใสเครื่องท่ีโขลกคนใหละลาย  ตมใหเดือด  ใสฟกทอง  เม่ือฟกทองเริ่มสุก
ใสขาวโพดออน  บวบ  และเห็ดฟาง  ปรุงรสดวยน้ำปลา  ชิมรสใหไดรสเค็มพอประมาณ  จากนั้นใสตำลึง  
ใบแมงลัก  และกุง  ตมใหเดือด  ปดไฟ  ยกลง  ตักแกงเลียงใสถวยเสิรฟ 
ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 

               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 

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

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

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

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

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................................................ 
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ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 

ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 

 

Menu : รายการอาหาร  พะแนงหมู      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทแกง 

 อุปกรณ  

1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 

6.  เขียง 

7.  ถาด 
8.  อางผสม 
9.  ถวยเตรียม 
10.  กระทะ 
11.  ตะหลิว 

12.  ทัพพี 
 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 

เนื้อหมูสันคอหั่นชิ้นตามขวางพอคำ 2 1/2 ถวยตวง 500 กรัม 

หัวกะทิ 2 ถวยตวง 500 กรัม 

หางกะทิ (สำหรับเค่ียวหมู) 1 ถวยตวง 250 กรัม 

ถ่ัวลิสงค่ัวโขลกละเอียด 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

น้ำปลา 3 ชอนโตะ 45 กรัม 

น้ำตาลปบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

พริกชี้ฟาแดงหั่นแฉลบไมเอาเม็ด 2 เม็ด 30 กรัม 

ใบมะกรูดฉีกและซอย (สำหรับโรยหนา) 5 ใบ 3 กรัม 

ใบโหระพาเด็ดเปนใบ 1/2 ถวยตวง 20 กรัม 

น้ำมันพืช 4 ชอนโตะ 60 กรัม 

สวนผสมเครื่องแกง 

พริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญแกะเม็ดออก หั่นทอนแชน้ำ 7 เม็ด 20 กรัม 

ขาซอย 2 ชอนชา 6 กรัม 

ตะไครซอย 1 ชอนโตะ 10 กรัม 

ผิวมะกรูดซอย 1/2 ชอนชา 1.5 กรัม 

รากผักชีหั่นละเอียด 1 ชอนโตะ 10 กรัม 

หอมแดงหั่นหยาบ 3 ชอนโตะ 30 กรัม 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 

กระเทียมหั่นหยาบ 3 ชอนโตะ 30 กรัม 

พริกไทยเม็ด 1/2 ชอนชา 2.5 กรัม 

ลูกผักชีค่ัวปน 4 ชอนชา 8 กรัม 

ยี่หราค่ัวปน 2 ชอนชา 4 กรัม 

เกลือ 1 ชอนชา 5 กรัม 

กะป 1 ชอนชา 5 กรัม 

 
Methods : วิธีทำ 

1.  โขลกเครื่องแกงพะแนงใหละเอียด ตักข้ึนใสถวยพักไว 
2.  นำหมูไปเค่ียวกับหางกะทิใหนิ่ม 
3.  ผัดเครื่องแกงกับน้ำมันใหหอม  ใสถ่ัวลิสงค่ัวท่ีโขลกละเอียด  คอย ๆ ใสหัวกะทิ  1  ถวยตวง  ทีละนอย

ผัดจนหอมและแตกมัน  ใสเนื้อหมูท่ีเค่ียวไว  ผัดใหเขาเนื้อ  เติมกะทิท่ีเหลือ  พอเดือด  ปรุงรสดวยน้ำปลา    
น้ำตาลปบ  เคี่ยวไฟออนใหน้ำขลุกขลิก  ชิมรสใหไดรสเค็มนำ  หวานตามใสพริกชี้ฟาแดง  ใบมะกรูดฉีก 
และใบโหระพา  ปดไฟ 

4.  ตักพะแนงหมูใสถวย  ตกแตงดวยพริกชี้ฟาแดง  และใบมะกรูดซอย 
ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 

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

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

........................................................................................................................................................................ 
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ปญหาท่ีพบ 

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

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

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

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  ยำถ่ัวพู      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทยำ 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  ทัพพี 
11.  หมอ 
 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
ถ่ัวพู 5 ถวยตวง 100 กรัม 
กุงสดปอกเปลือกผาหลังดึงเสนดำลวกสุก 5 ตัว 150 กรัม 
น้ำยำ 
น้ำปลา 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
น้ำมะนาว 1 1/2 ชอนโตะ 22.5 กรัม 
น้ำตาลปบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำพริกเผา 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
พริกข้ีหนูสวนซอย 1 ชอนโตะ 10 กรัม 
หัวกะทิตมสุก 1 1/2 ชอนโตะ 22.5 กรัม 
หอมแดงเจียว 1 ชอนโตะ 10 กรัม 
กระเทียมเจียว 1 ชอนโตะ 10 กรัม 
มะพราวค่ัว 1 ชอนโตะ 10 กรัม 
ไขไกตมสุกหั่นชิ้น 1 ฟอง 50 กรัม 
ถ่ัวลิสงค่ัวบดหยาบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

 

Methods : วิธีทำ 
1.  ลางถ่ัวพู  พักไวใหสะเด็ดนำ  นำมาซอยบาง ๆ ตามขวาง  ตมน้ำพอเดือด  ใสถ่ัวพูลงลวกพอสุก  ตักข้ึน

แชในอางน้ำเย็นท่ีเตรียมไว 
2.  ทำน้ำยำโดยผสมน้ำปลา  น้ำมะนาว  น้ำตาลปบ  พริกเผา พริกข้ีหนูสวน  ถ่ัวลิสง  และหัวกะทิในอางผสม  

คลุกเคลาใหเขากัน ใสถั่วพู  กุงลวก  หมูสับรวน  มะพราวคั่ว  หอมแดงเจียว  และกระเทียมเจียว  
เคลาอีกครั้งพอท่ัว 

3.  ตักใสจาน  ตกแตงดวยหอมเจียว  กระเทียวเจียว  พริกทอด  และไขตม 
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ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

 

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  พลากุง      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทพลา 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 
7.  อางผสม 

8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  ทัพพี 
11.  เตายาง 
12.  ตะแกรง 
13.  ท่ีคีบ 
 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 

กุงนาง 1/2 ถวยตวง 100 กรัม 

ตะไครซอย 1/2 ถวยตวง 100 กรัม 

หอมแดงซอย 1/3 ถวยตวง 70 กรัม 

ใบมะกรูดซอย 1 ชอนโตะ 5 กรัม 

พริกข้ีหนูสวนซอย 2 ชอนโตะ 20 กรัม 

ใบสะระแหน 1/4 ถวยตวง 10 กรัม 

น้ำพริกเผา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

น้ำปลา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

น้ำตาลทราย 1 ชอนโตะ 15 กรัม 

ขิงซอยและใบผักชีสำหรับตกแตง     
 

Methods : วิธีทำ 

1.  นำกุงไปยางใหสุก แกะเปลือกออก พักไว 
2.  ทำน้ำยำโดยใสน้ำมะนาว  น้ำปลา  น้ำพริกเผา  น้ำตาลทราย  และพริกขี้หนูสวนซอย  คนผสมใหน้ำตาล

ละลายดี  ชิมรสใหมีเปรี้ยว  เค็ม  หวาน  ตามชอบ 
3.  ใสตะไครซอย  หอมแดงซอย  ใบมะกรูดซอย  และใบสะระแหนครึ่งหนึ่งลงในอางกุง  ตามดวยน้ำยำ 

คลุกเคลาใหเขากัน  ตักใสจานเสิรฟตกแตงดวยใบสะระแหน 
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ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

 

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  ผัดพริกขิงหมู      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทผัด 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  กระทะ 
11.  ตะหลิว 
12.  ครก  สาก 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
เนื้อหมูสันในหั่นชิ้นบาง 1 1/2 ถวยตวง 300 กรัม 
พริกแกงค่ัว 1/4 ถวยตวง 60 กรัม 
ถ่ัวฟกยาวหั่นทอน  1  นิ้ว (ลวกสุก) 1 ถวยตวง 150 กรัม 
น้ำตาลปบ 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
น้ำปลา 1 1/2 ชอนโตะ 22.5 กรัม 
น้ำมัน 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
ใบมะกรูดและพริกชี้ฟาแดงซอยสำหรับตกแตง     

 

Methods : วิธีทำ 
1.  เคลาหมูสันในหั่นชิ้นกับน้ำปลา  1  ชอนชา  ในอางผสมเตรียมไว 
2.  ตั้งกระทะใสน้ำมันพืชดวยไฟกลาง  พอน้ำมันรอนใสพริกแกงลงผัด  พอมีกลิ่นหอม  ใสเนื้อหมู  

ผัดใหเขากันจนหมูสุก  ใสถ่ัวฝกยาว  ปรุงรสดวยน้ำตาลปบ  และน้ำปลาท่ีเหลือผัดใหท่ัว  ปดไฟ 
3.  ตักหมูผัดพริกขิงใสจานโรยใบมะกรูดซอยและพริกชี้ฟาซอย  เสิรฟพรอมขาวสวย 
ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
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Portiont : จำนวน/สูตร 

               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 

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

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

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

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

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  ผัดฉาปลาทับทิม      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทผัดและทอด 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  กระทะ 
11.  ตะหลิว 
12.  ครก  สาก 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
ปลาทับทิมแรเนื้อหั่นชิ้น 1 ตัว 500 กรัม 
พริกข้ีหนูแดง 10 เม็ด 20 กรัม 
กระเทียม 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
ใบมะกรูดฉีก 5 ใบ 3 กรัม 
ใบกระเพรา 2 ถวยตวง 50 กรัม 
กระชายซอย 1/2 ถวยตวง 50 กรัม 
พริกไทยออน 1/2 ถวยตวง 50 กรัม 
น้ำปลา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
ซอสหอยนางรม 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
น้ำตาลทราย 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
น้ำมันพืชสำหรับทอด 3 ถวยตวง 750 กรัม 

 

Methods : วิธีทำ 
1.  ตั้งกระทะเทน้ำมันใส  รอใหน้ำมันรอนใสใบกระเพราลงไปทอดจนกรอบ  แลวนำมาพักไว 
2.  นำเนื้อปลาทับทิมท่ีแรไวมาคลุกแปงแลวนำไปทอดจนเหลืองกรอบ  เม่ือสุกดีแลวนำข้ึนมาพักไว 
3.  ตั้งกระทะใสน้ำมัน  นำพริกกับกระเทียมท่ีโขลกไวลงไปผัดจนหอมแลวตามดวยพริกไทยออน กระชาย  

ใบมะกรูดฉีก 
4.  ปรุงรสดวยน้ำปลา  น้ำตาลทราย  ซอสหอยนางรม  ชิมรส  
5.  นำเนื้อปลาท่ีทอดพักไวลงไปคลุกเคลาใหเขากัน  ใสใบกระเพราผัดใหเขากัน  ปดไฟ 
6.  ตักใสจาน  โรยหนาดวยใบกระเพราทอดกรอบ  
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 

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

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

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  หลนเตาเจี้ยว      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทเครื่องจิ้ม 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 
7.  อางผสม 

8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  หมอ 
11.  ทัพพี 
12.  ครก  สาก 
13.  กระชอน 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
เตาเจี้ยวขาว 1/4 ถวยตวง 50 กรัม 
หมูสับหยาบ 1/4 ถวยตวง 50 กรัม 
กุงสับหยาบ 1/4 ถวยตวง 50 กรัม 
หอมแดงซอย 1/4 ถวยตวง 50 กรัม 
กะทิ 1 ถวยตวง 250 กรัม 
เกลือ 1/4 ชอนชา 2 กรัม 
น้ำตาลปบ 1 1/2 ชอนโตะ 22.5 กรัม 
น้ำมะขามเปยก 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
พริกชี้ฟาแดง เขียว เหลือง หั่นแวน 3 เม็ด 45 กรัม 
หอมแดงซอยและผักชีเด็ดเปนใบสำหรับตกแตง 
เครือ่งเคียง  ไดแก  แตงกวา   มะเขือ  ถ่ัวฟกยาว  ขม้ินขาว  ผักกาดขาว  เปนตน 

 
Methods : วิธีทำ 
1.  ลางเตาเจี้ยวใหสะอาด  พักใหสะเด็ดน้ำ  นำไปโขลกใหละเอียด  
2.  เค่ียวกะทิในหมอดวยไฟกลางจนเดือด  ใสเตาเจี้ยวท่ีโขลกละเอียด  คนใหท่ัว  ใสหมูสับและกุง  คนพอสุก

ใสหัวหอมซอย  ปรุงรสดวย  น้ำตาลปบ  น้ำมะขามเปยก  ชิมรสถายังไมเค็มใหเติมเกลือ  เม่ือรสดีแลว
ใสพริกชี้ฟา  คนใหสวนผสมเขากัน ปดไฟ 

3.  ตักหลนเตาเจี้ยวใสถวย  ตกแตงดวยใบผักชี  และหอมแดงซอย  เสิรฟพรอมผักสด 
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ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 

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

ปญหาท่ีพบ 
........................................................................................................................................................................ 

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

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

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                       58 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  น้ำพริกลงเรือ      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทเครื่องจิ้ม 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 
7.  อางผสม 

8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  กระทะ 
11.  ตะหลิว 
12.  กระชอน 
13.  ครก  สาก 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
กะปหอใบตองยาง 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
กระเทียม 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
พริกข้ีหนูสวน 15 เม็ด 10 กรัม 
มะดันซอย 4 ชอนโตะ 40 กรัม 
มะอึกขูดผิวหั่นฝอย 2 ชอนโตะ 20 กรัม 
น้ำมะนาว 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำตาลปบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำปลา 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
กุงแหง 3 ชอนโตะ 30 กรัม 
หมูหวาน 1/2 ถวยตวง 100 กรัม 
น้ำมันพืช 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
ไขเค็มดิบ 1 ฟอง 20 กรัม 
หมูหวาน 
หมูสามชั้นเอาหนังออกตมหั่นชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 
1/2   ซม. 

1 ถวยตวง 100 กรัม 

หอมแดงซอย 3 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำมัน 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำตาลปบ 4 ชอนโตะ 60 กรัม 
น้ำปลา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำ 1/4 ถวยตวง 75 กรัม 
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Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
ปลาดุกฟู 
ปลาดุกยางแกะเอาแตเนื้อ 1 ตัว 300 กรัม 
น้ำมันสำหรับทอด 2 ถวยตวง 500 กรัม 
เครือ่งเคียง  ไดแก  ถ่ัวพู  แตงกวา  มะเขือไขเตา  ถ่ัวฟกยาว  ขม้ินขาว  ผักกาดขาว  เปนตน 

 
Methods : วิธีทำ 
1.  ทำหมูหวานใสน้ำมันลงในกระทะ  ตั้งไฟกลางพอน้ำมันรอนใสหอมแดงผัดใหสุก  ใสเนื้อหมูผัดพอสุก        

ใสน้ำตาลปบ  น้ำปลา  ผัดพอเขากัน  ใสน้ำ  ผัดเค่ียวใหหมูนุมจนน้ำแหงและเนื้อหมูเปนเงาสวย  ปดไฟ 
ตักใสถวยพักไว 

2.  ทำปลาดุกฟูโดยการยีเนื้อใหละเอียด  หรือสับใหละเอียด  ผึ่งเนื้อปลาใหแหงพอหมาด  ใสน้ำมันลง
ในกระทะตั้งไฟกลาง  พอน้ำมันรอนโรยปลาลงในกระทะทอดพอเหลืองตักข้ึนใหสะเด็ดน้ำมัน  ปลอยใหเย็น  
เก็บใสภาชนะปดฝา 

3.  โขลกกระเทียมกับกะปเขาดวยกันใหละเอียด ใสพริกโขลกเขาดวยกัน  ใสมะดัน  มะอึก  โขลกพอเขากัน  
ปรุงรสดวย  น้ำมะนาว  น้ำปลา  น้ำตาลปบ  คนใหเขากัน  

4.  ตั้งกระทะน้ำมันบนไฟกลาง  พอรอนใสน้ำพริกท่ีโขลกลงผัด  ใสกุงแหงและหมูหวาน  ผัดใหเขากัน  
ชิมรสใหหวาน  เปรี้ยว  และเค็มกะป  เผ็ดกลาง ๆ 

5.  ตักใสถวย  โรยไขเค็มตม  ตกแตงดวยมะอึกหั่นชิ้นบางและพริกข้ีหน ู รับประทานกับผักสดและเครื่องเคียง 
ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
Portiont : จำนวน/สูตร 
               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
......................................................................................................................................................................... 
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ปญหาท่ีพบ 

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

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

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

........................................................................................................................................................................ 
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ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 

ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 

 

Menu : รายการอาหาร  ผัดไทยกุงสด      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทจานเดียว 

 

 
อุปกรณ  

1.  ชอนตวง 

2.  ถวยตวงของแหง 

3.  ถวยตวงของเหลว 

4.  เครื่องชั่ง 

5.  มีด 

6.  เขียง 

7.  อางผสม 

8.  ถวยเตรียม 

9.  ถาด 

10.  กระทะ 

11.  ตะหลิว 

12.  ครก  สาก 
 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 

เสนจันทร 1 ถวยตวง 100 กรัม 

กุงแกะเปลือกผาหลังดึงเสนดำออก 4 ตัว 100 กรัม 

เตาหูขาวหั่นสี่เหลี่ยมเตา 1/2 ถวยตวง 80 กรัม 

ไขไก 2 ฟอง 100 กรัม 

ถ่ัวงอกเด็ดราก 5 ชอนโตะ 75 กรัม 

ใบกุยชายหั่นทอนยาว 1 นิ้ว 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

หัวไชโปวสับ 3 ชอนโตะ 45 กรัม 

กุงแหงลางน้ำทอดกรอบ 1/4 ถวยตวง 30 กรัม 

น้ำปรุงรสผัดไทย 

น้ำตาลทราย 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

น้ำตาลปบ 1 ชอนโตะ 15 กรัม 

น้ำมะขามเปยก 2  ชอนโตะ 30 กรัม 

น้ำปลา 3/4 ถวยตวง 210 กรัม 

น้ำ 1 1/2 ชอนโตะ 22.5 กรัม 

พริกชี้ฟาแหงเม็ดใหญแกะเม็ดออกหั่นทอนแชน้ำ   1 เม็ด 3 กรัม 
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Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 

สวนผสมน้ำปรุงรสผัดไทย 

หอมแดงสับ 2 ชอนโตะ 20 กรัม 

น้ำมัน 3 ชอนโตะ 45 กรัม 

เครือ่งเคียง 

ใบบัวบก 1/2  ถวยตวง 20 กรัม 

ตนกุยชาย 4  ตน 10 กรัม 

ถ่ัวงอกเด็ดหาง 1/2  ถวยตวง 50 กรัม 

หัวปลีหั่นซีก   2 ชิ้น 100 กรัม 

ถ่ัวลิสงค่ัวสับหยาบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 

 

Methods : วิธีทำ 

1.  ตั้งกระทะใสน้ำมันพืช  30  กรัม  ลงไป  รอกระทะรอนใสหอมแดงสับลงไปผัดจนสุกใส  ตามดวยไชโปวสับ

ลงไปผัด  ตามดวยพริกชี้ฟาโขลกละเอียด  ผัดใหเขากัน  

2.  ใสน้ำตาลทราย  น้ำตาลปบ  น้ำมะขามเปยก  น้ำปลา  ผัดใหเขากัน  ใสน้ำลงไป  

3.  รอน้ำเดือดใสกุง  พอกุงสุกตักข้ึนพักไว 

4.  ใสเสนจันทร  ใชตะหลิวคนเสนใหแยกออกจากกัน  ผัดเสนจนสุกนิ่มดี  กันเสนไวขางกระทะ  ใสน้ำมัน

ลงไป  15  กรัม  ใสเตาหูและกุงผัดพอท่ัว  กันไวดานขางกระทะ  ใสไขตีพอแตก  พอไขเริ่มสุกตลบเสน

มาคลุก  ใสถ่ัวงอก  ผัดถ่ัวงอกใหสุก  ใสกุยชาย  และถ่ัวลิสงผัดใหท่ัว  ปดไฟ 

5.  นำจัดใสจานโรยดวยกุงแหงทอด  เสิรฟพรอมกับกุยชาย  ถ่ัวงอก  ถ่ัวลิสงค่ัว  ใบบัวบก  หัวปลี  มะนาวซีก 

ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 

               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 
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ลักษณะอาหารท่ีได 

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

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

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

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

 

ปญหาท่ีพบ 

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

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

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

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

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                       64 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

ใบปฏิบัติงาน หนวยท่ี  1 

ช่ือวิชา  อาหารไทย           รหัสวิชา  30404 – 2004  สอนครั้งท่ี  1 
ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

ช่ือเรื่อง  การประกอบอาหารไทย จำนวน  5  ชั่วโมง 
 

Menu : รายการอาหาร  ขาวคลุกกะป      Category : ประเภทอาหาร  ประเภทจานเดียว 

 
 

อุปกรณ  
1.  ชอนตวง 
2.  ถวยตวงของแหง 
3.  ถวยตวงของเหลว 
4.  เครื่องชั่ง 
5.  มีด 
6.  เขียง 

7.  อางผสม 
8.  ถวยเตรียม 
9.  ถาด 
10.  กระทะ 
11.  ตะหลิว 
12.  ครก  สาก 

 

Ingredients : สวนผสม 
Quantity : จำนวน  

ปริมาณ หนวย น้ำหนัก หนวย 
ขาวสวย 2 ถวยตวง 300 กรัม 
กะป 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
กระเทียมสับ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำมัน 3 ชอนโตะ 45 กรัม 
ไขไก 1 ฟอง 50 กรัม 
กุงแหงทอดกรอบ 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
หอมแดงซอย 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
มะมวงเปรี้ยวซอย 1/2 ถวยตวง 100 กรัม 
ถ่ัวฟกยาวซอย 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
พริกข้ีหนูสวนซอย 1 ชอนโตะ 15 กรัม 
มะนาว 1 ลูก 30 กรัม 
เครือ่งเคียง  ไดแก  หอมแดงซอย  มะมวงซอย  ถ่ัวฟกยาวซอย  พริกข้ีหนูสวนซอย  มะนาวซีก  เปนตน 
ของแนม  ไดแก  หมูหวาน  กุงแหงทอดกรอบ  ไขฝอย  
หมูหวาน 
หมูสามชั้นเอาหนังออกตมหั่นชิ้นเล็ก ๆ 1 ถวยตวง 100 กรัม 
หอมแดงซอย 3 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำมัน 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำตาลปบ 4 ชอนโตะ 60 กรัม 
น้ำปลา 2 ชอนโตะ 30 กรัม 
น้ำ 1/4 ถวยตวง 75 กรัม 
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Methods : วิธีทำ 

1.  ทำหมูหวานใสน้ำมันในกระทะ  ตั้งไฟกลางพอน้ำมันรอนใสหอมแดงผัดใหสุก  ใสเนื้อหมูผัดพอสุก             
ใสน้ำตาลปบ  น้ำปลา  ผัดพอเขากัน  ใสน้ำ  ผัดเค่ียวใหหมูนุมจนน้ำแหงและเนื้อหมูเปนเงาสวย  ปดไฟ 
ตักใสถวยพักไว 

2.  ลางเปลือกไขใหสะอาด  ตอยไขใสถวยตีพอเขากัน  นำกระทะตั้งไฟ  ใสน้ำมัน  1  ชอนโตะ  ตั้งไฟออน   
พอรอนกลอกน้ำมันใหทั่วกระทะ  เทไขลงกลอกใหเปนแผนบาง  พอไขสุกตักขึ้นวางบนเขียง  
มวนไขแลวหั่นขวางเปนเสนฝอย 

3.  นำน้ำมันใสกระทะตั้งไฟ  ใสกระเทียมลงไปเจียวใหหอม  ใสกะปลงไปผัด  เติมน้ำเล็กนอยเพ่ือไมใหกะป
เปนกอนผัดพอแหง  ใสขาวผัดใหเขากัน ชิมรส  จัดใสจานรับประทานคูกับเครื่องเคียง  คือ  หอมแดงซอย  
มะมวงซอย  ถ่ัวฟกยาวซอย  พริกข้ีหนูสวนซอย  มะนาวซีก  และของแนม  คือ  หมูหวาน  กุงแหงทอดกรอบ  
ไขฝอย  ตกแตงใหสวย 

ขอเสนอแนะ/ Tips : เคล็ดลับ 

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

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

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

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

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

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

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

Portiont : จำนวน/สูตร 

               ปริมาณท่ีได................คนรับประทาน น้ำหนักสุทธิ......................กรัม 

ตนทุน...........................บาท 

ลักษณะอาหารท่ีได 

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

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

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

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

 

ปญหาท่ีพบ 

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

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

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

........................................................................................................................................................................ 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

แบบประเมินการนำเสนองาน 
 

วิชา  อาหารไทย                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004 
หนวยการเรียนท่ี  1                                                     ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 
กลุมท่ี..........................  เรื่อง..................................................................................................................... 

 
 
 

ชื่อ - สกุล 

นำเสนอ
เนื้อหา       

ในผลงานได
ถูกตอง 

การนำเสนอ 
มีความ
นาสนใจ 

ความ
เหมาะสม 
กับเวลา 

ความกลา
แสดงออก 

บุคลิกภาพ  
น้ำเสียง

เหมาะสม 

 
 

รวม   
(20) 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

                      
                      
                      
                      
                      
                      
                      

 
 

                   (ลงชื่อ).......................................................ผูประเมิน 
                                                                       .............../....................../............ 
 
เกณฑการใหคะแนน 

การปฏิบัติงานสมบูรณชัดเจน  ให  4  คะแนน 
การปฏิบัติงานยังมีขอบกพรองเล็กนอย  ให  3  คะแนน 
การปฏิบัติงานยังมีขอบกพรองเปนสวนใหญ  ให  2  คะแนน 
การปฏิบัติงานยังมีขอบกพรองมาก  ให  1  คะแนน 

 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคุณภาพ ระดับคุณภาพ 
17 – 20 
13 – 16 
9 – 12 
5 – 8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

แบบประเมินผลการปฏิบตัิงาน 
วิชา  อาหารไทย                      รหัสวิชา  30404 – 2004 

หนวยการเรียนท่ี  1                     ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 
ปฏิบัติงานครั้งท่ี ......................... กลุมท่ี....................วันท่ี................................................................... 
ช่ือผลงาน.............................................................................................................................................. 

ลำดับข้ัน 
คะแนน 

หมายเหตุ 
5 4 3 2 1 0 

1.  ข้ันการเตรียม  (15  คะแนน)        
1.1  การแตงกายถูกระเบียบ  และความสะอาด

ของรางกาย 
       

1.2  การเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  สด  ใหม  
และถูกตอง 

       

1.3  การเตรียมวัตถุดิบถูกตอง  เชน  ลาง  หั่น  
ตัดแตง  ฯลฯ 

       

2.  ข้ันการประกอบอาหาร  (15  คะแนน)        
2.1  ประกอบอาหารถูกตองตามข้ันตอนการทำ  

และหลักการประกอบอาหาร 
       

2.2  ใชอุปกรณเหมาะสมและถูกตองในการประกอบ
อาหาร 

       

2.3  ความสะอาดและความเปนระเบียบในการ
ประกอบอาหาร 

       

3.  ผลงานสำเร็จ  (20  คะแนน)        
3.1  ลักษณะปรากฏของอาหารท่ีได  ถูกตองตาม

ลักษณะของอาหารชนิดนั้น 
       

3.2  จัดตกแตงสวยงาม  ปริมาณเหมาะสม        
3.3  เนื้อสัมผัสของอาหารถูกตองตามชนิดของ

อาหาร 
       

3.4  รสชาติถูกตองตามชนิดของอาหาร        
รวม  50  คะแนน        

 

เกณฑการใหคะแนน 
41 – 50  หมายถึง   ผลงานอยูในระดับดีมาก 
31 – 40 หมายถึง  ผลงานอยูในระดับดี 
21 – 30 หมายถึง  ผลงานอยูในระดับปานกลาง 
11 – 20 หมายถึง  ผลงานอยูในระดับพอใช 
0 – 10 หมายถึง  ผลงานอยูในระดับควรปรบัปรุง 

   (ไมผานเกณฑการประเมินตองเรียนซอมเสริม) 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

เกณฑการประเมินผลการปฏิบัติการประกอบอาหาร 
 

วิชา  อาหารไทย                                                                                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004  
หนวยการเรียนท่ี  1                                                                                                                    ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

รายการประเมิน ดีมาก 
5  คะแนน 

ดี 
4  คะแนน 

ปานกลาง 
3  คะแนน 

พอใช 
2  คะแนน 

ปรับปรุง 
1  คะแนน 

ไมผาน 
0  คะแนน 

1.  ข้ันการเตรียม       

1.1  การแตงกายถูกระเบียบ  และ 
ความสะอาดของรางกาย 

มีชุดเชฟ   
มีหมวก   
มีผากันเปอน  
รองเทาถูกระเบียบ  
เก็บผมเรียบรอย   
เล็บสั้น   
ไมมีหนวดเครา  
ไมใสเครื่องประดับ 

มีชุดเชฟ   
ไมมีหมวก   
ไมมผีากันเปอน  
รองเทาถูกระเบียบ  
เก็บผมเรียบรอย   
เล็บสั้น   
ไมมีหนวดเครา  
ไมใสเครื่องประดับ 

มีชุดเชฟ   
ไมมีหมวก   
ไมมผีากันเปอน  
รองเทาไมถูกระเบียบ  
เก็บผมไมเรียบรอย   
เล็บสั้น  
ไมมีหนวดเครา 
ไมใสเครื่องประดับ 

มีชุดเชฟ   
ไมมีหมวก   
ไมมผีากันเปอน  
รองเทาไมถูกระเบียบ  
เก็บผมไมเรียบรอย   
เล็บยาว  
ไมมีหนวดเครา 
ไมใสเครื่องประดับ 

มีชุดเชฟ   
ไมมีหมวก   
ไมมผีากันเปอน  
รองเทาไมถูกระเบียบ  
เก็บผมไมเรียบรอย   
เล็บยาว  
มีหนวดเครา 
ไมใสเครื่องประดับ 

ไมมีชุดเชฟ   
ไมมีหมวก   
ไมมผีากันเปอน  
รองเทาไมถูกระเบียบ  
เก็บผมไมเรียบรอย   
เล็บยาว  
มีหนวดเครา 
ไมใสเครื่องประดับ 

1.2  การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ   
สดใหม  และถูกตอง 

เลือกซื้อวัตถุดิบสดใหม
ทุกชนิด  และถูกตอง
ทุกชนิด 

เลือกซื้อวัตถุดิบ 
ไมสดใหม  1  ชนิด  
และไมถูกตอง     
1  ชนิด 

เลือกซื้อวัตถุดิบ 
ไมสดใหม  2  ชนิด  
และไมถูกตอง       
2  ชนิด 

เลือกซื้อวัตถุดิบ 
ไมสดใหม  3  ชนิด  
และไมถูกตอง       
3  ชนิด 

เลือกซื้อวัตถุดิบ 
ไมสดใหม  4  ชนิด  
และไมถูกตอง        
4  ชนิด 

เลือกซื้อวัตถุดิบ 
ไมสดใหม  4  ชนิด  
และไมถูกตอง
มากกวา  4  ชนิด 

1.3  การเตรียมวัตถุดิบถูกตอง  เชน  
ลาง  หั่น  ตัดแตง  ฯลฯ 

เตรียมวัตถุดิบถูกตอง
ทุกชนิด 

เตรียมวัตถุดิบ 
ไมถูกตอง  1  ชนิด 

เตรียมวัตถุดิบ 
ไมถูกตอง  2  ชนิด 

เตรียมวัตถุดิบ 
ไมถูกตอง  3  ชนิด 

เตรียมวัตถุดิบ 
ไมถูกตอง  4  ชนิด 

เตรียมวัตถุดิบ 
ไมถูกตองมากกวา  
4  ชนิด 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

เกณฑการประเมินผลการปฏิบัติการประกอบอาหาร 
 

วิชา  อาหารไทย                                                                                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004  
หนวยการเรียนท่ี  1                                                                                                                    ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

รายการประเมิน ดีมาก 
5  คะแนน 

ดี 
4  คะแนน 

ปานกลาง 
3  คะแนน 

พอใช 
2  คะแนน 

ปรับปรุง 
1  คะแนน 

ไมผาน 
0  คะแนน 

2.  ขั้นการประกอบอาหาร       

2.1  ประกอบอาหารถูกตองตาม
ข้ันตอนการทำ  และหลักการ
ประกอบอาหาร 

ประกอบอาหารถูกตอง
ทุกข้ันตอน 

ประกอบอาหาร 
ไมถูกตอง  1  ข้ันตอน 

ประกอบอาหาร 
ไมถูกตอง  2  ข้ันตอน 

ประกอบอาหาร 
ไมถูกตอง  3  ข้ันตอน 

ประกอบอาหาร 
ไมถูกตอง  4  ข้ันตอน 

ประกอบอาหาร 
ไมถ ูกตองมากกวา  
4  ข้ันตอน 

2.2  ใชอุปกรณเหมาะสม  และ
ถูกตองในการประกอบอาหาร 

ใชอุปกรณในการ
ประกอบอาหาร      
ไดเหมาะสมและถูกตอง
ทุกชนิดอุปกรณ 

ใชอุปกรณในการ
ประกอบอาหารผิด
ประเภท  1  ชนิด
อุปกรณ 

ใชอุปกรณในการ
ประกอบอาหาร    
ผิดประเภท  2  ชนิด
อุปกรณ 

ใช อ ุปกรณในการ
ประกอบอาหาร     
ผิดประเภท  3  ชนิด
อุปกรณ 

ใชอุปกรณในการ
ประกอบอาหาร    
ผิดประเภท  4  
ชนิดอุปกรณ 

ใชอุปกรณในการ
ประกอบอาหาร    
ผิดประเภทมากกวา  
4  ชนิดอุปกรณ 

2.3  ความสะอาดและความเปน
ระเบียบในการประกอบอาหาร 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารสะอาด  และ
เปนระเบียบอยูตลอด 
เวลา 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารมีความ      
ไมสะอาด  หรือ     
ไมเปนระเบียบ    
1  จุด 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารมีความ      
ไมสะอาด  หรือ     
ไมเปนระเบียบ    
2  จุด 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารมีความ      
ไมสะอาด  หรือ     
ไมเปนระเบียบ    
3  จุด 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารมีความ      
ไมสะอาด  หรือ     
ไมเปนระเบียบ    
4  จุด 

พ้ืนท่ีในการประกอบ
อาหารมีความ      
ไมสะอาด  หรือ     
ไมเปนระเบียบ    
มากกวา  4  จุด 

3.  ผลงานสำเร็จ       

3.1  ลักษณะปรากฏของอาหารท่ีได  
ถูกตองตามลักษณะของ
อาหารชนิดน้ัน 

อาหารท่ีสำเร็จมี
ลักษณะถูกตอง     
ทุกลักษณะ 

อาหารท่ีสำเร็จ      
มีลักษณะไมถูกตอง
1  ลักษณะ 

อาหารท่ีสำเร็จ     

มีลักษณะไมถูกตอง  

2  ลักษณะ 

อาหารท่ีสำเร็จ     

มีลักษณะไมถูกตอง 

3  ลักษณะ 

อาหารท่ีสำเร็จ     

มีลักษณะไมถูกตอง 

4  ลักษณะ 

อาหารท่ีสำเร็จ     

มีลักษณะไมถูกตอง 

มากกวา  4  ลักษณะ 

69 



                                       70 

 

อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

 

เกณฑการประเมินผลการปฏิบัติการประกอบอาหาร 
 

วิชา  อาหารไทย                                                                                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004  
หนวยการเรียนท่ี  1                                                                                                                    ช่ือหนวย  การประกอบอาหารไทย 

รายการประเมิน ดีมาก 
5  คะแนน 

ดี 
4  คะแนน 

ปานกลาง 
3  คะแนน 

พอใช 
2  คะแนน 

ปรับปรุง 
1  คะแนน 

ไมผาน 
0  คะแนน 

3.2  จัดตกแตงสวยงาม  ปรมิาณ
เหมาะสม 

อาหารสำเร็จ 

มีลักษณะการจดั
ตกแตงสวยงาม  และ
มีปริมาณเหมาะสม 

อาหารสำเร็จ 

มีลักษณะการจดั
ตกแตงสวยงาม  
และมีปริมาณ      
ไมเหมาะสมเล็กนอย 

อาหารสำเร็จ 

มีลักษณะการจดั
ตกแตงสวยงาม  
และมีปริมาณ        
ไมเหมาะสมปานกลาง 

อาหารสำเร็จ 

มีลักษณะการจดั
ตกแตงสวยงาม   
ปานกลาง  และ    
มีปริมาณไมเหมาะสม
ปานกลาง 

อาหารสำเร็จ 

มีลักษณะการจดั
ตกแตงสวยงาม   
ปานกลาง  และ    
มีปริมาณไมเหมาะสม
เปนอยางมาก 

อาหารท่ีสำเร็จ      
มีลักษณะการจดั
ตกแตงไมสวยงาม  
และมีปรมิาณ       
ไมเหมาะสม       
เปนอยางมาก 

3.3  เน้ือสัมผัสของอาหารถูกตอง
ตามชนิดของอาหาร 

เน้ือสัมผัสของอาหาร
ถูกตองตามชนิดของ
อาหารทุกอยาง 

เน้ือสมัผัสของอาหาร
ไมถูกตองตามชนิด
ของอาหาร  1  อยาง 

เน้ือสัมผัสของอาหาร
ไมถูกตองตามชนิด
ของอาหาร  2  อยาง 

เน้ือสัมผัสของอาหาร
ไมถูกตองตามชนิด
ของอาหาร  3  อยาง 

เน้ือสัมผัสของอาหาร
ไมถูกตองตามชนิด
ของอาหาร  4  อยาง 

เน้ือสัมผัสของอาหาร
ไมถูกตองตามชนิด
ของอาหารมากกวา  
4  อยาง 

3.4  รสชาติถูกตองตามชนิดของ
อาหาร 

อาหารท่ีสำเร็จมีรสชาติ
ดีมาก 

อาหารท่ีสำเร็จ    
มีรสชาติด ี

อาหารท่ีสำเร็จ     
มีรสชาติพอใช 

อาหารท่ีสำเร็จ      
มีรสชาติไมดี
เทาท่ีควร 

อาหารท่ีสำเร็จ       
มีรสชาติไมดี 

อาหารสำเร็จมี
รสชาตไิมดี  และ  
ไมสามารถ
รับประทานได 
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อาหารไทย  (30404 – 2004)                                                     กัญญาภัทร  มองพิมาย 

แบบบันทึกการสังเกตพฤติกรรมการเรียน 
ดานเจตคติ คุณลักษณะอันพึงประสงคของผูเรียน 

 
รายวิชา  อาหารไทย                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004  
หนวยการสอนท่ี  1  ช่ือ  การประกอบอาหารไทย                                 สัปดาหท่ี  1 

 
 

 
เลขท่ี 

 
 

 

 
ช่ือ - สกุล 
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หมายเหตุ 

  2 2 2 2 2 10  
1         
2         
3         
4         
5         
6         
7         
8         
9         
10         
11         
12         
13         
14         
15         

 
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                 (นางสาวกัญญาภัทร  มองพิมาย) 

                                                                  ............/.............../.............  
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เกณฑการประเมินดานเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงค 
 

รายวิชา  อาหารไทย                                                                  รหัสวิชา  30404 – 2004  
หนวยการสอนท่ี  1  ช่ือ  การประกอบอาหารไทย                                 สัปดาหท่ี  1 

 

รายการประเมิน หัวขอประเมิน เกณฑการใหคะแนน 

1.  การปฏิบัติงามหลัก 
ชีวอนามัย 

1.  คำนึงถึงหลักชีวอนามัยทุกข้ันตอน 
การปฏิบัติ 

2.  ขาดความสม่ำเสมอในการปฏิบัติ
หรือไมตอเนื่อง 

ปฏิบัติไดตามขอ  1  ได  2  คะแนน 
 
ปฏิบัติไดตามขอ  2  ได  1  คะแนน 

2.  ความปลอดภัย 1.  ปฏิบัติงานดวยความระมัดระวัง/
คำนึงถึงความปลอดภัย 

2.  ปฏิบัติงานขาดความระมัดระวัง   
เปนบางครั้ง 

ปฏิบัติไดตามขอ  1  ได  2  คะแนน 
 
ปฏิบัติไดตามขอ  2  ได  1  คะแนน 

3.  ความสามัคคี 1.  ไมทะเลาะ  วิวาท  ไมกาวราว 
2.  เม่ือปฏิบัติขาดความสม่ำเสมอ/อารมณ

แปรปรวน  ไมรับฟงความคิดเห็นของ
ผูอ่ืนเปนบางครั้ง 

ปฏิบัติไดตามขอ  1  ได  2  คะแนน 
ปฏิบัติไดตามขอ  2  ได  1  คะแนน 

4.  การทำงานเปนทีม 1.  สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนไดดี/    
ใหความรวมมือในการทำงาน 

2.  เม่ือขาดความสม่ำเสมอในการปฏิบัติ
หรือไมตอเนื่อง 

ปฏิบัติไดตามขอ  1  ได  2  คะแนน 
 
ปฏิบัติไดตามขอ  2  ได  1  คะแนน 

5.  การรักษาความสะอาด 1.  เม่ือรักษาความสะอาด  เครื่องมือและ
หองปฏิบัติการ 

2.  เม่ือขาดความสม่ำเสมอในการปฏิบัติ
หรือไมตอเนื่อง 

ปฏิบัติไดตามขอ  1  ได  2  คะแนน 
 
ปฏิบัติไดตามขอ  2  ได  1  คะแนน 

 

เกณฑการตัดสิน 
ทำคะแนนได 
9 – 10  หมายถึง  มีเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงคอยูระดับดีมาก 
7 – 8 หมายถึง  มีเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงคอยูระดับดี 
5 – 6  หมายถึง  มีเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงคอยูระดับปานกลาง 
3 – 4 หมายถึง  มีเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงคอยูระดับพอใช 
0 – 2 หมายถึง  มีเจตคติ  คุณลักษณะอันพึงประสงคอยูระดับควรปรับปรุง 
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แบบทดสอบหลังเรียนหนวยท่ี  1   
เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 

 
 

  คำช้ีแจง   จงเลือกคำตอบที่ถูกตองทีสุ่ดเพียงคำตอบเดียว 

 
1.  ประเภทของอาหารไทย  สามารถแบงตามลักษณะของอาหารไดอยางชัดเจน  คือขอใด 
      ก.  ประเภทอาหารคาว  

ข.  ประเภทอาหารหวาน 
  ค.  ประเภทอาหารคาว  และอาหารหวาน  
  ง.  ประเภทอาหารคาว  อาหารหวาน  และอาหารวาง 
2.  การประกอบอาหารไทย  ขอใดกลาวถูกตอง 

ก.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการปรุงอาหาร 
ข.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการจัดอาหารใหนารับประทาน  
ค.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
ง.  การประกอบอาหารไทยเปนวิธีการทุกอยางท่ีจะทำใหอาหารสุกและพรอมรับประทาน 

3.  อาหารไทยประเภทอาหารคาวมีก่ีประเภท 
  ก.  5  ประเภท   
  ข.  6  ประเภท  
  ค.  7  ประเภท   
  ง.  8  ประเภท 
4.  การทำอาหารใหสุกโดยวิธีการตาง ๆ  เชน  การหุง  ตม  ปง  ยาง  นึ่ง  หมายถึงขอใด 

ค.  การปรงุ 
ข.  การหุงตม 

   ก.  การเตรียม  
  ง.  การประกอบ 
5.  ขอใด  ไมใช  อาหารไทยประเภทตม 
     ก.  ตมสม              
  ข.  ตมขา 
      ค.  ตมเค็ม              
  ง.  ตมเปรี้ยว 
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6.  การทำอาหารใหสุก  โดยวางของสิ่งนั้นไวเหนือไฟออน ๆ หมั่นกลับไปกลับมาจนภายนอกไหม  

แตภายในสุก  และนุม เปนการประกอบอาหารโดยวิธีใด  
  ก.  การปง 
  ข.  การเผา     
  ค.  การยาง    
  ง.  การหลาม 

7.  เครื่องแกงท่ีมีสวนผสมและเครื่องเทศมากชนิดท่ีสุด  คือเครื่องแกงชนิดใด 
     ก.  เครื่องแกงค่ัว   
  ข.  เครื่องแกงเผ็ด 
  ค.  เครื่องแกงกะหรี่ 
  ง.  เครื่องแกงมัสม่ัน    
8.  การปรุงรสตมยำดวยมะนาว  ควรใสตอนไหนของการประกอบท่ีถูกตอง  คือขอใด 
  ก.  ใสตอนน้ำเดือด   
  ข.  ใสตอนไหนก็ได 
  ค.  ใสหลังจากปดเตา   
  ง.  ใสเปนอันดับแรกของการเครื่องปรุงรส    
9.  การปรุงรสน้ำยำท่ีใชน้ำพริกเผา  และมีสวนประกอบของมะพราวค่ัว  หัวกะทิ  หอมเจียว  หรือ     

กระเทียมเจียว  คือยำใด 
     ก.  ยำใหญ  

ข.  ยำถ่ัวพู 
ค.  ยำทวาย 

  ง.  ยำวุนเสน    
10.  หลักการใชความรอนในการประกอบอาหารไทยที่ทำใหอาหารสุก  โดยใชน้ำหรือของเหลวปริมาณมาก  

เปนตัวกลางนำความรอน คือขอใด 
  ก.  การนึ่ง 
  ข.  การตม 
  ค.  การลวก 
  ง.  การทอด    
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เฉลยแบบทดสอบกอนเรียน-แบบทดสอบหลังเรียนหนวยท่ี  1   
เรื่อง  การประกอบอาหารไทย 

 
 

ขอท่ี แบบทดสอบกอนเรียน แบบทดสอบหลังเรียน 

1 ง ค 
2 ข ง 
3 ค ง 
4 ง ข 
5 ข ง 
6 ข ข 
7 ง ง 
8 ง ค 
9 ค ข 
10 ข ข 
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แบบประเมินผลแบบทดสอบ 
กอนเรียน - หลังเรียน 

 
วิชา  อาหารไทย                          รหัสวิชา  30404 – 2004                หนวยการเรียนท่ี  1 
ช่ือหนวย   การประกอบอาหารไทย 
เรื่อง/งาน  การประกอบอาหารไทย 
ชือ่............................................นามสกุล............................................เลขท่ี...............ชั้น....................... 
 
คำช้ีแจง  ใหครูเปนผูประเมินแบบทดสอบกอนเรียนและแบบทดสอบหลังเรียน  เรื่อง  การประกอบ

อาหารไทย  
 

รายการประเมินผล
แบบทดสอบ 

(ดานพุทธิพิสัย) 

ระดับคุณภาพ 
10  ขอ 7 – 9  ขอ 4 – 6  ขอ 1 – 3  ขอ 

แบบทดสอบ
กอนเรียน 

แบบทดสอบ
หลังเรียน 

แบบทดสอบ
กอนเรียน 

แบบทดสอบ
หลังเรียน 

แบบทดสอบ
กอนเรียน 

แบบทดสอบ
หลังเรียน 

แบบทดสอบ
กอนเรียน 

แบบทดสอบ
หลังเรียน 

แบบทดสอบจำนวน  10  ขอ  โดย
แบงเปนแบบทดสอบกอนเรียน
และแบบทดสอบหลังเรียน   
หนวยการเรียนที่  1  การ
ประกอบอาหารไทย 

        

รวม          

 

เกณฑการประเมิน 
1.  จากการทดสอบตามแบบทดสอบกอนเรียนและหลัง  อยางละ  10  ขอ 

1.1  นักเรียนทำแบบทดสอบได  10  ขอ 
1.2  นักเรียนทำแบบทดสอบได  7 – 9   ขอ 
1.3  นักเรียนทำแบบทดสอบได  4 – 6   ขอ 
1.4  นักเรียนทำแบบทดสอบได  1 – 3   ขอ 

หมายถึง 
หมายถึง 
หมายถึง  
หมายถึง 

ดีมาก 
ดี 
พอใช 
ปรับปรงุ 

คิดเปนรอยละ  100 
คิดเปนรอยละ  80 
คิดเปนรอยละ  60 
คิดเปนรอยละ  40 

2.  ผลการประเมินแบบทดสอบกอนเรียนและแบบทดสอบหลังเรียน  จะตองผานเกณฑระดับ
คุณภาพดี  มากกวารอยละ  80  หากต่ำกวารอยละ  40  ครูผูสอนจะตองสอนซอมเสริมเพื่อให
นักเรียนเขาใจเพ่ิมข้ึน 

 
ลงชื่อ..............................................................ผูประเมิน 

                                                             (...............................................................) 
 

 


