
จัดทําโดย   นางสาวดุษฎี  นอยใจบุญ        
วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จัดทําโดย   นางสาวดุษฎี  นอยใจบุญ        
วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา 

ใบงานที่  6 

 
หลักการประกอบอาหารประเภทธัญพืช 

            
สมรรถนะที่พึงประสงค 
 1.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืชได 
 2.  เตรียมสวนผสมการปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืชได 
 3.  ปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืชได 
 4.  มีความรับผิดชอบ  มีวินยั  รักษาความสะอาด  คํานึงถึงความปลอดภัย 
 
อุปกรณ                 

1.  กระทะ  พายไม  อางผสม  ลังถึง  เครื่องทําน้ําธัญพืช 
2.  ถวย  จาน  ชาม 

 3.  ถวยตวงของเหลว  ถวยตวงของแหง  ชอนตวง 
 4.  อุปกรณในการปฏิบัติอาหาร 
 
สวนผสมน้าํขาวกลองงอก 
  ขาวกลองงอก  ถ่ัวเหลือง  งาขาว  น้ํา 
 
สวนผสมขาวเหนียวแกว 
  ขาวเหนียวเขี้ยวงู   น้ําตาลทราย  กะทิ  น้ําใบเตย 
 
สวนผสมถั่วเคลือบ 
  ถ่ัวลิสง  น้ําตาลทราย  กาแฟ  งาขาว  น้ํา  เกลือ  กล่ินวานลิา 
 
สวนผสมขนมหยกมณี 
  สาคูเม็ดเล็ก  น้ําตาลทราย  มะพราวทนึทกึ  เกลือ น้ํา 
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ลําดับขั้นการปฏิบตั ิ
  1.  แบงกลุมปฏิบัติงาน 
  2.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืช 
  3.  เตรียมสวนผสมในการปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืช 
  4.  ปฏิบัติอาหารประเภทธัญพืช 
  5.  สงผลงานปฏิบัติเพื่อประเมินตามสภาพจริง 
 
ผลผลิตท่ีตองการ    1. นักเรียนอภปิรายผลงานการปฏิบัติตามลําดับขั้นตอนไดถูกตอง 
                 2. นักเรียนปฏิบัติอาหารประเภทธญัพืชไดผลงานอยูในระดับ  
        เกณฑการใหคะแนน      16-21   คะแนน   อยูในระดบัดี 

  11-15   คะแนน   อยูในระดับพอใช 
    8-10   คะแนน   อยูในระดับปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปดน้าํปดไฟ 
ทุกครัง้หลงัทาํงานเสรจ็ 

ขอคดิจากคร ู
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ใบปฏิบัติงานที่  6.1 
เทคนิคการประกอบอาหารประเภทธัญพืช  (น้ําขาวกลองงอก) 

 
สมรรถนะที่พึงประสงค  

1.   เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติน้ําขาวกลองงอกได 
2.   เตรียมสวนผสมในการปฏิบัติน้ําขาวกลองงอกได 
3.   ปฏิบัติน้ําขาวกลองงอกตามลําดับขั้นไดถูกตอง 
4.  มีความรับผิดชอบ  มีวินยั  รักษาความสะอาด   

                   คํานึงถึงความปลอดภัย 
 
อุปกรณ 

1.   เครื่องทําน้ําธัญพืช 
2.   ชอน  กระชอน  กระบอกน้ํา  ถวย 
3.   เครื่องชั่ง  ถวยตวงของเหลว 
4.   อุปกรณในการปฏิบตัิอาหาร 

 
สวนผสม 

น้ําเปลา 4 ถวยตวง 
ขาวกลองงอก (ชนิดแหง) 70 กรัม 
ถ่ัวเหลืองแชน้าํ 80 กรัม 
งาขาวคั่ว 10 กรัม 

 
ลําดับขั้นการปฏิบตั ิ

1.   ใสน้ําและสวนผสมทั้งหมดลงในเครื่องทําน้ําธัญพืช  เปดเครื่องตมประมาณ 20 นาที  
จนสุก 

2.   กรองน้ําขาวกลองงอกดวยกระชอน 
3.   บรรจุน้ําขาวกลองงอกในขวดพลาสตกิใส  ปดฝาใหสนิท 

 

ภาพที่  6.1  น้าํขาวกลองงอก 
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เทคนิคการปฏบิัต ิ :    ถาตองการใหน้ําขาวกลองงอกขนมากขึน้ อาจเพิ่มสวนของ 

  ขาวกลองงอกได 
 :    เพิ่มรสหวานโดยเติมน้ําตาลทราย หรือน้ําผ้ึงหลังจากตมสุก 

  และกรองแลว 
คําศัพทเพิ่มเติม         :    ตม,  กรอง 
ขอเสนอแนะ              :    นํากากขาวกลองมาเติมน้าํซุปเปนโจกขาวกลองงอกได 
 :    นํากากขาวกลองงอกมาผสมมะพราวออน  น้ําตาลทราย   

  เปนขนมแปงจี่ได 
ผลผลิตท่ีไดรับ           :   ไดน้ําขาวกลองงอก  จํานวน  6  ขวด  ปริมาณ  1,000  กรัม   

     รับประทานได  6  ที ่
สารอาหารที่ไดรับ      :    คารโบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน  วิตามนิ  แคลเซียม  กาบา  
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ใบงานที่  7  

หลักการประกอบอาหารประเภทไขมัน 
  

รายการสอน     :     ปฏิบัติอาหารประเภทไขมัน 
 
สมรรถนะที่พึงประสงค 
        1.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติอาหารประเภทไขมันได 
 2.  เตรียมสวนผสมในการปฏิบัติอาหารประเภทไขมนัได 
 3.  ปฏิบัติอาหารประเภทไขมันได 
 4.  มีความรับผิดชอบ  มีวินยั  รักษาความสะอาด  คํานึงถึงความปลอดภัย 
 
อุปกรณ 
 1.  กระทะ  ตะหลิว  หมอ  ทพัพีโปรง  ที่คีบ  ที่ตีไข  พายยาง 
 2.  ถวย  จาน  ชาม  ชอนสอม  ตะแกรง  กระดาษซับน้ํามัน  ที่รอนแปง  มีด  เขียง 
 3.  ถวยตวงของเหลว  ถวยตวงของแหง  ชอนตวง 

4.  อุปกรณในการปฏิบัติอาหาร 
 
สวนผสมสลัดน้ําขน 
 น้ํามันพืช  ไขไก  น้ําสมสายชู  น้ํามะนาว  มัสตารด  นมขนหวาน  น้ําตาลทราย  ผักสด
ชนิดตาง ๆ 
 
สวนผสมโดนทัยีสต 
 แปงสาลี  นมผง  ผงฟู  ยีสต  น้ําตาล  ไขไก  เนยขาว  น้ํามันพืช 
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ลําดับขั้นการปฏิบตั ิ
 1.  แบงกลุมปฏิบัติงาน 
 2.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติอาหารประเภทไขมัน 
 3.  เตรียมสวนผสมการปฏิบัติอาหารประเภทไขมัน 
 4.  ปฏิบัติอาหารประเภทไขมัน 
 5.  สงผลงานปฏิบัติเพื่อประเมินตามสภาพจริง 
 
   ผลผลิตท่ีตองการ   :   1.  นักเรยีนอภิปรายผลงานการปฏิบัติตามลําดับขั้นตอนไดถูกตอง 
                 2.  นักเรียนปฏิบัติอาหารประเภทไขมนัไดผลงานผานเกณฑที่กําหนด 
             เกณฑการใหคะแนน         16-21   คะแนน   อยูในระดับด ี

          11-15   คะแนน   อยูในระดับพอใช 
            8-10   คะแนน   อยูในระดับปรับปรุง 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทาํเสรจ็แลวเกบ็อปุกรณใหเปน
ระเบยีบดวยนะ 

ขอคดิจากคร ู
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   ภาพที่  7.1  สลัดน้ําขน 

ใบปฏิบัติงานที่  7.1 
     เทคนิคการประกอบอาหารประเภทไขมัน  (สลัดน้ําขน) 

            
สมรรถนะที่พึงประสงค 
        1.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติสลัดน้ําขนได  
 2.  เตรียมสวนผสมในการปฏิบัติสลัดน้ําขนได 
 3.  ปฏิบัติสลัดน้ําขนตามลําดบัขั้นไดถูกตอง 
 4.  มีความรับผิดชอบ  มีวินยั  รักษาความสะอาด   
                   คํานึงถึงความปลอดภัย 

      
อุปกรณ         
 1.  อางแกว  พายยาง 
 2.  ถวย  ชอน 
 3.  ถวยตวงของเหลว  ชอนตวง  เครื่องชั่ง 
 4.  อุปกรณในการปฏิบัติอาหาร   
  
สวนผสม 
 ไขแดงของไขไก 2 ฟอง 
 น้ํามันพืช ½  ถวยตวง 
 น้ําสมสายชู ¼  ถวยตวง 
 น้ําตาลทราย 4 ชอนโตะ 
 พริกไทย 1 ชอนชา 
 เกลือ 1 ชอนชา 
 มัสตารด 1 ชอนชา 
 นมขนหวาน 50 กรัม 
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ลําดับขั้นการปฏิบตั ิ
 1.  ผสมน้ําสมสายชู  น้ําตาลทราย  เกลือ  พริกไทย  มัสตารด  เขาดวยกัน   
 2.  คนไขแดงใหขึ้นเปนสีเหลืองนวล ใสน้าํมันสลับกับสวนผสมน้ําสมสายชูในขอ 1  
                  โดยใสสลับกันทลีะนอยจนสวนผสมหมด 

3.  ใสนมขนหวานทีละนอยจนหมด 
 

เทคนิคปฏิบตัิ            :    คนไขแดงใหขึ้นกอนจึงใสน้ํามันพืช และตองใสสวนผสมทีละนอย  
     เพื่อใหน้ําสลัดขน 

               :    ไขแดงควรใชไขใหมจะชวยใหน้ําสลัดรสชาติดี ไมเหม็นคาว 
คําศัพทเพิ่มเติม         :    ผสม,  คน 
ขอเสนอแนะ              :    อาจเปลี่ยนจากน้ําสมสายชูเปนน้ํามะนาวได จะทําใหมีกล่ินหอม 
ผลผลิตท่ีไดรับ           :   น้ําสลัด  350  กรัม  รับประทานได  7  ที่ 
สารอาหารที่ไดรับ      :    ไขมัน  คารโบไฮเดรต  โปรตีน  วิตามนิเอ  
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  ภาพที่  7.2  โดนัทยีสต  

 

  ใบปฏิบัติงานที่ 7.2 
 เทคนิคการประกอบอาหารประเภทไขมัน   (โดนัทยีสต) 

            
สมรรถนะที่พึงประสงค 

1.  เตรียมอุปกรณในการปฏิบัติโดนัทยีสตได 
     2.  เตรียมสวนผสมในการปฏิบัติโดนัทยีสตได 

3.  ปฏิบัติโดนัทยีสตตามลําดบัขั้นไดถูกตอง 
4.  มีความรับผิดชอบ  มีวินยั  รักษาความสะอาด   

                   คํานึงถึงความปลอดภัย       
        
อุปกรณ 
 1.  เครื่องนวดแปง ที่รอนแปง 
 2.  กระทะ ตะหลิว ถาด 
 3.  ถวยตวงของเหลว  ถวยตวงของแหง  ชอนตวง  เครื่องชั่ง 

4.  อุปกรณในการปฏิบัติอาหาร 
  
สวนผสมโดนทัยีสต 
 แปงตราหาน 800  กรัม 
 แปงตราบัวแดง 200 กรัม 
 นมผง 30 กรัม 
 ผงฟู 2 ชอนโตะ 
 ยีสต 20 กรัม 
 น้ําตาลทราย 40 กรัม 
 เกลือ 1 ชอนโตะ 
 น้ําเย็น 550  กรัม 
 ไขไก 2 ฟอง 
 เนยขาว 150 กรัม 
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สวนผสมสําหรับทอด 
 น้ํามันพืช 1 ขวด 
 น้ําตาลทรายสําหรับคลุก 
 
ลําดับขั้นการปฏิบตั ิ
 1.  รอนแปง 2 ชนิด  ผงฟู  ยสีต  นมผง  รวมกัน 
 2.  ผสมน้ําตาล  เกลือ  ไขไก  น้ํา  คนใหน้ําตาลละลาย 
 3.  นวดแปงกบัสวนผสมจนกอนแปงเนียน 
 4.  นาํกอนแปงมาเก็บอากาศและพักไว 30 นาที  จนขึ้นเปน 2 เทา 
 5.  ตัดแปงกอนละ 30 กรัม  นํามาคลึงเปนกอนกลม  พักไว 20 นาที 
 6.  ทํากอนแปงเปนรูตรงกลาง  นําไปทอดในน้ํามนัรอนจนสุก  ตักขึน้ 
 7.  คลุกโดนัทขณะรอนกับน้าํตาลทราย 
                   
เทคนิคปฏิบตั ิ :    ควรชุบโดนัทกับน้ําตาลขณะรอนเพื่อใหน้ําตาลติดขนม 
 :    ควรทอดในน้ํามันรอนไฟปานกลาง  
คําศัพทเพิ่มเติม      :    รอน,  ผสม,  นวด,  ตัด,  คลุก,  ทอด 
ขอเสนอแนะ            :    การคลุกน้ําตาลทรายตองคลุกขณะโดนทัรอนจะทําใหน้ําตาลเกาะ 
            ติดขนมดูนารับประทาน 

      :    อาจนําแปงโดนัทมาหุมไสกรอก ชุบไข ชุบเกล็ดขนมปงปนทอดได 
ผลผลิตท่ีไดรับ       :    จํานวน  70  ช้ิน  รับประทาน  35  ที่ 
สารอาหารที่ไดรับ   :    โปรตีน  ไขมัน  คารโบไฮเดรต    
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จัดทําโดย   นางสาวดุษฎี  นอยใจบุญ        
วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา 

  

 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 


