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คํานํา

 หนังสือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ ป. 6 เลมนี้ จัดทำ ขึ้นตามมาตรฐานการ
เรียนรูและตัวชี้วัด (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560) กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ ตามหลักสูตร
แกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 สำ หรับนักเรียนในระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 6 
โดยมเีปาหมายใหนกัเรยีนและครใูชเปนสือ่ในการจดัการเรยีนรูเพ่ือพัฒนานกัเรยีนใหมคีณุภาพตาม
มาตรฐานที่กำ หนดไวในหลักสูตร มีสมรรถนะสำ คัญดานการสื่อสาร การคิด การแกปญหา การใช
ทักษะชีวิต และการใชเทคโนโลยี ตลอดจนพัฒนานักเรียนใหมีคุณลักษณะอันพึงประสงค และทำ 
ประโยชนใหสังคม เพื่อใหสามารถอยูรวมกับผูอื่นในสังคมไทยและสังคมโลกไดอยางมีความสุข
 หนังสือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ ป. 6 เลมนี้ ยึดแนวการจัดการเรียนรูที่เนน
ผูเรียนเปนสำ คัญ ใชหลักการสงเสริมใหนักเรียนมีความรูความเขาใจธรรมชาติของการงานอาชีพ 
และสามารถนำ ความรูไปประยกุตใชในชวีติประจำ วนัไดอยางมปีระสทิธภิาพและยัง่ยนื โดยพัฒนา
นกัเรียนแบบองครวมอยูบนพืน้ฐานของการบรูณาการความคดิรวบยอดทีเ่นนใหนกัเรยีนเรยีนรูดวย
การปฏิบัติ (Active Learning) และเรียนรูโดยใชสมองเปนฐาน (Brain-based Learning) เนน
การเรียนรูใหตรงกับรูปแบบการเรียนรู (Learning Styles) และเนนทักษะที่สรางเสริมความเขาใจ
ที่คงทนของนักเรียนซึ่งเปนผลลัพธปลายทางที่ตองการใหเกิดตามหลักสูตร
 การจัดทำ หนังสือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ ป. 6 เลมนี้ คณะผูจัดทำ  ซึ่งเปน
ผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาและการพัฒนาสื่อการเรียนรูไดศึกษามาตรฐานการเรียนรูและตัวชี้วัด 
(ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2560) กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษา
ขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ทั้งดานวิสัยทัศน หลักการ จุดหมาย สมรรถนะสำ คัญของนักเรียน 
คุณลักษณะอันพึงประสงค มาตรฐานการเรียนรู ตัวชี้วัดชั้นป สาระการเรียนรูแกนกลาง แนวทาง
การจดัการเรียนรู และการวัดและประเมนิผลการเรยีนรู แลวจงึนำ องคความรูทีไ่ดมาออกแบบหนวย
การเรียนรู แตละหนวยการเรยีนรูประกอบดวยตวัชีว้ดัชัน้ป ผงัมโนทศันสาระการเรยีนรู ประโยชน
จากการเรียน ลองคิด ลองตอบ เนื้อหาสาระเรื่องตาง ๆ สาระนารู แหลงคนขอมูล ผังมโนทัศน
สรุปเนื้อหา กิจกรรมเสนอแนะ โครงงาน การประยุกตใชในชีวิตประจำ วัน และคำ ถามทบทวน 
ซึ่งองคประกอบเหลานี้จะชวยสงเสริมใหนักเรียนเกิดความเขาใจที่คงทน และเกิดการเรียนรูอยาง
ครบถวนตามหลักสูตร
 หวังเปนอยางยิ่งวา หนังสือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ ป. 6 เลมนี้ จะชวย
สนับสนุนใหนักเรียนไดพัฒนาทักษะพื้นฐานในการทำ งาน การจัดการ การคิดสรางสรรค และการ
ใชเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการดำ รงชีวิต บรรลุตามจุดมุงหมายของหลักสูตร

         คณะผูจัดทำ 



คําชี้แจง

 หนังสือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ ป. 6 เลมนี้ ไดออกแบบหนวยการเรียนรู

ใหแตละหนวยการเรียนรูประกอบดวย

 1. ตัวชี้วัดชั้นป เปนเปาหมายในการพัฒนานักเรียนแตละชั้นป ซึ่งสอดคลองกับมาตรฐาน

การเรียนรู มีรหัสกำ กับมาตรฐานการเรียนรูและตัวชี้วัด เชน ง 1.1 ป. 6/1 (รหัสแตละตัวมี

ความหมายดังนี้ ง คือ กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 1.1 คือ สาระที่ 1 การดำ รงชีวิตและ

ครอบครัว มาตรฐานการเรียนรูขอที่ 1 ป. 6/1 คือ ตัวชี้วัดชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ขอที่ 1)

 2. ผังมโนทัศน�สาระการเรียนรูŒ เปนผังท่ีแสดงขอบขายเน้ือหาสาระในแตละหนวยการเรียนรู 

โดยมีชื่อหนวยการเรียนรูและหัวขอหลักของเนื้อหาในหนวยการเรียนรูนั้น ๆ

 3. ประโยชน�จากการเรียน คือ ประโยชนที่นักเรียนจะไดรับหลังจากเรียนจบแตละหนวย

การเรียนรู ซึ่งเขียนไวเปนประเด็นเพื่อกระตุนใหนักเรียนนำ ความรูและทักษะจากการเรียนไปใช

ในชีวิตประจำ วัน

 4. ลองคดิ ลองตอบ เปนคำ ถามหรอืสถานการณเพือ่กระตุนใหนกัเรยีนเกดิความสงสยัและ

สนใจที่จะคนหาคำ ตอบ

 5. เนื้อหา ตรงตามสาระ มาตรฐานการเรียนรู ตัวชี้วัดชั้นป และสาระการเรียนรูแกนกลาง 

โดยแบงเนื้อหาเปนชวง ๆ แลวแทรกกิจกรรมพัฒนาการเรียนรูที่พอเหมาะกับการเรียน รวมทั้งมี

การนำ เสนอดวยภาพ แผนภูมิ และแผนที่ความคิด เพื่อเปนสื่อใหนักเรียนสรางความคิดรวบยอด

และเกิดความเขาใจที่คงทน

 6. สาระน‹ารูŒ เปนความรูเสรมิหรอืเกร็ดความรูเพือ่เพิม่พูนใหนกัเรยีนมคีวามรูกวางขวางขึน้ 

โดยคัดสรรเฉพาะเรื่องที่นักเรียนควรรู

 7. แหล‹งคŒนขŒอมลู เปนแหลงการเรียนรูตาง ๆ  เชน หนงัสือ สถานท่ี บุคคล เวบ็ไซต เปนตน 

เพื่อใหนักเรียนศึกษาคนควาความรูที่สอดคลองกับเรื่องที่เรียนเพิ่มเติม

 8. ผังมโนทัศน�สรุปเน้ือหา เปนการสรุปความรูหลังจากจบเน้ือหาของแตละหนวยการเรียนรู 

ซึ่งนำ เสนอเปนผังมโนทัศน (Concept Map) เพื่อใหนักเรียนไดทบทวนความรู  

 9. กิจกรรมเสนอแนะ เปนกิจกรรมบูรณาการทักษะที่รวมหลักการและความคิดรวบยอด

ในเรื่องตาง ๆ ที่นักเรียนไดเรียนรูไปแลวมาประยุกตในการปฏิบัติกิจกรรม

 10. โครงงาน เปนการเสนอแนะหัวขอโครงงานและแนวทางการปฏิบัติโครงงานที่สอดคลอง

กับมาตรฐานการเรียนรูและตัวชี้วัดชั้นปของหนวยการเรียนรูนั้น เพื่อพัฒนาทักษะการคิด การ

วางแผน และการแกปญหาของนักเรียน



 11. การประยกุต�ใชŒในชวีติประจำ วนั เปนกิจกรรมทีเ่สนอแนะใหนกัเรียนไดนำ ความรู ทกัษะ

ในการประยุกตความรูในหนวยการเรียนรูนั้นไปใชในชีวิตประจำ วัน

 12. คำ ถามทบทวน เปนคำ ถามเพื่อทบทวนความรูและความเขาใจเนื้อหาของนักเรียน

 13. บรรณานกุรม เปนรายช่ือหนังสือ เอกสาร หรือเว็บไซตท่ีใชคนควาอางอิงประกอบการเขียน

 14. อภิธานศัพท� เปนการนำ คำ สำ คัญที่แทรกอยูในเนื้อหามาอธิบาย และจัดเรียงตามลำ ดับ

ตัวอักษร เพื่อสะดวกในการคนควา
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 ตวัชีวั้ดช้ันป

ผังมโนทัศนสาระการเรียนรู

   ประโยชนจากการเรยีน    ลองคิด ลองตอบ

การจัดการในการทำ�งาน

1

การดูแลรักษา
สมบัติภายในบาน

การเตรียม ประกอบ และจัดอาหาร
ใหสมาชิกในครอบครัว

การทืำ�งานกับสมาชิก  
ในครอบครัวและผูอื่น

การวางแผน
ประกอบอาหาร

การจัดอาหาร การประกอบอาหารหวาน

การประกอบเครื่องดื่ม

สิ่งที่ตองเตรียม
กอนประกอบอาหาร

การทำ�งานรวมกับเพื่อน

การทำ�งานกับสมาชิก
ในครอบครัว

มารยาทในการทำ�งาน
รวมกับสมาชิกในครอบครัว

และผูอื่น

วิธีการดูแลรักษา
สิ่งของเครื่องใชภายในบาน

วิธีการดูแลรักษาเครื่องใช้ไฟฟ้า

การประกอบอาหารคาว

การจัดการในการทำ�งาน

1.	อภิปรายแนวทางในการทำ�งานและปรับปรุงการทำ�งานแต่ละขั้นตอน (ง 1.1 ป. 6/1)
2. ใช้ทักษะการจัดการในการทำ�งานและมีทักษะการทำ�งานร่วมกัน (ง 1.1 ป. 6/2)
3. ปฏิบัติตนอย่างมีมารยาทในการทำ�งานกับครอบครัวและผู้อื่น (ง 1.1 ป. 6/3)

1.	รูจักทำ�งานตามขั้นตอนและนำ�ทักษะ 
	 การจัดการมาใชในการทำ�งานกับสมาชิก 
	 ในครอบครัวและผูอื่น 
2.	ดูแลรักษาสมบัติภายในบาน เตรียม  
	 ประกอบ และจัดอาหารใหสมาชิก 
	 ในครอบครัวไดอยางมีประสิทธิภาพ

	 นักเรียนมีวิธีการจัดการทำ�งานบ้านใน
ชีวิตประจำ�วันอย่างไร



การชวยกันประกอบอาหารเปนการ
สรางความสัมพันธที่ดีในครอบครัว

สาระน�ารู

 ลักษณะขอ�ครอบครัวที่อบอุน สมาชิก
ในครอบครัวจะตอ�มีความรัก ความเขาใจ 
ความเห็นใจ ชวยเหลือกัน และรวมกันแก
ปญหาดวยการใชเหตุผล
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  การจัดการในการทํา�านเปนวิธีการหรือรูปแบบในการทํา�านรวมกันขอ�สมาชิก
ในครอบครัวและผูอื่น เพื่อใหแตละคนเขาใจเป้าหมายขอ�การทํา�านรวมกัน บทบาท
หนาทีข่อ�ตนเอ� และการใชทรพัยากรทีม่อียูอยา�คุมคาจนกระทั�่�านสาํเรจ็ตามเป้าหมาย
ที่กําหนดไว

  การทํา�านกับสมาชิกในครอบครัวและผูอื่นจัดเปนการทํา�านกลุม ซ่ึ�จะตอ�มี
ความรูใน�านที่ทํา ทักษะการจัดการ และทักษะการทํา�านรวมกัน เพื่อใหการทํา�าน
ดําเนินไปอยา�มีประสิทธิภาพ

  ครอบครัวเปนกลุมขอ�บุคคล
ที่อยูรวมกัน มีความสัมพันธ และ
ผูกพันกันทั้�ดานรา�กาย จิตใจ การ
เ�ิน และกฎหมาย ความสัมพันธที่ดี
และบรรยากาศท่ีอบอุนในครอบครัว
จึ�เปนสิ่�สําคัญท่ีสมาชิกทุกคนตอ�
รวมมือกันสรา�ขึ้น เพราะจะชวยใหครอบครัวดําเนินชีวิตไดอยา�ราบรื่นและมีความสุข
  ประโยชน�ของการทํางานกับสมาชิกในครอบครัว การทํา�านกับสมาชิกใน
ครอบครัวทั้�ที่เปน�านบานและกิจกรรมอื่น ๆ ขอ�ครอบครัว มีประโยชนดั�นี้
  1. เปนการสรา�ความสัมพันธท่ีดีและแสด�ถึ�ความรักความผูกพันขอ�คนใน
ครอบครัว เชน การชวยกันทํา�านบาน การบริการ
บุคคลในครอบครัว
  2. ชวยปลกูฝ�คณุธรรมในการทาํ�าน ฝกให
เปนคนมีความรับผิดชอบตอหนาที่ มีความขยัน 
มีระเบียบ มีความซื่อสัตย ซึ่�เปนการสรา�พ้ืนฐาน
ลกัษณะนสิยัทีดี่ในการทาํ�าน ทาํใหประสบความเจริญ
กาวหนา และการเปนคนดีขอ�ครอบครัว จะส�ผล
ใหสั�คมมีความส�บสุขและเจริญรุ�เรือ�อีกดวย

การทํางานกับสมาชิกในครอบครัว

การทํางานกับสมาชิกในครอบครัวและผูอ� น



การดูแลมารดาในยามเจ็บปวย      
เปนการแสดงถึงความกตัญูกตเวที

สาระน�ารู

 ทักษะการจัดการเปนการจัดระบบ�านทั้�
การทืำ �านเปนรายบุคคลและการทืำ �านเปน
กลุม เพื่อใหทืำ �านสืำ เร็จตามเป้าหมายอยา�
มีประสิทธิภาพ
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  3. เปนการนาํความรูมาใชใหเกดิประโยชนตอครอบครวั เชน การทาํความสะอาด

บาน การจัดเก็บสิ่�ขอ�เครื่อ�ใช การประกอบอาหารสําหรับครอบครัว ซึ่�ความรูในการ

ทํา�านตา� ๆ เหลานี้ หากไดรับการฝกปฏิบัติเปนประจําจะทําใหเกิดทักษะมากขึ้นและ

เปนทักษะที่สามารถนําไปประกอบอาชีพไดในอนาคต

  4. ชวยประหยัดแร��านและรายจายขอ�ครอบครัว เนื่อ�จากการทํา�านรวมกับ

สมาชกิในครอบครวัทาํใหไมตอ�จา�ผูอืน่มาทาํ�าน

  5. เปนการสรา�เสริมลักษณะนิสัยที่ดี เชน

การดูแลบิดามารดาเปนความประพฤติท่ีแสด�ถึ�

ความกตัญูกตเวทีและมีอุปนิสัยชอบชวยเหลือ

ผูอื่น ถาไดปฏิบัติเชนน้ีเปนประจําจะเกิดนิสัยที่ดี

และทําใหเปนคนมีคุณธรรมประจําใจ

  แนวทางการทํางานกับสมาชิกในครอบครัว 

�านสวนใหญที่ตอ�ทํารวมกับสมาชิกในครอบครัว 

ไดแก การทําความสะอาดบาน การจัดตกแต�บริเวณบาน การประกอบอาหาร การ

ซักผา และการบํารุ�รักษาสิ่�ขอ�เครื่อ�ใชภายในบาน ซ่ึ�ในการทํา�านรวมกันควรยึด

หลักการดั�ตอไปนี้

  1. สมาชิกในครอบครัวควรรวมมือกันวา�แผนการทํา�าน

  2. จัดแบ�หนาที่ตามความถนัดและความสามารถขอ�สมาชิกแตละคน

  3. ปฏิบัติตามขั้นตอนขอ�กระบวนการทํา�านและทักษะการจัดการ ไดแก การ

วิเคราะห�าน การวา�แผนในการทํา�าน การปฏิบัติ�านตามลําดับขั้นตอน และการ

ประเมินผลการทํา�าน โดยจัดระบบ�านและผูรับผิดชอบ�านเพ่ือใหสามารถทํา�านได

สําเร็จตามเป้าหมายที่วา�ไวโดยใชทรัพยากรที่มีอยูอยา�คุมคา

  4. ร วมมือกันทํา�านและมี

นํ้าใจชวยเหลือกันเพื่อให�านเสร็จสิ้น

ไปพรอม ๆ กัน

  5. สมาชกิทุกคนในครอบครัว

ควรรักษามารยาทและมีคุณธรรมใน

การทํา�าน



สาระน�ารู

 การวา�แผนที่ดีจะชวยประหยัดเวลา
ประหยัดคาใชจาย และนืำ ไปสูการปฏิบัติ
�านที่�ายและรวดเร็ว
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  วิธีการทํางานกับสมาชิกในครอบครัว มีดั�นี้

  1. การวิเคราะห�งาน สมาชิกในครอบครัวควรชวยกันรวบรวม�านตา� ๆ แลว
จําแนกวา�านใดบา�ที่ตอ�ทํา และ�านนั้น ๆ มีรายละเอียดปลีกยอยอะไรบา� เชน 
การประกอบอาหารประจําวันจะตอ�มีผูรับผิดชอบในเรื่อ�ตา� ๆ ไดแก รายการอาหาร 
การวา�แผนจายอาหาร การจัดเตรียมอาหารสด การประกอบอาหาร และการจัดโตะ
อาหาร 

  2. การวางแผนในการทํางาน สมาชิกในครอบครวัควรรวมกนัวา�แผนการทาํ�าน
บาน เพื่อกําหนดแนวทา�ในการปฏิบัติ�านไวลว�หนาวาจะทําอะไร ทําเมื่อไร ทําวิธีใด 
ใครเปนผูทาํ กาํหนด�านเสรจ็เมือ่ไร แลว
จึ�กําหนดภาระ�าน ไดแก ประเภทขอ�
�าน รายการ�านท่ีตอ�ปฏิบัติ เวลาปฏบัิติ
�าน และผูรับผิดชอบ ดั�ตัวอยา�

 

  ตารางกําหนดภาระงานของสมาชิกในครอบครัวของเด็กหญิงนิดา รักเรียน 

ประเภทของงาน รายการงานที่ตŒองปฏิบัติ เวลาปฏิบัติงาน ผูŒรับผิดชอบ

1. �านประกอบ
 อาหาร

– เตรียมและประกอบอาหาร
– จัดและเก็บโตะอาหาร
– ลา�ภาชนะในการประกอบ
 อาหาร

– เชาและเย็น
– เชาและเย็น
– เชาและเย็น

– แมและนิดา
– พอและพี่ชาย
– แมและนิดา

2. �านรักษา
 ความสะอาด
 หอ�

–  หอ�นอน 
–  หอ�รับแขก 
–  หอ�ครัว 
–  หอ�น้ืำ 

– ทุกวัน
– วันเสาร
– ทุกวัน
– ทุกวัน

– สมาชิกทุกคน
– พี่ชาย
– แมและนิดา
– นิดา

3. �านดูแลรักษา
 เสื้อผา

–  ซักเสื้อผา
 
–  รีดผา 
–  จัดเก็บเสื้อผา

– สัปดาหละ 
 2 ครั้�
– วันอาทิตย
– วันอาทิตย

– สมาชิกทุกคน

– นิดา
– นิดา



กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู

แหลงคนขอมูล
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1. สมาชิกในครอบครัว
2. หนั�สือหรือเอกสารเกี่ยวกับมารยาทในการทืำ �านรวมกัน การดืำ ร�ชีวิตในครอบครัว 
   และการสรา�ความสัมพันธที่ดี

  3. การปฏบิตังิานตามลาํดบัขัน้ตอน เม่ือสมาชิกแตละคนไดรบัมอบหมายหนาท่ี
และความรับผิดชอบแลว ใหล�มือปฏิบัติ�านนั้น ๆ ไปตามลําดับขั้นตอนจน�านเสร็จ
  4. การประเมินผลการทํางาน เมื่อสมาชิกปฏิบัติ�านเสร็จแลวใหรวมกัน
ตรวจสอบผลการปฏิบัติ�านวาเปนไปตามแผนที่วา�ไวหรือไม ถาไมเปนไปตามแผนจะ
ปรับปรุ�แกไขรวมกันอยา�ไร

 1. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน รวมกันแสด�ความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ประโยชนขอ�การทืำ �านกับสมาชิกในครอบครัว แลวสรา�แผนที่ความคิด
 2. นักเรียนปรึกษาสมาชิกในครอบครัวขอ�ตนเอ�เกี่ยวกับวิธีการทืำ �าน
รวมกัน บันทึก แลวนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน 
 3. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน แสด�บทบาทสมมุติเปนสมาชิกใน
ครอบครวัเดยีวกัน แลวรวมกันวา�แผนการทืำ �านบานโดยกืำ หนดภาระ�านและ
วิธีการทืำ �าน และนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน

การทํางานรวมกับเพ� อน

  การทํา�านรวมกับเพื่อนหรือการทํา�านกลุม หมายถึ� การทํา�านรวมกันตั้�แต
2 คนขึ้นไป โดยมีเป้าหมายในการทํา�านอยา�เดียวกัน
  ทักษะการทํางานร‹วมกัน เปนความสามารถในการทํา�านอยา�ใดอยา�หนึ่�
รวมกันกับผูอื่น โดยมีเป้าหมายเดียวกันและทําให�านสําเร็จตามเป้าหมายที่กําหนดไว 
ซึ่�ในการทํา�านรวมกันนั้นควรยึดหลักการดั�นี้



การสื่อสารที่ดีจะทำ ใหทุกคน
มีความเขาใจตรงกันเกี่ยวกับงานที่ทำ 

สาระน�ารู

 การทืำ �านรวมกับเพ่ือนสมาชิกในกลุม
จะตอ�ปฏิบัติตนอยา�มีมารยาทเพื่อให�าน
สืำ เร็จตามเป้าหมายที่ตั้�ไว 

การจัดนิทรรศการเปนการนำ เสนอ
ผลงานเผยแพรใหแกผูที่สนใจ
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  1. รูŒจกับทบาทหนŒาทีข่องตนเอง 

การทํา�านกลุมจะประกอบดวยหัวหนา

กลุม เลขานกุารกลุม และสมาชกิในกลุม 

ซึ่�แตละคนมีบทบาท หนาที่ และความ

รบัผดิชอบแตกตา�กนั เชน หวัหนากลุม

จะมีหนาที่เปนผูนําในการทํากิจกรรมตา� ๆ ขอ�กลุม 

  2. มทีกัษะในการสือ่สาร การทาํ�านรวม

กนั สมาชกิในกลุมจะตอ�ทํากิจกรรมตา� ๆ  เชน 

การแสด�ความคิดเห็น การอภิปราย การอาน

ขอมูล การเขียนสรุป ซึ่�ตอ�ใชทักษะในการ

สื่อสาร เพื่อใหสมาชิกทุกคนมีความเขาใจเรื่อ�

ตา� ๆ ตร�กันและนําไปปฏิบัติไดถูกตอ�

  3. มีคุณธรรมในการทํางาน สมาชิกใน

กลุมควรแสด�ลักษณะนิสัยที่ดีในขณะทํา�านรวมกัน เพื่อใหไดรับความรวมมือในการ

ทํา�าน มีความสุขกับการทํา�าน และประสบผลสําเร็จ คุณธรรมสําคัญที่สมาชิกในกลุม

ควรมี ไดแก ความรับผิดชอบ ความขยัน ความอดทน ความซื่อสัตย ความเสียสละ 

ความสามัคคี และความมีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผแกสมาชิกทุกคนในกลุม

  4. สรุปผลการทํางาน เปนการนําผลการปฏิบัติ�านตามข้ันตอนที่กลุมชวยกัน

วา�แผนไวมาสรุปรวมกันดวยวิธีการตา� ๆ เชน การอภิปราย การจัดทําราย�าน 

  5. การนาํเสนอผลงาน เปนการนาํผลการ

ปฏิบัติ�านหรือผลสรุปจากการทํา�านที่อยูใน

รูปแบบตา� ๆ มาเผยแพรใหแกเพื่อน ๆ หรือ

ผูทีส่นใจทราบดวยวธิกีารตา� ๆ  เชน การราย�าน

หนาชั้นเรียน การจัดนิทรรศการแสด�ผล�าน



สาระน�ารู

 ผูนืำ ที่ดีนอกจากจะเปนผูที่มีความรูแลว 
จะตอ�มคีวามสามารถในการนืำ เสนอผล�าน
ขอ�กลุมดวย 

สาระน�ารู

 เปา้หมายทีด่จีะตอ�ไดรบัการยอมรบัจาก
สมาชิกในกลุม มีความชัดเจน และมอ�เห็น
ผลที่จะไดรับหลั�จากปฏิบัติ�านสืำ เร็จ 
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  กระบวนการในการทํางานกลุ‹ม มีขั้นตอนดั�นี้ 
  1. การเลือกหัวหนŒากลุ‹ม การทํา�านกลุมจําเปนตอ�มีหัวหนาหรือผูนํากลุม
ที่จะนําพากลุมไปสูเป้าหมายที่วา�ไว 
   การเลอืกหวัหนากลุม สมาชกิ
ทุกคนในกลุมจะตอ�ชวยกันคัดเลือก     
ผูท่ีมีความเหมาะสมและสามารถนําพา
ใหกลุมทํา�านประสบความสําเร็จตาม
เป้าหมาย โดยพิจารณาเลือกผู ที่มี
คุณลักษณะขอ�ผูนํา 
   หัวหนŒาหรือผูŒนํากลุม ควรมีคุณลักษณะดั�นี้ 

2. เปนคนเปดเผย จริ�ใจ 
 ซื่อสัตย และเปนกันเอ�

3. มีความเปนประชาธิปไตย
 และยอมรับฟ�
 ความคิดเห็นขอ�ผูอื่น

6. พรอมที่จะใหความชวยเหลือ
 สมาชิกในกลุม

7. สื่อสารและเผยแพรผล�าน  
 ขอ�กลุมไดดี

5. เปนผูนืำ ในการทืำ กิจกรรม

1. เปนที่ยอมรับนับถือขอ�สมาชิกในกลุม

4. มีความรูและความสามารถใน�านที่ทืำ 

  2. การกําหนดเป‡าหมาย เปนการกําหนดสิ่�ที่กลุมตอ�การวาคืออะไร ซึ่�แตละ
กลุมจะตอ�มเีป้าหมายเดยีวกนั เป้าหมายอาจมกีารเปลีย่นแปล�ไดขึน้อยูกบัสถานการณ
ทีเ่กดิขึน้ โดยเป้าหมายจะมทีั�้เป้าหมาย
ระยะสั้นและระยะยาว ตัวอยา�การตั้�
เป้าหมายระยะสั้น เชน สมาชิกในกลุม
ตั้�เป้าหมายวาจะประกอบอาหารวันละ 
3 อยา� จําหนายในชว�เย็นเพ่ือหา
รายไดระหวา�เรียน เปนตน 
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    2) สมาชิกในกลุม มีคุณลักษณะและหนาที่ที่ควรปฏิบัติดั�นี้

1. รับผิดชอบหนาที่ที่ไดรับมอบหมายจากกลุม
2. ปฏิบัติตามคืำ สั่�ที่ไดรับจากกลุมอยา�เต็มที่
3. เปนผูฟ�และแสด�ความคดิเหน็ทีเ่ปนประโยชน
 ตอกลุม

4. เปนผูตามท่ีดีและใหความรวมมือ
 ในการแกปญหาตา� ๆ ขอ�กลุม
5. ยอมรับมติเสีย�ขา�มากขอ�กลุม

1. มีความสามารถในการจับใจความ สรุป 
 และบันทึกการประชุม

2. มีมนุษยสัมพันธดี

3. มีความละเอียดรอบคอบ 
 ในการทืำ �าน

4. มีทักษะในการสื่อสาร

5. มีความสามารถ
 ในการประสาน�าน

  3. การวางแผนในการทํางาน เปนการกําหนดกิจกรรมไวลว�หนาวาจะตอ�
ทําอะไรบา� จะทําอะไรกอน–หลั� จะแบ�หนาที่กันอยา�ไร และมีขั้นตอนการทํา�าน
อยา�ไร เพื่อใหบรรลุเป้าหมายที่กําหนดไว ซึ่�การวา�แผนที่ดีจะชวยใหบรรลุเป้าหมาย
ได�ายขึ้น
  4. การมอบหมายงาน เปนการพิจารณาวาสมาชิกแตละคนในกลุมมคีวามสามารถ
ดานใดบา�ทีจ่ะชวยใหการทาํ�านขอ�กลุมบรรลุเป้าหมายท่ีกําหนดไว แลวจ�ึจดัการแบ�
�านตามความรู ความสามารถ และความถนัดขอ�สมาชิกแตละคน ดั�นี้
   1) เลขานุการกลุม คือ ผูทําหนาที่ติดตอประสาน�าน จดบันทึกการประชุม 
หรืออื่น ๆ ตามท่ีหัวหนากลุมสั่�เพ่ือสื่อสารไปยั�สมาชิกในกลุม ซ่ึ�เลขานุการควรมี
ลักษณะดั�นี้

คุณลักษณะ
ของเลขานุการ
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  5. การปฏิบัติงาน เปนขัน้ตอนการล�มอืปฏบิตั�ิานตามแผน บทบาทหนาที ่และ
ควบคุมการปฏิบัติ�านขอ�ตนเอ�ใหเปนไปตามแผนที่วา�ไว

  6. การประเมนิผลและปรบัปรงุการทํางาน เปนข้ันตอนสุดทายขอ�กระบวนการ
ทํา�านกลุม ซึ่�จะทําใหผูปฏิบัติ�านไดทราบวา�านที่ทําบรรลุตามเป้าหมายที่กําหนดไว
หรือไม โดยมกีารประเมนิผลในทกุขัน้ตอนขอ�การปฏิบัติ�านตามแผน ต้ั�แตเริม่ทํา�าน 
ระหวา�การทาํ�าน และหล�ัจากทาํ�านเสรจ็แลว ถาประสบความสําเรจ็เรว็ก็แสด�ใหเห็น
วากลุมมกีารจดัการทีด่ ีแตถาไมประสบผลสาํเรจ็ กลุมจะตอ�นาํปญหาหรอืขอบกพรอ�
ที่พบมาปรับปรุ�แกไข เพื่อใชเปนแนวทา�ในการปฏิบัติ�านครั้�ตอไป

  ลักษณะของกลุ‹มงานท่ีดี เม่ือนักเรียนตั้�กลุม�านแลวจะตอ�รูวากลุม�านที่ตั้�
ขึ้นมานั้นเปนกลุม�านที่ดีหรือไม โดยพิจารณาจากลักษณะตอไปนี้

1. สมาชิกมีความเชื่อมั่นวาจะสามารถ
 ทืำ สิ่�ตา� ๆ ไดมากกวาทืำ ไมได

3. สมาชิกมีการยอมรับและ
 สนใจเหตุการณตา� ๆ

4. สมาชิกทุกคนมีความเปนมิตร  
 ยิ้มแยม แจมใส และมีน้ ืำใจ

5. สมาชิกสามารถรับฟ�ความคิดเห็นซึ่�กันและกัน
 ทั้�ภายในและภายนอกกลุม

2. สมาชิกในกลุมไมดูหมิ่นเพื่อน
 รวม�าน

  เพื่อให�านขอ�กลุมสําเร็จตามเป้าหมายท่ีกําหนดไว สมาชิกทุกคนจะตอ�รูจัก
ปฏิบัติ�านตามบทบาทและหนาที่ขอ�ตนเอ� 



สาระน�ารู

 ประชาธิปไตยเปนระบอบการปกครอ�
ที่ถือมติปว�ชนหรือเสีย�ขา�มากเปนใหญ
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มารยาทในการทํางานกับสมาชิกในครอบครัวและผูอ� น

  มารยาท หมายถึ� กิริยาวาจาที่ถือวาสุภาพเรียบรอย
  ในการทาํ�านกับสมาชกิในครอบครวัและผูอ่ืน ซ่ึ�เปนการทํา�านรวมกันหลายคน
อาจจะมีปญหาเกิดขึ้น เพื่อเปนการป้อ�กันปญหา ควรมีการตั้�กติกาหรือระเบียบขอ�
กลุม ซึ�่ถอืเปนมารยาทในการทํา�าน เพ่ือเปนแนวทา�ในการปฏบิตัริวมกนัและสามารถ
ทํา�านรวมกันอยา�ราบรื่น มารยาทในการทํา�านที่ควรปฏิบัติ ไดแก
  1. ทํา�านโดยยึดม่ันในหลกัประชา-
ธิปไตย เชน สมาชิกทุกคนแสด�ความ
คดิเหน็เพือ่หาแนวทา�ในการปฏิบติัรวมกนั
และยอมรับฟ�ความคิดเห็นขอ�ผูอื่น
  2. มีความรับผิดชอบและทํา�าน
ตามหนาที่ที่ไดรับมอบหมายใหสําเร็จ
  3. ใหเกียรติและมีนํ้าใจชวยเหลือซึ่�กันและกัน
  4. มีสติในการทํา�าน ทํา�านดวยความละเอียดรอบคอบ และระมัดระวั�
  5. มีมนุษยสัมพันธที่ดีตอผูรวม�าน ยิ้มแยมแจมใส และมีอารมณดีอยูเสมอ
  6. มีวิธีการสื่อสารเพื่อสรา�ความเขาใจที่ดีตอกัน สนทนาดวยถอยคําสุภาพ 
ไมพูดคุยหรือตะโกนเสีย�ดั�ในขณะทํา�าน เพราะเปนการรบกวนสมาชิกในการทํา�าน
ขอ�ผูรวม�านคนอื่น

การปฏิบัติงานอยางมีมารยาท
จะทำ ใหผูรวมงานทำ งานอยางมีความสุข
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 1. นักเรียนศึกษาคนควาเกี่ยวกับวิธีการทืำ �านกลุมจากแหล�การเรียนรู
ตา� ๆ แลวจัดทืำ ราย�าน
 2. นักเรียนรวมกันวิเคราะหวา ถาไดรับมอบหมายใหทืำ �านรวมกับเพื่อน 
นักเรียนเหมาะกับบทบาทหนาที่ใด พรอมกับอธิบายเหตุผลประกอบ
 3. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน รวมกันอภิปรายเกี่ยวกับมารยาท
ในการทืำ �านกับสมาชิกในครอบครัวและผูอื่น แลวสรุปเปนแผนที่ความคิด

การดูแลรักษาสมบัติภายในบาน

วิธีการดูแลรักษาสิ่งของเคร� องใชภายในบาน

  สมบัติภายในบาน คือ สิ่�ขอ�เครื่อ�ใชตา� ๆ ที่นํามาใชประโยชนแตกตา�กัน 
เชน เกาอ้ีใชสําหรับน่ั� โคมไฟฟ้าใชสําหรับใหแส�สวา� เตารีดไฟฟ้าใชสําหรับรีดผา
หมอหุ�ขาวไฟฟ้าใชสําหรับหุ�ขาว โทรศัพทใชสําหรับติดตอสื่อสาร ซึ่�สิ่�ขอ�เครื่อ�ใช
เหลานี้ควรไดรับการดูแลรักษา

  สิ�่ขอ�เครือ่�ใชภายในบานผลติจากวสัดหุลากหลายชนดิ เชน ไม โลหะ พลาสตกิ 
ซึ่�จะมีวิธีการดูแลรักษาแตกตา�กันดั�นี้

  1. การป̃ดฝุ†นโดยใชŒไมŒกวาดขนไก‹ วธีิการน้ี
เหมาะสําหรับทําความสะอาดสิ่�ขอ�เครื่อ�ใชท่ีทํา
ดวยไม โลหะ และพลาสตกิ ซึ�่มฝีุนละออ�เกาะตดิ
เพีย�เล็กนอย เชน โตะ เกาอี้ ตูเสื้อผา ชั้นวา�ขอ�



การทำ ความสะอาดถังพลาสติก

การขัดโซฟา
ดวยน้ำ ยาขัดหนัง

การใชผาชุบน้ำ บิดหมาด
เช็ดคราบในหมอหุงขาวไฟฟา

การใชผานุม ๆ ชุบน้ำ ยาขัดเงา
ขัดตูเก็บเอกสาร
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  2. การเชด็ถดูŒวยผŒาชุบนํา้บดิหมาด วธิกีารนี้
เหมาะสาํหรบัทําความสะอาดส่ิ�ขอ�เครือ่�ใชท่ีทําดวย
ไม โลหะ และพลาสตกิ ซึ�่มรีอยเปอนหรอืเปนคราบ
ติดอยูเพีย�เล็กนอย เชน รอยเปอนบนโตะอาหาร 
คราบที่เตาไมโครเวฟ เตาอบ หรือหมอหุ�ขาวไฟฟ้า

  3. การขัดและลŒางดŒวยนํ้า วิธีการนี้เหมาะ
สําหรับทําความสะอาดสิ่�ขอ�เคร่ือ�ใชท่ีทําดวย
พลาสติก เซรามิก ยา� และกระเบื้อ� เชน จาน 
ชาม ตะกราใสผา อา�ลา�หนา หากเครื่อ�ใช
สกปรกมากตอ�ผสมผ�ซักฟอกไปในนํ้าเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการทําความสะอาด  

  4.  การขัดใหŒขึ้นเงา วิธีการนี้เหมาะสําหรับ   
ทําความสะอาดสิ่�ขอ�เครื่อ�ใชที่ทําดวยโลหะ เชน 
ตูเก็บเอกสาร เพราะสามารถขัดใหข้ึนเ�าได วิธีการ
ขัดทําไดโดยใชผานุม ๆ ชุบนํ้ายาขัดเ�าขัดถูใหทั่ว
พื้นผิวขอ�สิ่�ขอ�เครื่อ�ใชนั้น ๆ       

  5.  การเช็ดถแูละขดัดŒวยนํา้ยาขดัหนงั วธีิการน้ี
เหมาะสําหรับดูแลรักษาส่ิ�ขอ�เคร่ือ�ใชที่ทําจากหนั� 
หรือมหีน�ัเปนสวนประกอบ เชน เกาอี ้โซฟา เบาะรอ�น่ั�
ซึ่�จะทําใหสิ่�ขอ�เหลาน้ีมีความเ�า�ามและชวยยืดอายุ
การใช�าน 
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  6.  การเช็ดหรือถูดŒวยกระดาษหนังสือพิมพ� 
วิธีการน้ีเปนการนําวัสดุเหลือใชมาใช�านใหเกิด
ประโยชน ซึ�่เหมาะสาํหรบัทาํความสะอาดกระจกและ
บานเกล็ด โดยฉีดพนนํ้ายาเช็ดกระจกกอน แลวจึ�ใช
กระดาษหนั�สือพิมพเช็ดหรอืถู จะทําใหกระจกมีความ
แวววาวและใสสะอาดกวาการใชผาเช็ด

 1. นักเรียนสืำ รวจสมบัติภายในบานขอ�ตนเอ�วามีอะไรบา� พรอมกับระบุ
ประเภทขอ�วัสดุที่ใชผลิต แลวนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน รวมกันเสนอแนะแนวทา�การดูแล
รักษาสมบัติภายในบาน แลวสรุปเปนแผนที่ความคิด
 3. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน เลือกสาธิตวิธีการดูแลรักษาสิ่�ขอ�
เครื่อ�ใชภายในบาน 1 ชนิด แลวใหเพื่อน ๆ รวมกันวิจารณ

การดูแลรักษาเคร� องใช ไฟฟา

  เคร่ือ�ใชไฟฟ้าในบานมีหลายชนิด แตละชนิดมีหลักการทํา�านและวิธีการใช
แตกตา�กัน หากดูแลรักษาอยา�สมํ่าเสมอจะทําใหใช�านไดทนทานและมีประสิทธิภาพ 
ซึ่�ควรปฏิบัติดั�ตอไปนี้
  1. เตารีดไฟฟ‡า เปนเครื่อ�ใชไฟฟ้าที่ใชกันทุกครอบครัว ใชสําหรับรีดเสื้อผาให
เรยีบ เตารีดไฟฟ้ามีหลกัการทํา�านโดยใชพล�ั�านไฟฟ้า
ทาํใหเกดิความรอน มทีั�้แบบธรรมดาและแบบไอนํา้ ซึ�่
มีวิธีการดูแลรักษาดั�นี้
   1) เมือ่สายไฟเตารดีไฟฟ้าชาํรดุตอ�รบีเปล่ียน
ทนัท ีโดยใหชา�ไฟฟ้าเปนผูเปลีย่นเพ่ือป้อ�กันไมใหเกดิ
อนัตรายจากการถูกกระแสไฟฟ้าดูด

การใชกระดาษหนังสือพิมพ
ทำ ความสะอาดกระจกหนาตาง

เตารีดไฟฟาแบบไอน้ำ 
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   2) การวา�เตารีดไฟฟ้าควรวา�ในลักษณะตั้�เตารีดขึ้น ไมควรวา�ไวบนผา
นาน ๆ เพราะจะทําใหผาไหมและมีคราบติดที่พื้นเตารีดไฟฟ้า

   3) เมือ่ถอดปลัก๊เตารดีไฟฟ้าออกแลว ควรรอใหเตารดีไฟฟ้าเย็นกอน จ�ึเก็บ
เขาที่ใหเรียบรอย

  2. หมŒอหุงขŒาวไฟฟ‡า เปนเครื่อ�ใชไฟฟ้าที่จําเปนสําหรับทุกครอบครัว เพราะให
ความสะดวกในการหุ�ขาวโดยใชระบบอัตโนมัติ ซึ่�มี
วิธีการดูแลรักษาดั�นี้

   1) ควรเช็ดดานนอกขอ�หมอหุ�ขาวไฟฟ้าที่
อยูชัน้ในใหแห�สนทิกอนทีจ่ะวา�ล�ในหมอชัน้นอก และ
เก็บสิ่�แปลกปลอมหรือเศษผ�ที่อยูดานในขอ�หมอช้ัน
นอกออกใหหมด

   2) ควรระว�ัไมใหหมอชัน้ในเกดิรอยขดีขวน 
โดยการซาวขาวในภาชนะอื่น ใชทัพพีไมหรือพลาสติก
ตักขาว และใชฟอ�นํ้าหรือผานุมในการลา�ทําความสะอาด

   3) ควรวา�หมอหุ�ขาวไฟฟ้าไวในที่แห� มั่นค� แข็�แร� และยกหมอหุ�ขาว
ไฟฟ้าดวยความระมัดระวั�อยาใหหมอชั้นนอกตกหลน เพราะจะทําใหชํารุดเสียหายได

  3. โทรทัศน� เปนเครื่อ�ใชไฟฟ้าภายในบาน ใชสําหรับชมและฟ�ขาวสาร ความ
บันเทิ� และความรูตา� ๆ การดูแลรักษาโทรทัศนเพื่อยืดอายุการใช�านมีวิธีการดั�นี้

   1) ติดต้ั�โทรทัศนบนพ้ืนท่ีท่ีเรียบ และควร
วา�โทรทัศนบนพื้นที่รอ�รับที่มั่นค�แข็�แร�

   2) ไมควรต้ั�โทรทัศนไวในชอ�ตูโชวที่แคบ
เกินไป เพราะจะทําใหการระบายความรอนไมสะดวก 
และไมควรใหแส�แดดสอ�เปนเวลานาน เพราะอาจชาํรดุ
เสียหายได

   3) ปดโทรทศันทกุครั�้ทีไ่มมคีนดแูละควรด�ึปลัก๊ไฟออกทกุครั�้หล�ัการใช�าน

   4) ไมนาํอปุกรณตมนํา้หรอือปุกรณไฟฟ้าท่ีมีความรอนมาติดต้ั�ใกลโทรทัศน 
และไมควรนําผาคลุมตัวเครื่อ� เพราะจะทําใหโทรทัศนระบายความรอนไมสะดวก

   5) การทําความสะอาดโทรทัศน ควรถอดปลั๊กไฟออกกอนทุกครั้� แลวใชผา
นุมแห�เช็ด หรือเช็ดดวยผาชุบนํ้าบิดหมาดใหสะอาด

หมอหุงขาวไฟฟา
ใชสำ หรับหุงขาว

โทรทัศน



แหลงคนขอมูลสาระน�ารู

กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู
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  4. ตูŒเย็น เปนเครื่อ�ใชไฟฟ้าที่จําเปนสําหรับการดําร�ชีวิตในปจจุบัน เพราะชวย
เกบ็รักษาอาหารและเครือ่�ดืม่ใหอยูในสภาพสดไดนาน การดแูลรกัษาตูเยน็เพ่ือยดือายุ 
การใช�านมีวิธีการดั�นี้
   1) ติดตั้�ตูเย็นในพื้นที่ที่เรียบและสมํ่าเสมอ เพื่อป้อ�กันตูเย็นเคลื่อนที่เวลา
ปดหรือเปดประตูตูเย็น ถาตั้�ในที่ไมเรียบจะทําใหตูเย็นสั่นและมีเสีย�ดั�
   2) ควรติดตั้�ตู เย็นในที่ที่อากาศถายเทสะดวก 
โดยใหดานหลั�หา�จากผนั�ไมนอยกวา 10 เซนติเมตร และ
ดานบนควรหา�จากเพดานไมตํ่ากวา 30 เซนติเมตร
   3) ไมควรติดต้ั�ตู เย็นในท่ีท่ีมีอุณหภูมิสู� มี
แส�แดดสอ� ใกลเตาแกส ใกลเตาอบ บริเวณท่ีอับช้ืน มี
นํ้ากระเซ็นถึ�หรือใกลอา�ลา�มือ
   4) ควรปดประตตููเยน็ใหสนทิ และไมเปดหรอืปด
ตูเย็นบอย ๆ ซึ่�จะชวยประหยัดพลั��านไฟฟ้าและยืดอายุ
การใช�านขอ�ตูเย็น
   5) การทําความสะอาดภายนอกตูเย็น ควรถอด
ปลัก๊ไฟออกกอนทกุครั�้ แลวใชผานุมชบุนํา้สบูเช็ด จากน้ันเช็ดดวยผาชุบน้ําสะอาด และ
เช็ดตามดวยผาแห�ที่สะอาดอีกครั้�

 ไมควรราดน้ืำ ล�บนตูเย็นทั้�ภายในและ
ภายนอก เพราะจะทืำ ใหเกิดสนิมและไฟฟ้า
อาจรั่วได

1. ผูปกครอ� ครู ผูจืำ หนายเคร่ือ�ใชไฟฟ้า
2. หอ�สมุด คูมือการใชเครื่อ�ใชไฟฟ้า  
3. เว็บไซตที่ใชคนควา เชน 
 www.pea.co.th

 1. นกัเรยีนแบ�กลุม กลุมละ 2–3 คน สาธิตวิธีการดูแลรกัษาเครือ่�ใชไฟฟ้า
ภายในบาน 1 ชนิด แลวสรุปผล
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน รวมกันออกแบบแผนพับความรู
เกีย่วกบัวิธกีารใชและดแูลรักษาเครือ่�ใชไฟฟา้ภายในบานแบบประหยดัพล�ั�าน 
แลวนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน

ควรปดประตูตูเย็นใหสนิท
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การเตรียม ประกอบ และจัดอาหารใหสมาชิกในครอบครัว

การวางแผนประกอบอาหาร

  การเตรียม ประกอบ และจัดอาหารใหสมาชิกในครอบครัวเปน�านบานที่สมาชิก
ในครอบครัวทุกคนควรชวยกันทํา

  การประกอบอาหารทุกคร้ั�จําเปนตอ�มีการวา�แผนลว�หนา เพื่อชวยใหปฏิบัติ
�านไดสาํเรจ็ลลุว�อยา�มปีระสทิธภิาพ และทาํใหมอ�เหน็ภาพรวมขอ�การทาํ�านทั�้หมด
วามีอะไรที่ตอ�ทําบา� ควรเริ่มตนการทํา�านจากจุดใด และควรทํา�านอยา�ไรจึ�จะได
อาหารที่ดีมีคุณคา ประหยัดเวลา และคาใชจาย ซึ่�การวา�แผนประกอบอาหารมีวิธีการ
ดั�นี้

วัตถุประสงค�

การวางแผน
ประกอบอาหาร

ศึกษาวิธีการ

สิ่งที่จัดเตรียม

ปรุ�อาหารไวรับประทาน

ประหยัดรายจาย

ชวยแบ�เบาภาระขอ�พอแม

รายการอาหาร

ภาชนะเครื่อ�ใช

เครื่อ�ปรุ�

ขั้นตอนการประกอบอาหาร
การตรวจสอบรสชาติอาหาร
การปรับปรุ�แกไข

การเตรียมภาชนะเครื่อ�ใช
การจัดอาหาร

สถานที่
ภาชนะเครื่อ�ใช

วิธีการจัดอาหาร

วิธีการประกอบอาหาร

วิธีการทำ ความสะอาด



โปรตีนจากเนื้อสัตวและพืชเหมาะกับวัยเด็ก

สาระน�ารู

 �บประมาณเปนการประมาณการ
รายรับและรายจายในการประกอบอาหาร
แตละคร้ั�
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  การทาํรายการอาหาร เปนการกําหนดรายการอาหารท่ีจะประกอบ เพือ่รบัประทาน

ในแตละมื้อ แตละวัน หรือแตละสัปดาห โดยคํานึ�ถึ�สิ่�ตอไปนี้

  1.  จํานวนคนท่ีรับประทาน เพ่ือจัดทําอาหารใหมีปรมิาณเพยี�พอ ไมนอยเกนิไป

และไมเหลือทิ้�

  2.  วยัของผูŒรับประทาน วยัทีแ่ตกตา�

กันจะตอ�การอาหารท่ีแตกตา�กัน เชน 

วัยเด็กตอ�การอาหารประเภทเนื้อสัตวมาก 

วัยสู�อายุตอ�การอาหารประเภทผักและ

ผลไม เปนตน 

  3.  คุณค‹าอาหาร การประกอบอาหาร

ในแตละมื้อควรจัดใหมีอาหารครบทั้� 5 หมู

เพื่อใหผูรับประทานไดรับสารอาหารครบตามที่รา�กายตอ�การ

  4.  ชนิดและลักษณะของอาหาร พิจารณาจากสิ่�ตอไปนี้

   1) มื้ออาหาร มื้อเชาควรเปนอาหารที่ปรุ��าย ไมเสียเวลามาก สะดวกในการ

รบัประทาน มือ้กลา�วนัอาจเปนอาหารจานเดยีว มือ้เยน็อาจกําหนดอาหารเปนชดุเพราะ

มีเวลามากในการเตรียมและรับประทาน

   2) ความหลากหลาย ในแตละมื้อควรเลือกอาหารที่แตกตา�กัน ทั้�วิธีการ

ปรุ� เครื่อ�ปรุ� และรสชาติอาหาร เชน มีผัด แก� รสหวาน รสเปรี้ยว เปนตน

   3) ความสวยงาม อาหารแตละมื้อควรเลือกอาหารที่มีสีตา� ๆ กัน เชน     

แก�เผ็ดสีแด� ผัดผักสีเขียว ไขเจียวสีเหลือ� เพราะจะชวยใหอาหารนารับประทาน

ยิ่�ขึ้น

  5. งบประมาณ ตอ�พิจารณาเลือก

ซื้ออาหารที่มีคุณคา ราคาไมแพ� เพ่ือ

ควบคุมราคาใหอยูในว�เ�ินที่ประมาณไว



กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู

หั่นเนื้อหลังจากลางเสร็จแลว
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 1. นักเรียนวา�แผนประกอบอาหารคนละ 1 ชนิด แลวอภิปรายสรุป
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 2–3 คน รวมกันแสด�ความคิดเห็นเกี่ยวกับ     
ขอควรคืำ นึ�ในการทืำ รายการอาหาร และสรุปเปนแผนที่ความคิด

สิ่งที่ควรเตรียมกอนประกอบอาหาร

  กอนล�มือประกอบอาหารควรจัดเตรียมสิ่�ตอไปนี้
  1. การเตรยีมภาชนะเครือ่งใชŒในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารทกุครั�้ 
จําเปนตอ�ใชภาชนะเครื่อ�ใชหลายอยา� ไดแก 
   1) ภาชนะเตรียมอาหารสด เชน มีด เขีย� จาน กะละมั� 
   2)  ภาชนะในการประกอบอาหาร เชน หมอ กระทะ ตะหลิว ทัพพี ชามผสม
   3)  ภาชนะใสอาหารที่ปรุงแลว เชน จาน ชาม ชอน สอม ถวยเล็ก
   การเตรยีมภาชนะเครือ่�ใชควรจดัไวใหเหมาะสมกับวธีิการท่ีใชประกอบอาหาร
เชน เตรียมลั�ถึ�สําหรับอาหารประเภทนึ่� เตรียมกระชอนสําหรับอาหารท่ีมีสวนผสม
ขอ�กะทิ เปนตน
  2. การเตรียมอาหารสด เพื่อความสะดวกและรวดเร็วขณะประกอบอาหาร
ควรเตรียมอาหารสด ดั�นี้
   1. การเตรียมเนื้อสด เชน เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อ
ไก ลา�ใหสะอาดกอนนํามาหั่น เสร็จแลวไมตอ�ลา�อีก 
เพราะจะทําใหเสียคุณคาอาหาร การห่ันเนื้อสัตวมีวิธีการ 
เชน หั่นเปนชิ้นเล็ก หั่นเปนชิ้นใหญ หั่นแยกชิ้นสวน สับ
ละเอียด เปนตน
   2. การเตรียมอาหารทะเล มีวิธีการดั�นี้
      1) หอย นํามาแชนํ้าไวสักครู เพื่อใหหอย
คายเศษดินและสิ่�สกปรกออกกอน แลวลา�ใหสะอาด



ตัดหนวดกุงออก
กอนนำ ไปทำ กุงเผาเสร็จแลว

ควรลางแครรอตทั้งหัว        
กอนนำ ไปประกอบอาหาร
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    2)  ปู ลา�นํ้าใหสะอาดกอน ถาจะทําปูเผา ปูอบ หรือปูนึ่� ใหใชมีดตัด

สวนปลายขอ�กามเล็ก ๆ ออกกอนแลวนําไปเผา อบ หรือนึ่�ทั้�ตัว ถาจะนําปูไปผัดให

ใชมอืแ�ะกระดอ�ปอูอกกอน ตดัสวนทีร่บัประทานไมไดและสวนปลายกามออก จากน้ัน

ตัดครึ่�ตัวและตัดตามยาวขอ�ลําตัวอีก 2–3 ครั้�

    3)  กุง ลา�นํ้าใหสะอาด ถาจะทํากุ�เผา

หรอืกุ�อบใหใชมดีตดักรกีุ�และหนวดออกกอน แลวนาํ

ไปเผาทั้�ตัว ถาจะนําไปตม ผัด หรือปรุ�อาหารอื่น ๆ 

ใหแกะเปลือกกุ�ออกเหลือหา�ติดไว ตัดกรี ตา และ

หนวด แลวผาหลั�ดึ�เสนดํากลา�หลั�ออก

   3. การเตรียมผัก มีวิธีการดั�นี้

    1) เลือกสวนที่กินไมได เชน ราก โคน

กานใบที่แก สวนที่ชํ้าหรือเนาออกกอน

    2) แกะผกัออกเปนกาบหรอืใบนาํไปลา�

ดวยนํ้าที่ไหลจากกอกใหสะอาด ผักที่เปนหัวใหลา�ทั้�

หัว (ไมควรใชน้ําอุนลา�เพราะจะทําใหผักเหี่ยวและ

สูญเสียวิตามิน) แลวนําผักไปหั่นตามขนาดที่ตอ�การ

    3) ถาตอ�การรับประทานผักสดควรแช

ดวยนํ้าผสมดา�ทับทิม ถาไมมีใหลา�ดวยนํ้าสะอาด

หลาย ๆ ครั้� จะชวยใหผักสะอาดมากขึ้น

  อนามัยของผูŒประกอบอาหาร มีดั�นี้

  1. ควรลา�มือใหสะอาด ตัดเล็บมือใหสั้น ขณะประกอบอาหารไมควรแคะจมูก

หรือเล็บ เวลาไอหรือจามควรใชผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปาก

  2. การชิมรสชาติอาหารควรตักใสชอน

  3. ควรรักษาเสื้อผาและรา�กายใหสะอาดอยูเสมอ

  4. ผูที่เปนโรคติดตอ เชน โรคหวัด โรคผิวหนั� ไมควรประกอบอาหารใหผูอื่น

รับประทาน 

  5. ขณะประกอบอาหารไมควรพูดคุยมากเกินไป เพราะจะทําใหนํ้าลายกระเด็น

ล�ไปในอาหาร
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 1. นักเรียนสั�เกตภาพท่ีกืำ หนดใหแลวบอกวิธีการเตรียมอาหารสดชนิดน้ัน ๆ

 2. นกัเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน จบัสลากเลอืกศกึษาคนควาตามหวัขอ
ที่กืำ หนดให แลวนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน
  1) การเตรียมภาชนะเครื่อ�ใชในการประกอบอาหาร
  2) การเตรียมอาหารทะเล
  3) การเตรียมผัก

1) 2) 3)

  การประกอบอาหารไวรับประทานเอ� จะทําใหเราไดรับประทานอาหารท่ีสุกใหม    
มีคุณคาอาหารตามที่ตอ�การ สะอาด ปลอดภัย และประหยัดคาใชจาย การประกอบ
อาหารสามารถทําไดหลายวิธี เชน การป� การตม การทอด การผัด

  แกงจืดเตŒาหูŒหมูสับ มีขั้นตอนการประกอบตามกระบวนการทํา�านดั�นี้

  1.  การวิเคราะห�งาน เปนการศึกษารายละเอียดตา� ๆ ขอ�การทําแก�จืดเตาหู
หมูสับวาผูประกอบอาหารจะตอ�มีความรู ทักษะ และควรจัดเตรียมสิ่�ใดบา� เพื่อนํา
ขอมูลไปใชในการกําหนดวัตถุประส�ค การเตรียมอุปกรณและเครื่อ�ปรุ� และการ
กําหนดวิธีการประกอบอาหาร

  2. การวางแผนในการทํางาน โดยสรา�แผนที่ความคิดเพื่อใหเห็นภาพรวมขอ�
การประกอบแก�จืดเตาหูหมูสับดั�นี้

การประกอบอาหารคาว
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วัตถุประสงค�

ศึกษาวิธีการ

สิ่งที่
จัดเตรียม

ปรุ�อาหารไวรับประทาน

ประหยัดรายจาย หมอ 
ทัพพี 
มีด 
เขีย�
ถาด ชาม จานแบน

หมูสับ  100 กรัม

ผักกาดขาว  1 ตน

ตนหอม  2 ตน

น้ืำ เปลา  4 ถวย

เตาหูหลอด  1 หลอด

น้ืำ ปลาหรือซีอิ๊วขาว 2 ชอนโตะ

ผักชี  2 ตน

น้ืำ มันหอย  1 ชอนโตะ

พริกไทยปน 1
2 ชอนชา

ซุปไกหรือหมูกอน 1
2 กอน

น้ืำ ตาลทราย  1 ชอนชา

1) การจัดอาหาร
2) การทืำ ความสะอาด
 สถานที่และภาชนะ
 เครื่อ�ใช

วิธีการประกอบอาหาร
– การเตรียมเครื่อ�ปรุ�
– ขั้นตอนการประกอบอาหาร
– การตรวจสอบรสชาติอาหาร
– การปรับปรุ�แกไข

  3. การปฏิบัติงานตามลําดับขั้นตอน เปนการล�มือประกอบแก�จืดเตาหูหมูสับ 
ดั�นี้
   การเตรียมเครื่องปรุง 

   1)  นําหมูสับมาผสมกับเครื่อ�ปรุ�ตา� ๆ ไดแก นํ้ามันหอย นํ้าปลาหรือซีอิ๊ว
ขาว นํ้าตาลทราย และพริกไทยปน คลุกเคลาเครื่อ�ปรุ�ใหเขากันแลวพักไวในชาม
   2) ลา�ตนหอมและผักชีใหสะอาด ผักกาดขาวแกะทีละใบลา�นํ้าใหสะอาด 
แลวหั่นเปนชิ้นพอคําวา�แยกไวเปนสวน ๆ ในจานหรือถาด
   3) นําเตาหูหลอดมาหั่นเปนแวน ๆ หนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร

1) 2) 3)

อุปกรณ�

เครื่องปรุง
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แหลงสืบคนขอมูล
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 1. นักเรียนจับคูกับเพื่อนเลือกอาหารคาว 1 ชนิด วิเคราะหสารอาหารที่จะ
ไดรับจากอาหารนั้น ๆ สรุปผล แลวนืำ เสนอผล�านหนาชั้นเรียน
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน เลือกประกอบอาหารคาว 1 ชนิด 
ตามกระบวนการทืำ �าน เปลี่ยนกันชิมรสชาติอาหารที่ประกอบเสร็จแลว ให
คะแนน และสรุปผลการปฏิบัติ�าน

1. ผูปกครอ�หรือเจาขอ�รานจืำ หนายอาหาร
2. ตืำ ราหรือหนั�สือเกี่ยวกับการประกอบอาหาร
3. เว็บไซตที่ใชคนควา เชน http://www.ucancookthai.com

   วิธีการประกอบอาหาร
   1) เปดเตาโดยใชไฟคอนขา�แร� ใสนํ้าเปลา
ล�ในหมอ แลวยกขึ้นตั้�บนเตาไฟ 
   2) ใสซุปไกหรือหมูกอนล�ไป พอนํ้าเดือด นํา
เตาหูหลอดใสล�ไป
   3) รอจนนํ้าเดือดอีกครั้�จึ�ตักหมูสับเปนกอน
เล็ก ๆ ทยอยใสล�ไป
   4) ปร�ุรสดวยน้ําปลาหรอืซอีิว๊ขาว
   5) นําผักกาดขาวใสล�ไป รอจนนํ้าเดือด ชิม
รสชาติ ใสตนหอมและผักชี แลวยกล� 
   6) ตักใสถวย โรยพริกไทยปน แลวนําไป
รับประทาน
  4. การประเมนิผลการทาํงาน เปนการตรวจสอบวาแก�จดืเตาหูหมสูบัทีป่ระกอบ
เสร็จแลวมีรสชาติอรอยตามความตอ�การหรือไม ถาพบวารสชาติจืดไป ก็ควรปรับปรุ�
แกไขโดยเติมนํ้าปลาหรือซีอิ๊วขาวล�ไป
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  อาหารหวานเปนอาหารจําพวกขนมท่ีทําจากเคร่ือ�ปรุ� เชน มะพราว น้ําตาล
รับประทานหลั�อาหารคาวหรือเปนอาหารวา�ระหวา�มื้อได อาหารหวานท่ีคนไทยนิยม
รับประทานมีหลายชนิด ในหนวยการเรียนรูนี้จะนําเสนอการทําแก�บวดฟกทอ� 
  การประกอบแกงบวดฟ˜กทอง มีวิธีการดั�นี้
  การเตรียมอุปกรณและเครื่องปรุง ควรจัดเตรียมใหพรอมดั�นี้
  – อุปกรณ ไดแก หมอ ทัพพี จาน ถวย ชอน กระชอน มีด เขีย� ผาขาวบา� 
และกะละมั�
     –  เครื่องปรุง ไดแก 
         1) ฟกทอ� 1  กิโลกรัม  3) นํ้าตาลปบ  1 ถวยตว�
         2) มะพราวขูด  1

2 กิโลกรัม  4) เกลือปน  1  ชอนชา
  วิธีการประกอบอาหาร

1) ปอกเปลือกฟกทอ� 
 แลวลา�ใหสะอาด

2) หั่นเปนชิ้นพอคํา
 แลวผึ่�ใหสะเด็ดนํ้า

3) คั้นกะทิ แยกหัวกะทิ 
 1 ถวยตว� หา�กะทิ 
 2 ถวยตว�

การประกอบอาหารหวาน

4) เปดเตาโดยใชไฟกลา�
 นําหมอใสหา�กะทิตั้�บน
 เตาไฟ แลวคนจนกระทั�่
 เดือด 

5) ใสฟกทอ�ล�ตม
 ประมาณ 10 นาที 
 ใสนํ้าตาลปบ คนให
 ละลาย ตมตออีก 
 5 นาที

6) เติมหัวกะทิและเกลือปน
 ตมใหเดือดอกีครั�้หนึ�่
 ชิมรสชาติ แลวยกล� 
 และตักใสถวยนําไป
 รับประทาน
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น้ำ สม

นมวัว

24  หนั�สือเรียน รายวิชาพื้นฐาน การ�านอาชีพ ป. 6

 1. นักเรียนจับคูกับเพื่อนสืำ รวจอาหารหวานที่คนในชุมชนชอบรับประทาน 
แลวจัดอันดับ และนืำ ขอมูลมาอภิปรายรวมกันในชั้นเรียน
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน เลือกประกอบอาหารหวาน 1 ชนิด 
ตามกระบวนการทืำ �าน แลวแลกเปลีย่นกนัชมิรสชาตอิาหารทีป่ระกอบเสรจ็แลว 
ใหคะแนน และสรุปผลการปฏิบัติ�าน

  เคร่ือ�ดื่มเปนสิ่�ที่ชวยระ�ับความกระหาย มีวิตามินและเกลือแรที่ชวยบํารุ�
สุขภาพ เครื่อ�ดื่มที่ควรประกอบไวดื่มเปนประจํา ไดแก

  1. เคร่ืองดื่มที่ทําจากผักหรือผลไมŒ เชน นํ้าสมคั้น 
นํ้าแต�โม นํ้าใบบัวบก น้ํามะนาว ซ่ึ�เครื่อ�ดื่มประเภทนี้ ถา
ประกอบเสร็จแลวดื่มสด ๆ จะใหคุณคาทา�โภชนาการสู�

  2. เคร่ืองด่ืมประเภทนม หรือเครื่อ�ดื่มผสมนม เชน นมวัว 
เครื่อ�ดื่มประเภทนี้มีแคลเซียมสู� ชวยบํารุ�กระดูกและฟน

การประกอบเคร� องด� ม
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  การประกอบนํ้ามะนาว น้ํามะนาวเปนเครื่อ�ดื่มที่ทําใหรา�กายไดรับสารอาหาร
ประเภทวิตามินและเกลือแร ชวยใหระบบตา� ๆ ในรา�กายทํา�านไดตามปกติ ชวย
ป้อ�กนัโรคเลอืดออกตามไรฟน ชวยใหผิวพรรณสวย�าม และชวยระ�บัอาการกระหายนํา้ 
  การประกอบนํ้ามะนาว มีวิธีการดั�นี้
  การเตรียมอุปกรณและเครื่องปรุง ควรจัดเตรียมใหพรอมดั�นี้
  –  อปุกรณ ไดแก หมอ ชามแกว มดี เขีย� ทัพพ ีผาขาวบา� แกว และหลอดดูด
  –  เครื่องปรุง ไดแก 
   1)  มะนาว  5–6 ผล
   2)  นํ้าเปลา 1     ถวยตว�
   3)  นํ้าตาล  1     ถวยตว�
   4)  นํ้าแข็�  1     แกว
   5)  เกลือปน 1

4    ชอนชา
  วิธีการประกอบเครื่องดื่ม
  1) ทาํนํา้เชือ่ม โดยนาํนํา้ตาลทรายกบันํา้ใสหมอ 
ตั้�ไฟ คนใหละลายและเคี่ยวตอไปใหขน ยกล�ตั้�ไว     
ใหเย็น กรอ�ดวยผาขาวบา�สะอาด
  2) ลา�มะนาวใหสะอาด ผามะนาวครึ�่ซกี แลว
คั้นนํ้ามะนาว

  3) ผสมนํ้ามะนาวล�ในนํ้าเชื่อม
  4) เตมิเกลอื คนใหเขากนั ชมิรสชาต ิและปร�ุ
ใหมีรสชาติกลมกลอม

   5) ตักนํ้ามะนาวใสแกวที่มีนํ้าแข็�อยู ใสหลอด
ดูด แลวยกเสิรฟ 



กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู

แหลงสืบคนความรูสาระน�ารู

สาระน�ารู

 ผักมีสารอาหารประเภทวิตามินและ
เกลือแรที่ชวยสรา�ภูมิตานทานโรคให
แกรา�กาย เราจึ�ควรรับประทานผักเปน
ประจืำ ทุกวัน
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 1. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 5–6 คน คนหาขาวหรือบทความเกี่ยวกับ
เครื่อ�ดื่ม 1 เรื่อ� แลววิเคราะหขาวหรือบทความนั้น ๆ และนืำ เสนอผล�าน
หนาชั้นเรียน
 2. นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน เลือกทืำ เครื่อ�ดื่ม 1 ชนิด ตาม
กระบวนการทืำ �าน แลวสรุปผลการปฏิบัติ�าน

 เครื่อ�ดื่มที่ปรุ�จากพืชสมุนไพร เชน 
น้ืำ ใบบัวบก น้ืำ ตะไคร มคีณุคาทา�โภชนาการ
สู�และชวยบืำ รุ�สุขภาพ

1. รานคาที่จืำ หนายเครื่อ�ดื่มในชุมชน 
2. หนั�สือหรือวารสารที่เกี่ยวกับการ 
   ประกอบเครื่อ�ดื่ม

  การจัดอาหารสาํหรบัครอบครวัเปนการเตรยีมอาหารทีป่ระกอบเสรจ็แลว หรอืผกั 
ผลไม รวมทั้�ขนมหวาน เพ่ือใหดูนารับประทานและส�เสริมบรรยากาศการบริโภคใน
ครอบครัว 
  การจัดผัก มีวิธีการจัดดั�นี้
  1. การจดัผกัสด ผกัสดท่ีนยิมรบั
ประทานมีหลายชนิด เชน มะเขือเปราะ 
แต�กวา ถั่วฝกยาว ผักเหลานี้กอนที่จะ
นาํไปวา�บนโตะอาหาร ควรลา�ใหสะอาด 
และจัดตกแต�ใหนารับประทาน โดย
คํานึ�ถึ�สีและชนิดขอ�ผัก ซึ่�มีวิธีการจัดใหสวย�ามดั�นี้
   1) มะเขือเปราะ ใชปลายมีดบา�ตัดข้ัวออกแลวจักเปนรูปกลีบดอกไม ใช
ปลายมดีแ�ะใหเน้ือแยกหลุดออกจากเปลอืก หรอืใชมดีสลกัหนาลูกมะเขอืเปราะใหเปน

การจัดอาหาร



สาระน�ารู

 ถามีผักไมมากชนิดและจานใสผักใหญ
พอ อาจวา�ถวยเครื่อ�จิ้มไวขา� ๆ หรือตร�
กลา�จานดวยก็ได
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ตาสีเ่หลีย่มหรือดอกจนั แลวผาลกึล�ไปประมาณครึ�่ลูก โดยผาแบ�ออกเปน 4–6 สวน 
เพื่อใหใชสอมแกะมะเขือเปราะรับประทานได�าย

   2) แตงกวา ใชปลายมดีบา�เซาะรอ�ตามความยาวขอ�ผล 6–7 รอ� จากนัน้
หั่นเปนแวน ๆ จะไดแต�กวารูปคลายดอกไม

   3) มะเขือเทศ ใชมือปลิดขั้วออก ใชมีดคม ๆ เฉือนเปลือกโดยรอบออกจน
หมดทั้�ผล แลวนํามาขดเปนว�จะดูคลายดอกกุหลาบ ใชตกแต�ผักใหดูสวย�าม 
  2. การจัดผักสุก ผักท่ีนิยมทําใหสุกเพื่อจิ้มกับเครื่อ�จิ้มตา� ๆ เชน ผักบุ�       
ผักกระเฉด กะหลํ่าปลี แครรอต ถั่วพู นิยมหั่นเปนชิ้นแลวจัดใสจานแบนใบใหญ เพื่อ
ใหรับประทานไดสะดวก 
   การจัดผักสุกและผักสดรวมไวŒในจานเดียวกัน มีวิธีการดั�นี้ 
   1) แบ�พื้นท่ีในจานแบน
ออกเปนสวน ๆ เทาชนิดขอ�ผักท่ีจะ
จดั แตละสวนอาจไมเทากันขึน้อยูกับ
ปริมาณผักแตละชนิดวามีมากหรือ
นอย
   2) วา�ผกัแตละชนดิแยก
ไวเปนพวก ๆ ตามสวนขอ�พ้ืนท่ีบนจาน ถาจดัทั�้ผักสดและผักสุกไวจานเดียวกนั ใหจดั
ผกัสดไวแถบหน่ึ� ผักสุกไวอกีแถบหน่ึ�
   3) จดัวา�เรยี�ผกัแตละชนดิล�ในจานใหเรยีบรอยและสวย�าม ผกัทีจ่ดัอาจ
มสีตีา� ๆ กนั ควรวา�สลับสใีหดูสวย�ามนารับประทาน



การจัดผลไมใสถาด
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  3. การจัดผลไมŒ ประเทศไทยมีผลไมมากมายหลายชนิด ผลไมบา�ชนิด
รบัประทานไดทั�้ผลโดยไมตอ�ปอกเปลอืก แตบา�ชนดิตอ�ปอกเปลอืกกอนรบัประทาน
   1) การจดัผลไมใสภาชนะทัง้ผล ผลไมทีน่าํมาจดัใสภาชนะทั�้ผล เชน กลวย
พุทรา อ�ุน สม ลําไย ลา�สาด ผลไมเหลานี้ควรนําไปลา�นํ้ากอน โดยเฉพาะผลไมที่
รับประทานทั้�เปลือกตอ�ลา�นํ้าหลาย ๆ ครั้�ใหสะอาดแลวจึ�จัดดั�นี้
    (1) ตัดใบไมที่มีรูปทร�และพื้นผิวสวย�าม ลา�นํ้าใหสะอาด วา�รอ�กน
ภาชนะ
    (2) วา�กลวยไวขา�หนึ่� วา�ผลไมที่
เปนผลเดี่ยวไวเปนพวก ๆ ผลไมที่เปนชอใหจัดวา�
ทั้�ชอ
   2)  การปอกผลไมใสจาน ผลไมบา�ชนิด
ตอ�ใชมีดปอกเปลือกออกกอนรับประทานหรือ
แกะสลักใหสวย�ามดูนารับประทาน เชน
    (1) ละมดุ เลอืกผลทีแ่กจดั นํามาปอกเปลือกออกใหผิวเรยีบเสมอกัน ใช
มีดปลายแหลมกดที่กึ่�กลา�ผลใหมีรอยหยักคลายฟนปลารอบผล แยกผลละมุดออก
เปน 2 สวน ใชปลายมีดเขี่ยเมล็ดออก จะไดละมุดที่ดูคลายรูปดอกไม

    (2) ม�ัคุด ใชมดีห่ันรอบผลแลวแยกฝาสวนบนออก นาํมาวา�เรยี�ในจาน
แตถายั�ไมรับประทานทันทีอาจใชฝาขอ�แตละผลปดไวกอนก็ได แลววา�เรีย�ใสจาน



สาระน�ารู

 ขนมหวานจัดเปนขอ�วา�ท่ีรับประทาน
นอกเวลาหลั�จากรับประทานอาหารมื้อหลัก
เสร็จแลว ซึ่�ตามปกติมักรับประทานในเวลา
บาย

การจัดขนมหวานที่เปนหอ
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    (3) แต�โม ใชมีดปลายแหลมกดล�ที่กลา�ผลลึกประมาณครึ่�ผลใหเปน
รอยหยักคลายฟนปลาจนรอบ แลวแยกออกเปน 2 ซีก ใชชอนตักไอศกรีมขนาดเล็ก
ตักเนื้อแต�โมเปนคํา ๆ ใสจานจนหมด แลวนําเนื้อแต�โมบรรจุล�ในเปลือกแต�โม 
อีกซีกใหเต็ม จากนั้นนําเปลือกแต�โมซีกที่ตักเนื้อออกแลวประกบไวเพื่อไมใหเหม็นลม 

  4. การจัดขนมหวาน การจัด

ขนมหวานจะตอ�คาํนึ�ถึ�ความสวย�าม

นารบัประทาน ความสะอาด และความ

สะดวกในการนาํมารบัประทาน วธิกีาร

จัดขนมหวานมีดั�นี้

   1) ขนมหวานที่เปนหอ เชน ขนมกลวย ขนมใสไส ขาวตมผัด ขนมเทียน 

ซึ่�การหอชวยป้อ�กันมิใหฝุนละออ�หรือแมล�วันตอม 

ทําใหอาหารสะอาด และสามารถรับประทานอาหารได

ทันทีที่เปดหอ

    วิธีการจัด ควรจัดใสจานแบนหรือถาด

เล็ก ๆ เพ่ือใหมอ�ดูสวย�ามรอบดาน โดยแยกขนม

ที่เปนหอทร�สู�และขนมที่หอเปนมัด จัดวา�เปน

กลุม ๆ ใหเปนระเบียบสวย�าม



แหลงคนขอมูล

การจัดขนมหวาน
ที่มีลักษณะเปนชิ้น
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กิจกรรมพัฒนาการเรียนรู

 นักเรียนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน จับสลากเลือกสาธิตการจัดอาหารตาม
หัวขอที่กืำ หนดให กลุมละ 1 หัวขอ แลวสรุปผล
  1) การจัดผัก
  2) การจัดผลไม
  3) การจัดขนมหวาน

   2) ขนมหวานที่มีลักษณะเปนชิ้นหรือเปนคํา เชน ขนมถวยฟู ฝอยทอ� 
ทอ�หยิบ ทอ�หยอด เม็ดขนุน 
    วธิกีารจดั นยิมจัดใสจานเดยีวกนั
โดยแยกออกเปนประเภท แลวจดัวา�เรยี�ใหเปน
ระเบยีบและสวย�าม สําหรับฝอยทอ�กอนนาํไป
วา�รวมกันในจาน อาจใชสอม 2 คัน ตะกุยให
เปนฝอย ๆ  กอนแลวนาํไปจดัใสจาน หรอืจดัวา�
เปนแพก็ได  

1. นักโภชนาการ ผูประกอบอาหารหรือเชฟ ผูรู ครู พอแม
2. หนั�สือ วารสาร แผนพับ เว็บไซตเกี่ยวกับอาหารและเครื่อ�ดื่ม
3. โทรทัศน วิทยุ และวีซีดีที่เกี่ยวกับอาหารและเครื่อ�ดื่ม
4. รานอาหาร บาน โร�เรียน หอ�สมุด ชุมชน และ�านนิทรรศการอาหารและเครื่อ�ดื่ม



ผังมโนทัศนสรุปเนื้อหาหนวยการเรียนรูที่ 1
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 การทืำ �านรวมกันขอ�สมาชิกในครอบครัวเปนการสรา�
ความสัมพันธที่ดี รูจักชวยเหลือกัน ซึ่�จะทืำ ใหครอบครัวอยู
รวมกันอยา�มีความสุข 
 การทืำ �านรวมกับเพื่อนหรือการทืำ �านกลุม คือ การ
ทืำ �านรวมกนัตั�้แต 2 คนขึน้ไป โดยมเีปา้หมายในการทืำ �าน
อยา�เดียวกัน แตละกลุมประกอบดวยหัวหนาหรือผูนืำ กลุม 
เลขานุการ และสมาชิกในกลุม ซึ่�แตละคนจะตอ�ทืำ หนาที่
ขอ�ตนเอ�ใหดีที่สุด

 สมบัติภายในบานหรือสิ่�ขอ�เครื่อ�ใชจะมีวิธีการดูแล
รักษาที่แตกตา�กันขึ้นอยูกับประเภทขอ�วัสดุที่นืำ มาผลิต
สิ่�ขอ�เครื่อ�ใชชนิดนั้น ๆ การดูแลรักษาส่ิ�ขอ�เครื่อ�ใช
โดยทั่วไปจะใชวิธีการปดฝุน เช็ดถู หรือขัดใหสะอาด
 การดูแลรักษาส่ิ�ขอ�เครื่อ�ใชท่ีเปนเครื่อ�ใชไฟฟ้าอยา�
สม่ืำ เสมอ จะทืำ ใหเครือ่�ใชไฟฟา้เหลานีใ้ช�านไดทนทานและ
มีประสิทธิภาพ

 การเตรียมอาหารสดเปนการเตรียมเครื่อ�ปรุ�ในการ

ประกอบอาหาร เพือ่ความสะดวกและรวดเรว็ เชน การเตรยีม

เนื้อสัตว การเตรียมผัก

 การประกอบอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่อ�ดื่มมี

ขัน้ตอนตามกระบวนการทืำ �าน ไดแก การวเิคราะห�าน การ

วา�แผนในการทืำ �าน การปฏิบัติ�านตามลืำ ดับขั้นตอน และ

การประเมินผลการทืำ �าน

 การจัดอาหารเปนการเตรียมอาหารสดและอาหารที่ปรุ�

เสร็จแลว เพื่อนืำ ไปรับประทาน ไดแก การจัดผัก การจัด

ผลไม และการจัดขนมหวาน

การทํางานกับ
สมาชิกในครอบครัว

และผูอื่น

การดูแลรักษาสมบัติ
ภายในบาน

การเตรียม ประกอบ
และจัดอาหาร

ใหสมาชิกในครอบครัว

การจัดการ

ในการทํางาน



กิจกรรมเสนอแนะ

โครงงาน
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  1. นักเรียนสัมภาษณผูปกครอ�เกี่ยวกับการทํา�านรวมกันเพื่อใหครอบครัว
อบอุน แลวสรุปผล
  2. นกัเรยีนแบ�กลุม กลุมละ 4–5 คน วเิคราะหปญหาทีอ่าจเกิดขึน้ในการทาํ�าน
รวมกัน พรอมอธิบายเหตุผลประกอบ
  3. นักเรียนสอบถามพอแมหรือผูปกครอ�เกี่ยวกับวิธีการเตรียม ประกอบ และ
จัดอาหารใหสมาชิกในครอบครัว แลวสรุปผล
  4. ครูพานักเรียนไปทัศนศึกษาใน�านที่เกี่ยวกับอาหารขอ�ภาคตา� ๆ  ที่จัดโดย
ภาครัฐหรือภาคเอกชน บันทึกความรู แลวอภิปรายสรุป

  นักเรียนเลือกทําโคร��านจากเรื่อ�ท่ีกําหนดใหเพีย� 1 เรื่อ� หรืออาจเลือกทํา
โคร��านอื่นตามความสนใจ โดยเลือกเรื่อ�ที่เกี่ยวขอ�กับเนื้อหาที่เรียน แลวตั้�ชื่อ
โคร��านพรอมทั้�วา�แผนการทําโคร��าน (ซึ่�อยา�นอยควรมีหัวขอ ชื่อโคร��าน ครู
ทีป่รึกษา หลกัการและเหตุผล วัตถุประส�ค วิธกีารดาํเนนิ�าน และแผนการปฏบิตั�ิาน) 
แลวนําเสนอครูที่ปรึกษาเพื่อพิจารณาอนุมัติกอนล�มือทํา
  เรื่องที่กําหนดใหŒ
  1. คิดสูตรอาหารและเครื่อ�ดื่มโดยเนนคุณคาทา�โภชนาการที่ไดรับ
  2. ประกอบอาหารและเครื่อ�ดื่มจากพืชสมุนไพร
  3. ออกแบบจัดอาหารชนิดตา� ๆ
   หมายเหตุ โคร��านที่เลือกตามความสนใจควรไดรับคําแนะนําและความเห็นชอบจาก
ครูท่ีปรึกษากอนดําเนินการ และประเมินผลโดยครูที่ปรึกษา ผูปกครอ� หรือกลุมเพื่อนในดาน
กระบวนการทํา�าน รวมทั้�นักเรียนควรมีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและสรุปผลกอนพิจารณา
เก็บรวบรวมไวในแฟ้มสะสมผล�าน



คําถามทบทวน

การประยุกต ใช ในชีวิตประจําวัน
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  ถาทีบ่านขอ�นกัเรยีนจะจดั�านเลีย้� นกัเรยีนจะชวยเหลอืพอ แม หรอืผูปกครอ�
ในเรื่อ�ใด และจะจัดการอยา�ไร

 1. การทํา�านแบบมีมารยาทควรปฏิบัติอยา�ไร
 2.  การทํา�านรวมกับสมาชิกในครอบครัวมีประโยชนอยา�ไร    
 3.  การวิเคราะห�านมีความสําคัญอยา�ไร
 4.  เพราะเหตุใดจึ�ตอ�วา�แผนในการทํา�าน
 5. การทํา�านรวมกับเพื่อนหรือการทํา�านเปนกลุมมีแนวทา�ปฏิบัติอยา�ไร
 6.  ถาไมดูแลรักษาสมบัติภายในบานจะเกิดผลเสียอยา�ไร
 7. การขัดใหขึ้นเ�าเหมาะสําหรับการดูแลรักษาสิ่�ขอ�เครื่อ�ใชชนิดใด เพราะอะไร
 8. อธิบายวิธีการดูแลรักษาเครื่อ�ใชไฟฟ้า 1 ชนิด มาพอเขาใจ
 9. การทํารายการอาหารควรคํานึ�ถึ�เรื่อ�ใดบา�
 10. สิ่�ใดบา�ที่ตอ�จัดเตรียมกอนล�มือประกอบอาหาร
 11. การเตรียมเนื้อสดเพื่อนําไปประกอบอาหารมีวิธีการอยา�ไร
 12. ผูที่มีอนามัยในการประกอบอาหารควรปฏิบัติตนอยา�ไร
 13. การปรับปรุ�รสชาติใหดีขึ้นเปนขั้นตอนใดขอ�กระบวนการทํา�าน
 14. การคั้นนํ้ามะนาวจัดเปนขั้นตอนใดขอ�กระบวนการทํา�าน
 15. การจัดอาหารมีความจําเปนหรือไม อยา�ไร
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