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กลุ่มสาระการเรยีนรูก้ารงานอาชพี



การผัด คือ วิธีการท าใหอ้าหารใหส้กุ โดยเอาอาหารใส่ลงในกระทะที่มีน า้มนัหรือน า้เล็กนอ้ย 
ตั้งไฟโดยใชไ้ฟแรง และเวลารวดเร็วแลว้พลกิกลบัไปมาจนสุก เช่น นิยมใชป้รงุอาหาร
ประเภท ผัก เช่น ผักบุง้ ผักกระเฉด ผักรวม

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81


การนึ่ง คือ วิธีการท าอาหารใหส้กุดว้ยการใชค้วามร้อนจากไอน้ ารอ้น ที่ได้จากการต้มน้ าเดอืด การ
นึ่งโดยทัว่ไป  จะท าทีค่วามดนับรรยากาศปกต ิที่อิ่มตวัดว้ยไอน้ า อุณหภมูิอยู ่ระหว่าง 100 -105 
องศาเซลเซยีส ความร้อนจากไอน้ าจะถกูถา่ยเท  ไปยงัผวิหนา้ของอาหาร ด้วยการพาความรอ้น และเขา้
สู่ภายในชิน้อาหารดว้ยการน าความรอ้น



การทอด หมายถงึ การน าชิน้อาหารใส่ลงในน้ ามันขณะรอ้น ผิวนอกของอาหารจะมอีณุหภูมสิงูขึน้
อย่างรวดเร็ว ท าใหน้้ าทีเ่ป็นส่วนประกอบในชิน้อาหารระเหยกลายเปน็ไอผวินอกอาหารจะแหง้ 
ระยะเวลาทีใ่ชท้อดอาหารขึน้อยูก่บั ชนิดของอาหาร อุณหภูมนิ้ ามนั วิธีการทอด ความหนาของชิน้
อาหาร คุณภาพการบริโภคของอาหารทอดทีต่อ้งการ



การย า หมายถงึการน าผกัตา่งๆ เนื้อสัตว์ และน้ าปรงุรส มาเคลา้เขา้ดว้ยกนัเบาๆ จนใหร้สซมึ
ซาบเสมอกนั ย าของไทยมรีสหลกัอยู ่3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน ส าหรับน้ าปรงุรสจะราดกอ่น
เวลารบัประทานเลก็นอ้ย ทั้งนี้เพือ่ใหย้ ามรีสชาติดี



เปรียบเสมอืน อาหารลูกครึง่ ที่ผสมผสานวตัถดุบิ วิธีการท าอาหาร หรือเทคนคิจากตา่งสญัชาติ
หรือวัฒนธรรมเขา้ดว้ยกัน เพื่อให้เกดิเมนสูไตลใ์หม ่ประสบการณร์ูปแบบใหมก่บัผูบ้ริโภค โดย
หัวใจหลกัของ อาหารฟวิชัน่ คือ ความเขา้ใจรสชาติ วัตถุดิบ และวัฒนธรรมของอาหารแตล่ะ
สัญชาต ิก่อนที่จะน ามาผสมผสานเขา้ดว้ยกัน จนเปน็เมนสูไตลฟ์วิชัน่แบบใหมท่ีใ่หร้สชาตคิวาม
อร่อยลงตัว

อาหารฟิวชัน่ (Fusion Food) 



พิซซา่ฮาวายเอี้ยน พิซซา่ตม้ย ากุง้



ต้มย ากุ้ง สปาเก็ตตีต้้มย ากุง้



ผัดไทยกุง้สด ผัดไทยเสน้ด า



ข้าวกะเพราหมสูบั พซิซ่ากะเพราไขด่าว



ลาบหมู
วิธีท า  

น าหมูสบัไปรวนในกระทะดว้ยไฟออ่นใหพ้อสุก 
ปิดไฟตกัใส่ถว้ยผสมใสห่อมแดง ลงไปคลกุเคลา้ให้
เข้ากนัปรงุรสดว้ย ข้าวคั่ว พริกป่นน้ าปลา และน้ า
มะนาวใส่ตน้หอม ผักชฝีรัง่ และใบสะระแหนล่งไป 
คลุกเคล้าพอเขา้กนัตกัใสจ่าน เสิร์ฟ

ส่วนผสม
เนื้อหมสูับ 150     กรัม
หอมแดงซอย 15      กรัม
ต้นหอมผกัชซีอย 10      กรัม
ผักชีฝรัง่หัน่หยาบ 5      กรัม
ข้าวคั่วปน่ 2      ช้อนโตะ๊
พริกป่น 2      ช้อนโตะ๊
น้ าปลา 2      ช้อนโตะ๊
น้ ามะนาว 2      ช้อนโตะ๊





การวางแผนการท างานกระบวนการกลุม่
ขั้นตอนที ่1 เลือกหวัหนา้กลุม่
ขั้นตอนที ่2 ก าหนดเป้าหมาย
ขั้นตอนที ่3 วางแผนในการท างาน
ขั้นตอนที ่4 แบ่งงานตามความรูค้วามสามารถ
ขั้นตอนที ่5 ปฏบิตังิานตามหนา้ที่
ขั้นตอนที ่6  ประเมินผลและปรบัปรงุงาน



Good  Luck


