
 

             

บันทึกคำอธิบายรายวิชา(เพ่ิมเติม) 

รหัสวิชา          ง22263          ช่ือวิชา การแปรรูปอาหาร 1          กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 

ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 2             ภาคเรียนท่ี  1                เวลา 40 ชม.             จำนวน 1.0 หนวยกิต 

                                                                                                  

 ศึกษาและเรียนรูเก่ียวกับประวัติความเปนมา แหลงเพาะปลูก ลักษณะทางพฤษศาสตร สรรพคุณ

และคุณคาทางโภชนาการของผลไมทองถ่ินระยอง มังคุด ทุเรียน เงาะ และสับปะรด รวมท้ังความหมายของ

อาหารโมเลกุล เทคนิคการทำอาหารโมเลกุล วัตถุดิบ อุปกรณ และข้ันตอนการทำสเฟยรจากน้ำมังคุด 

ความหมายการเชื่อม ลักษณะผลไมเชื่อมท่ีดีและท่ีตองแกไข วัตถุดิบ อุปกรณและข้ันตอนการทำทุเรียนเชื่อม 

ความหมายการกวน ประเภทการกวน การเลือกผักผลไมสำหรับกวน เทคนิคการกวน วัตถุดิบ อุปกรณสำหรับ

ทำเงาะกวน ความหมายของเยลลี่ ชนิดของเยลลี่ สวนประกอบของเยลลี่ ความแตกตางของ ผงวุน คาราจีแนน 

และเจลาติน วัตถุดิบ อุปกรณ และข้ันตอนการทำเยลลี่สับปะรด 

 ปฏิบัติการทำขาวเกรียบมังคุด ทุเรียนเชื่อม เงาะกวน และเยลลี่สับปะรด เพ่ือใหผูเรียนมีความรู

ความเขาใจเก่ียวกับการถนอมอาหารจากผลไมทองถ่ินระยอง ฝกการทำงานเปนกลุม 

 เพ่ือใหนักเรียนเห็นคุณคาของผลไมทองถ่ินระยอง สามารถนำความรูไปใชประโยชนได ใน

ชีวิตประจำวัน และเพ่ือสงเสริมคุณลักษณะอันพึงประสงคใหเกิดข้ึนในตัวผูเรียน 

 

ผลการเรียนรู 

1. มีความรูเก่ียวกับความเปนมาของมังคุด 

2. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับลักษณะทางพฤษศาสตรของมังคุด 

3. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับระยะการเก็บเก่ียวผลมังคุด 

4. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับประโยชนของมังคุด 

5. ลงมือปฏิบัติการทำสเฟยรจากน้ำมังคุด 

6. เห็นคุณคาของมังคุดซ่ึงเปนผลไมทองถ่ินระยอง 

7. มีความรูเก่ียวกับความเปนมาของทุเรียน 

8. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับลักษณะทางพฤษศาสตรของทุเรียน 

9. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับกลุมพันธุทุเรียน 

10. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับสรรพคุณของทุเรียน 

11. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับวิธีการตรวจทุเรียนแก ทุเรียนออน 

12. ลงมือปฏิบัติการทำทุเรียนเชื่อม 

13. เห็นคุณคาของทุเรียนซ่ึงเปนผลไมทองถ่ินระยอง 

14. มีความรูเก่ียวกับความเปนมาของเงาะ 

15. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับลักษณะทางพฤษศาสตรของเงาะ 

แบบบันทึก 1.1 



 

16. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณของเงาะ 

17. ลงมือปฏิบัติการทำเงาะกวน 

18. เห็นคุณคาของเงาะซ่ึงเปนผลไมทองถ่ินระยอง 

19. มีความรูเก่ียวกับความเปนมาของสับปะรด 

20. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับลักษณะทางพฤษศาสตรของสับปะรด 

21. มีความรูความเขาใจและสามารถยกตัวอยางพันธุสับปะรดท่ีปลูกเปนการคาในประเทศไทย 

22. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับสารออกฤทธิ์และประโยชนของสับปะรด 

23. มีความรูเก่ียวกับพืชในวงศสับปะรดสายพันธุตางๆ 

24. ลงมือปฏิบัติการทำเยลลี่สับปะรด 

25. เห็นคุณคาของสับปะรดซ่ึงเปนผลไมทองถ่ินระยอง 

รวมท้ังหมด 25 ผลการเรียนรู 

 

 


