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มาตรฐานการเรียนรู้

   

ง 1.1   เข้าใจการทำงาน  มีความคิดสร้างสรรค์  มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ  



ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา  ทักษะการทำงานร่วมกัน  และทักษะการแสวงหาความรู้  



มีคุณธรรม  และลักษณะนิสัยในการทำงาน  มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน  ทรัพยากร



 และสิ่งแวดล้อม  เพื่อการดำรงชีวิต และครอบครัว

ตัวชี้วัด



ง  1.1   ป.3/1  อธิบายวิธีการและประโยชน์การทำงานเพื่อช่วยเหลือตนเอง  ครอบครัว  

และส่วนรวม
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1. การเก็บรักษาอาหารเป็นวิธีการเก็บรักษาอาหารสด  อาหารแห้ง  และอาหารปรุงสำเร็จให้คงสภาพเดิม      อยู่ระยะหนึ่งโดยไม่เน่าเสีย  ซึ่งการเก็บรักษาอาหารมีหลายวิธีจึงต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมกับลักษณะของอาหารแต่ละชนิด และเมื่อเก็บรักษาด้วยวิธีที่เหมาะสมแล้วจะมีประโยชน์ในการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น  ลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ  สะดวกรวดเร็วต่อการนำมาใช้งานและประหยัดเงินในการซื้ออาหารนอกฤดูกาลมารับประทาน

2. ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารที่ควรศึกษาไว้เป็นพื้นฐานในการประกอบอาหารด้วยตนเอง  นอกจากประโยชน์ของอุปกรณ์ประกอบอาหารและวิธีการประกอบอาหาร  ได้แก่  ขั้นตอนการประกอบอาหาร  อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร  ซึ่งผู้ประกอบอาหารทุกคนควรเห็นความสำคัญและยึดถือเป็นแนวปฏิบัติเพื่อให้ประกอบอาหารได้อย่างรวดเร็ว  อาหารน่ารับประทาน  สะอาดและปลอดภัย
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1. การเก็บรักษาอาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงสำเร็จ วิธีการเก็บขึ้นอยู่กับชนิด
ของแต่ละอาหารจะทำให้อาหารเก็บได้นานขึ้น
2. การประกอบอาหารด้วยตนเองจะทำให้ทราบถึงขั้นตอนการทำวิธีการเตรียมและอนามัย
ในการประกอบอาหาร
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1.  การเก็บรักษาอาหาร

     
1.1  ความหมายของการเก็บรักษาอาหาร

     
1.2  การเก็บอาหารสด

     
1.3  การเก็บอาหารแห้ง

     
1.4  การเก็บอาหารปรุงสำเร็จ

     
1.5  การเก็บอาหารด้วยวิธีการถนอมอาหาร

     
1.6  ประโยชน์ของการเก็บรักษาอาหารที่ถูกวิธี

2.  ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหาร
               
2.1  ความหมายของการประกอบอาหาร

     
2.2  ขั้นตอนการประกอบอาหาร

     
2.3  อนามัยของผู้ประกอบอาหาร

     
2.4  อนามัยในการประกอบอาหาร
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   ใฝ่เรียนรู้

ตัวชี้วัดที่ 4.1 ตั้งใจ เพียรพยายามในการเรียนและเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้

· ความสามารถในการคิด
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1.  ชิ้นงานที่  6 เรื่อง การเก็บรักษาอาการ


2.  กิจกรรม  การเก็บรักษาอาหาร


3.  ชิ้นงานที่ 7 เรื่อง อนามัย ของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร

4.  กิจกรรม  อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร


5.  แผนภาพตัวอย่างการเก็บรักษาอาหารที่นักเรียนบอกให้ครูเขียน  


6.  ภาพวาดและระบายสีการเก็บรักษาอาหารที่ครอบครัวนักเรียนซื้อมารับประทานเป็นประจำ

7.  การสำรวจวิธีการเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ของครอบครัวนักเรียน  แล้วเสนอวิธีการจัดเก็บที่
      เหมาะสม


8.  ภาพวาดและระบายสีอาหารที่บ้านของนักเรียนเคยทำและคำอธิบายประกอบภาพ  

9.  แผนภาพขั้นตอนการประกอบอาหารที่นักเรียนบอกให้ครูเขียน
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1. การประเมินผลตัวชี้วัด
       1.1  ชิ้นงานที่  6  ให้ผู้สอนพิจารณาจากเกณฑ์การประเมินผลตามสภาพจริง  (Rubrics)  
                    
    เรื่อง  การเก็บรักษาอาหาร
	ประเด็นการประเมิน
	ระดับคุณภาพ

	
	4
	3
	2
	1

	บันทึกผลการเก็บรักษาอาหาร 


	บันทึกผลการเก็บรักษาอาหาร
ได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการอธิบายเชื่อมโยงให้เห็นเป็นภาพรวม  แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์กับตนเองและผู้อื่น
	บันทึกผลการเก็บรักษาอาหาร
ได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการจำแนกข้อมูลหรืออธิบายให้เห็นถึงความสัมพันธ์กับตนเองอย่าง
เป็นเหตุเป็นผล
	บันทึกผลการเก็บรักษาอาหาร
ได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการเขียนขยายความและยกตัวอย่างเพิ่มเติมให้เข้าใจง่าย
	บันทึกผลการเก็บรักษาอาหาร
ได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ เขียนตามข้อมูลที่อ่าน  ไม่มีการอธิบายเพิ่มเติม



กิจกรรม  การเก็บรักษาอาหาร ให้ผู้สอนพิจารณาจากเกณฑ์การประเมินผลตามสภาพจริง
                (Rubrics)  ดังนี้
	ประเด็นการประเมิน
	ระดับคุณภาพ

	
	4
	3
	2
	1

	เก็บรักษาอาหาร

	เก็บรักษาอาหาร ร่วมกับผู้อื่นในการพัฒนาให้เกิดประโยชน์ต่อส่วนรวมและสามารถแก้ไขปัญหาในระหว่างการปฏิบัติได้
	เก็บรักษาอาหาร ตามที่ตนเองคิดขึ้นมา  เพื่อให้มีประสิทธิภาพที่ดีขึ้นกว่าแบบอย่าง  โดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง


	เก็บรักษาอาหาร ตามแบบได้ถูกต้อง  และมีการดัดแปลงให้เหมาะสมกับตนเองโดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง


	เก็บรักษาอาหารได้ตามแบบอย่าง  หรือทำตามที่ผู้อื่นแนะนำเท่านั้น



1.2  ชิ้นงานที่  7  ให้ผู้สอนพิจารณาจากเกณฑ์การประเมินผลตามสภาพจริง  (Rubrics)  
                    เรื่อง  อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร
	ประเด็นการประเมิน
	ระดับคุณภาพ

	
	4
	3
	2
	1

	บันทึกผลการสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียน 


	บันทึกผลการสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการอธิบายเชื่อมโยงให้เห็นเป็นภาพรวม  แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์กับตนเองและผู้อื่น
	บันทึกผลการสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการจำแนกข้อมูลหรืออธิบายให้เห็นถึงความสัมพันธ์กับตนเองอย่าง
เป็นเหตุเป็นผล
	บันทึกผลการสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ มีการเขียนขยายความและยกตัวอย่างเพิ่มเติมให้เข้าใจง่าย
	บันทึกผลการสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้สอดคล้องกับการปฏิบัติ เขียนตามข้อมูลที่อ่าน  ไม่มีการอธิบายเพิ่มเติม



กิจกรรม  อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร ให้ผู้สอนพิจารณาจากเกณฑ์
                การประเมินผลตามสภาพจริง  (Rubrics)  ดังนี้
	ประเด็นการประเมิน
	ระดับคุณภาพ

	
	4
	3
	2
	1

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียน 


	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนร่วมกับผู้อื่นในการพัฒนาให้เกิดประโยชน์ต่อส่วนรวมและสามารถแก้ไขปัญหาในระหว่างการปฏิบัติได้
	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนตามที่ตนเองคิดขึ้นมา  เพื่อให้มีประสิทธิภาพที่ดีขึ้นกว่าแบบอย่าง  โดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนตามแบบได้ถูกต้อง  และมีการดัดแปลงให้เหมาะสมกับตนเองโดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้ตามแบบอย่าง  หรือทำตามที่ครูแนะนำเท่านั้น



2. การประเมินผลคุณลักษณะอันพึงประสงค์
     ใฝ่เรียนรู้
    ตัวชี้วัดที่  4.1 ตั้งใจ เพียรพยายามในการเรียนและเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้
	พฤติกรรมบ่งชี้
	ไม่ผ่าน (0)
	ผ่าน (1)
	ดี (2)
	ดีเยี่ยม (3)

	4.1.1  ตั้งใจเรียน
4.1.2  เอาใจใส่และมี

    ความเพียรพยายาม

    ในการเรียนรู้
4.1.3 สนใจเข้าร่วม
  
กิจกรรม 
         การเรียนรู้ต่าง ๆ 
	ไม่ตั้งใจเรียน

	ตั้งใจ เอาใจใส่    
ในการเรียน 

	ตั้งใจเรียน เอาใจใส่
และมีความเพียร-
พยายามในการเรียน 
	ตั้งใจเรียน เอาใจใส่     
และมีความเพียร-
พยายามในการ
เรียนรู้  เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้     
ต่าง ๆ 
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1.  ให้นักเรียนสังเกตผักสด  1  อย่าง  วาดภาพและระบายสีอาหารสดหรืออาหารแห้ง  หรืออาหารปรุงสำเร็จที่ครอบครัวตนเองซื้อมารับประทานเป็นประจำ  สังเกตภาพน่องไก่ดิบและภาพน่องไก่ทอด  แล้วร่วมกันแสดงความคิดเห็น  ร่วมกันสนทนาและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการประกอบอาหารที่นักเรียนเคยทำหรือเคยเห็น  วิเคราะห์สถานการณ์เกี่ยวกับอนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร


2.  ให้นักเรียนศึกษาเรื่องความหมายของการเก็บรักษาอาหาร  การเก็บอาหารสด  การเก็บอาหารแห้ง
การเก็บอาหารปรุงสำเร็จ  การเก็บอาหารด้วยวิธีการถนอมอาหาร  ประโยชน์ของการเก็บรักษาอาหารที่ถูกวิธี   
ความหมายของการประกอบอาหาร  ขั้นตอนการประกอบอาหาร  อนามัยของผู้ประกอบอาหาร  อนามัยในการ
ประกอบอาหาร  แล้วร่วมกันแสดงความคิดเห็น


3.  ครูอธิบายเพิ่มเติมความรู้เกี่ยวกับอาเซียน
 4.  ให้นักเรียนร่วมกันยกตัวอย่างการเก็บรักษาอาหารที่นักเรียนเคยเห็น  นำผลการสำรวจการเก็บอาหาร 
 ของครอบครัวตนเองตามรายการที่กำหนดให้ซึ่งเคยทำไว้แล้วมาอ่านให้เพื่อนฟัง  วาดภาพและระบายสีอาหาร
ที่บ้านของนักเรียนทำเป็นประจำมา  2  ชนิด  แล้วเขียนคำอธิบายภาพตามหัวข้อที่กำหนดให้  แบ่งกลุ่มร่วมกันยกตัวอย่างการประกอบอาหาร  1  อย่างตามขั้นตอนการประกอบอาหาร  แบ่งเป็น  3  กลุ่ม  ร่วมกันสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในโรงเรียนหรือในชุมชน  2  ร้านค้า จากนั้นส่งตัวแทนรายงานผลการสำรวจหน้าชั้นเรียน  

5. ให้นักเรียนร่วมกันสนทนาแลกเปลี่ยนความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงานการยกตัวอย่างการเก็บรักษา
อาหารที่นักเรียนเคยเห็น  ผลการสำรวจการเก็บอาหารของครอบครัวตนเองตามรายการที่กำหนดให้ซึ่งเคยทำไว้แล้วมาอ่านให้เพื่อนฟัง  วาดภาพและระบายสีอาหารที่บ้านของนักเรียนทำเป็นประจำมา  2  ชนิด  แล้วเขียนคำอธิบายภาพตามหัวข้อที่กำหนดให้  แบ่งกลุ่มร่วมกันยกตัวอย่างการประกอบอาหาร  1  อย่างตามขั้นตอนการประกอบอาหาร  แบ่งเป็น  3 กลุ่ม  ร่วมกันสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในโรงเรียนหรือในชุมชน  2  ร้านค้า

6. ให้นักเรียนร่วมกันสรุปความรู้เรื่อง ความหมายของการเก็บรักษาอาหาร การเก็บอาหารสด การเก็บอาหารแห้ง การเก็บอาหารปรุงสำเร็จ การเก็บอาหารด้วยวิธีการถนอมอาหาร ประโยชน์ของการเก็บรักษาอาหารที่ถูกวิธี ความหมายของการประกอบอาหาร ขั้นตอนการประกอบอาหาร อนามัยของผู้ประกอบอาหาร อนามัยในการประกอบอาหาร

7.  ให้นักเรียนตอบคำถามท้าทายและทำชิ้นงานที่  6  เรื่อง การเก็บรักษาอาหาร และชิ้นงานที่  7 เรื่อง อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร

8.  นักเรียนและครูร่วมกันสรุปความรู้ ดังนี้
1. การเก็บรักษาอาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงสำเร็จ วิธีการเก็บขึ้นอยู่กับชนิด
ของแต่ละอาหารจะทำให้อาหารเก็บได้นานขึ้น
2. การประกอบอาหารด้วยตนเองจะทำหั้ทราบถึงขั้นตอนการทำวิธีการเตรียมและอนามัย
[image: image8.jpg]




1.  ชิ้นงานที่  6, 7

2.  ผักสด  1  อย่าง  เช่น  ต้นหอม  ผักชี  ผักคะน้า  เป็นต้น  

3.  ภาพตัวอย่างการเก็บรักษาอาหารสด  อาหารแห้ง  อาหารปรุงสำเร็จ  และการเก็บอาหารด้วยวิธีการ
    ถนอมอาหาร

4.  อุปกรณ์วาดภาพและระบายสี

5.  แบบบันทึกผลการสำรวจการเก็บรักษาอาหารในครอบครัวของนักเรียนตามรายการที่กำหนดให้

6.  ภาพน่องไก่ดิบ  และภาพน่องไก่ทอด  

7.  ประสบการณ์การประกอบอาหารของนักเรียน  หรือประสบการณ์ที่นักเรียนเคยพบเห็นบุคคลอื่น
     ประกอบอาหาร


8.  แผนภาพขั้นตอนการประกอบอาหาร
แบบทดสอบก่อนเรียน  (Pre-Test)

ชื่อ _____________ นามสกุล _________ เลขที่ _____ ชั้น _____

ให้ระบายคำตอบที่ถูกต้องลงในวงกลมตัวเลือกให้เต็มวง (ห้ามระบายนอกวง)
1.  ข้อใดไม่ใช่วิธีการถนอมอาหาร
1    การดอง
2    การทอด


3    การกวน

4    การเชื่อม 

2.  ผู้ประกอบอาหารควรปฏิบัติตนอย่างไร

1    สวมผ้ากันเปื้อน  และหมวกคลุมผม

2    ปล่อยผมให้ยาวสลวย

3    สวมถุงมือและเสื้อแขนยาว

4    ทาสีเล็บให้สวย
3.  การล้างอุปกรณ์เครื่องครัวก่อนนำมาประกอบอาหารมีประโยชน์อย่างไร

1    ทำให้อาหารอร่อยมากขึ้น

2    ทำให้อาหารมีกลิ่นหอม 

3    ทำให้อาหารสะอาดไม่มีสิ่งสกปรก              


4    ทำให้ใช้เครื่องปรุงน้อยลง
4.  ถ้าเก็บรักษาอาหารได้ถูกวิธีจะเกิดผลดีอย่างไร

1    ทำให้อาหารอร่อยมากขึ้น 

2    ทำให้อาหารมีรสชาติแปลกใหม่

3    ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น

4    ประหยัดเวลาในการประกอบอาหาร
5.  การทำอาหารสวยงามน่ารับประทานตรงกับขั้นตอนใด

1    การเตรียมส่วนผสม

2    การจัดตกแต่งอาหาร

3    การวางแผน

4    การลงมือทำ

6.  ถ้าไม่มีตู้เย็นจะเก็บผักอย่างไร

1    แช่น้ำไว้ให้ท่วมผัก 

2    แขวนผักไว้ในที่ลมโกรก

3    โรยเกลือให้ทั่วผัก

4     ใช้ผ้าชุบน้ำบิดหมาด ๆ  คลุมไว้
7.  ขั้นตอนใดทำให้การประกอบอาหารสะดวกรวดเร็วขึ้น

1    การเตรียมส่วนผสม

2    การจัดและตกแต่งอาหาร

3    การวางแผน

4    การลงมือทำ
8.  ข้อใดปฏิบัติตนในการชิมอาหารได้ถูกต้อง

1    ใช้ทัพพีตักอาหารใส่ช้อนชิม

2    ใช้ทัพพีตักอาหารชิมโดยตรง

3    ใช้ถ้วยตักอาหารแล้วยกถ้วยชิม

4    ใช้ทัพพีตักอาหารใส่ถ้วยแล้วยกถ้วยชิม
9.  ข้อใดเก็บไข่ได้ถูกต้อง

1    เก็บในตู้เย็นให้ด้านป้านหงายขึ้น

2    เก็บไว้ในช่องเก็บผัก

3    เก็บใกล้อาหารที่มีกลิ่น

4    เก็บไว้ในช่องแช่แข็ง
10.  กุ้งแห้งควรเก็บรักษาอย่างไร

1    นำออกมาตากแดดสัปดาห์ละ 1 ครั้ง

2    แช่น้ำแข็งทิ้งไว้จนกว่าจะใช้

3   วางไว้ใกล้บริเวณที่มีแดดส่อง

4    ล้างให้สะอาดแล้วแช่น้ำไว้
แบบทดสอบหลังเรียน  (Post-Test)

ชื่อ _____________ นามสกุล _________ เลขที่ _____ ชั้น _____

ให้ระบายคำตอบที่ถูกต้องลงในวงกลมตัวเลือกให้เต็มวง (ห้ามระบายนอกวง)
1.  ผู้ประกอบอาหารควรปฏิบัติตนอย่างไร

1    ทาสีเล็บให้สวย

2    ปล่อยผมให้ยาวสลวย

3    สวมถุงมือและเสื้อแขนยาว

4    สวมผ้ากันเปื้อน  และหมวกคลุมผม
2.  การล้างอุปกรณ์เครื่องครัวก่อนนำมาประกอบอาหารมีประโยชน์อย่างไร

1    ทำให้อาหารสะอาดไม่มีสิ่งสกปรก

2    ทำให้ใช้เครื่องปรุงน้อยลง

3    ทำให้อาหารอร่อยมากขึ้น

4    ทำให้อาหารมีกลิ่นหอม
3.  ขั้นตอนใดทำให้การประกอบอาหารสะดวกรวดเร็วขึ้น

1    การวางแผน

2    การลงมือทำ

3    การเตรียมส่วนผสม

4    การจัดและตกแต่งอาหาร
4.  ข้อใดปฏิบัติตนในการชิมอาหารได้ถูกต้อง

1    ใช้ทัพพีตักอาหารชิมโดยตรง

2    ใช้ทัพพีตักอาหารใส่ช้อนชิม

3    ใช้ถ้วยตักอาหารแล้วยกถ้วยชิม

4    ใช้ทัพพีตักอาหารใส่ถ้วยแล้วยกถ้วยชิม
5.  การทำอาหารสวยงามน่ารับประทานตรงกับขั้นตอนใด

1     การวางแผน

2     การลงมือทำ

3     การเตรียมส่วนผสม

4     การจัดตกแต่งอาหาร

6.  ถ้าไม่มีตู้เย็นจะเก็บผักอย่างไร

1    ใช้ผ้าชุบน้ำบิดหมาด ๆ  คลุมไว้

2     แขวนผักไว้ในที่ลมโกรก

3     โรยเกลือให้ทั่วผัก

4     แช่น้ำไว้ให้ท่วมผัก
7.  ข้อใดเก็บไข่ได้ถูกต้อง

1    เก็บไว้ในช่องแช่แข็ง

2    เก็บไว้ในช่องเก็บผัก

3    เก็บใกล้อาหารที่มีกลิ่น

4     เก็บในตู้เย็นให้ด้านป้านหงายขึ้น
8.  กุ้งแห้งควรเก็บรักษาอย่างไร

1    ล้างให้สะอาดแล้วแช่น้ำไว้

2     แช่น้ำแข็งทิ้งไว้จนกว่าจะใช้

3    วางไว้ใกล้บริเวณที่มีแดดส่อง

4     นำออกมาตากแดดสัปดาห์ละ 1 ครั้ง
9.  ถ้าเก็บรักษาอาหารได้ถูกวิธีจะเกิดผลดีอย่างไร

1    ประหยัดเวลาในการประกอบอาหาร

2    ทำให้อาหารมีรสชาติแปลกใหม่

3     ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น

4     ทำให้อาหารอร่อยมากขึ้น
10.  ข้อใดไม่ใช่วิธีการถนอมอาหาร

1    การทอด

2    การดอง

3    การเชื่อม

4     การกวน

เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน  (Pre-Test)

เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน  (Post-Test)


แบบบันทึกสรุปผลการเรียนรู้สำหรับผู้เรียน
ชื่อ-นามสกุล...................................... เลขที่ ............................................ ชั้น ........................................................
วันที่ ................................................ เดือน ........................................................... พ.ศ. .........................................
คำชี้แจง  ให้นักเรียนบันทึกสรุปผลการเรียนรู้จากหน่วยการเรียนรู้นี้
หมายเหตุ  ให้ครูทำสำเนาแบบบันทึกนี้เพื่อให้นักเรียนบันทึกทุกหน่วยการเรียนรู้


การออกแบบหน่วยการเรียนรู้ตามแนวทางของ  Backward  Design





การจัดกิจกรรมการเรียนรู้





สื่อการเรียนรู้





มาตรฐานการเรียนรู้/ตัวชี้วัด








หน่วยการเรียนรู้ที่  3  เรื่อง  อาหารและโภชนาการ


รหัส-ชื่อรายวิชา ง 131 ((	    กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี


ชั้นประถมศึกษาปีที่   3	  ภาคเรียนที่   1  	เวลาเรียน   5   ชั่วโมง


ผู้สอน ............................................................. โรงเรียน ................................................. 





การประเมินผล





ชิ้นงานหรือภาระงาน (หลักฐาน  ร่องรอยแสดงความรู้)





สาระการเรียนรู้





สาระสำคัญ








ได้......................คะแนน


คะแนนเต็ม 10 คะแนน





ความเข้าใจที่คงทน (Enduring Understanding)


                                                                  





ความเข้าใจที่คงทน (Enduring Understanding)





1. ครูสามารถนำแบบบันทึกนี้ไปใช้เป็นหลักฐานและข้อมูลเพื่อปรับปรุง และพัฒนากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียน


2.  ครูสามารถนำแบบบันทึกนี้ไปใช้ประกอบการทำวิจัยในชั้นเรียนเพื่อเป็นผลงานประกอบการเลื่อนวิทยฐานะได้





1. ครูสามารถนำแบบบันทึกนี้ไปใช้เป็นหลักฐานและข้อมูลเพื่อปรับปรุง และพัฒนากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียน


2. ครูสามารถนำแบบบันทึกนี้ไปใช้ประกอบการทำวิจัยในชั้นเรียนเพื่อเป็นผลงานประกอบการเลื่อนวิทยฐานะได้





หน่วยการเรียนรู้ที่ ….......................................................................................





ผลงานที่นักเรียนชอบและต้องการคัดเลือกเป็นผลงานดีเด่นจากหน่วย


การเรียนรู้นี้คือผลงานใดบ้าง


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





กิจกรรมนักเรียนได้ชอบมากที่สุดในหน่วยการเรียนรู้นี้ คือกิจกรรมใด เพราะอะไร


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





นักเรียนจะสามารถนำความรู้  ความเข้าใจจากหน่วยการเรียนรู้นี้ไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวันได้อย่างไรบ้าง


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





นักเรียนได้รับความรู้เรื่องใดบ้างจากหน่วยการเรียนรู้นี้


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


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





นักเรียนยังไม่เข้าใจเรื่องใดอีกบ้างที่เกี่ยวกับหน่วยการเรียนรู้นี้ ซึ่งต้องการให้ครูอธิบายเพิ่มเติม


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





นักเรียนมีความรู้สึกอย่างไร หลังจากที่เรียนหน่วยการเรียนรู้นี้แล้ว


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


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





1.     2			2.     1			3.    3      		4.    3			5.   2


6.     4			7.     1			8.    1			9.    1		            10.   1








ได้......................คะแนน


คะแนนเต็ม 10 คะแนน





1.     4			2.     1			3.    3      		4.    2			5.   4


6.     1			7.     4			8.    4			9.    3		            10.   1








คุณลักษณะอันพึงประสงค์





    คุณลักษณะอันพึงประสงค์


                                                      





      สมรรถนะสำคัญของผู้เรียน











ในการประกอบอาหาร











