
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ลกัษณา  ไชยมงคล 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สุณย์ี  บุญกาํเหนิด

นางสาวอสัมะ  วอเฮง

นางสาวฮานาน  สามะ

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  วทิยาเขตปัตตานี

คู่มือการจัดเตรียม

และการจัดเสิร์ฟอาหาร



การจดัอาหารกลางวนัสําหรับเด็กนกัเรียนใหไ้ดม้าตรฐานเป็นความรับผิดชอบของครู

ทีÉไดรั้บมอบหมายใหเ้ป็นผูจ้ดัการโครงการอาหารกลางวนัในโรงเรียน ในกระบวนการจดัการ

อาหารกลางวนัใหไ้ดคุ้ณภาพตามมาตรฐานอาหารกลางวนัไทยนัÊน มี 2 ขัÊนตอนทีÉสําคญัส่งผล

ต่อคุณภาพของสารอาหารทีÉนกัเรียนไดรั้บ ทีÉจาํเป็นตอ้งดาํเนินการให้ถูกตอ้งเป็นมาตรฐาน 

คือ 1) การจดัสํารับอาหารให้ไดต้ามมาตรฐาน  2) การจดัเสิร์ฟ  ในทางปฏิบติัสําหรับการจดั

เสิร์ฟอาหารให้นักเรียน มกัจะเป็นครูประจาํชัÊน  หรือ แม่ครัว หรือบางครัÊ งก็เป็นตวัแทน

นกัเรียน ซึÉ งพบว่าส่วนใหญ่บุคคลเหล่านีÊ มีความรู้ ความเขา้ใจในเรืÉองอาหาร โภชนาการไม่

เหมือนกนั ส่งผลให้อาหารทีÉนกัเรียนได้รับอาจจะมากไป หรือ น้อยไปกว่ามาตรฐานทีÉได้

กาํหนดไว ้ ถึงแมว้่าในส่วนของการจดัสํารับไดก้าํหนดให้เป็นรายการอาหารทีÉเป็นไปตาม

มาตรฐานแลว้ก็ตาม  ดงันัÊน เพืÉอให้สามารถควบคุมคุณภาพในการตกัเสิร์ฟอาหารกลางวนัให้

ไดป้ริมาณทีÉเป็นไปตามมาตรฐาน  การจดัเตรียมวตัถุดิบอาหารให้มีขนาดทีÉเป็นมาตรฐานจะ

ช่วยให้ง่ายในการสืÉอสารทําความเข้าใจ และการควบคุมปริมาณอาหารทีÉตกัเสิร์ฟให้ได้

ปริมาณตามมาตรฐานไดง่้าย ผูเ้ขียนและคณะ จึงไดจ้ดัทาํคู่มือนีÊ ขึÊนมา เพืÉอเป็นเครืÉองมือช่วย

ผูจ้ดัการโครงการอาหารกลางวนัในการสืÉอสารกบัผูป้ฏิบติั ตัÊงแต่ในการเตรียมอาหาร การตกั

เสิร์ฟอาหารใหไ้ดป้ริมาณทีÉเป็นไปตามมาตรฐาน 

ผลงานชิÊนนีÊ เป็นส่วนหนึÉ งในโครงงานวิจยัของนักศึกษาชัÊนปีทีÉ 4 หลกัสูตรโภชน

ศาสตร์และการกาํหนด  ภายใตค้าํแนะนาํของอาจารยที์Éปรึกษา  คุณความดีทีÉเกิดขึÊนจากคู่มือ

เล่มนีÊขอมอบให้แก่นกัศึกษาทัÊงสองท่านทีÉใชค้วามเพียรในการทาํงานนีÊ   และขออุทิศส่วนบุญ

กุศลทีÉไดไ้ปยงั ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ณีย ์ บุญกาํเหนิด ผูท้ีÉเป็นกาํลงัสาํคญัในการสร้างชิÊนงานนีÊ

ดว้ย 

หากท่านผู ้ใช้คู่ มือนีÊ แล้ว มีข้อแนะนําทีÉ เป็นประโยชน์ในการพัฒนาคู่มือนีÊ ให้

ตอบสนองกบัผูใ้ชม้ากขึÊนในอนาคต  ผูจ้ดัทาํขอน้อมรับด้วยความยินดียิÉง และขอขอบคุณมา 

ณ ทีÉนีÊดว้ย

คณะผูจ้ดัทาํ

คํานํา ก



เรืÉอง           หน้า

คาํนาํ ก

สารบญั ข

วธีิการใชคู้่มือ 1

แตงกวา 2

บวบ 6

ฟักเขียว 7

ฟักทอง 8

มะเขือเทศ 9

มะเขือเปราะ 12

มะละกอ 13

สับปะรด 14

กะหลํÉาปลี 15

แครอท 16

มนัฝรัÉง 20

หวัไชเทา้ 21

หวัหอมใหญ่ 22

เห็ดนางฟ้า 23

เห็ดหอม 24

เห็ดหูหนู 25

ขา้วโพดอ่อน 26

ถัÉวงอก 27

ถัÉวฝักยาว 28

ผกักวางตุง้ 32

ผกัคะนา้ 33

ผกับุง้ 34

ผกักาดขาว 33

ตาํลึง 36 

ขสารบัญ



เรืÉอง            หน้า

กลุ่มเนืÊอสัตว์ 

เนืÊอไก่ 38

ตบัไก่ 39

ปลา 40

กุง้ 40

คสารบัญ



 คู่มือการจดัเตรียมและจดัเสิร์ฟอาหาร  ไดแ้สดงภาพรูปแบบชิÊนอาหาร พร้อมทัÊงขนาด

ทีÉเหมาะสมสําหรับการจดัเตรียมในการปรุงประกอบอาหารแต่ละชนิด    และปริมาณการจดั

เสิร์ฟทีÉนาํเสนอเป็น ชิÊน หรือ หน่วยทพัพี    ได้แสดงขอ้มูลตามกลุ่มอาหารทีÉจาํแนกไว ้เพืÉอให้

ง่ายในการเลือกใช ้เป็น กลุ่มผกั และ กลุ่มเนืÊอสัตว์

วธีิการใช้งานคู่มือ เพืÉอการจัดเตรียมอาหาร  ปฏิบัติดังนีÊ

1.  พิจารณาวา่วตัถุดิบทีÉตอ้งการเตรียม เป็นกลุ่มวตัถุดิบใด และใชป้รุงประกอบอาหารใด

2. หาขอ้มูลการเตรียมวตัถุดิบนัÊนในคู่มือ โดยดูจากสารบญั

3. ไปยงัหนา้ทีÉแสดงขอ้มูลของวตัถุดิบนัÊน

4. ดูทีÉคอลมัน์ขวามือ “วิธีการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง”  เลือกรูปแบบการหัÉนทีÉตรงกบั

รายการอาหารทีÉท่านตอ้งการจะเตรียม

5. เตรียมวตัถุดิบใหม้ีรูปร่างและขนาดตามประเภทการปรุงอาหาร

วธีิการใช้งานคู่มือ เพืÉอการเสิร์ฟ  ปฏิบัติดังนีÊ

1. ผูจ้ดัการ หรือ ผูท้ีÉควบคุมคุณภาพการจดัอาหารกลางวนัสืÉอสารกบัผูต้กัเสิร์ฟอาหารแต่ละ

วนัว่า รายการอาหารในวนันีÊ  ควรจะตกัเสิร์ฟอาหารในปริมาณเท่าไร ตามทีÉกาํหนด โดยใช้

อุปกรณ์ในการตกัอาหารเป็นทพัพีขนาดทีÉสอดคลอ้งกบัปริมาณอาหารทีÉเราจดับริการ  หรือ การ

ระบุเป็นชิÊน (ในกรณีทีÉอาหารจดัเป็นชิÊนใหญ่ๆ จะง่ายกวา่กาํหนดขนาดเป็นทพัพี)

2. สามารถมีคู่มือไวท้ีÉตกัเสิร์ฟอาหารก็ได ้เพืÉอให้ผูต้กัเสิร์ฟไดเ้ห็นปริมาณอาหารทีÉใกลเ้คียง

กบัทีÉผูจ้ดัการสืÉอสารไป

วธีิการใช้คู่มือ ง.



กลุ่มผัก

1



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าแตงกวาแบ่งครึÉ งตามความยาวของผล 

และหัÉนเฉียง 45 องศา

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1.ผดัเปรีÊ ยวหวาน

ตดัแตงกวาเป็นแท่งยาว แลว้ผา่แบ่ง

ออกเป็น 4 ชิÊน

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1.ขนมจีน

แตงกวา

¼ ทัพพี

2

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัแตงกวาเป็นแท่งยาว แลว้ผา่แบ่ง

ออกเป็น 4 ชิÊน

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขนมจีน

ผ่าแตงกวาแบ่งครึÉ งตามความยาวของผล 

และนาํมาหัÉนซอย

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วยาํ

แตงกวา

¼ ทัพพี

3

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าแตงกวาแบ่งครึÉ งตามความยาวของผล 

และนาํมาหัÉนซอย

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วยาํ

หัÉนตามขวางของผลเป็นแวน่เฉียง 45 องศา

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วหมก

2. ขา้วมนั

แตงกวา

¼ ทพัพี

4

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หัÉนตามขวางของผลเป็นแวน่เฉียง 45 องศา

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วหมก

2. ขา้วมนั

แตงกวา

¼ ทพัพี

5

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หัÉนตามขวางของผล เฉียง 45 องศา ให้

หมุนผลบวบขณะหัÉน 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงเลียง

บวบ

¼ ทัพพี

6



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าฟักเขียวเป็น 6-8 ส่วนตามยาวของผล 

และหัÉนเป็นชิÊนกวา้ง 2.5 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไก่ตม้ขมิÊน

2. ไก่ตม้ฟักเขียว

3. ตม้จืดไก่สับฟักเขียว

4. แกงเขียวหวาน

5. ตม้ข่าไก่

6. แกงเผด็ไก่

ฟักเขียว 7

½ ทพัพี

1 ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าฟักทองแบ่งตามความยาวของผลเป็น

ชิÊนกวา้ง 1 เซนติเมตร เอาไส้ออก และหัÉน

ตามขวางหนา 1 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงเลียง

ฟักทอง 8

¼ ทัพพี

½ ทัพพี



มะเขือเทศ

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผา่มะเขือเทศเป็น 4 ส่วน ตามความยาว

ของผล

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้ยาํ

2. ซุปไก่

3. ตม้ข่าไก่

4. ผดัถัÉวงอก

5. ขา้วหมกไก่

ผา่มะเขือเทศเป็น 4 ส่วน ตามความยาว

ของผล และแบ่งครึÉ งตามขวาง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัวุน้เส้น

¼ ทพัพี

9

½ ทพัพี



มะเขือเทศ

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หัÉนตามขวางของผลเป็นแวน่

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ปลาราดพริก

¼ ทัพพี

10



มะเขือเทศ 11

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หัÉนเป็นลูกเต๋า หนา 1 เซนติเมตร และกวา้ง 

1 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไข่ลูกเขย

¼ ทัพพี



มะเขือเปราะ 12

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผา่มะเขือเปราะแบ่งเป็น 4 ส่วนตามยาว

ของผล

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

 1. ผดัเผด็ 

 2. แกงเขียวหวาน

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่ามะละกอเป็น 6 ส่วนตามความยาวของ

ผล และหัÉนตามขวางเป็นชิÊนหนา 1.5 

เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงส้ม

มะละกอ 13

½ ทพัพี



สับปะรด

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าสับปะรดแบ่งครึÉ งตามความยาวของผล 

ตัดแกนสับปะรดออก นํามาผ่าเป็นชิÊน

ก ว้า ง  1. 5  เ ซ น ติ เ ม ต ร  แ ล ะ ห น า  1. 5 

เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงส้ม

2. ผดัเปรีÊ ยวหวาน

1 ทัพพี

14

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่ากะหลํÉาปลีแบ่ง 6-8 ส่วนตามความยาว

ของผล และหัÉนเฉียง  

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงส้ม

2. ผดัผกัรวมมิตร

ผา่กะหลํÉาปลีแบ่ง 6-8 ส่วนตามความยาว

ของผล

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขนมจีน

กะหลํÉาปลี 15

1 ทพัพี

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หัÉนเป็นชิÊนลูกเต๋า หนา 0.5 เซนติเมตร และ

กวา้ง 0.5 เซนติเมตร  

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไข่ลูกเขย

2. ขา้วผดัไก่

แครอท

¼ ทพัพี

16

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัแบ่งครึÉ งตามยาวของผล และมาหัÉนตาม

ขวางหนา 0.5 เซนติเมตร 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงเลียง

2. ผดัผกัรวมมิตร

แครอท

¼ ทัพพี

17

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

เซาะร่องตามความยาวของผล และนํามา

หัÉนตามขวางหนา 0.5 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1.  แกงจืด

2. ตม้จืดไก่สับ

3. ไก่ตม้ผกักวางตุง้

แครอท

¼ ทัพพี

18

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัแครอทเป็นแผ่นหนา 0.5 เซนติเมตร

ตามความยาวของผล และนํามาหัÉนตาม

ขวางหนา 0.5 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ราดหนา้

2. ผดัวุน้เส้น

3. ยาํไข่ดาว

แครอท 19

¼ ทพัพี

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผา่มนัฝรัÉงแบ่ง 3 ส่วนตามความยาวของผล 

และนํามาหัÉนตามขวางแต่ละชิÊนกวา้ง 3 

เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วหมกไก่ (นํÊาซุป)

2. แกงมสัมัÉน

มนัฝรัÉง 20

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

แบ่งครึÉ งตามยาวของผล และหัÉนเป็นชิÊน

ตามขวางหนา 1 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้จบัฉ่าย

2. ก๋วยเตีÌยวนํÊา

หวัไชเทา้ 21

¼ ทพัพี

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ผ่าหอมใหญ่แบ่งเป็นชิÊน 6 ส่วนตามยาว

ของผล และตดัแบ่งครึÉ งตามขวาง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไก่นํÊาซอส

2. ซุปไก่

3. ไก่ผดัซีอิËว

4. ผดัเปรีÊ ยวหวาน

5. ผดักะเพราไก่

6. ผดัขิงไก่

7. เนืÊอแดง

หวัหอมใหญ่

1 ทัพพี

22

½ ทพัพี



เห็ดนางฟ้า 23

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัโคนเห็ดส่วนทีÉหนาและแขง็ออก และ

ฉีกแบ่งครึÉ ง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้ยาํไก่

2. แกงเลียง

1 ทัพพี

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัโคนเห็ดส่วนทีÉหนาและแขง็ออก และ

ตดัแบ่งครึÉ ง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไก่ตม้ฟักเขียว

เห็ดหอม 24

¼ ทพัพี

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ตดัโคนเห็ดส่วนทีÉหนาและแขง็ออก และ

ตดัแบ่งครึÉ ง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัขิงไก่

เห็ดหูหนู

¼ ทพัพี

25

½ ทัพพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

เอาส่วนเปลือกทีÉหุม้โคนฝักออก และตดั

เป็นท่อนยาว 1 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ก๋วยเตีÌยวผดัซีอิËว

2. ราดหนา้

ขา้วโพดอ่อน

¼ ทพัพี

26

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ซุปไก่

2. ผดัถัÉวงอกไก่สับ

3. ก๋วยจัËบไก่

4. ขา้วยาํ

5. ขนมจีนนํÊายากะทิ

ถัÉวงอก

1 ทัพพี

27

½ ทัพพี



ถัÉวฝักยาว

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบถัÉวฝักยาวให้เป็นกาํ และตดัเป็นท่อน 

ยาว 1 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดักระเพราไก่

¼ ทพัพี

28

½ ทพัพี



ถัÉวฝักยาว

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบถัÉวฝักยาวให้เป็นกาํ และตดัเป็นท่อน

เฉียง ยาว 3.5 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัพริกขิงไก่

29

¼  ทัพพี

½ ทัพพี



ถัÉวฝักยาว

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบถัÉวฝักยาวให้เป็นกาํ และตดัเป็นท่อน 

ยาว 8 เซนติเมตร

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขนมจีน

30

½ ทัพพี



ถัÉวฝักยาว

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบถัÉวฝักยาวใหเ้ป็นกาํ และหัÉนซอย

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ขา้วยาํ

¼ ทพัพี

31

½ ทพัพี



ผกักวางตุง้

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบเป็นกาํ หัÉนเป็นท่อนตามขวางยาว 4

เซนติเมตร 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้จบัฉ่าย

2. ไก่ตม้ผกักวางตุง้

32

1 ทัพพี

½ ทพัพี



ผกัคะนา้

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบเป็นกาํ หัÉนเป็นท่อนตามขวาง ยาว 4.5  

เซนติเมตร 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัผกัรวมมิตรไก่ 

2. ผดัคะนา้นํÊามนัหอย 

3. ไก่ผดัซีอิËว 

4. ก๋วยเตีÌยวผดัซีอิËว 

5. ขา้วผดัไก่ 

6. ราดหนา้

33

1 ทัพพี

½ ทพัพี



รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

รวบเป็นกาํ หัÉนเป็นท่อนตามขวาง ยาว 4.5  

เซนติเมตร 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงเทโพ

2. ก๋วยเตีÌยวนํÊา

ผกับุง้ 34

1 ทัพพี

½ ทพัพี



ผดักาดขาว

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

เด็ดใบ ตัÊ งใบซ้อน และหัÉนเป็นชิÊนตาม

ขวาง ยาว 4.5  เซนติเมตร 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงจืด

35

1 ทัพพี

½ ทพัพี



ตําลงึ

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

เด็ดใบอ่อน

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงเลียง

1 ทัพพี

36

½ ทพัพี



กลุ่มเนืÊอสัตว์



เนืÊอไก่

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

สับไก่ใหล้ะเอียด

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัวุน้เส้น

2. ผดัถัÉวงอก

สับไก่ใหล้ะเอียดแลว้ปัÊ นเป็นกอ้น

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้จืดไก่สับ

หัÉนไก่เป็นชิÊน

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ตม้ยาํไก่

2. แกงเขียวหวาน

3. ไก่ตม้ขมิÊน

4. ไก่ตม้ฟักเขียว

38



เนืÊอไก่

า
รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ไข่พะโลไ้ก่

2. ซุปไก่

3. แกงเลียง

4. ตม้จบัฉ่าย

5. ตม้จืดไก่สับ

6. แกงเขียวหวาน

7. ตม้ข่าไก่

8. ผดักระเพราไก่

9. ผดัพริกไก่

10. ผดัขิงไก่

11. ผดัผกัรวมมิตร

ตบัไก่

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดักระเพราไก่สับ

2. ผดัผกัรวมมิตร

39



ปลา

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หมายเหตุ : ปลาทูขนาด 9 ตวั ต่อ 1 กก.

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. แกงส้ม

2. ตูมิสปลา

3. ปลาราดซอส

กุง้

รูปแบบชิÊน&ปริมาณอาหารตักเสิร์ฟ วธีิการหัÉนและประเภทอาหารทีÉปรุง

หมายเหตุ : กุง้ขนาด 100 ตวั ต่อ 1 กก. 

ใชส้าํหรับประกอบอาหาร

1. ผดัเปรีÊ ยวหวาน

40




