
 
 
 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 

 
 

 
ช่ือหลักสูตร  การทำแจวบองแบบสุก 

จำนวน  ๖  ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 



คำนำ 
 

      การจัดทำหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก ไดจัดทำขึ้นตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู ไดให
สถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาที่ยั่งยืนกิจกรรมสงเสริมศูนยฝกอาชีพชุมชนในการจัดกิจกรรมการศึกษา
ตอเนื ่องใหกลุ มเปาหมายโดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพไดแก 
เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชาง
พื้นฐาน ไดจัดทำหลักสูตรเพื่อเสริมสรางทักษะใหม (New skill) เพิ่มสมรรถนะ(Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re 
skill) เพื่อใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชในการขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชนที่สอดคลองกับ
ศักยภาพของผูเรียนและความตองการของตลาดแรงงาน การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝก
อาชีพใหแก ประชานชกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนวทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง( ฉบับปรับปรงุ 
พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู
และการปฏิบัติเมื่อผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสรางรายได รวมท้ัง
สามารถนำจำนวนชั่วโมงที่ไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพตาม
หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช ๒๕๕๑ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



สารบัญ 
 

 เร่ือง                 หนา 
 

๑. หลักสูตร การทำแจวบองแบบสุก       ๑ 
  ๑.๑ ความเปนมา         ๑ 
  ๑.๒ จุดประสงค         ๑ 
  ๑.๓ เปาหมาย         ๒ 
  ๑.๔ ระยะเวลา         ๒           
  ๑.๕. เนื้อหาหลักสูตร        ๒ 
  ๑.๖ การจดักระบวนการเรียนรู       ๒ 
  ๑.๗ สื่อการเรียนรู        ๒ 
  ๑.๘ การวัดและประเมินผล       ๓ 
  ๑.๙ การจบหลักสูตร        ๓ 
  ๑.๑๐ เอกสารหลักฐานการศึกษา       ๓ 
  ๑.๑๑ การเทียบโอน        ๓ 
 ๒. โครงสรางหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก      ๔ 
 

 ภาคผนวก 

  แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก    ๕ 

  ใบความรูหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก      ๗  

  แบบประเมินผลงานผูเรียน       ๘ 

  แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก    ๑๐ 
  เฉลยวิชาการทำแจวบองแบบสุก       ๑๑ 
 

 
 
 



ช่ือหลักสูตร  การทำแจวบองแบบสุก 
จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพ  พาณิชยกรรมและบริการ 
 

๑. ความเปนมา 
ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรู  ไดใหสถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาท่ียั่งยืนกิจกรรมสงเสริม

ศูนยฝกอาชีพชุมชน  งบรายจายอื่น ในการจัดกิจกรรมการศึกษาตอเนื่องใหกลุมเปาหมาย โดยใหความสำคัญกับการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพไดแก  เกษตรกรรม  อุตสาหกรรม  พาณิชยกรรม  คหกรรม  

และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชางพื้นฐาน  ไดจัดทำหลักสูตรเพื่อเสริมสรางทักษะใหม 

(New skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re skill) เพื่อใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชใน

การขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ที่สอดคลองกับศักยภาพของผูเรียน และความตองการของตลาดแรงงาน 

การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝกอาชีพใหแก ประชาชนกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนว

ทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง ( ฉบับปรับปรุง พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียน

หลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรูและการปฏิบัติเม่ือผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำ

ความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสรางรายได รวมทั้งสามารถนำจำนวนชั่วโมงที่ไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการ

เรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน

พุทธศักราช  ๒๕๕๑ 

การจัดวิชาการทำแจวบองแบบสุก ถือวาเปนอาหารอีสานยอดนิยม เปนการแปรรูปอาหารมา และเพ่ิมมูลคา

จากปลารา ซึ่งมีมาตั้งแตสมัยโบราณ สืบสานวัฒนธรรมใหกับประชาชนไดมีเจตคติที่ดีงาม สามารถนำความรูที่ไดไป

ประยุกตใชเปนแนวทางพัฒนา และเปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับตนเอง   และครอบครัวตอไป 

 

๒. จุดประสงคการเรียนรู 
๑. เพ่ือเปนชองทางในการประกอบอาชีพและยกระดับทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ีจำเปนในการทำงาน ใหสอดคลองกับความตองการ                                 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิมรายไดในครัวเรือน สามารถนำความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตประจำวัน 
   ไดอยางมีความสุข 

 
๓. กลุมเปาหมาย 
 กลุมเปาหมายคือประชาชนท่ัวไปกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
 

๑ 



 

๔. ระยะเวลา           
 การเรียนรู และฝกทักษะ   จำนวน   ๖   ชั่วโมง 
 ๔.๑  ภาคทฤษฎี  จำนวน  1 ชั่วโมง 
 ๔.๒  ภาคปฏิบัติ  จำนวน  5 ชั่วโมง 
 

๕. เนื้อหาหลักสูตร 
๕.๑  วสัดุอุปกรณในการทำแจวบองแบบสกุ และการนำไปใชประโยชน 

๕.๒  ข้ันตอนการทำแจวบองแบบสุก จากปลาราสุก การเลือกสมุนไพร 

๕.๓  การจัดการดานการตลาด 
    ๕.๔.  แหลงเรียนรู 
    ๕.๕  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
    

๖. การจัดการเรียนรู 

๑.  การศึกษาขอมูลจากเอกสาร/ภูมิปญญา 

๒.  การศึกษาดูงานจากแหลงเรียนรู 

๓.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

          ๔.  ฝกปฏิบัติจริง 
 

 

๗. สื่อการเรียนรู 

 ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สถานประกอบการ      

สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปญญาทองถ่ินใหความรู 

๒. VCD  / หนังสือ 

๓. Internet 

๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
 

 

๘. การวัดและประเมินผล 

 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ ดังนี้ 

๘.๑  การสังเกต 
๘.๒  การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 
 
 

๒ 



 

๙. การจบหลกัสูตร 

๙.๑  มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๙.๒  มีผลการเรียนผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  ตามเกณฑท่ีกำหนดดังนี้ 

๑) ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ ๒๐ 
๒) ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ ๘๐ 

 

๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลกัสูตร 

๑. หลักฐานการเขาเรียนตลอดหลักสูตร 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก 

 

๑๑. การเทียบโอน 

 ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก นี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษา

นอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  ๒๕๕๑  หรืออ่ืน ๆ ไดตามเกณฑท่ีสถานศึกษากำหนด 

 

๓ 



โครงสรางหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก 
 

ท่ี   เรื่อง   จุดประสงคการเรียนรู   เนื้อหา   ส่ือการเรียนรู 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู การวัดและประเมินผล จำนวนชั่วโมง   
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. การทำแจวบอง 
แบบสุก 

๑. เพ่ือเปนชองทางในการ
ประกอบอาชีพและยกระดบั
ทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ี
จำเปนในการทำงาน ให
สอดคลองกับความตองการ 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิม
รายได 
ในครัวเรือน สามารถนำ
ความรู 
ท่ีไดไปปรับใชใน
ชีวิตประจำวัน 
ไดอยางมีความสุข 

๑.วัสดุอุปกรณในการทำ 
แจวบองแบบสุก และการนำไปใช
ประโยชน 
๒.ข้ันตอนการทำ 
แจวบองแบบสุก 
๓.การจดัการดานการตลาด 
   ๓.๑  แหลงเรียนรู 
   ๓.๒  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
ขั้นตอนการเตรียมการ 
1.ความเปนมาของการทำ 
แจวบองแบบสุก 
2.วัสดุอุปกรณ และการเลือกใชวัสด ุ
 

ในกระบวนการจดัการเรียนรู
ใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อ
สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส  
สถานประกอบการวัสดุของ
จริง  
และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปญญา
ทองถ่ินใหความรู/ใบความรู 
๒. VCD/หนังสือ/ Internet  
๓. วัสดุอุปกรณของจริง 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพ
ตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
5.แบบทดสอบกอนเรียน/ 
แบบทดสอหลังเรียน 

๑. การศึกษาขอมลูจาก
เอกสาร/ภูมปิญญา 
๒. การศึกษาดูงานจากแหลง
เรียนรู 
๓. การแลกเปลีย่นเรยีนรู 
๔. การฝกปฏิบัตจิริง 

 

การวัดผลประเมินผล
หลักสตูร เปนการตรวจสอบ
ความกาวหนา โดยใชผลการ
ประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการ
พัฒนาความรู ความเขาใจ 
ซึ่งสามารถประเมินไดดวย
วิธีการตางๆ ดังน้ี 
๑. การสังเกต 
๒. การประเมินผลงาน/
ช้ินงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑ ชม. 
 

 

3.ข้ันตอนการทำแจวบองแบบสุก 
4.การปฏิบัติการทำแจวบองแบบสุก 
5.คณุคาการทำแจวบองแบบสุก 
6.การจดัหาหรือการทำบรรจุหีบหอ 
7.การคดิตานทุนกำไร 
8.ชองทางการขาย /การตลาดของ 
การทำแจวบองแบบสุก 

 ๕ ชม. 
 

 

๔ 



 
 
 

แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรวิชาการทำแจวบองแบบสุก 
 
๑. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคือขอใด 

ก. ปลารา เกลือ ขาวค่ัว น้ำกระทิ 
ข. น้ำตาลปบ ขาวสวย เกลือ 
ค. หมูบด เกลือ สมุนไพรตางๆ 
ง. ปลาราบดสุก เกลือ สมุนไพรตางๆ 

๒. แจวบองแบบสุกเปนอาหารท่ีมีถ่ินกำเนิดจากภาคใดของประเทศไทย 
ก. ภาคเหนือ  
ข. ภาคใต  
ค. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
ง. ภาคตะวันตก 

๓. อะไรคือสิ่งท่ีตองระวังในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ปลาราตองทำสุก 
ข. ขาวค่ัวตองโขลกใหละเอียด 
ค. สมุนไพรตองตำใหละเอียด 
ง. น้ำปลา น้ำตาลปบ น้ำมะขามเปยก และน้ำตาลทราย ตองผสมใหเขากันสนิท 

๔. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. ปลารา 
ข. ขาวค่ัว 
ค. น้ำปลา 
ง. น้ำมะขามเปยก 

๕. ข้ันตอนแรกในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. นำขาวค่ัวไปค่ัวจนหอม 
ข. ตำสมุนไพรใหละเอียด  

          ค. ผสมน้ำปลา น้ำมะขามเปยก  
              และน้ำตาลทรายเขาดวยกัน 

ง. ลางปลากรอบใหสะอาดแลวแชน้ำ   
   ประมาณ ๑๐ นาที 

๖. สมุนไพรอะไรบางท่ีนิยมใชในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ผักชี หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนู 
ข. ขา ตะไคร ใบมะกรูด โหระพา 
ค. ใบกระเพรา หอมใหญ พริกข้ีหนู 
ง. หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
 
 

๕ 



 
 
 

๗. ปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบควรเก็บไวท่ีไหน 
ก. ท่ีอุณหภูมิหอง 
ข. แสงแดดจัด 
ค. ตูเย็น 
ง. อุณหภูมิต่ำ 

๘. แจวบองแบบสุกเม่ือเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไวไดนานแคไหน 
ก. ๑-๒ สัปดาห 
ข. ๑-๒ เดือน 
ค. ๓-๔ เดือน 
ง. ๖ เดือนข้ึนไป 

๙. การทำแจวบองแบบสุกนิยมรับประทานคูกับอะไร 
ก. ขาวสวยรอนๆ  
ข. ผักสด 
ค. ลาบ น้ำตก 
ง. ถูกทุกขอ 

๑๐. ขอดีของการทำแจวบองแบบสุกมีอะไรบาง 
ก. อุดมไปดวยโปรตีน แคลเซียม 
ข. เสริมสรางสารอาหารและระบบ   
    ภูมิคุมกัน 
ค. ชวยในระบบยอยอาหาร 
ง. ถูกทุกขอ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

๖ 



 

ใบความรู 
เรื่องการทำแจวบองแบบสุก 

 
 ปลาราบอง หรือหลายคนอาจจะเรียก ปลาราทรงเครื่อง น้ำพริก หรือเครื่องจิ้มท่ีรสชาติจัดจาน เค็ม เผ็ด 
หวาน หอมกลิ่นปลารานัวๆ กินคูกับขาวเหนียว ผักสด หรือหมูทอด บอกเลยวาเขากันสุดๆ ท่ีสำคัญ เก็บไวกินไดนาน 
จะทำขายใสกลอง รับรองกำไรเพียบ เพราะสวนผสมนอยเหลือเกิน แถมทำงายอีกดวย พูดมาขนาดนี้ ตองตามไป
ดู วิธีทำ ปลาราบอง  

สวนผสม แจวบองแบบสุก 
 ๑. ปลารา ๑,๐๐๐ กรัม 
 ๒. ขาแก ๒๕๐ กรัม 
 ๓. ตะไคร ๒๕๐ กรัม 
 ๔. หอมแดง ๒๕๐ กรัม 
 ๕. กระเทียม ๕๐ กรัม 
 ๗. มะขามเปยก ๓๐ กรัม 
 ๘. พริกปน ๔ ชอนโตะ 
 ๙. น้ำตาลทราย ๒ ชอนโตะ 
 ๑๐. ผงนัว ๒/๓ ชอนโตะ 

วิธีทำ แจวบองแบบสุก 
 ๑. เทขาแกโขลกหยาบ ตะไคร ลงไปในกระทะ เปดแกสใชไฟกลาง ค่ัวจนออกกลิ่นหอม และแหงดี 
 ๒. จากนั้นใสหอมแดงสับ กระเทียมสับ ลงไป จนออกกลิ่นหอมและสวนผสมทุกอยางแหงดี 
 ๓. ใสปลาราลงไป ตามดวยมะขนมเปยก คลุกผัดใหทุกอยางเขากันดี และแหง 
 ๔. ปรุงรสชาติดวย น้ำตาล พริกปน ตามชอบ และผงชูรส (ใสหรือไมใสก็ได) 
 ๕. คลุกเคลาใหเขากันดีอีกครั้ง จนงวดดี ชิมรสใหไดตามชอบ 
 ๖. ปดทายดวยใบมะกรูดซอยลงไป คลุกเคลาใหเขากันอีกครั้ง เปนอันเสร็จ  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๗ 



 

 

แบบประเมินผลงานผูเรียน 

 
ชื่อ – สกุล..................................................................................................................................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุม.............................................................................. 
คำชี้แจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 
 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

๑. ความรูความเขาใจเนื้อหาสาระ (๒๑ คะแนน) 

    ๑.๑ ทดสอบความรูความเขาใจ  

    ๑.๒ สอบถามความรูความเขาใจ  

๒. ทักษะการปฏิบัติ (๔๑ คะแนน) 

    ๒.๑ สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

    ๒.๒ ประเมินโดยใหสาธิต  

    ๒.๓ แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ  

    ๒.๔ ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม  

๓. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัต ิ

    ๓.๑ สังเกตผลงาน  

    ๓.๒ ตรวจสอบผลงาน  

    ๓.๓ มีความคิดสรางสรรค  

    ๓.๔ ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (๑๐๐ คะแนน)  
 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 

  -  การประเมินระหวางเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 

  -  ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑ 

การประเมิน 

 

   ลงชื่อ                            วิทยากร 

     (                                  ) 

 

๘ 



 

 

 
แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรวิชาการทำปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบ 

 
๑. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคือขอใด 

ก. ปลารา เกลือ ขาวค่ัว น้ำกระทิ 
ข. น้ำตาลปบ ขาวสวย เกลือ 
ค. หมูบด เกลือ สมุนไพรตางๆ 
ง. ปลาราบดสุก เกลือ สมุนไพรตางๆ 

๒. แจวบองแบบสุกเปนอาหารท่ีมีถ่ินกำเนิดจากภาคใดของประเทศไทย 

ก. ภาคเหนือ  
ข. ภาคใต  
ค. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
ง. ภาคตะวันตก 

๓. อะไรคือสิ่งท่ีตองระวังในการทำแจวบองแบบสุก 

ก. ปลาราตองทำสุก 
ข. ขาวค่ัวตองโขลกใหละเอียด 
ค. สมุนไพรตองตำใหละเอียด 
ง. น้ำปลา น้ำตาลปบ น้ำมะขามเปยก และน้ำตาลทราย ตองผสมใหเขากันสนิท 

๔. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. ปลารา 
ข. ขาวค่ัว 
ค. น้ำปลา 
ง. น้ำมะขามเปยก 

๕. ข้ันตอนแรกในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. นำขาวค่ัวไปค่ัวจนหอม 
ข. ตำสมุนไพรใหละเอียด  

          ค. ผสมน้ำปลา น้ำมะขามเปยก  
              และน้ำตาลทรายเขาดวยกัน 

ง. ลางปลากรอบใหสะอาดแลวแชน้ำ   
   ประมาณ ๑๐ นาที 

๖. สมุนไพรอะไรบางท่ีนิยมใชในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ผักชี หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนู 
ข. ขา ตะไคร ใบมะกรูด โหระพา 
ค. ใบกระเพรา หอมใหญ พริกข้ีหนู 
ง. หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
 

๙ 



 
 
 
 

๗. ปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบควรเก็บไวท่ีไหน 
ก. ท่ีอุณหภูมิหอง 
ข. แสงแดดจัด 
ค. ตูเย็น 
ง. อุณหภูมิต่ำ 

๘. แจวบองแบบสุกเม่ือเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไวไดนานแคไหน 
ก. ๑-๒ สัปดาห 
ข. ๑-๒ เดือน 
ค. ๓-๔ เดือน 
ง. ๖ เดือนข้ึนไป 

๙. การทำแจวบองแบบสุกนิยมรับประทานคูกับอะไร 
ก. ขาวสวยรอนๆ  
ข. ผักสด 
ค. ลาบ น้ำตก 
ง. ถูกทุกขอ 

๑๐. ขอดีของการทำแจวบองแบบสกุมีอะไรบาง 
ก. อุดมไปดวยโปรตีน แคลเซียม 
ข. เสริมสรางสารอาหารและระบบ   
    ภูมิคุมกัน 
ค. ชวยในระบบยอยอาหาร 
ง. ถูกทุกขอ 
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เฉลยวิชาการทำแจวบองแบบสุก 

๑. ง.  
๒. ค.  
๓. ก.  
๔. ก.  
๕. ง.  
๖. ง.  
๗. ค.  
๘. ค.  
๙. ง.  
๑๐. ง.  

 

๑๑ 


	วิธีทำ แจ่วบองแบบสุก

