
 
 
 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 

 
 

 
ช่ือหลักสูตร  การทำแจวบองแบบสุก 

จำนวน  ๖  ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 



คำนำ 
 

      การจัดทำหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก ไดจัดทำขึ้นตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู ไดให
สถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาที่ยั่งยืนกิจกรรมสงเสริมศูนยฝกอาชีพชุมชนในการจัดกิจกรรมการศึกษา
ตอเนื ่องใหกลุ มเปาหมายโดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพไดแก 
เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชาง
พื้นฐาน ไดจัดทำหลักสูตรเพื่อเสริมสรางทักษะใหม (New skill) เพิ่มสมรรถนะ(Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re 
skill) เพื่อใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชในการขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชนที่สอดคลองกับ
ศักยภาพของผูเรียนและความตองการของตลาดแรงงาน การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝก
อาชีพใหแก ประชานชกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนวทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง( ฉบับปรับปรงุ 
พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู
และการปฏิบัติเมื่อผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสรางรายได รวมท้ัง
สามารถนำจำนวนชั่วโมงที่ไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพตาม
หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช ๒๕๕๑ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



สารบัญ 
 

 เร่ือง                 หนา 
 

๑. หลักสูตร การทำแจวบองแบบสุก       ๑ 
  ๑.๑ ความเปนมา         ๑ 
  ๑.๒ จุดประสงค         ๑ 
  ๑.๓ เปาหมาย         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. โครงสรางหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก      ๔ 
 

 ภาคผนวก 

  แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก    ๕ 

  ใบความรูหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก      ๗  

  แบบประเมินผลงานผูเรียน       ๘ 

  แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก    ๑๐ 
  เฉลยวิชาการทำแจวบองแบบสุก       ๑๑ 
 

 
 
 



ช่ือหลักสูตร  การทำแจวบองแบบสุก 
จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพ  พาณิชยกรรมและบริการ 
 

๑. ความเปนมา 
ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรู  ไดใหสถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาท่ียั่งยืนกิจกรรมสงเสริม

ศูนยฝกอาชีพชุมชน  งบรายจายอื่น ในการจัดกิจกรรมการศึกษาตอเนื่องใหกลุมเปาหมาย โดยใหความสำคัญกับการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพไดแก  เกษตรกรรม  อุตสาหกรรม  พาณิชยกรรม  คหกรรม  

และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชางพื้นฐาน  ไดจัดทำหลักสูตรเพื่อเสริมสรางทักษะใหม 

(New skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re skill) เพื่อใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชใน

การขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ที่สอดคลองกับศักยภาพของผูเรียน และความตองการของตลาดแรงงาน 

การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝกอาชีพใหแก ประชาชนกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนว

ทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง ( ฉบับปรับปรุง พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียน

หลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรูและการปฏิบัติเม่ือผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำ

ความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสรางรายได รวมทั้งสามารถนำจำนวนชั่วโมงที่ไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการ

เรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน

พุทธศักราช  ๒๕๕๑ 

การจัดวิชาการทำแจวบองแบบสุก ถือวาเปนอาหารอีสานยอดนิยม เปนการแปรรูปอาหารมา และเพ่ิมมูลคา

จากปลารา ซึ่งมีมาตั้งแตสมัยโบราณ สืบสานวัฒนธรรมใหกับประชาชนไดมีเจตคติที่ดีงาม สามารถนำความรูที่ไดไป

ประยุกตใชเปนแนวทางพัฒนา และเปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับตนเอง   และครอบครัวตอไป 

 

๒. จุดประสงคการเรียนรู 
๑. เพ่ือเปนชองทางในการประกอบอาชีพและยกระดับทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ีจำเปนในการทำงาน ใหสอดคลองกับความตองการ                                 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิมรายไดในครัวเรือน สามารถนำความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตประจำวัน 
   ไดอยางมีความสุข 

 
๓. กลุมเปาหมาย 
 กลุมเปาหมายคือประชาชนท่ัวไปกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
 

๑ 



 

๔. ระยะเวลา           
 การเรียนรู และฝกทักษะ   จำนวน   ๖   ชั่วโมง 
 ๔.๑  ภาคทฤษฎี  จำนวน  1 ชั่วโมง 
 ๔.๒  ภาคปฏิบัติ  จำนวน  5 ชั่วโมง 
 

๕. เนื้อหาหลักสูตร 
๕.๑  วสัดุอุปกรณในการทำแจวบองแบบสกุ และการนำไปใชประโยชน 

๕.๒  ข้ันตอนการทำแจวบองแบบสุก จากปลาราสุก การเลือกสมุนไพร 

๕.๓  การจัดการดานการตลาด 
    ๕.๔.  แหลงเรียนรู 
    ๕.๕  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
    

๖. การจัดการเรียนรู 

๑.  การศึกษาขอมูลจากเอกสาร/ภูมิปญญา 

๒.  การศึกษาดูงานจากแหลงเรียนรู 

๓.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

          ๔.  ฝกปฏิบัติจริง 
 

 

๗. สื่อการเรียนรู 

 ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สถานประกอบการ      

สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปญญาทองถ่ินใหความรู 

๒. VCD  / หนังสือ 

๓. Internet 

๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
 

 

๘. การวัดและประเมินผล 

 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ ดังนี้ 

๘.๑  การสังเกต 
๘.๒  การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 
 
 

๒ 



 

๙. การจบหลกัสูตร 

๙.๑  มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๙.๒  มีผลการเรียนผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  ตามเกณฑท่ีกำหนดดังนี้ 

๑) ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ ๒๐ 
๒) ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ ๘๐ 

 

๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลกัสูตร 

๑. หลักฐานการเขาเรียนตลอดหลักสูตร 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก 

 

๑๑. การเทียบโอน 

 ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก นี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษา

นอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  ๒๕๕๑  หรืออ่ืน ๆ ไดตามเกณฑท่ีสถานศึกษากำหนด 

 

๓ 



โครงสรางหลักสูตรการทำแจวบองแบบสุก 
 

ท่ี   เรื่อง   จุดประสงคการเรียนรู   เนื้อหา   ส่ือการเรียนรู 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู การวัดและประเมินผล จำนวนชั่วโมง   
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. การทำแจวบอง 
แบบสุก 

๑. เพ่ือเปนชองทางในการ
ประกอบอาชีพและยกระดบั
ทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ี
จำเปนในการทำงาน ให
สอดคลองกับความตองการ 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิม
รายได 
ในครัวเรือน สามารถนำ
ความรู 
ท่ีไดไปปรับใชใน
ชีวิตประจำวัน 
ไดอยางมีความสุข 

๑.วัสดุอุปกรณในการทำ 
แจวบองแบบสุก และการนำไปใช
ประโยชน 
๒.ข้ันตอนการทำ 
แจวบองแบบสุก 
๓.การจดัการดานการตลาด 
   ๓.๑  แหลงเรียนรู 
   ๓.๒  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
ขั้นตอนการเตรียมการ 
1.ความเปนมาของการทำ 
แจวบองแบบสุก 
2.วัสดุอุปกรณ และการเลือกใชวัสด ุ
 

ในกระบวนการจดัการเรียนรู
ใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อ
สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส  
สถานประกอบการวัสดุของ
จริง  
และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปญญา
ทองถ่ินใหความรู/ใบความรู 
๒. VCD/หนังสือ/ Internet  
๓. วัสดุอุปกรณของจริง 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพ
ตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
5.แบบทดสอบกอนเรียน/ 
แบบทดสอหลังเรียน 

๑. การศึกษาขอมลูจาก
เอกสาร/ภูมปิญญา 
๒. การศึกษาดูงานจากแหลง
เรียนรู 
๓. การแลกเปลีย่นเรยีนรู 
๔. การฝกปฏิบัตจิริง 

 

การวัดผลประเมินผล
หลักสตูร เปนการตรวจสอบ
ความกาวหนา โดยใชผลการ
ประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการ
พัฒนาความรู ความเขาใจ 
ซึ่งสามารถประเมินไดดวย
วิธีการตางๆ ดังน้ี 
๑. การสังเกต 
๒. การประเมินผลงาน/
ช้ินงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑ ชม. 
 

 

3.ข้ันตอนการทำแจวบองแบบสุก 
4.การปฏิบัติการทำแจวบองแบบสุก 
5.คณุคาการทำแจวบองแบบสุก 
6.การจดัหาหรือการทำบรรจุหีบหอ 
7.การคดิตานทุนกำไร 
8.ชองทางการขาย /การตลาดของ 
การทำแจวบองแบบสุก 

 ๕ ชม. 
 

 

๔ 



 
 
 

แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรวิชาการทำแจวบองแบบสุก 
 
๑. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคือขอใด 

ก. ปลารา เกลือ ขาวค่ัว น้ำกระทิ 
ข. น้ำตาลปบ ขาวสวย เกลือ 
ค. หมูบด เกลือ สมุนไพรตางๆ 
ง. ปลาราบดสุก เกลือ สมุนไพรตางๆ 

๒. แจวบองแบบสุกเปนอาหารท่ีมีถ่ินกำเนิดจากภาคใดของประเทศไทย 
ก. ภาคเหนือ  
ข. ภาคใต  
ค. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
ง. ภาคตะวันตก 

๓. อะไรคือสิ่งท่ีตองระวังในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ปลาราตองทำสุก 
ข. ขาวค่ัวตองโขลกใหละเอียด 
ค. สมุนไพรตองตำใหละเอียด 
ง. น้ำปลา น้ำตาลปบ น้ำมะขามเปยก และน้ำตาลทราย ตองผสมใหเขากันสนิท 

๔. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. ปลารา 
ข. ขาวค่ัว 
ค. น้ำปลา 
ง. น้ำมะขามเปยก 

๕. ข้ันตอนแรกในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. นำขาวค่ัวไปค่ัวจนหอม 
ข. ตำสมุนไพรใหละเอียด  

          ค. ผสมน้ำปลา น้ำมะขามเปยก  
              และน้ำตาลทรายเขาดวยกัน 

ง. ลางปลากรอบใหสะอาดแลวแชน้ำ   
   ประมาณ ๑๐ นาที 

๖. สมุนไพรอะไรบางท่ีนิยมใชในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ผักชี หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนู 
ข. ขา ตะไคร ใบมะกรูด โหระพา 
ค. ใบกระเพรา หอมใหญ พริกข้ีหนู 
ง. หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
 
 

๕ 



 
 
 

๗. ปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบควรเก็บไวท่ีไหน 
ก. ท่ีอุณหภูมิหอง 
ข. แสงแดดจัด 
ค. ตูเย็น 
ง. อุณหภูมิต่ำ 

๘. แจวบองแบบสุกเม่ือเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไวไดนานแคไหน 
ก. ๑-๒ สัปดาห 
ข. ๑-๒ เดือน 
ค. ๓-๔ เดือน 
ง. ๖ เดือนข้ึนไป 

๙. การทำแจวบองแบบสุกนิยมรับประทานคูกับอะไร 
ก. ขาวสวยรอนๆ  
ข. ผักสด 
ค. ลาบ น้ำตก 
ง. ถูกทุกขอ 

๑๐. ขอดีของการทำแจวบองแบบสุกมีอะไรบาง 
ก. อุดมไปดวยโปรตีน แคลเซียม 
ข. เสริมสรางสารอาหารและระบบ   
    ภูมิคุมกัน 
ค. ชวยในระบบยอยอาหาร 
ง. ถูกทุกขอ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

๖ 



 

ใบความรู 
เรื่องการทำแจวบองแบบสุก 

 
 ปลาราบอง หรือหลายคนอาจจะเรียก ปลาราทรงเครื่อง น้ำพริก หรือเครื่องจิ้มท่ีรสชาติจัดจาน เค็ม เผ็ด 
หวาน หอมกลิ่นปลารานัวๆ กินคูกับขาวเหนียว ผักสด หรือหมูทอด บอกเลยวาเขากันสุดๆ ท่ีสำคัญ เก็บไวกินไดนาน 
จะทำขายใสกลอง รับรองกำไรเพียบ เพราะสวนผสมนอยเหลือเกิน แถมทำงายอีกดวย พูดมาขนาดนี้ ตองตามไป
ดู วิธีทำ ปลาราบอง  

สวนผสม แจวบองแบบสุก 
 ๑. ปลารา ๑,๐๐๐ กรัม 
 ๒. ขาแก ๒๕๐ กรัม 
 ๓. ตะไคร ๒๕๐ กรัม 
 ๔. หอมแดง ๒๕๐ กรัม 
 ๕. กระเทียม ๕๐ กรัม 
 ๗. มะขามเปยก ๓๐ กรัม 
 ๘. พริกปน ๔ ชอนโตะ 
 ๙. น้ำตาลทราย ๒ ชอนโตะ 
 ๑๐. ผงนัว ๒/๓ ชอนโตะ 

วิธีทำ แจวบองแบบสุก 
 ๑. เทขาแกโขลกหยาบ ตะไคร ลงไปในกระทะ เปดแกสใชไฟกลาง ค่ัวจนออกกลิ่นหอม และแหงดี 
 ๒. จากนั้นใสหอมแดงสับ กระเทียมสับ ลงไป จนออกกลิ่นหอมและสวนผสมทุกอยางแหงดี 
 ๓. ใสปลาราลงไป ตามดวยมะขนมเปยก คลุกผัดใหทุกอยางเขากันดี และแหง 
 ๔. ปรุงรสชาติดวย น้ำตาล พริกปน ตามชอบ และผงชูรส (ใสหรือไมใสก็ได) 
 ๕. คลุกเคลาใหเขากันดีอีกครั้ง จนงวดดี ชิมรสใหไดตามชอบ 
 ๖. ปดทายดวยใบมะกรูดซอยลงไป คลุกเคลาใหเขากันอีกครั้ง เปนอันเสร็จ  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๗ 



 

 

แบบประเมินผลงานผูเรียน 

 
ชื่อ – สกุล..................................................................................................................................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุม.............................................................................. 
คำชี้แจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 
 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

๑. ความรูความเขาใจเนื้อหาสาระ (๒๑ คะแนน) 

    ๑.๑ ทดสอบความรูความเขาใจ  

    ๑.๒ สอบถามความรูความเขาใจ  

๒. ทักษะการปฏิบัติ (๔๑ คะแนน) 

    ๒.๑ สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

    ๒.๒ ประเมินโดยใหสาธิต  

    ๒.๓ แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ  

    ๒.๔ ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม  

๓. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัต ิ

    ๓.๑ สังเกตผลงาน  

    ๓.๒ ตรวจสอบผลงาน  

    ๓.๓ มีความคิดสรางสรรค  

    ๓.๔ ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (๑๐๐ คะแนน)  
 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 

  -  การประเมินระหวางเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 

  -  ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑ 

การประเมิน 

 

   ลงชื่อ                            วิทยากร 

     (                                  ) 

 

๘ 



 

 

 
แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรวิชาการทำปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบ 

 
๑. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคือขอใด 

ก. ปลารา เกลือ ขาวค่ัว น้ำกระทิ 
ข. น้ำตาลปบ ขาวสวย เกลือ 
ค. หมูบด เกลือ สมุนไพรตางๆ 
ง. ปลาราบดสุก เกลือ สมุนไพรตางๆ 

๒. แจวบองแบบสุกเปนอาหารท่ีมีถ่ินกำเนิดจากภาคใดของประเทศไทย 

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

๓. อะไรคือสิ่งท่ีตองระวังในการทำแจวบองแบบสุก 

ก. ปลาราตองทำสุก 
ข. ขาวค่ัวตองโขลกใหละเอียด 
ค. สมุนไพรตองตำใหละเอียด 
ง. น้ำปลา น้ำตาลปบ น้ำมะขามเปยก และน้ำตาลทราย ตองผสมใหเขากันสนิท 

๔. วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. ปลารา 
ข. ขาวค่ัว 
ค. น้ำปลา 
ง. น้ำมะขามเปยก 

๕. ข้ันตอนแรกในการทำแจวบองแบบสุกคืออะไร 
ก. นำขาวค่ัวไปค่ัวจนหอม 
ข. ตำสมุนไพรใหละเอียด  

          ค. ผสมน้ำปลา น้ำมะขามเปยก  
              และน้ำตาลทรายเขาดวยกัน 

ง. ลางปลากรอบใหสะอาดแลวแชน้ำ   
   ประมาณ ๑๐ นาที 

๖. สมุนไพรอะไรบางท่ีนิยมใชในการทำแจวบองแบบสุก 
ก. ผักชี หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนู 
ข. ขา ตะไคร ใบมะกรูด โหระพา 
ค. ใบกระเพรา หอมใหญ พริกข้ีหนู 
ง. หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
 

๙ 



 
 
 
 

๗. ปลาราบองสมุนไพรจากปลากรอบควรเก็บไวท่ีไหน 
ก. ท่ีอุณหภูมิหอง 
ข. แสงแดดจัด 
ค. ตูเย็น 
ง. อุณหภูมิต่ำ 

๘. แจวบองแบบสุกเม่ือเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไวไดนานแคไหน 
ก. ๑-๒ สัปดาห 
ข. ๑-๒ เดือน 
ค. ๓-๔ เดือน 
ง. ๖ เดือนข้ึนไป 

๙. การทำแจวบองแบบสุกนิยมรับประทานคูกับอะไร 
ก. ขาวสวยรอนๆ  
ข. ผักสด 
ค. ลาบ น้ำตก 
ง. ถูกทุกขอ 

๑๐. ขอดีของการทำแจวบองแบบสกุมีอะไรบาง 
ก. อุดมไปดวยโปรตีน แคลเซียม 
ข. เสริมสรางสารอาหารและระบบ   
    ภูมิคุมกัน 
ค. ชวยในระบบยอยอาหาร 
ง. ถูกทุกขอ 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 

10 



 
 

 

เฉลยวิชาการทำแจวบองแบบสุก 

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

 

๑๑ 


	วิธีทำ แจ่วบองแบบสุก

