
 

 

 

ใบงานที ่8 
วิชา สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร (20701-2111)             หน่วยที่ 3 

ชือ่หนว่ย  สุขอนามัยของผู้ปรุงอาหาร                                                 จ านวน 3 ชั่วโมง                                                             

ชือ่งาน อุณหภูมิและการเก็บรักษาอาหาร                                             จ านวน 1 ชั่วโมง                                                                     

จดุประสงคก์ารเรียนการสอน รายการสอน 
จดุประสงค์ทัว่ไป 
1. เพ่ือให้เข้าใจเกี่ยวกบัอุณหภูมิและการเก็บรักษา
อาหาร  

จดุประสงค์เชงิพฤตกิรรม 
1. มคีวามรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอุณหภูมิและการเก็บ
รักษาและการถนอมอาหาร 

รายการสอน 
1. อุณหภูมิและการเก็บรักษาอาหาร                                                

เครือ่งมอื/อปุกรณ์ (จ านวน/ขนาด) วัสด ุ(จ านวน/ขนาด) 
- กระดาษ A4 - จ านวน 2 แผ่น 

 
การถนอมอาหาร (Food Preservation) 

- การเสื่อมเสียของอาหารเกิดจาก 

เอนไซม์ในอาหาร 

จุลินทรีย์ 

ปฏิกิริยาเคมี 

- เนื่องจากการเสื่อมเสียจึงต้องมีการถนอมอาหาร 

 

 



 

 

1. ให้นักเรียนอธิบายขยายความของค าต่อไปแล้วที่เกี่ยวข้องกับการถนอมอาหาร 

1.1 เอนไซม์ในอาหาร…………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

1.2 จุลินทรีย์………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

1.3 ปฏิกิริยาเคมี ………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

2. ให้นักเรียนค้นหากรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ที่มีอุณภูมิเข้ามาเกี่ยวข้องในการเก็บรักษาหรือถนอมอาหาร 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 


