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มาตรฐานการเรียนรู้

ง 1.1  เข้าใจการทำงาน  มีความคิดสร้างสรรค์  มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ  

ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกัน และทักษะการแสวงหาความรู้  

มีคุณธรรม  และลักษณะนิสัยในการทำงาน  มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน  ทรัพยากร

และสิ่งแวดล้อม  เพื่อการดำรงชีวิตและครอบครัว
ตัวชี้วัด

ง  1.1   ป.3/1  อธิบายวิธีการและประโยชน์การทำงานเพื่อช่วยเหลือตนเอง  ครอบครัว  


  และส่วนรวม
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1. อธิบายการปฏิบัติตนอย่างมีอนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการ
    ประกอบอาหาร  (K)

2. สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียน  (P)


3. เห็นประโยชน์ของการมีอนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการ
                  ประกอบอาหาร  (A)
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อนามัยของผู้ประกอบอาหารเพื่อให้อาหารที่ปรุงรับประทานสะอาดและปลอดภัย  ได้แก่  สวมหมวกคลุมผม ถ้าผมยาวให้รวบเก็บให้เรียบร้อย ล้างมือให้สะอาด ตัดเล็บให้สั้น สวม
ผ้ากันเปื้อนและมีผ้าเช็ดมือที่สะอาดติดตัวไว้  สำหรับอนามัยในการประกอบอาหารที่ควรปฏิบัติ  ได้แก่  ล้างอุปกรณ์เครื่องครัวที่จะใช้งานก่อนนำมาประกอบอาหาร  ครอบฝาชีอาหารที่ยังไม่ได้ปรุงไว้เพื่อป้องกันแมลงไต่ตอม  ใช้ช้อนตักส่วนผสมหรือเครื่องปรุงลงในอาหารที่กำลังปรุงแทนการใช้มือหยิบ  และใช้ทัพพีตักอาหารใส่ช้อนชิม  โดยไม่ชิมจากทัพพีโดยตรง
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( อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร


   ใฝ่เรียนรู้

ตัวชี้วัดที่ 4.1 ตั้งใจ เพียรพยายามในการเรียนและเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้


ความสามารถในการคิด
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1.   กิจกรรม  อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร

2.  ชิ้นงานที่  7 เรื่อง อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร
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(  ถ้านักเรียนพบคนเป็นหวัดกำลังประกอบอาหาร  นักเรียนจะบอกคนคนนั้นว่าอย่างไร
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1. ครูอ่านสถานการณ์ต่อไปนี้ให้นักเรียนฟัง
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จากนั้นให้นักเรียนร่วมกันแสดงความคิดเห็น  โดยครูใช้คำถาม ดังนี้
( ร้านอาหาร  ก  ผู้ประกอบอาหารเป็นอย่างไร  (ตัวอย่างคำตอบ  เล็บยาว  
ไม่สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม  อาหารที่ขายมีแมลงวันตอม)
( ร้านอาหาร  ก  อาหารที่ขายมีสิ่งใดไม่เหมาะสม  (ตัวอย่าง  มีแมลงวันตอม 
โดยไม่มีภาชนะปิดสนิท)
( ถ้าเลือกรับประทานอาหารร้าน  ก  จะเป็นอย่างไร  (ตัวอย่างคำตอบ  ปวดท้อง  
ท้องเสีย)
( ร้านอาหาร  ข  ผู้ประกอบอาหารเป็นอย่างไร  (ตัวอย่างคำตอบ  เล็บสั้น  
สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม  อาหารที่ขายไม่มีแมลงวันตอม)

( ร้านอาหาร  ข  อาหารที่ขายเป็นอย่างไร  (ตัวอย่างคำตอบ  ไม่มีแมลงวันตอม
เพราะมีภาชนะปิดสนิท)
( ถ้าเลือกรับประทานอาหารร้าน  ข  จะเป็นอย่างไร  (ตัวอย่างคำตอบ  
ไม่ปวดท้อง  ไม่ท้องเสีย)
( นักเรียนควรเลือกรับประทานอาหารจากร้านใด  เพราอะไร  (ตัวอย่างคำตอบ  
ร้าน  ข  เพราะจะได้ไม่ปวดท้อง  ท้องเสีย)

2. ครูอธิบายให้นักเรียนฟังเกี่ยวกับอนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการ
ประกอบอาหารแล้วให้นักเรียนร่วมกันแสดงความคิดเห็น  โดยครูใช้คำถาม ดังนี้
( การปฏิบัติตนอย่างมีอนามัยของผู้ประกอบอาหารได้แก่อะไรบ้าง
 

( อนามัยในการประกอบอาหารได้แก่อะไรบ้าง

จากนั้นครูเขียนคำตอบของนักเรียนลงในแผนภาพความคิดแบบใยแมงมุมบน
กระดาน  ดังนี้
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( เพราะเหตุใดผู้ประกอบอาหารจึงต้องสวมหมวกคลุมผม   (ตัวอย่างคำตอบ  
เพราะป้องกันไม่ให้ผมตกใส่อาหาร)
( เพราะเหตุใดผู้ประกอบอาหารจึงต้องตัดเล็บให้สั้นและล้างมือให้สะอาด  
(ตัวอย่างคำตอบ  เพราะป้องกันเชื้อโรคตกใส่อาหาร)
( เพราะเหตุใดผู้ประกอบอาหารจึงต้องสวมผ้ากันเปื้อนและมีผ้าเช็ดมือที่สะอาด
ติดตัวตลอดเวลา   (ตัวอย่างคำตอบ  เพราะป้องกันเสื้อผ้าที่สวมใส่เปื้อน  และสามารถเช็ดร่องรอยการเปื้อนบนร่างกายได้ทันที)
( เพราะเหตุใดจึงต้องล้างอุปกรณ์เครื่องครัวให้สะอาดก่อนนำมาประกอบอาหาร  
(ตัวอย่างคำตอบ  เพราะป้องกันสิ่งสกปรกหรือเชื้อโรคที่ตกอยู่ในอุปกรณ์เครื่องใช้ปนเปื้อนในอาหาร)
( เพราะเหตุใดจึงต้องครอบฝาชีอาหารที่ยังไม่ได้ปรุงไว้  (ตัวอย่างคำตอบ  
เพราะป้องกันแมลงมาไต่ตอมอาหาร)
( เพราะเหตุใดจึงต้องใช้ช้อนตักอาหารปรุงแทนการใช้มือหยิบ  (ตัวอย่างคำตอบ  
เพราะป้องกันเชื้อโรคที่อยู่ในมือปนเปื้อนในอาหาร)
( เพราะเหตุใดจึงไม่ควรชิมอาหารจากทัพพีตักอาหารโดยตรง  (ตัวอย่างคำตอบ  
เพราะป้องกันเชื้อโรคจากน้ำลายของคนเราปนเปื้อนในอาหาร) 

จากนั้นครูอธิบายให้นักเรียนฟังเพิ่มเติมว่า  ก่อนชิมอาหารที่ร้อนควรเป่าลมให้อุ่น
ก่อนเพื่อป้องกันอาหารร้อนลวกลิ้น

3. ให้นักเรียนแบ่งเป็น  3  กลุ่ม  ร่วมกันสำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในโรงเรียนหรือในชุมชน  2  ร้านค้าแล้วบันทึกผลลงในชิ้นงานที่  7   เรื่อง อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร จากนั้นส่งตัวแทนรายงานผลการสำรวจหน้าชั้นเรียน


4. ให้นักเรียนร่วมกันสนทนาแลกเปลี่ยนความคิดเห็นว่าผลการสำรวจของแต่ละกลุ่มเป็นอย่างไร  ร้านอาหารใดบ้างที่ควรซื้ออาหารรับประทาน  เพราะอะไร  ร้านอาหารใด  ไม่ควรซื้ออาหารรับประทาน  เพราะอะไร
จากนั้นครูอธิบายให้นักเรียนฟังเพิ่มเติมว่า  การศึกษาความรู้เกี่ยวกับการ
ประกอบอาหาร อนามัยของผู้ประกอบอาหาร  และอนามัยในการประกอบอาหาร   เพื่อนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน  สอดคล้องกับคุณธรรม  จริยธรรม  และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  ด้านใฝ่เรียนรู้

5. ให้นักเรียนร่วมกันแสดงความคิดเห็น  โดยครูใช้คำถามท้าทาย ดังนี้

    ( ถ้านักเรียนพบคนเป็นหวัดกำลังประกอบอาหาร  นักเรียนจะบอกคนนั้นว่าอย่างไร

6. ให้นักเรียนร่วมกันสรุปความรู้ ดังนี้  

     ( เพื่อให้อาหารที่ปรุงรับประทานสะอาดและปลอดภัย  ผู้ประกอบอาหารต้องปฏิบัติตนอย่างมีอนามัยทั้งการดูแลความสะอาดเรียบร้อยของร่างกายและการประกอบอาหาร
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( ให้นักเรียนร่วมกันตอบคำถามท้าทายอย่างอิสระโดยไม่เน้นถูกผิด  แต่ต้องอธิบาย
เหตุผลได้
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1.   สถานการณ์อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร
              2.  ชิ้นงานที่  7  เรื่อง อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร
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1. วิธีการวัดและประเมินผล

1.1 สังเกตพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมของนักเรียน

1.2 สังเกตพฤติกรรมของนักเรียนในการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม


1.3 ตรวจชิ้นงานที่  7

2. เครื่องมือ

2.1 แบบสังเกตพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรม  

2.2 แบบสังเกตพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม

3. เกณฑ์การประเมิน

3.1 การประเมินพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรม 



ผ่านตั้งแต่ 2 รายการ ถือว่า ผ่าน 



ผ่าน 
   1 รายการ ถือว่า ไม่ผ่าน

3.2 การประเมินพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม


คะแนน  9-10  ระดับ   ดีมาก


คะแนน  7-8   ระดับ   ดี


คะแนน  5-6   ระดับ   พอใช้


คะแนน  0-4   ระดับ   ควรปรับปรุง



( โรงเรียนและชุมชน
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ให้นักเรียนแบ่งกลุ่มร่วมกันสืบค้นโรคที่เกิดจากอาหารและแนวทางป้องกัน  กลุ่มละ  
1  โรค   แล้วนำมาเล่าให้เพื่อนฟังหน้าชั้นเรียน 
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อาหารเป็นพิษ
อาหารเป็นพิษเป็นผลกระทบจากการบริโภคอาหาร เครื่องดื่ม และน้ำที่ไม่ปลอดภัย สาเหตุของอาหารเป็นพิษมีมากมายและอาการของอาหารเป็นพิษก็มีหลากหลายตามไปด้วย เราอาจแบ่งชนิดของอาหารเป็นพิษได้หลายแบบ เช่น  แบ่งตามชนิดของเชื้อที่ทำให้เกิดอาหารเป็นพิษ แบ่งตามสารพิษหรือพิษในอาหาร หรือแบ่งตามอาการเจ็บป่วย  ดังนี้
               1.  อาหารเป็นพิษจากเชื้อแบคทีเรีย 
อาหารที่เป็นตัวนำเชื้อ ได้แก่ หอย กุ้ง และปู ส่วนปลาก็พบรองลงมา เชื้อแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุมีหลายชนิด   ที่พบบ่อยคือ แบคทีเรียในกลุ่มที่เรียกว่า วิบริโอ ซึ่งมีอยู่ 4-5 สายพันธุ์ ที่ทำให้อาหารเป็นพิษระบาดบ่อย ที่เรียกว่า อหิวาต์เทียม ก็เกิดจากเชื้อในกลุ่มนี้ เชื้อกลุ่มวิบริโอพัฒนาการมาให้อยู่รอดในน้ำทะเลได้ดี มันทนเกลือได้มากกว่าเชื้อแบคทีเรียเสียอีก ชายฝั่งทะเลไหนมีเชื้อนี้ก็พลอยทำให้อาหารทะเลบริเวณนั้นปนเปื้อนเชื้อโรคตัวนี้ 
อาการเจ็บป่วยอาจแยกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ คือ 
1.1 อาการทางระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ ปวดท้อง มวนท้อง คลื่นไส้ ท้องร่วง ท้องอืด   เป็นต้น เกิดการอักเสบของทางเดินอาหาร กระเพาะ ลำไส้ ขึ้นมา อาการกลุ่มนี้พบบ่อยที่สุดอย่างที่เรา ๆ คุ้นกันดี อาจเป็นแค่วันสองวันหรือเป็นสัปดาห์ก็ได้ แล้วแต่ว่าเชื้อตัวไหนเป็นสาเหตุ 
1.2 อาการติดเชื้อเข้ากระแสโลหิต เป็นภาวะที่เชื้อแบคทีเรียจากอาหารทะเล ที่รับประทานเข้าไปเกิดบุกรุกเข้าสู่ระบบไหลเวียนโลหิต เชื้อแพร่เข้ากระแสเลือด เชื้อวิบริโอบางสายพันธุ์         ทำให้เกิดอาการแบบนี้บ่อย อันตรายทีเดียว ถ้าภูมิต้านทานไม่ดีอาจเสียชีวิตได้ 
ยังมีอาหารเป็นพิษที่เกิดเนื่องจากแบคทีเรียอีกแบบหนึ่ง ซึ่งตัวแบคทีเรียไม่ได้ทำให้เรา         ผู้รับประทานอาหารทะเลป่วยโดยตรงจากตัวมัน แต่ป่วยจากสารหรือพิษที่มันสร้างทิ้งไว้ในอาหาร ปลาทะเลที่ไม่สด ไม่ได้รับการแช่แข็งหรือแช่เย็นทันทีที่จับขึ้นมาจากทะเล หรือระหว่างการขนส่งและวางขายก่อนที่เราจะไปซื้อมา หากความเย็นที่ใช้รักษาปลาให้สดไม่เย็นพอ จะทำให้เชื้อแบคทีเรียบางชนิดในเนื้อปลาเจริญเติบโตและสร้างสารฮีสตามีน (Histamine) ขึ้นมา สารฮีสตามีนในเนื้อปลาถ้ามีปริมาณมากพอ แม้เราทำปลาให้สุกก็ยังเกิดพิษแก่เราได้ ทำให้ปวดศีรษะ หน้าแดง ตัวแดง ใจสั่น วิงเวียน หรือหน้ามืดเป็นลมไป 
2. อาหารเป็นพิษจากเชื้อไวรัส 
อาหารทะเลที่นำเชื้อไวรัสมาสู่คนเป็นพวกที่มีกระดองหรือเปลือก ที่ระบาดโด่งดัง
เกิดจากหอยนางรม และหอยแครง   เชื้อไวรัสตับอักเสบเอ (HVA) ทำให้ป่วยเป็นตับอักเสบเป็นแล้วตัวเหลือง ตาเหลือง เรียกว่า ดีซ่าน ไม่ได้ทำให้ท้องเสีย แต่จะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน 
เบื่ออาหาร อ่อนเพลีย มักป่วยหลังจากได้รับเชื้อเข้าไป 4-6 สัปดาห์ จริง ๆ แล้วเชื้อไวรัสตับอักเสบเอมาจากอุจจาระคนที่ปะปนในน้ำเสียแล้วไหลลงสู่ทะเล เรียกว่าคนทำให้ทะเลสกปรก สัตว์ทะเลที่อาศัยอยู่ในละแวกทะเลสกปรกจึงมีเชื้อนี้อยู่ในตัวมัน กินเข้าไปดิบ ๆ หรือกึ่งสุกกึ่งดิบก็จะเจ็บป่วยได้  และมีเชื้อไวรัสอีกตัว เคยระบาดทำให้คนกินอาหารทะเลป่วยทีละหลายพันคนมาแล้วในต่างประเทศ ชื่อเชื้อไวรัสนอร์วอล์ค (Norwalk) ทำให้ท้องร่วง อาหารทะเลที่เป็นพาหะของเชื้อคือ หอยนางรม  และหอยแครง เชื้อนี้ถือว่าเป็นไวรัสที่ทำให้คนป่วยอาหารเป็นพิษมากที่สุด 
3. อาหารเป็นพิษจากสารพิษ 
สารพิษจากทะเล (Marine Toxins) มีหลายชนิด สร้างโดยสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก
ที่อยู่ในน้ำทะเล ที่ว่าเล็กมาก เพราะมันมีเซลล์เดียวเรียกว่าแพลงตอน (Plankton) มีสารพิษกว่า 12 ชนิด ที่นักวิทยาศาสตร์รู้จักกันดี สร้างโดยแพลงตอนนานาพันธุ์ในท้องทะเล ในบางฤดูกาลมีการเจริญเพิ่มจำนวนแพลงตอนบนผิวน้ำทะเลมาก จนดูว่าทะเลเปลี่ยนสีเลยทีเดียว ประสบการณ์สอน ให้ชาวประมงรู้ว่าเมื่อไรเกิดทะเลเปลี่ยนเป็นสีแดง สัตว์น้ำที่จับมาได้จะไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค กุ้ง หอย ปู ปลา ที่กินแพลงตอนจะได้รับสารพิษของมันและสะสมพิษไว้ในตัว โดยไม่ได้ตั้งใจจะ  ทำร้ายมนุษย์ เมื่อมนุษย์เคราะห์ร้าย จับสัตว์ทะเลเหล่านี้มากินเลยได้ "ของแถม" มาด้วย             อาการเป็นพิษมีได้หลายแบบ เช่น 
 

พิษอัมพาต ชนิดนี้นับว่ารุนแรงที่สุด แขน ขา อ่อนเปลี้ยไม่มีแรง ลิ้นชา มีความรู้สึกแปลก ๆ บริเวณนิ้วมือ นิ้วเท้า และรอบ ๆ ปาก ถ้าพิษมากอาจทำให้กล้ามเนื้อทรวงอกเป็นอัมพาต หายใจไม่ได้  ทำให้การหายใจล้มเหลว พิษต่อประสาท ทำให้เดินเซ รู้สึกแปลก ๆ บริเวณปากและนิ้ว  สะบัดร้อนสะบัดหนาว 
                         พิษต่อทางเดินอาหาร ทำให้ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน ท้องร่วง มีอาการวิงเวียน ปวดศีรษะร่วมด้วย สารพิษบางชนิดที่ยังทำให้ผู้ป่วยเกิดอาการสับสน จำอะไรไม่ได้ แยกเขี้ยว เคี้ยวปาก 
และมีสารพิษอีกพวกอยู่ในทะเล ไม่ได้เกิดจากแพลงก์ตอน แต่เกิดจากมนุษย์เราเอง เป็นพวกโลหะหนัก เช่น สารปรอท แคดเมียม ตะกั่ว เป็นต้น ซึ่งโรงงานอุตสาหกรรมปล่อยน้ำเสียลงทะเล โลหะหนักเหล่านี้จะสะสมอยู่ในกุ้ง หอย ปู ปลา และกลับคืนสู่มนุษย์เมื่อรับประทานอาหารทะเล 
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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  ให้ผู้สอนพิจารณาจาก
                เกณฑ์การประเมินผลตามสภาพจริง  (Rubrics)  ดังนี้

	ประเด็นการประเมิน
	ระดับคุณภาพ

	
	4 
	3
	2 
	1 

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียน 


	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนร่วมกับผู้อื่นในการพัฒนาให้เกิดประโยชน์ต่อส่วนรวมและสามารถแก้ไขปัญหาในระหว่างการปฏิบัติได้
	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนตามที่ตนเองคิดขึ้นมา  เพื่อให้มีประสิทธิภาพที่ดีขึ้นกว่าแบบอย่าง  โดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนตามแบบได้ถูกต้อง  และมีการดัดแปลงให้เหมาะสมกับตนเองโดยมีครูหรือผู้อื่นแนะนำบ้าง

	สำรวจร้านค้าที่จำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จในบริเวณโรงเรียนได้ตามแบบอย่าง  หรือทำตามที่ครูแนะนำเท่านั้น
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_______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________




ลงชื่อ__________________________(ผู้บริหารสถานศึกษา)




        (__________________________)




         _________/________/________
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ผลการจัดการเรียนการสอน
_______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
ปัญหา/อุปสรรค
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
 แนวทางแก้ไข
_______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
         ลงชื่อ__________________________(ผู้บันทึก)





                 (__________________________)




                                _________/________/________

สื่อการเรียนรู้





การจัดบรรยากาศเชิงบวก























      สมรรถนะสำคัญของผู้เรียน





แหล่งการเรียนรู้


                                       





สวมหมวกคลุมผมถ้ายาวให้รวบเก็บให้เรียบร้อย





ร้านอาหาร  ข  ผู้ประกอบอาหารเล็บสั้น  สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม  อาหารที่ขายมีภาชนะปิดสนิท  ป้องกันแมลงวันตอม





การจัดกิจกรรมการเรียนรู้





คำถามท้าทาย





ชิ้นงานหรือภาระงาน (หลักฐาน  ร่องรอยแสดงความรู้)





    คุณลักษณะอันพึงประสงค์


                                                      





สาระการเรียนรู้





สาระสำคัญ








จุดประสงค์การเรียนรู้สู่ตัวชี้วัด





มาตรฐานการเรียนรู้/ตัวชี้วัด








ชั้นประถมศึกษาปีที่ 3 เวลา 1 ชั่วโมง





แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 15


อนามัยของผู้ประกอบอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร





หน่วยการเรียนรู้ที่  3  อาหารและโภชนาการ





การประเมินผลตามสภาพจริง (Rubrics)





อนามัยในการประกอบอาหาร





ล้างอุปกรณ์เครื่องครัวที่จะใช้งานก่อนนำมาประกอบอาหาร





ตัดเล็บให้สั้น





ใช้ช้อนตักส่วนผสมหรือเครื่องปรุงอาหารลงในอาหารที่กำลังปรุงแทนการใช้มือหยิบ





เมื่อต้องการชิมรสชาติอาหารให้ใช้ทัพพีตักอาหารใส่ช้อนชิมโดยเฉพาะ ไม่ควรชิมจากทัพพีที่ตักอาหารโดยตรง





อาหารที่หั่นสับตวงเตรียมไว้สำหรับประกอบอาหาร ควรมีฝาชี


ครอบป้องกันแมลงไต่ตอม





ร้านอาหาร  ก  ผู้ประกอบอาหารเล็บยาว 


ไม่สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม  อาหารที่ขายมีแมลงวันตอมโดยไม่มีภาชนะปิด





สวมผ้ากันเปื้อนและมีผ้าเช็ดมือ


ที่สะอาดติดตัวไว้





อนามัยของ


ผู้ประกอบอาหาร





ความรู้เพิ่มเติมสำหรับครู





การวัดและประเมินผลการเรียนรู้





ข้อเสนอแนะของผู้บริหารสถานศึกษา





บันทึกหลังการสอน





ล้างมือให้สะอาด





กิจกรรมเสนอแนะ





คุณลักษณะอันพึงประสงค์








