
VTR การสอนวิชาชีพ  

ช่วงช้ันท่ี 2 (ป.4-6) 

คู่มือครูเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพ  

ช่วงช้ันท่ี 2 (ป.4-6) 

 



ก 
 

คำนำ 
 

    เอกสารคู่มือครูเล่มนี้ ใช้ประกอบการสอนวิชาชีพให้นักเรียนในช่วงชั้นที่ 2 (ป.4 - 6) 

เป็นเอกสารที่รวบรวมขึ้นเพื่อวัตถุประสงค์ใช้เป็นคู่มือการจัดการฝึกอบรมวิชาชีพในแต่ละประเภทวิชา                             

ให้ครูแกนนำโรงเรียนโครงการกองทุนการศึกษาในจังหวัดเชียงใหม่และจังหวัดแม่ฮ่องสอน                    

และเพื่อให้ครูที่ผ่านการอบรมในครั้งนี้ใช้เป็นคู่มือในการจัดการเรียนวิชาชีพของนักเรียนในช่วงชั้นที่ 2 

(ป.4-6) ในโรงเรียนของตนเองต่อไป ประกอบด้วย ประเภทวิชาพณิชยกรรม ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

ประเภทวิชาคหกรรม ประเภทวิชาเกษตรกรรม ประเภทวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและประเภท

วิชาศิลปกรรม ประกอบด้วย 10 วิชา ดังนี้  1.วิชางานปูน  2.วิชาทีวีของฉัน 3.วิชาเด็กซ่อมได้   

(school bike by kids) 4.วิชาพับขึ้นรูปชิ้นงานด้วยมือ 5.วิชาการปลูกผัก 6.วิชาการทำปุ๋ยหมัก                    

7.วิชาการทำตุ๊กตาจากถุงเท้า 8.วิชาอาหารเบื้องต้น 9.วิชาโรงเรียนสวยด้วยมือเรา 10.วิชาบัญชี

ครัวเรือน ทั้งนี้ เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดครูควรพิจารณาให้ความเหมาะสมกับความถนัด                   

ความสนใจของผู้เรียน และสอดคล้องกับบริบทของโรงเรียน 

           เอกสารคู่มือครูเล่มนี้ พลเอกสุรยุทธ์ จุลานนท์ ประธานองคมนตรี ได้มอบหมายให้

สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ดำเนินการจัดทำและสำนักงานคณะกรรมการ                         

การอาชีวศึกษา ได้รับความร่วมมือจากสถานศึกษานำร่องในจังหวัดเชียงใหม่และลำพูน ประกอบด้วย 

วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ วิทยาลัยเทคนิคลำพูน วิทยาลัยเทคนิคเชียงใหม่ วิทยาลัยสารพัดช่าง

เชียงใหม่ วิทยาลัยเทคนิคสารภี วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเชียงใหม่ 

วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลำพูน วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง วิทยาลัยการอาชีพฝาง                          

และสถาบันการอาชีวศึกษาภาคเหนือ 1 เป็นผู้ประสานงานและดำเนินงานจัดทำเอกสารคู่มือครูเล่มนี้ 

คณะผู้จัดทำหวังว่าเอกสารคู่มือครูฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อครูที่สอนวิชาชีพในช่วงชั้นที่2 (ป.4 -6)  

และจะส่งผลให้นักเรียนระดับชั้น ป.4-6 ที่ได้เรียนวิชาชีพตามคู่มือเล่มน้ีมีความรู้ทักษะฝีมือและ 

ทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพต่อไป 

   

 

คณะผู้จัดทำเอกสารคู่มือคร ู

                                                                                       พฤษภาคม  2562 

 



ข 
 

สารบัญ 
 

- โครงการประชุมเชิงปฏิบัติการการจัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพ  
  ในโรงเรียนกองทุนการศึกษา  

  ภาคผนวก ข  

 - คำสั่งสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 91/2562 เรื่อง การแต่งต้ังคณะกรรมการ
จัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพช่วงชั้นที่ 2 (ป.2-ป.4) ลงวันที่ 21 มกราคม 2562 

เรื่อง หน้า 

คำนำ ก 

สารบัญ ข 

ประเภทวชิาอุตสาหกรรม  

- วิชางานปูน 1 

- วิชาทีวีของฉัน 27 

- วิชาเด็กซ่อมได้ School bike by kids 41 

- วิชางานพับขึ้นรูปชิ้นงานด้วยมือ 63 

ประเภทวชิาเกษตรกรรม  

- วิชาการปลูกผัก  112 

- วิชาการทำปุ๋ยหมัก 143 

ประเภทวชิาศิลปกรรม  

- วิชาทำตุ๊กตาจากถุงเท้า 168 

ประเภทวชิาคหกรรม  

- วิชาอาหารเบื้องต้น 191 

- วิชาโรงเรียนสวยด้วยมือเรา 273 

ประเภทวชิาพาณิชยกรรม  

 - วิชาบัญชีครวัเรือน 282 

ภาคผนวก 

 ภาคผนวก ก 

 



ค 
 

สารบัญ (ต่อ) 
 

- รายช่ือผู้รับผดิชอบเขียนเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพ ช่วงช้ันที่ 2 (ป.2 -ป.4)  

(เอกสารแนบท้าย คำสั่งสำนกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 91/2562 เรื่อง การแต่งต้ัง 

คณะกรรมการจัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพช่วงชั้นที ่2 (ป.2-ป.4) ลงวันที่ 21 มกราคม 

2562) 

ภาคผนวก ค  
- สรุปผลการฝึกอบรมครูสอนวิชาชีพช่วงชั้นที่ 2 (ป.4 – ป.6) ในเขตจังหวัดเชียงใหม่ 

แม่ฮ่องสอน และน่าน ภายใต้โครงการกองทุนการศึกษา  
ภาคผนวก ง 
- รูปการจัดกิจกรรมการฝึกปฏิบัติการสอนวิชาชีพช่วงช้ันที่ 2 (ป.4-ป.6) ในโรงเรียน 

โครงการกองทุนการศึกษา ในจังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดแมฮ่่องสอน  
 

 
 
 

เรื่อง 

          ภาคผนวก ข (ต่อ) 

หน้า 



1 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาชื่อและลักษณะของเครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณท่ีใชในงานปูน 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
- เกรียงกออิฐ (เกรียงใบโพธิ์)    
 

 
 
- ระดับน้ํา  
 
 
 
- ฉากเหล็กใหญ  
 
 
- ดินสอดําชาง  
 
 
 
- จอบ  
 
 
- พลั่ว      
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       

 
- ตลับเมตร      

 

 
- ลูกดิ่ง 
 
     

- เชือกระดับ 
 
   

- กระปองปูน 
 
     

- แปรงสลัดน้ํา 
 

 
- กระบะผสมปูน 
    
  

- เตา / เชือกตีแนว     

 
 
- อิฐมอญ  

   
- อิฐบล็อก  
   
 

- ปูนซีเมนต      
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       

วิชา  งานปูน 
เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณในงานปูนใหตรงกับรูปภาพ 
 

- เกรียงกออิฐ (เกรียงใบโพธิ์)  
 

    
- ระดับน้ํา      
  
 
 
- ฉากเหล็กใหญ   
 

  
   

- ดินสอดําชาง  
 
 
      
- จอบ  
 
       
- พลั่ว   
 
   
    
- ตลับเมตร  

  
 

- ลูกดิ่ง          
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วิชา  งานปูน 

เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน 
คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณในงานปูนใหตรงกับรูปภาพ (ตอ) 

 
- กระปองปูน  
 
      
- แปรงสลัดน้ํา  
 
      
- กระบะผสมปูน  
 
     
- อิฐมอญ, อิฐบล็อก 
  
     
- ปูนขาว 
 
  
      
- ทราย  
  
 
      
- ปูนซีเมนต  
 
 
        
- เตา/เชือกตีแนว   

 
 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามชื่อใหตรงกับวัสด-ุอุปกรณในงานปูนโดยการถามตอบ   

2 โยงเสนตรงจับคูชื่อวัสด-ุอุปกรณในงานปูน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและเลือกใชวัสดุปูนซีเมนต ใหเหมาะสมกับการใชงาน 

 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับปูนซีเมนต 
 

จําแนกออกเปน 2 ประเภท  
1. ปูนซีเมนตปอรตแลนด 
2. ปูนซีเมนตผสม 
3. ปูนซีเมนตงานพิเศษ 
 

1. ปูนซีเมนตปอรตแลนด 
ปูนซีเมนตสําหรับเปนสวนผสมคอนกรีตในงานโครงสรางหรืองานคอนกรีตเสริมเหล็กท่ัวไป 

เกิดข้ึนครั้งแรกท่ีเมือง ปอรตแลนด ประเทศอังกฤษ ชนิดปูนซีเมนตปอรตแลนด ของมาตรฐาน
อุตสาหกรรมสหรัฐอเมริกา (ASTM)  มีดีงนี้ 

ประเภท 1 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดธรรมดา  
ประเภท 2 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดดัดแปลง 

        ประเภท 3 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทใหกําลังอัดสูง 
ประเภท 4 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทเกิดความรอนต่ํา         
ประเภท 5 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภททนซัลเฟตสูง 

 
ประเภท 1 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดธรรมดา  

หมายถึง  ปูนซีเมนตปอรตแลนดมาตรฐานท่ีไมตองการคุณภาพกวาธรรมดา ไมอยูในท่ีมี
สภาวะอากาศรุนแรง อยูหางไกลจากทะเล หรือพ้ืนท่ีมีดินเค็มหรือซัลเฟต 
 

 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
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ประเภท 2 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดดัดแปลง 
หมายถึง ปูนซีเมนตดัดแปลง ทนทานตอซัลเฟตปานกลาง ใชกับงานโครงสราง ขนาดใหญใน

บริเวณท่ีโดนน้ําเค็มในระดับไมสูงนัก ไดแก ปูนซีเมนตตราพญานาคเจ็ดเศียร 
 

หมายเหตุ : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทท่ี 2 ปจจุบันเลิกใช แตมาใชปูนประเภทท่ี 5 แทน 
 

ประเภท 3 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทใหกําลังอัดสูง 
หมายถึง ปูนซีเมนตท่ีแข็งตัวเร็ว หรือซุปเปอรซีเมนตใหกําลังอัดสูงในระยะเวลาเพียง 7 วัน 

เหมาะกับงานกอสรางท่ีเรงดวน เชน งานถนนคอนกรีต งานคอนกรีตอัดแรง งานซอมแซม 
 
 
 
 
 

 
 
ประเภท 4 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทเกิดความรอนต่ํา        
  หมายถึง ปูนซีเมนตเกิดความรอนต่ําสุด เหมาะสําหรับงานเทคอนกรีตหลา หรือคอนกรีตท่ี

ปริมานมาก เชน เข่ือนคอนกรีต หรือตอมอขนาดใหญ  
 

ประเภท 5 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภททนซัลเฟตสูง 
หมายถึง ปูนซีเมนตทนซัลเฟตสูง หรือดินท่ีมีดาง  เหมาะสําหรับงานกอสรางใกลทะเลหรือ

อยูในทะเล 
 
 
 

 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 
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2. ปูนซีเมนตผสม 
หมายถึง ปูนท่ีไดจากปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทท่ีหนึ่ง รอยละ 70 ผสมทรายหรือปูน 

รอยละ 30  คุณสมบัติทําใหปูนชนิดนี้แข็งตัว และหดตัวนอยลง  รับแรงอัดนอยลง ลดการแตกราวท่ี
ผิว มีราคาประหยัด  เหมาะสําหรับงานกอ งานฉาบ งานปูนปน หลอถังสวม เปนตน 

 
3. ปูนซีเมนตงานพิเศษ   

หมายถึง ปูนซีเมนตท่ีผลิตใชเฉพาะงาน ท่ีไมเก่ียวของกับงานเทคอนกรีตโครงสรางผลิตออกมา
ในลักษณะแตกตางจากปูนท่ัวไป เชน บรรจุถุงปริมานขนาดเล็กกวา แบงไดดังนี้ 
 

1. ปูนซีเมนตขาว 
2. ปูนซีเมนตบอน้ํามัน 
3. ปูนสําเร็จรูปทนกรด 
4. ปูนปนสําเร็จรูป 
5. ปูนกอ และปูนฉาบสําเร็จรูป 
6. ปูนกอ และฉาบบล็อกมวลเบาสําเร็จรูป 
7. กาวซีเมนต 
8. ปูนเกราต 
9. สีปูนหรือปูนฉาบสี 
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกประเภทของปูนซีเมนต   

2 บอกประเภทของปูนซีเมนตปอรตแลนด   

3 บอกประโยชนของปูนซีเมนตปอรตแลนดแตละประเภท   

4 บอกความหมายของซีเมนตผสม   

5 บอกความหมายของปูนซีเมนตงานพิเศษ     

6 บอกตัวอยางของปูนซีเมนตงานพิเศษ     

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

- จอบ  
  
    
- พลั่ว  
   
   
- กระปองปูน 
   

   
- กระบะผสมปูน 
   

   
- ปูนซีเมนต  
   

     
- ทราย      

 
 
 

อุปกรณนักเรียน 
        - ถุงมือยาง     
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 3 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในการผสมซีเมนตสําหรับ

งานกอและงานฉาบ 
2.  ผสมปูนสําหรับกออิฐบล็อก โดยใชสัดสวนผสม ปูนซีเมนต 1 สวน + ทรายหยาบ 3 สวน 

หรือใชปูนซีเมนตสําหรับงานกอชนิดสําเร็จรูป 
 

  
 

3.  ผสมปูนซีเมนตกับทรายใหเขากันกอน แลวแชน้ําไวประมาณ 10 นาที 
 

  
 

4. ผสมใหเขากันโดยการใชจอบคลุกสวนผสมเขาดวยกัน จนกลายเปนเนื้อเดียวกัน 
 

 
 

สัดสวนในการผสม 

 ปูนซีเมนต 1 สวน  

 ทรายหยาบ 3 สวน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

5. ตักปูนกอท่ีผสมเสร็จแลวแบงใสกระปองปูนเพ่ือใชสําหรับงานกอตอไป 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                             เรื่อง การผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ       

 
การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ผสมปูนสําหรับกออิฐบล็อก โดยใชสัดสวนผสม ปูนซีเมนต 1 สวน + 
ทรายหยาบ 3 สวน หรือใชปูนซีเมนตสําหรับงานกอชนิดสําเร็จรูป 

  

3 ผสมปูนซีเมนตกับทรายใหเขากันกอน แลวแชน้ําไว 10 นาที   

4 ผสมใหเขากันโดยการใชจอบคลุกสวนผสมเขาดวยกัน จนกลายเปน
เนื้อเดียวกัน 

  

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต (แบบจากผาขนหนู) 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

1. ผาขนหนูเกา ท่ีไมไดใชแลว 
 
 
 
 
 
 
 

2. ถังวางผาเพ่ือใหไดทรงกระถาง 
 
 
 

 
 
3. ปูนซีเมนตขาว 
 
 
 
 
 
4.. ส ี
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5. พูกัน/แปรง 
   

 

 
       
 
  วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
          1. เจอะรูกลางผาเอาดินสอหรือไมปกไวเวลาแหงก็เอาออก เปนรูระบายน้ําเวลา รดน้ําตนไม 
           2. ผสมน้ําและปูนซีเมนตสําหรับใชฉาบใหเขากัน โดยเติมน้ําพอประมาณไมใหปูนขนมาก
เกินไป 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
3. นํามาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน 

3. นําผาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน 
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 4. เม่ือน้ําปูนแหงแลว สามารถถอดออกจากถังวางผาได 

 
 
 
 
 
 

5. ทาสีตกแตงใหสวยงามตามความชอบ 
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การประเมินผล 

การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 เจอะรูกลางผาเอาดินสอหรือไมปกไวเวลาแหงก็ถอดออก  เปนรู
ระบายน้ําเวลา รดน้ําตนไม 

  

3 ผสมน้ํ าและปูน ซี เมนตสํ าหรับ ใชฉาบให เข า กัน โดยเติมน้ํ า
พอประมาณไมใหปูนขนมากเกินไป 

  

4 นํามาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน   

5 เม่ือน้ําปูนแหงแลว สามารถถอดออกจากถังวางผาได   

6 ทาสีตกแตงใหสวยงามตามความชอบ   

7 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    5   ขอกําหนดข้ึนไป    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต (แบบจากภาชนะเหลือใช) 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

1. กลองนม ขวดน้ําพลาสติก 
 

 

 
2. ปูนปอรตแลนดขาว 
 
 

 

 

 3. กระปองปูน 
 
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
       
  - ถุงมือยาง      

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ

1. เลือกแมพิมพกระถางตนไม เลือกมา 2 ขนาด อาจจะเปนกลองนม ขวดน้ําพลาสติก
ภาชนะท่ีเล็กกวาวางในภาชนะท่ีใหญ เพ่ือสรางชองวางในกระถางนั้น ผสมปูนสําเร็จรูปกับน้ํา  

 
 

 
 
 

2. เทปูนลงในแมพิมพชิ้นใหญแตไมตองเทเต็ม จากนั้นนําภาชนะชิ้นเล็กวางลงตรงกลาง
ภาชนะชิ้นใหญ กดลงไปเพ่ือใหเปนชองวางของกระถางตนไม ระหวางนี้เนื้อปูนดานขางจะดันตัวสูงข้ึน 
หาอะไรมาใสไวเพ่ือถวงไว เชน ใสดินหรือหินไว  

 
 
 

 

3. เม่ือปูนเริ่มแข็งตัวแลว ใหดึงภาชนะดานในออก แลวปลอยใหปูนแหง ท้ิงไวจนปูนแหง 

คว่ําแมพิมพลงเพ่ือใหกระถางปูนใหหลุดออกจากแมพิมพ  แลวตกแตงใหสวยงาม 

 

 
 

 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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การประเมินผล 

การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 เลือกแมพิมพกระถางตนไม เลือกมา 2 ขนาด อาจจะเปนกลองนม 
ขวดน้ําพลาสติกภาชนะท่ีเล็กกวาวางในภาชนะท่ีใหญ เพ่ือสรางชอง
วางในกระถางนั้น ผสมปูนสําเร็จรูปกับน้ํา  

  

3 เทปูนลงในแมพิมพชิ้นใหญแตไมตองเทเต็ม จากนั้นนําภาชนะชิ้นเล็ก
วางลงตรงกลางภาชนะชิ้นใหญ กดลงไปเพ่ือใหเปนชองวางของ
กระถางตนไม ระหวางนี้เนื้อปูนดานขางจะดันตัวสูงข้ึน หาอะไรมาใส
ไวเพ่ือถวงไว เชน ใสดินหรือหินไว 

  

4 เม่ือปูนเริ่มแข็งตัวแลว ใหดึงภาชนะดานในออก แลวปลอยใหปูนแหง 

ท้ิงไวจนปูนแหง คว่ําแมพิมพลงเพ่ือใหกระถางปูนใหหลุดออกจาก

แมพิมพ  แลวตกแตงใหสวยงาม 

  

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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การเทพ้ืนคอนกรีตท่ีวางบนดิน ไดแก ลานพ้ืนคอนกรีตรอบบาน (ไมรวมพ้ืนชั้น 1 ในบาน) 
พ้ืนถนน ลานคอนกรีตกวางๆท่ีเทบนดิน เปนระบบพ้ืน ท่ีอาศัยดินเปนตัวรับน้ําหนักโดยตรง (พ้ืนท่ีวาง
บนคานหรือวางบนเข็มไมอยูในขอบขายนี้) การทํางานจะตองมีข้ันตอนท่ีถูกตอง ตามมาตรฐาน     
แผนพ้ืนจึงจะไมเกิดรอยแตกราวแบบกระจายท่ัวไป สามารถรับน้ําหนักได ตามท่ีตองการ ข้ันตอนท่ี
สําคัญ ในการทํางานมี ดังนี้ 

 
ข้ันตอนการเตรียมพ้ืนเพ่ือเทคอนกรีต 

 

1. เริ่มตนดวยการปรับระดับดินเดิมใหมีผิวหนาเรียบ ไมเปนหลุมเปนบอ โดยจะตองลด
หรือเพ่ิมระดับหนาดินเผื่อความหนาของทรายและคอนกรีตท่ีกําลังจะเทลงในแบบดวย  

 
 
 
 
 
 

 
ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 

 

2. จากนั้นทําการก้ันไมแบบโดยวางแนวของพ้ืนท่ี ท่ีตองการเทพ้ืน ในขอบเขตความ
กวางยาวตามท่ีแบบกําหนดไว ท้ังนี้ควรยึดวัสดุท่ีใชทําแบบใหแข็งแรงกอนเททุกครั้ง  

 
 
 
 
 
 
 

ท่ี 
 

ท่ีมา : http://thaifixing.com 
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3. เม่ือปรับผิวหนาเรียบรอยแลว ใหเททรายจนไดระดับ หนาประมาณ 5 cm ฉีดรดน้ํา  
ทําการบดอัดหรือทุบใหแนน บริเวณพ้ืนท่ี ท่ีตองการเท 

 
 
 
 
 
 
 

ท่ี
ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 

 

ข้ันตอนการเทพ้ืนคอนกรีต 
 

1. ตองมีการเสริมตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ขนาด 6 mm @15cm หรือใชวัสดุอ่ืน
ทดแทน เชน ไมไผ ไวในเนื้อคอนกรีตดวย ซ่ึงตามหลักแลว ตะแกรงเหล็ก WIRE MESH นี้จะตองอยู
ในตําแหนงต่ํากวาผิวคอนกรีต (เม่ือเสร็จสิ้น) ประมาณ 5 cm เพ่ือกันรอยราวท่ีผิวคอนกรีต 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 
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ท่ีมา : 
http://www.chiangraifocus.com/forums/index.php?topic=267807.0 

 
2. โดยท่ัวไปจะใชวิธีเทคอนกรีตลงไปใหต่ํากวาระดับท่ีตองการแลวเกลี่ยใหท่ัว จากนั้นวาง

ตะแกรงเหล็ก  WIRE MESH กอนจะเททับอีกรอบใหไดตามระดับตามกําหนด หรือ อาจเลือกใชอีกวิธี
หนึ่ง คือ เริ่มตนดวยการเสริมลูกปูนกอนจะวางตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ทับ แลวเทคอนกรีตใหท่ัว
พ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ วิธีนี้สะดวกตรงท่ีการเทคอนกรีตสามารถทําไดในข้ันตอนเดียว  
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24 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 

 
3. หลังจากเทคอนกรีตลงไปแลว ใหทําการปรับแตงผิวหนาใหเรียบรอย โดยสามารถใชทอ

ปรับผิวหนาคอนกรีตเพ่ือการตกแตงผิวท่ีเรียบเนียน ในข้ันตอนนี้นอกจากการปรับแตงผิวหนาของ
คอนกรีตแลว อาจมีการตกแตงเพ่ิมเติม เชน การกรีดผิวหนาเปนลายเพ่ือกันลื่น การประดับพ้ืนผิว
ดวยการปูกระเบื้อง หรือแมกระท่ังการทําคอนกรีตพิมพลายเพ่ือความสวยงาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 
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ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเทพ้ืนคอนกรีตเบื้องตน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ปรับระดับดินเดิมใหมีผิวหนาเรียบโดยจะตองลดหรือเพ่ิมระดับหนาดิน

เผื่อความหนาของทรายและคอนกรีตท่ีกําลังจะเทลงในแบบดวย  

  

3 ทําการก้ันไมแบบโดยวางแนวของพ้ืนท่ี ท่ีตองการเทพ้ืน ในขอบเขตความ
กวางยาวตามท่ีแบบกําหนดไว ท้ังนี้ควรยึดวัสดุท่ีใชทําแบบใหแข็งแรง
กอนเททุกครั้ง 

  

4 ปรับผิวหนาเรียบรอยแลว ใหเททรายจนไดระดับ หนาประมาณ 5 cm 
ฉีดรดน้ํา  ทําการบดอัดหรือทุบใหแนน บริเวณพ้ืนท่ี ท่ีตองกรเท 

  

5 เสริมตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ขนาด 6 mm @15cm หรือใชวัสดุอ่ืน
ทดแทน เชน ไมไผ ไวในเนื้อคอนกรีตดวย 

  

6 เสริมลูกปูนกอนจะวางตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ทับ แลวเทคอนกรีต
ใหท่ัวพ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ 

  

7 เทคอนกรีตใหท่ัวพ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ   

8 หลังจากเทคอนกรีตลงไปแลว ใหทําการปรับแตงผิวหนาใหเรียบรอย โดย
สามารถใชทอปรับผิวหนาคอนกรีตเพ่ือการตกแตงผิวท่ีเรียบเนียน 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  6-8    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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จุดประสงครายวิชา 
1.  ศึกษาขนาดและสัดสวนหนาจอโทรทัศน 

2.  ปฏิบัติงานวัดขนาดและสัดสวนหนาจอโทรทัศน 

3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

บทนํา 

โทรทัศนเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหความบันเทิงภายในบานมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน และถา

เราเคยสังเกตจะเห็นวาหนาจอภาพโทรทัศนมีอยูหลายขนาด ซ่ึงหนาจอโทรทัศนมาตรฐานท่ัว ๆ ไป 

จะมีสัดสวนความสูงของดานหนาจอ เปน 3 สวน ใน 4 สวนของความยาวหนาจอ โดยเราสามารถหา

ขนาดของหนาจอโทรทัศน โดยวิธีการวัดทแยงมุมดานหนาจอโทรทัศน จะทําใหทราบวาหนาจอ

โทรทัศนมีขนาดก่ีนิ้วโดยท่ัว ๆ ไปจะเปนดังนี้  

1.  14 นิ้ว  4.  25 นิ้ว 

2.  20 นิ้ว  5.  29 นิ้ว 

3.  21 นิ้ว  6.  33 นิ้ว   เปนตน. 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณคร ู
1. โทรทัศนแบบจอภาพ CRT จอภาพ LCD จอภาพ Plasma และจอภาพ LED 

 
 
 
 
 

 
 
 

2. ตลับเมตรหรือไมบรรทัด 
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วิชา  ทีวีของฉัน 
เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       

คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
  1.  วัดขนาดเสนทแยงมุมของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1  

  2.  วัดขนาดความสูงของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1 

  3.  วัดขนาดความยาวของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1 

  4.  หาสัดสวนของความยาวตอความสูง ลงในตารางท่ี 1 

ผลการทดลอง 

โทรทัศนเครื่องท่ี เสนทแยงมุม ความกวาง ความสูง ความกวาง : ความสูง 

1     

2     

3     

4     

5     

ตารางท่ี 1 การวัดขนาดหนาจอโทรทัศน 

 

สรุปผลการทดลอง      
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................... 
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การประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 วัดขนาดของจอภาพโทรทัศนได   

2 หาสัดสวนของความยาวตอความสูงของโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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จุดประสงครายวิชา 
          1.  ศึกษาการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศน 

          2.  ปฏิบัติการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศน 

          3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

 

บทนํา 

       เครื่องเลนสัญญาณภาพเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหความบันเทิงในครอบครัว เวลาใชงานจําเปนตอง

ตอรวมกับโทรทัศน เพ่ือใหโทรทัศนเปนตัวแสดงภาพของเครื่องเลนสัญญาณภาพ มีวิธีการตอเครื่อง

เลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนอยู 2 วิธี คือ 

      1.  การตอดวยระบบสัญญาณ RF เปนการตอจากชองสัญญาณ RF OUT ของเครื่องเลน

สัญญาณภาพ ไปเขาชองสายอากาศหรือ RF IN ของ TV การตอแบบนี้ตองทําการจูนหาสถานีท่ี

เครื่องรับโทรทัศน ใหตรงกับเครื่องเลนสัญญาณภาพ 

      2.  การตอดวยสัญญาณภาพและเสียง AV เปนการตอจากชอง VIDEO OUT และ AUDIO OUT 
ของเครื่องเลนสัญญาณภาพดวยสาย RCA 4P เขาชอง VIDEO IN และ AUDIO IN ของโทรทัศนและ
โทรทัศนตองเลือกโหมดเปน AV 
 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
1. เครื่องเลน VCD ,DVD  หรืออ่ืนๆ 

       
2. เครื่องรับโทรทัศน 

         
3. แผน CD ,DVD 

         
4. สาย RCA 4P    

  
5. สาย RF 
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วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
1. ตอวงจรเครื่องเลนสัญญาณและโทรทัศนภาพดังรูปท่ี 1 

 

 

          

 

 

 

          

 

          2.   กดปุมสัญญาณ Test ท่ีดานหลังเครื่องเครื่องเลนสัญญาณภาพ 

          3.   จูนหาสถานีโทรทัศนท่ีเครื่องรับโทรทัศนจนไดสัญญาณจากเครื่องเลนสัญญาณภาพ

ชัดเจน 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ใสมวนเครื่องเลนสัญญาณภาพและทดลองกดปุมเครื่องเลนสัญญาณภาพ สังเกต 

จอโทรทัศนและบนัทึกผล.......................................................................................................... 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                เรื่อง การตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับเครื่องโทรทัศน 
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนได   

2 ปฏิบัติการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                เรื่อง การตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับเครื่องโทรทัศน 
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จุดประสงครายวิชา 
          1.  ศึกษาการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียว 

          2.  ปฏิบัติการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียว 

           3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

บทนํา 

      โดยท่ัวไปทุกบานจะมีโทรทัศนอยู 1 เครื่อง กับเสาอากาศหนึ่งตน เพ่ือรับชมรายการท่ีสถานีชอง

แตละชองท่ีสงมา แตบางบานก็ตองการรับชมรายการในจุดท่ีตางกัน เชน บานท่ีมีหลายหอง มีความ

จําเปนตองใชโทรทัศนหลายเครื่อง มีอุปกรณอิเล็กทรอนิกสตัวหนึ่งท่ีรับสัญญาณจากเสาอากาศและ

ทําหนาท่ีแยกสัญญาณออกไปหลายทางซ่ึงเรียกวาสปริตเตอร Splitter ซ่ึงท่ีใชงานท่ัวไปมีดังนี้ 2 ,3 ,4 

ทางการตอสปริตเตอร Splitter มีขอจํากัด คือ ยิ่งตอโทรทัศนมากเครื่อง สัญญาณยิ่งออนลง และ 

ใบงานนี้ก็มุงเนนใหผูเรียนสามารถตอโทรทัศน ใชงานไดหลาย ๆ เครื่องโดยใชสปริตเตอร Splitter 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู

          1.  โทรทัศน 
          2.  สปริตเตอร Splitter 2 ทาง 

          3.  สปริตเตอร Splitter 3 ทาง 

          4.  สปริตเตอร Splitter 4 ทาง 

          5.  สายเคเบิลและหัวRF 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
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วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 

 
1. ตอวงจรตามรูปท่ี 1 

 

 

 

        

 

2. สังเกต TV1 และ TV2 วาสามารถรับสัญญาณสถานีใดไดบางและชัดเจนเพียงใด 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
 

3.  ตอวงจรตามรูปท่ี 2  

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 

TV1 

TV2 

การตอใชงานโทรทัศน 2 เครื่อง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
 

4. สังเกต TV1 – TV4 วาสามารถรับสัญญาณสถานีใดไดบางและชัดเจนเพียงใด 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

สรุปผลการทดลอง  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
 

การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียวได   

2 ปฏิบัติตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียวได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจูนหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน 
 

จุดประสงครายวิชา 
      1.ศึกษาการจูนหาสถานีโทรทัศน 

      2.ปฏิบัติการจูนหาสถานีโทรทัศน 

      3.มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

 

บทนํา 

     การจูนหาสถานีโทรทัศน เปนความจําเปนสําหรับชางซอม เพราะเม่ือซอมเสร็จตองปรับตั้งชองให

ลูกคาทุกครั้ง การจูนหาสถานี ตองทราบในเรื่องของ BAND ตาง ๆ ท่ีบรรจุชองหรือสถานีโทรทัศน 

โดยท่ัวไปจะมีการจูนสถานีอยู 2 แบบ คือ 

     1.  AUTO คือการคนหาสถานีแบบอัติโนมัติ 

     2.  MENAUL คือการคนหาสถานีเปนชอง ๆ ตามผูใชตองการ 

 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู

1. เครื่องรับโทรทัศน (หลาย ๆ รุนเพ่ือเกิดทักษะ)  

       

 

 

2. สายนําสัญญาณ 

 

      

 

 

3. กลองรับสัญญาณโทรทัศนดิจิตอล (หลาย ๆ รุนเพ่ือเกิดทักษะ) 

      
 
 
 

4. เสาอากาศ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน 
 

 
วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
       1.  ตอสายอากาศเขาเครื่องรับโทรทัศนแบบอะนาลอคและดิจิตอล 

       2.  ตอสายอากาศและสายนําสัญญาณเขากับกลองรับสัญญาณ 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



39 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน    
 

 

3. จูนหาสถานีโทรทัศนเครื่องท่ี 1 ยี่หอ...............................................รุน.........................................

และบันทึกผลการจูนสถานี จํานวนชองท่ีจูนได..........................(ชอง)...ไดแก 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

สรุปผลการทดลอง 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกวิธีการจูนหาสถานีโทรทัศนได   

2 ปฏิบัตกิารจูนหาสถานีโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา   อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน    
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาชื่อและลักษณะของเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน      

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 

- สูบลมจักรยาน    
 
 

 
 
- หัวเติมลม  

   

 

 

 
- ชุดอุปกรณปะยางรถจักรยาน 
 

 
 
 

- ชุดประแจรวม 
 

 
 
 

 

- รถจักรยาน 
 

 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิชา  เด็กซอมได (school bike by kids) 
เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ช้ินสวนในงานซอมจักรยาน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน 

  

สูบลมจักรยาน 

 
 

 

หัวเติมลม 

 
 

 

ชุดอุปกรณปะยางรถจักรยาน 

  

ชุดประแจรวม 

 
 

 

รถจักรยาน 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิชา  เด็กซอมได (school bike by kids) 
เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ช้ินสวนในงานซอมจักรยาน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน 

  
 

ลอและยาง 

 
 

 

ชุดขับเคลื่อน 

 
 

เฟรม 

 
 
 

 

 

ชุดเบรก 

 
 

เบาะ 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน
โดยการถามตอบ 

  

2 โยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอม
จักรยาน 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเติมลมยางจักรยาน 
 
2.  เปดจุกเติมลม 

 
 
 
 
 
 
 

3. นําหัวสําหรับเติมลมท่ีอยูท่ีปลายสายของสูบลมตอกับจุกเติมลมท่ีลอจักรยาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ลอคหัวสําหรับเติมลมโดยใหตัวลอคอยูในตําแหนงปด 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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5. ทําการสูบลมเขาไปในยาง ใหความดันลมอยูท่ี 30 – 40 ปอนดตอตารางนิ้ว(30 – 40 PSI)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
6. ถอดหัวสําหรับเติมลมออก โดยเปดตัวลอคออกแลวดึงจุกสําหรับเติมลมออก  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

7. ปดฝาจุกเติมลมรถจักรยาน  
 
 

 
 

 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเติมลมยางจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเติมลมยางจักรยาน   

2 เปดจุกเติมลม   

3 นําหัวสําหรับเติมลมท่ีอยูท่ีปลายสายของสูบลมตอกับจุกเติมลมท่ีลอ   

4 ลอคหัวสําหรับเติมลมโดยใหตัวลอคอยูในตําแหนงปด   

5 ทําการสูบลมเขาไปในยางใหความดันลม 30–40 ปอนดตอตารางนิ้ว   

6 ถอดหัวสําหรับเติมลมออก   

7 ปดฝาจุกเติมลมรถจักรยาน   

8 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
 
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเปลี่ยนบันไดจักรยาน 

 
2. หันบันไดขวาไปดานหนา (ตําแหนง 3 นาฬิกา) แลวหมุนประแจทวนเข็มนาฬิกา 
เพ่ือถอดบันไดขวาออก  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

3. หมุนบันไดซายไปดานหนา แลวหมุนประแจตามเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือถอดบันไดฝงซายออก 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเปลี่ยนบันไดจักรยาน      

https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-09-26-pm.jpg
https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-18-26-pm.jpg
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https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-09-26-pm.jpg
https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-18-26-pm.jpg
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4. หมุนบันไดขวาไปดานหลังแลวหมุนประแจตามเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือใสบันไดดานขวา 
 

 
 
 

5. หมุนบันไดซายไปดานหลังแลวหมุนประแจทวนเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือใสบันไดดานซาย 
 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเปลี่ยนบันไดจักรยาน      

https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-22-22-pm.jpg
https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-31-41-pm1.jpg
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https://saitarn.files.wordpress.com/2014/08/21-aug-14-4-31-41-pm1.jpg


50 
 

 
 
การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเปลี่ยนบันไดจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ถอดบันไดดานขวาออก   

3 ถอดบันไดดานซายออก   

4 ประกอบบันไดดานขวา   

5 ประกอบบันไดดานซาย   

6 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเปลี่ยนบันไดจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน 

 
2. ใชประแจเบอร 15 คลายน็อตลอออก  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

3. ตรวจสอบสาเหตุการรั่วดวยสายตา 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
4. ใชท่ีงัดยาง สอดเขาไประหวางยางนอกกับขอบวงลอ 

 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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5. ใชท่ีงัดยางอีกอันหนึ่ง คอย ๆ งัดใหขอบยางนอกหลุดออกจากขอบวงลอไปเรื่อยๆ 

ขอสังเกต ตรงสวนปลายของท่ีงัดยาง จะทําเปนรองตะขอไว ใหดันสวนปลายท่ีเปนตะขอไป
เก่ียวกับซ่ีลวดของลอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

6. ใชไมงัดยางอีกอัน สอดเขาไปในยางแลวรูดตามแนวของขอบลอ 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. เม่ือรูดหรืองัดขอบยางนอกออกมาจนครบรอบวงลอ ตัวยางนอกก็จะหลุดออกมาจากขอบลอ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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8. ใชมือดันจุกลมออกจากขอบวงลอแลวคอย ๆ ดึงยางในออกมา 
หมายเหตุ  ดึงยางในออกมาเฉพาะตรงบริเวณท่ียางมีรูรั่วก็ได  ไมตองดึงออกมาท้ังวง 

 
 
 
 
 
 
 
 

9. ทําความสะอาดผิวหนายางในบริเวณรอยรั่ว  โดยการใชกระดาษทรายขัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

10. ทากาวปะยางแลวใชนิ้วมือเกลี่ยกาวใหท่ัวบาง ๆ กะใหบริเวณท่ีทากาวใหญกวาแผนปะยาง
เล็กนอย จากนั้นก็ท้ิงผึ่งลมไวใหแหงหมาด ๆ ประมาณ 3 - 5 นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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11. นําแผนปะยางไปปดทับบนยางใน บริเวณรอยรั่วท่ีเราทากาวไวแลว  

หมายเหตุ ติดแผนปะยางโดยใหรอยรั่วอยูตรงกลางแผนปะ 

 
 
 
 
 
 
 

12. ใชไมงัดยางมากดแผนปะยางใหแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 

13. ใสจุกเติมลมเขากับขอบลอ หลังจากนั้นใสยางในเขากับขอบลอ 
 

  
 
 
 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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14. ใสยางนอกเขากับขอบลอ โดยใชมือคอย ๆ กดหรือบีบใหยางนอกเขากับขอบลอ โดยไลไปใหรอบ

วงลอ 

 

 
15. ทําการสูบลมเขาไปในปริมาณท่ีพอเหมาะ โดยใหความดันลม ท่ีประมาณ 30 – 40 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว (30 – 40 PSI) 

 
 

16. ประกอบลอแลวใชประแจเบอร 15 ขันน็อตลอใหแนน 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ใชประแจเบอร 15 คลายน็อตลอออก   

3 ตรวจสอบสาเหตุการรั่วดวยสายตา   

4 ใชไมงัดยาง สอดเขาไประหวางยางนอกกับขอบวงลอ   

5 ใชไมงัดยาง งัดใหขอบยางนอกหลุดออกจากขอบวงลอ   

6 ใชไมงัดยางอีกอัน สอดเขาไปในยางแลวรูดตามแนวของขอบลอ   

7 ถอดยางนอกใหหลุดออกมาจากขอบลอ   

8 ใชมือดันจุกลมออกจากขอบวงลอแลวคอย ๆ ดึงยางในออกมา   

9 ทําความสะอาดผิวหนายางในบริเวณรอยรั่ว   

10 ทากาวปะยาง   

11 นําแผนปะยางไปปดทับบนยางในบริเวณรอยรั่วท่ีเราทากาวไวแลว   

12 ใชไมงัดยางมากดแผนปะยางใหแนน   

13 ใสจุกเติมลมเขากับขอบลอ หลังจากนั้นใสยางในเขากับขอบลอ   

14 ใสยางนอกเขากับขอบลอ   

15 ทําการสูบลมเขาไปในยางใหความดันลมท่ี 30 – 40 PSI   

16 ประกอบลอแลวใชประแจเบอร 15 ขันน็อตลอใหแนน   

17 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน      
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หมายเหตุ 
           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปรับตั้งโซจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุม ๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในการปรับตั้งโซจักรยาน 

 
2. ใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางทวนเข็มนาฬิกาประมาณ 2-3 รอบ เพ่ือคลายน็อต 
ลอดานขวาตามภาพ  

 
 

3. ใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางทวนเข็มนาฬิกา ประมาณ 2-3 รอบ เพ่ือคลายน็อตลอ
ดานซาย ตามภาพ 

 
 

4. ใชมือขางท่ีถนัดดึงลอออก ใหโซตึงพอดี (ระยะฟรปีระมาณ 1 นิ้ว) 
 
 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปรับตั้งโซจักรยาน      
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5. ใชสายตากะระยะใหลออยูก่ึงกลางของโครงรถจักรยาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. เม่ือโซตึงพอดีแลว (ระยะฟรีประมาณ1นิ้ว) ใหใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางตามเข็ม
นาฬิกา เพ่ือขันน็อตลอใหแนนท้ัง 2 ฝง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ใชมือตรวจเช็คระยะฟรีของโซใหไดตามคาท่ีกําหนดไว (ประมาณ1นิ้ว) 
 

 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปรับตั้งโซจักรยาน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปรับตั้งโซจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 คลายน็อตลอ ฝงขวา   

3 คลายน็อตลอ ฝงซาย   

4 ใชมือขางท่ีถนัดดึงลอออก ใหโซตึงพอดี   

5 ใชสายตากะระยะใหลออยูก่ึงกลางของโครงรถจักรยาน   

6 ขันนอตลอใหแนนท้ัง 2 ฝง   

7 ใชมือตรวจเช็คระยะฟรีของโซใหไดตามคาท่ีกําหนดไว (ประมาณ1นิ้ว)   

8 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปรับตั้งโซจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในการปรับตั้งความสูงของเบาะจักรยาน 

 

2. ใชประแจรวมเบอร 13 จับยึดน็อตตัวผูใหแนนแลวใชประแจรวมเบอร 12 หมุนในทิศทาง 
ทวนเข็มนาฬิกา ประมาณ 4-5 รอบ เพ่ือคลายน็อตยึดหลักอาน ตามภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 

3. ใชมือท้ังสองขางกดเบาะลง  ใหไดระดับตามท่ีตองการ 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ใชประแจรวมเบอร 13 จับยึดน็อตตัวผูใหแนนแลวใชประแจรวมเบอร 12 หมุนในทิศทางตามเข็ม
นาฬิกา เพ่ือขันน็อตยึดหลักอานใหแนน ตามภาพ 

 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                      เรื่อง การปรับตั้งความสูงของเบาะจักรยาน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปรับตั้งความสูงของเบาะจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 คลายน็อตยึดหลักอาน    

3 ใชมือท้ังสองขางกดเบาะลง  ใหไดระดับตามท่ีตองการ   

4 ขันน็อตยึดหลักอานใหแนน    

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                           เรื่อง การปรับตั้งความสงูของเบาะจักรยาน      
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของอุปกรณในการเขียนแบบ 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
 

1. โตะเขียนแบบ ชนิดปรับพ้ืนโตะใหเอียงลาดไดดีดวยกันหลายแบบมีท้ังชนิดพ้ืนกระจกและ 

พ้ืนไมอัดปูดวยเมลามีน 

 
2. ไมที มี 2 แบบ คือ ชนิดท่ีเปนไมบรรทัดยาว มีไมขวางท่ีหัวลักษณะเปนรูปตัวทีกับอีกแบบ 

หนึ่งเปนบรรทัดยาวมีรอกท่ีหัวและทายใชเชือกรอยยึดติดกับโตะและเลื่อนบรรทัดไปมาไดโดยใชเชือก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
 

3. ฉากสามเหล่ียม มี 2 แบบ คือ แบบรูปสามเหลี่ยมมีมุมตายตัวตองใชคูกัน 2 อัน อันหนึ่งเปน  
สามเหลี่ยมมุมฉากประกอบมุม 30 องศาและ 60 องศา กับอีกอันหนึ่งเปนสามเหลี่ยมมุมฉาก 
ประกอบมุม 45 องศา สองมุม 

 
4. วงเวียน ใชสําหรับการเขียนแบบสวนโคงท่ีเปนรัศมี หรือการเขียนวงกลมสวนโคงรูปตาง ๆ  

ซ่ึงไมสามารถเขียนดวยมือเปลาไดดวยความแมนยํา 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
 

5. ดินสอเขียนแบบ ใชสําหรับราง และเขียนลานเสนบนกระดาษเขียนแบบโดยแตละขนาดจะ 
ใชในการเขียนน้ําหนักเสนแตกตางกันออกไป 

 
 

6. เทปติดกระดาษ ใชสําหรับยึดกระดาษเขียนแบบใหติดกับโตะเขียนแบบวิธีใชโดยยึดมุม 
กระดาษ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

 
7. กระดาษเขียนแบบ ใชสําหรับเขียนแบบโดยใชท้ังดินสอ และหมึกเขียนก็ได กระดาษปอนดม 

หลายขนาดใหเลือกใชตามประเภทของการเขียนแบบ 

 
8. ไมบรรทัดสเกล ใชสําหรับวัดระยะตามมาตราสวนขนาดตาง ๆ ท่ีใชในการเขียนแบบชาง 

อุตสาหกรรม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                    
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

   

ใชสําหรับการเขียนแบบสวนโคงท่ีเปน

รัศมี หรือการเขียนวงกลมสวนโคงรูป

ตางๆ 

ใชสําหรับวัดระยะตามมาตราสวน

ขนาดตาง ๆ 

มี 2 แบบ คือ แบบรูปสามเหลี่ยมมีมุม
ตายตัวตองใชคูกัน 2 อัน อันหนึ่งเปน
สามเหลี่ยมมุมฉากประกอบมุม 30 
องศาและ 60 องศา กับอีกอันหนึ่งเปน
สามเหลี่ยมมุมฉาก ประกอบมุม45 
องศา สองมุม 

ใชสําหรับราง และเขียนลานเสนบน

กระดาษเขียนแบบ 

มี 2 แบบ คือ ชนิดท่ีเปนไมบรรทัดยาว 

มีไมขวางท่ีหัวลักษณะเปนรูปตัวทีกับ

อีกแบบหนึ่งเปนบรรทัดยาวมีรอกท่ีหัว

และทายใชเชือกรอยยึดติดกับโตะและ

เลื่อนบรรทัดไปมาไดโดยใชเชือก 
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การประเมินผล 
- นักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 นักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                    
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 

 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1  
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
  
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของ 
                                                                       กลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                             
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1 
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 
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4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 

 
  
 
 
 
 
 
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 
  
 
 
 
 
 
 
  

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
  
 
 
 
 
 

4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของ 
                                                                       กลองท่ีใสหนังสือ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 

 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                             
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1  
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 
  
 
 
 
 
 
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 

 
  
 
 
 
 
  
 

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
  
 
 
 
  

 
4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                       ท่ีโกยขยะ 



83 
 

การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 

 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองท่ีใสหนังสือ 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของเครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
1. คอนหัววัสดุออน คอนชนิดนี้สวนหัวคอนจะทําดวยวัสดุออน ไดแก อะลูมิเนียม  

ทองเหลือง ยาง พลาสติก เปนตน ใชในการตีถอดประกอบชิ้นสวนเครื่องกลใชในการตีถอดประกอบ
ชิ้นสวนเครื่องกลใชในการตีวัสดุออน โลหะแผน เปนตน 

 
2. คีมปากผสม เปนคีมท่ีออกแบบมา ใหใชงานไดท้ังจับชิ้นงานแบน ชิ้นงานกลม ตัดเสน 

ลวดและตัดสายไฟฟาได 

    
                            

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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3. คีมล็อคงานโลหะแผน เปนคีมท่ีสามารถปรับขยายได โดยการปรับเกลียวท่ีดาม  

 
 
 
 

 

 

 

 

4. คอนยํ้าตะเข็บ ใชกับงานโลหะแผนบาง ใชเคาะข้ึนตะเข็บ และขอบงาน เปนตน 

 
    
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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5. คอนไม หัวคอนทําจากไมเนื้อแข็ง ใชสําหรับเคาะดัดวัสดุโลหะแผนเคลือบ 

 
6. คอนหัวกลม ใชสําหรับตอก ตีข้ึนรูปชิ้นงาน เชน ตอกสกัด ตอกดัดเหล็ก เปนตน 

 
 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 



87 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผนแบบ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ 

 

  

  
 
 
 
 
 
.  

 
 
 
  

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 

...............................................................................

...............................................................................

.............................. 

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
.........................................................................................................

.........................................................................................................

............. 

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................

..........................................................................................................

............... 

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................
..........................................................................................................
................ 

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................
..........................................................................................................
............... 
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การประเมินผล 
- ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                       เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของเครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
1. ตะเข็บเกย  เปนตะเข็บท่ีสามารถกระทําไดงายกวาตะเข็บชนิดอ่ืน นิยมมาใชในงาน 

โลหะแผน และงานอ่ืนๆ ท่ัวไป  

 
2. ตะเข็บเกี่ยว ขอบงานท้ังสองขางมีลักษณะงอนํามาเก่ียวกันในลักษณะแบนราบ ตะเข็บ 

ชนิดนี้สามารถถอดออกไดงาย 

 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 



90 
 

3. ตะเข็บล็อก เปนตะเข็บท่ีทําตอเนื่องมาจากตะเข็บเก่ียว นิยมนํามาใชกันมากในงาน 
ผลิตภัณฑโลหะแผน โดยตะเข็บจะล็อกและยึดตัวของมันเอง ไมสามารถหลุดหรือแยกตัวออกมาได ใช
ในการตอยึดแผนโลหะสองชิ้นเขาดวยกัน เพ่ือเพ่ิมความยาว ใชประกอบยึดผลิตภัณฑ 
 

 
 
 

4. ตะเข็บช้ันเดียว ตะเข็บชนิดนี้ ตะเข็บจะประกอบกันในลักษณะตั้งฉากซ่ึงจะพับตะเข็บ 
เพียงชั้นเดียว 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 
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5. ตะเข็บสองช้ัน เปนตะเข็บท่ีดําเนินการตอ จากการทําตะเข็บชั้นเดียวสามารถทําไดท้ัง 
ผลิตภัณฑชนิดเหลี่ยมและกลม 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองส่ีเหล่ียมจัตุรัส 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                 4. คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                      5. คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                6. คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

 
 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 

 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัสมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัสตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                  เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                  เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองส่ีเหล่ียมผืนผา 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                4.  คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                     5.  คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                               6.  คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 

 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

7.  ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผามาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผาตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                               4.   คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                      5.   คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                6.   คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 
 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองใสหนังสือมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                4.  คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                       5.  คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                 6.  คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง ตามเสนท่ีกําหนด 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับท่ีโกยขยะมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาชื่อและลักษณะของเครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณ์ท่ีใช้ในงานปลูกผัก 

 
กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 

อุปกรณ์ครู 

- บัวรดน ้า 

 

 

- ถุงด้า 

 

 

- กระถาง
พลาสติกด้า 

 

 

- ดินด้า 

 

 

- จอบ 

 

 

- พลั่ว 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                            เรือ่ง เครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณ์ในงานปลูกผัก       
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- แกลบดิบ  

 

- ปุ๋ยคอก  

 

- เมล็ดพันธุ์ผัก                    
 

 

- ขี เถ้าแกลบ                  

 

- ส้อมพรวน  

 

- กระบะเพาะกล้า            

 
     

    
       

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                            เรือ่ง เครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณ์ในงานปลูกผัก       
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                            เรือ่ง เครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณ์ในการปลูกผัก       

 

- บุ้งกี ๋  

 

- คราด 

 

- เสียม 

 

- พลั่ว 

 

- น ้าหมักชีวภาพ                    

 

- กระสอบปุ๋ย 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                           เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณ์ในการปลูกผัก       

วิชำ  การปลูกผัก  
เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณ์ในกำรปลูกผัก 

ค ำสั่ง : ให้นักเรียนโยงเส้นตรงจับคู่ชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณ์ในการปลูกผัก ให้ตรงกับรูปภาพ 

- ขี เถ้าแกลบ                                           

 

- จอบ  

 

- ดินด้า                                                  

 

- บัวรดน ้า  

 

- ปุ๋ยคอก  

 

- พลั่ว  

 

- แกลบ    
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วิชำ  กำรปลูกผัก  

เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณ์ในกำรปลูกผัก 
ค ำสั่ง : ให้นักเรียนโยงเส้นตรงจับคู่ชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณ์ในการปลูกผักให้ตรงกับรูปภาพ   
(ต่อ) 

- ส้อมปลูก   

 

- กระถางพลาสติก  

 

- บุ้งกี ๋  

 

- ปุ๋ยหมัก           

 

กระบะเพาะกล้า           

 

เสียม  

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณ์ในการปลูกผัก  
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กำรประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหว่างครูผู้สอนกับนักเรียน 
- การท้าใบงานของนักเรียน 
 

กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
  

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 ตอบค้าถามชื่อให้ตรงกับวัสดุ-อุปกรณ์ในงานปูนโดยการถามตอบ   
2 โยงเส้นตรงจับคู่ชื่อวัสดุ-อุปกรณ์ในการปลูกผัก   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                       เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณ์ในการปลูกผัก                                        
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและเลือกใช้วัสดุปลูกให้เหมาะสมกับการปลูกผัก 

 
ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวัสดุปลูกให้เหมาะสมกับการปลูกผัก 
 
 

วัสดุปลูกผักจ้าแนกออกเป็น 2 ประเภท  
1. อินทรีย์วัตถุ 
2. อนินทรีย์วัตถุ 

 
 

  1. อินทรีย์วัตถุ 
อินทรียวัตถุ เช่น ปุ๋ยคอก ซึ่งได้แก่มูลสัตว์ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นมูลสัตว์ชนิดใดก็ตาม ถ้าเป็นมูล

เก่าสลายตัวแล้วย่อมน้ามาใช้ผสมเป็นวัสดุปลูกได้ ทั งสิ น ปุ๋ยคอกจะช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางฟิสิกส์
ของดินคือช่วยลดความหนาแน่นเพ่ิมความพรุนของดินและมีผลทางอ้อมคือในการปลดปล่อยธาตุ
ไนโตรเจนและธาตุฟอสฟอรัสให้แก่ต้นพืช นอกจากนี ยังมี ขุยมะพร้าว ซังข้าวโพด ฟางข้าว แกลบ 
ขี เถ้าแกลบ เปลือกถ่ัว ขี เลื่อย เปลือกไม้ ชานอ้อย  หรือกากน ้าตาลและอ่ืนๆ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                   เรื่อง การเตรียมวัสดุปลูกผัก      
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  2. อินทรีย์วัตถุ  
 วัสดุปรุงดินที่เป็นอินทรีย์วัตถุจะช่วยเรื่องการระบายน ้าและการถ่ายเทอากาศเป็นส่วนใหญ่ 
อินทรีย์ที่ใช้ปรับปรุงดินได้จากธรรมชาติคือทราย  แบ่งเป็นทรายหยาบ ช่วยในการระบายน ้าไม่มีธาตุ
อาหาร ทรายละเอียดหรือทรายขี เป็ด มีลักษณะสีคล ้าเม็ดละเอียด ทรายชนิดนี มีตะกอนปนอยู่จึงมี
ธาตุอาหารใช้ผสม กับเปลือกถั่ว  แกลบผุ  แต่ถ้ามีดินเลนปนอยู่ไม่เหมาะกับการปลูกผักเพราะระบาย
น ้าไม่ด ี

 
 

 อุปกรณ์ในกำรเตรียมดินปลูกผัก 
  1. จอบ เป็นเครื่องมือที่ส้าคัญมากในการเตรียมดิน และใช้จอบในการขุดดินยกแปลงปลูก 
จอบมี 2 ชนิด 

1.1 จอบขุด หน้าจอบจะเว้าลึกด้านข้างทั งสองจะเรียวแหลมคมเพ่ือให้ขุดลงไปในดิน
ได้มากขึ น จอบขุดมีลักษณะแข็งแรงมีน ้าหนักและความหนามากกว่าจอบชนิดอ่ืนๆ 
ใช้ส้าหรับขุดดินที่มีความแข็งและเหนียว เช่นการขุดครั งแรกของการเตรียมดินปลูก 
เพ่ือพลิกหน้าดินหรือยกร่องปลูกพืช 

1.2 จอบถาก หน้าจอบตัดตรงเสมอกันมีน ้าหนักเบากว่าจอบขุดใช้ในการถากหญ้าและ
ผสมดินนอกจากนี ยังเหมาะที่จะใช้พรวนหรือย่อยดินภายหลังจากการขุดให้เป็น
ก้อนเล็กๆ ได้อีกด้วย 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                   เรื่อง การเตรียมวัสดุปลูกผัก      
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2. เสียม เป็นเครื่องมืออีกอย่างหนึ่งที่ใช้ในการขุดดิน ค่อนข้างลึกหรือขุดหลุมหรือขุดหลุมปลูก
พืช  หรือใช้ในการพรวนดินให้เป็นก้อนเล็ก ๆ ก่อนการปลูกหรือใช้พรวนดินก้าจัดวัชพืชในกระถาง 

 

 
3. พลั่ว มี 2 ชนิด  

3.1 พลั่วหน้าแหลมใช้ส้าหรับตักดินทรายหรือปูน 
3.2 พลั่วหน้าตัดตรง ใช้ส้าหรับผสมดิน 

 
 

4. ช้อนและส้อมพรวน เป็นเครื่องมือขนาดเล็ก ใช้ในการตักดินหรือขุดดินปลูก และใช้พรวนดิน
หลังการปลูกเพ่ือให้ดินร่วนซุย 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                   เรื่อง การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ปลูกผัก       
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5. บุ้งกี๋ ใช้ในการขนดิน ปุ๋ยคอก กล้าผัก 

 
6. ครำด ใช้ในการลากเก็บวัชพืชที่ค้างอยู่ตามหน้าดินและปรับระดับหน้าดินให้เรียบ 

 
 

7. กระถำงพลำสติก   กระถางพลาสติกเป็นกระถางที่ท้าจากเม็ดพลาสติก หลอมด้วยความร้อน
ให้ได้รูปทรง สีสันสวยงามตามรสนิยมของผู้ใช้สอย มีขนาดให้เลือกมากมายตั งแต่ความกว้างของขอบ
ปากกระถาง 1 - 16 นิ ว รูปทรงเหมือนกับกระถางดินเผา 

 
  ข้อดี 1. ช่วยรักษาความชื นได้ดี  
   2. มีน ้าหนักเบาสะดวกในการขนย้าย  
   3. ไม่สิ นเปลืองเนื อที่  

  4. ปราศจากเรื่องการเกาะจับของตะไคร่น ้า 
   5. ท้าความสะอาดง่าย        

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                           ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                 เรื่อง การเตรียมวัสดุปลูกผัก       
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8. กระบะเพำะกล้ำ การเพาะกล้าในถาดหลุมก็มีข้อดีช่วยประหยัด ดินเพาะ เมล็ดพันธุ์ และน ้า
ช่วยลดความเสี่ยง จากแมลงมากินเมล็ด ดูแลง่ายสะดวก เคลื่อนย้ายได้ง่ายต้นกล้าแข็งแรงดินเพาะ 
นิยมใช้  

ดินดี 1 ส่วน 
ถ่านแกลบหรือแกลบด้า 1 ส่วน 
ปุ๋ยหมัก 1 ส่วน 
ใช้ตะแกรงล่อนส่วนผสมให้ดินละเอียดล่วนซุยใช้ไม้จิ มลงไปประมาณ 2 เท่าของขนาดเมล็ด 

กลบดินแล้วรดน ้า ด้วยบัวฝอย ก้านยาวเบาๆ นิยมแช่เมล็ดพันธุ์ก่อน เพ่ือกระตุ้นการงอก  
 

 
 

 
 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                 ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                         เรื่อง การเตรียมวัสดุปลูกผัก       
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กำรประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 บอกประเภทของวัสดุปลูกผัก   
2 บอกประเภทของวัสดุอินทรีย์   
3 บอกประโยชน์ของปุ๋ยอินทรีย์   
4 บอกข้อดีของกระถางพลาสติก   
5 บอกข้อดี ของกระบะเพาะกล้า   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  1    ขอ้ก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                 ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                         เรื่องวัสดุและอุปกรณ์ปลูกผัก       



124 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                 ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                                           เรื่อง การเพาะกล้าผัก 
 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการเพาะกล้าผัก 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

- จอบ 

 

- พลั่ว 

 

- บัวรดน ้า                                             

 

- กระบะเพาะกล้า                                  

 

- วัสดุเพาะกล้า 

 

- เมล็ดพันธ์ผัก 

 
อุปกรณ์นักเรียน 

- ถุงมือยาง  
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วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 
1. แบ่งกลุ่ม กลุ่มละ 3 คน  ช่วยกันจัดเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ์ในการเพาะกล้าผัก 
2. ผสมวัสดุเพาะกล้า โดยใช้สัดส่วนผสม วัสดุเพาะ 1 ส่วน + น ้าสะอาด 1/2 ส่วน หรือใช้น ้า

สะอาดรดบนกองวัสดุเพาะกล้าเหมือนผสมปูนใช้จอบและพรั่วช่วยผสมเมื่อใช้มือจับส่วนผสมปั้นเป็น
ก้อนได้แสดงว่าใช้ได้ 

 

  

3. การผสมวัสดุเพาะกล้าควรปฏิบัติในโรงเรือนที่
สะอาดเพ่ือป้องกันการเกิดโรคเน่าและเมื่อผสมได้ที่
โดยการใช้มือปั้นเป็นก้อนได้หรือมีความชื น 80 % 

 

4. น้าถาดเพาะกล้ามีหลายขนาดเลือกให้เหมาะสม
กับชนิดพืชขึ นอยู่กับขนาดของเมล็ด บรรจุวัสดุเพาะ
กล้าลงในถาดเพาะให้เต็มทุกหลุม กระแทก 2 ครั ง
ให้แน่น 

 

5. แช่เมล็ดไว้ 1 คืน น้ามาหยอดใน 
หลุมๆ ละ 1 เมล็ด โดยกดเบา ๆ ใช้วัสดุกลบเมล็ด
บางๆ พอมิดเมล็ด 

 

6. ใช้บัวรดน ้าที่มีฝักแบบฝอยรดให้ชุ่มทุกเช้าเย็น
น้าไปตากแดดหรือโรงเรือน จนกล้างอกให้รดวันละ
ครั งโดยไม่ชื นเกินไปต้นกล้าจะเน่า 

 

7. ต้นกล้ามีอายุประมาณ 25-35 วันขึ นอยู่กับชนิด
ผัก โตพอที่จะน้าไปปลูกได้กล้าดีมีคุณภาพจะท้าให้
การปลูกผักประสบผลส้าเร็จ 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                ประเภทวิชำอุตสำหกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                            เรื่อง การเพาะกล้าผัก       
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                 ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                             เรื่อง การเพาะกล้าผัก  

 
กำรประเมินผล 
การปฏิบัติตามขั นตอนการเพาะกล้าผัก 

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 ผสมวัสดุเพาะกล้า โดยใช้สัดส่วนผสม วัสดุเพาะ 1 ส่วน + น ้าสะอาด 

1/2 ส่วนเหมือนผสมปูนใช้จอบเมื่อใช้มือจับส่วนผสมปั้นเป็นก้อนได้
แสดงว่าใช้ได้ 

  

3 น้าถาดเพาะกล้าบรรจุวัสดุเพาะกล้าลงในถาดเพาะให้เต็มทุกหลุม 
กระแทก 2 ครั งให้แน่น 

  

4 แช่เมล็ดไว้ 1 คืน น้ามาหยอดในหลุ่ม ๆ ละ 1 เมล็ด โดยกดเบาๆ ใช้
วัสดุกลบเมล็ดบาง ๆ พอมิดเมล็ด 

  

5 ใช้บัวรดน ้าที่มีฝักแบบฝอยรดให้ชุ่มทุกเช้าเย็นน้าไปตากแดดหรือ
โรงเรือน จนกล้างอกให้รดวันละครั งโดยไม่ชื นเกินไปต้นกล้าจะเน่า 

  

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้     5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-4    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                               เรื่องการปลูกผักคะน้าในภาชนะ       
 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการปลูกผักคะน้าในภาชนะ 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

1. ภาชนะท่ีมีอยู่                  

 

2. ดินผสม 

 

3. เมล็ดผักคะน้า 
 

 

4. บัวรดน ้า 

 

5 ปุ๋ยหมักชีวภาพ                  
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    วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 
 

 

1. ใช้ภาชนะที่มีอยู่เช่นขวดน ้า กาละมังพลาสติก แก้ว
พลาสติก ถังน ้า กระป๋องนมหรือภาชนะที่ใส่วัสดุปลูกผักแล้ว
ผักเจริญเติบโตได้ 

 

2. เจาะรูภาชนะท่ีก้นเพ่ือระบายน ้าป้องกันผักเน่า ภาชนะเรา
จะวางลักษณะตั งหรือแนวนอนขึ นอยู่กับความเหมาะสมและ
สวยงาม แต่ต้องมีแสงแดดตลอดวันเพราะผักส่วนใหญ่
ต้องการแสงแดดในการเจริญเติบโต 

 

3. น้าส่วนผสมดินปลูกได้แก่ปุ๋ยคอกเก่า แกลบดิบ ดินด้า ปุ๋ย
หมักท่ีสลายตัวแล้ว ผสมอัตราส่วน 1:1:1:1 เท่า ๆ กันบรรจุ
ลงในภาชนะโดยเหลือปากขอบไว้ ประมาณ 2 นิ วเพ่ือรับน ้า
และกลบเมล็ดได้ 

 

4. หยอดเมล็ดผักที่แช่น ้า 1 คืนเพ่ือให้งอกง่ายตรงกลาง
ภาชนะแล้วกลบเมล็ดด้วยดินผสมแค่พอปิดเมล็ด หรือใช้ต้น
กล้าผักคะน้า ผักกาดกวางตุ้ง ผักสลัด หอมแดง หอมแบ่ง  
แต่ต้องเป็นผักที่ไม่ขึ นค้างหรือเถายาวเพราะในภาชนะบรรจุ
อาหารไม่เพียงพออาจจะไม่ให้ผลผลิตที่ดี 

 

5 ปฏิบัติดูแลรักษา รดน ้า รดปุ๋ยชีวภาพบ่อยๆ ตรวจดูความ
ผิดปกติเช่นใบผักมีรอยเจาะ ใบไหม้ ควรก้าจัดศัตรูผักโดย
การใช้สมุนไพร หรือใช้มือบี ให้ตาย ต้องรีบก้าจัดทันที่ที่พบ
เพ่ือป้องกันการระบาดได้แก่ เพลี ยอ่อน เพลี ยไฟ หนอนกระทู้
ผัก หมัดกระโดด 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                    เรื่อง การปลูกผักคะน้าในภาชนะ  
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กำรประเมินผล 
 การปลูกผักคะน้าในภาชนะ      

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 เจอะรูกลางขวดพลาสติกหรือภาชนะ เป็นรูระบายน ้าเวลา รดน ้า

ต้นไม้ 
  

3 ผสมน ้าและดินปลูกหรือส่วนผสมปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก แกลบ ดินด้า พอ
ชื น 

  

4 น้าส่วนผสมดินปลูกบรรจุลงในภาชนะปลูก   
5 ปลูกผักคะน้าด้วยต้นกล้า หรือเมล็ด ลงบนกลางภาชนะ   
6 รดน ้าเบา ๆ ให้ผักน้าไปวางกลางแจ้ง   
7 สามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้    5   ข้อก้าหนดขึ นไป    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-4   ข้อก้าหนด          อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2   ข้อก้าหนด          อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                            เรือ่ง การปลูกผักคะน้าในภาชนะ      
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการปลูกพริกในภาชนะกระสอบปุ๋ย 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

1. กระสอบปุ๋ย                  

 

2. ดินผสม 

 

3. ต้นกล้าพริก    

 

4. บัวรดน ้า                                

 

5. ปุ๋ยน ้าหมักชีวภาพ                    

 
 

อุปกรณ์นักเรียน 

- ถุงมือยาง  

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                 ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                                   เรื่อง การปลูกพริกในภาชนะกระสอบปุ๋ย     
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วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 

 

1. การเตรียมดินปลูกพริกในกระสอบสูตรส่วนผสม
ประกอบด้วย ปุ๋ยหมักอินทรีย์จากพืชหรือสัตว์ ถ้าจากสัตว์
จะได้ธาตุอาหารสูง เช่น ปุ๋ยหมักปลา หมักรกหมู ใส่
ประมาณ 20% ดินด้า แกลบ ปุ๋ยคอกอัตราส่วน เท่ากัน
ผสมให้เข้ากัน 

 

2. ใช้ปุ๋ยหมักปลา หรือรกหมู ผสมน ้ารดกองดินปลูกให้ทั่ว
กอง ใช้พลั่วตักดินผสมกลับไปมาจนทั่ว ให้ดินผสมมี
ความชื น ประมาณ 50 % 

 

3.  ใช้พลั่วตักดินปลูกที่ผสมดีแล้วใส่กระสอบแบบเหลือ
ขอบปากกระสอบไว้และพับก้นกระสอบให้เป็นสี่เหลี่ยม 
เพ่ือเวลาตั งกระสอบจะไม่ล้มแล้วเกลี่ยดินปลูกให้เรียบบน
ปากกระสอบ 

 

4.  ปลูกกล้าพริกตรงกลางกระสอบ ใช้ฟางข้าวคลุมปาก
กระสอบเพ่ือควบคุมความชื นและกันไม่ให้วัชพืชขึ น 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                             เรือ่ง การปลูกพริกในภาชนะกระสอบปุ๋ย       
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5. น้ากระสอบที่ปลูกพริกไปวางจัดระยะระหว่างต้น 80 ซ.ม.
ระหว่างแถว 100 ซ.ม. รดน ้า เช้าหรือเย็นวันละ 1 ครั งการรด
น ้าพยายามไม่รดถูกใบพริกเพ่ือป้องกันการเกิดโรคตากบ และ
โรคแคงเกอร์ พริกต้องการแสงแดด 

 

6. การให้น ้า แบบหยดจากเทปน ้าหยด หรือจะใช้แบบ ต่อสาย
ไมโครจากท่อพีอีสีด้า แบบนี สะดวกประหยัดน ้าและแรงงาน  

 

7. ท้าค้างหรือปักไม้กันล้มให้พริก เพราะทรงพุ่มหนาใหญ่ ใช้
เชือกผูกต้นและกิ่งพริกติดกับหลักช่วงนี ต้องระวังเพลี ยไฟชอบ
ดูดน ้าเลี ยงใต้ใบและยอดพริกใช้สมุนไพรหมัก สะเดา หรือ 
จุลินทรีย์บิวเวอร์เรีย  ฉีดพ่นบ่อย ๆ 

 

8. เก็บผลผลิตพริกเม่ือพริกอายุประมาณ 50-60 วัน พริกจะ
เริ่มสุกเมื่อผลพริกมีสีแดงครึ่งผลให้เก็บได้เลย 
 

 9. ลักษณะผลพริกที่เหมาะสม สามารถน้าไปประกอบอาหาร
ปรุงรส หรือท้าพริกแห้ง พริกป่น ท้าซอสพริก ท้าน ้าพริก
กระป๋อง การปลูกพริกสร้างรายได้แก่เกษตรกรเป็นอย่างดี 
 

 

  

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                             เรือ่ง การปลูกพริกในภาชนะกระสอบปุ๋ย       
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กำรประเมินผล 
การท้ากระถางดอกไม้จากปูนซีเมนต์      

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 เลือกวัสดุผสมดินปลูกพริกในกระสอบแล้วน้าส่วนผสมมาผสมให้เข้า

กันใช้ปุ๋ยน ้าหมักอินทรีย์รดส่วนผสมพอชื นแล้วบรรจุลงในกระสอบ
ปุ๋ยเตรียมปลูกพริก 

  

3 น้ากล้าพริกปลูกตรงกลางกระสอบละ 1 ต้น แล้วจัดระยะกระสอบให้
เป็นแถว ระยะ80 x 100 ซ.ม. 

  

4 จัดระบบการให้น ้าได้อย่างเหมาะสมตามสภาพ   
5 ปฏิบัติดูแลรักษาพริก การรดน ้า ใส่ปุ๋ยชีวภาพ และเก็บผลผลิต   
5 สามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้     5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-4    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                            เรือ่ง การปลูกพริกในภาชนะกระสอบปุ๋ย         
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการปลูกถ่ัวฝักยาว 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

- เมล็ดถั่วฝักยาว                 

 

- ปุ๋ยคอก 

 

- ปุ๋ยหมัก 

 

- ปุ๋ยน ้าชีวภาพ                    

 

- บัวรดน ้า                            

 

- ไม้ไผ่ท้าค้าง 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                   เรื่อง การปลูกถ่ัวฝักยาว 
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ขั นตอนการปลูกถั่วฝักยาว 

 

1.  การเตรียมพื นที่แปลงปลูก ยกร่องเป็น 
แปลงใหญ่กว้าง 1.50 เมตร ขุดหลุมข้าง
แปลง 2 แถว ระยะระหว่างหลุม 50 ซ.ม.
ระยะระหว่างแถว 80 ซ.ม.รองก้นหลุมด้วย
ปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก หลุมละ 5 กก. 

 

2. หยอดเมล็ดหลุมละ 1-3 เมล็ด รดน ้าทุก 
วันถ้าเป็นฤดูแล้งให้ท้าหลุมลึกเพ่ือให้น ้าขัง
ในหลุมแต่ถ้าเป็นฤดูฝนให้ท้าหลุมตื นป้องกัน
ต้นกล้าเน่า 

 

3.  ถั่วฝักยาวอายุ 15-20 วันให้ท้าค้างด้วย 
ไม้ไผ่หรือไม้ที่มีอยู่ การเก็บเถาถั่วฝักยาวให้
จับหมุนทวนเข็มนาฬิกาจัดเถาทุกเส้นพันขึ น
ค้างให้หมด 

 

4.  เทคนิคในการท้าค้างใช้ไม้ไผ่ปักเป็น 
กระโจม 4 ต้น เหมาะในพื นที่มีลมแรง อาจ
ใช้ไม้ไผ่ปาดตรงกลางมัดเชื่อมโยงกันทั ง
แปลงก็ได้ 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                           เรื่อง การปลูกถั่วฝักยาว    
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ขั นตอนการปลูกถั่วฝักยาว 

 

5.  ถั่วฝักยาวอายุ 40 วันเริ่มออกดอกติด 
ฝักช่วงนี มักจะมีแมลงเพลี ยอ่อนระบาดต้อง
หมั่นดูแลก้าจัดให้หมดก่อนการระบาดโดย
ใช้ น ้าหมักสมุนไพร สะเดา ยาเส้น พริก ฉีด
พ่นบ่อย ๆ หรือใช้มือบีบก้าจัดแต่แรกที่พบ
ไม่ระบาดมาก 

 

6.  การเก็บผลผลิตให้เก็บเว้นวันเก็บ ถั่ว 
จะโตเร็วมาก ฝักถ่ัวที่ตลาดต้องการคือมีสี
เขียวฝักกลมไม่มีคลื่น ยาวไม่มีรอยกัดแทะ
ของแมลงให้เก็บถ่ัวฝักยาวตอนเช้าจะท้าให้
รสหวานกรอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                              เรื่อง การปลูกถั่วฝักยาว 
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กำรประเมินผล 

การปฏิบัติตามขั นตอนการเทพื นคอนกรีตเบื องต้น 
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 เตรียมเมล็ดพันธุ์น้าเมล็ดถั่วฝักยาวแช่น ้าไว้ 1 คืน   

3 เตรียมดินโดยการขุดแปลงปลูกกว้าง 1.50 เมตร ขุดหลุม 2 แถว ระยะ 
50x80 ซ.ม. แปลงยาวตามพื นที่ 

  

4 ใช้ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักรองก้นหลุม ๆ ละ 1 กก.แล้วใช้ดินกลบหลุมพอมิด
ปุ๋ยคอก 

  

5 น้าเมล็ดถั่วฝักยาวหลอดหลุมละ 3 เมล็ดวางเมล็ดเป็นรูปสามเหลี่ยมแล้ว
กลบเมล็ดพอมิด หรือถ้าใช้ต้นกล้าที่เพาะได้อายุ 15 วันปลูกตรงกลาง
หลุมละ 1 ต้น 

  

6 รดน ้าทุกวันตอนปลูกใหม่ ๆ หลัง 7 วัน รดเว้นวันอย่าให้แปลงแห้ง   
7 เมื่อถั่วฝักยาวอายุ 20 วันปักไม้ค้างหลุมละ 1  ปักให้ลึกแน่น   
8 การเก็บเถาพันไม้หลักทุกต้นและป้องกันก้าจัดศัตรูก่อนการระบาดเม่ือถั่ว

อายุ 40 วันให้เริ่มเก็บผลผลิต 
  

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  6-8    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                              เรื่อง การปลูกถั่วฝักยาว 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้) 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

 

- ขวดพลาสติกไส        

 

- มีดคัตเตอร์             

 

- สารล่อแมลงวันผลไม้     

 

- สก๊อตเทป  

 

- กรรไกร 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                   เรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้) 
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กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 

อุปกรณ์ครู 

- ต้นกระเพรา   

 

- เชือกฟาง                 

 

- ครก 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                   เรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้) 
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ขั นตอนการท้าขวดล่อแมลงวันผลไม้ 

 

1 น้าขวดพาลสติกไสล้างให้สะอาด ใช้มีดคัตเตอร์ตัดคอขวด 
ให้หลุดออกจากกัน 

 

2 เปิดฝาขวดออก การตัดให้แบ่งตัดขวดค่อนมาทางปากขวด
เพ่ือจะได้พื นที่ไว้ใส่กระเพราและเป็นที่อยู่ของแมลงวันผลไม้ 

 

3 ใบกระเพราโครกในครกต้าให้ละเอียด 

 

4 น้ากระเพราที่ต้าละเอียดแล้วใส่ลงในขวด 

 

5 น้าปากขวดที่ตัดไว้ปิดปากให้หันปากขวดเข้าในขวดใช้สก๊อต
เทปพันให้ขวดเชื่อมให้แน่น 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                              เรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้)  
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ขั นตอนการท้าขวดล่อแมลงวันผลไม้ 

 

6 ใช้เชือกฟางผูกกลางขวดแขวน น้าไปแขวนบนต้นพริกหรือ
ต้นพืชที่ต้องการก้าจัดแมลงวันผลไม้ 

 

7 แมลงวันจะเข้าทางปากขวดและข้างขวดและตายในที่สุด 

 

8 ลักษณะการแขวนบนต้นพริก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                              เรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้)  
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กำรประเมินผล 

การปฏิบัติตามขั นตอนเรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้)  
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 เตรียมขวดพลาสติกล้างให้สะอาด   

3 ใช้มีดตัดขวดแบ่งเป็น 2 ส่วน   
4 น้าใบกระเพราต้าให้ละเอียด   
5 ใส่กระเพราที่ต้าละเอียดลงในขวด   
6 ใช้เชือกฟางผูกกลางขวด   
7 น้าไปแขวนบนต้นไม้   
8 ตรวจดูว่ามีแมลงวันผลไม้มาเข้าในขวด   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  6-8    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 

 
สำขำวิชำ  พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชา การปลูกผัก                                           เรื่อง การป้องกันก้าจัดศัตรูผัก (แมลงวันผลไม้)     
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาความหมาย ประโยชน์ และวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ผลิติปุ๋ยหมัก 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

- จอบ                  

- บัวรดน ้า                                   

- พลั่ว                                    
 

บทน ำ 

ปัจจุบันปุ๋ยหมัก ที่เกิดจากเศษพืชต้น หญ้าและใบไม้ ต้นถัว ต้นข้าวโพด ซังข้าวโพด เปลือกถั่วต่างๆ 
ใบจามจุรี ฟางข้าว ผักตบชวา เมื่อน้ามากองหมักไว้ จนเน่าเปื่อยก็ใช้เป็นปุ๋ยหมัก สามารถช่วยให้ดินมี
ความอุดมสมบูรณ์ 

 
ภาพ ปุ๋ยหมัก 

 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 
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ปุ๋ยหมัก คือ ปุ๋ยที่ได้จากการหมักสารอินทรีย์ให้สลายตัวผุพังตามธรรมชาติ โดยน้าสิ่งเหล่านั นมากอง
รวมกัน รดน ้าให้ชื น แล้วปล่อยทิ งไว้ให้เกิดการย่อยสลายตัวโดยกิจกรรมของจุลินทรีย์ จึงน้าไปใช้
ปรับปรุงดิน ในการเตรียมกองปุ๋ยหมัก อาจใส่ปุ๋ยเคมีเพ่ือช่วยเร่งกิจกรรมของจุลินทรีย์ดิน เป็นการ
เพ่ิมคุณค่าด้านธาตุอาหารของปุ๋ยหมักด้วย 

 
ภาพ วิธีการผลิตปุ๋ยหมัก 

กำรเตรียมวัสดุต่ำง ๆ เพื่อน ำมำใช้ผลิตปุ๋ยหมัก 
ซำกพืช เช่น ฟางข้าว เปลือกถั่ว ต้นถั่ว ต้นข้าวโพด ใบอ้อย ต้นและใบฝ้าย ซากพืชตระกูล
ถั่วต่าง ๆ ทั งท่ีเป็นหญ้าสดและหญ้าแห้ง ใบไม้ทุกชนิด เป็นต้น 

ฟางข้าว                                    
 

          เศษต้นข้าวโพด                               

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                    เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 

https://th.wikibooks.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%8B%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
https://th.wikibooks.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://th.wikibooks.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://th.wikibooks.org/w/index.php?title=%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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เศษผักต่างๆ                                      
           
 
 
 
 
ซากพืชตระกูลถั่วต่าง ๆ    
                                                                

 

  เศษใบไม้                                         
 

 
ซำกสัตว์ หรือ ปุ๋ยคอก เป็นแหล่งของจุลินทรีย์และอาหารของจุลินทรีย์หรืออาจจะใช้สารเร่ง
ที่เป็นแหล่งจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพในการย่อยสลาย 

 ปุ๋ยคอก                                      

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 
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จุลินทรีย์ท่ีช่วยย่อยปุ๋ยหมัก 

จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสูง                   

สารเร่ง พด.1                                      
 

อุปกรณ์ต่ำงๆที่ใช้ในกำรผลิตปุ๋ยหมัก 

จอบ                            

บัวรดน ้า                                               

พลั่ว                                              

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 
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ประโยชน์ของปุ๋ยหมัก 

1. เพ่ิมความอุดมสมบูรณ์ของดิน ทั งปริมาณอินทรียวัตถุ แร่ธาตุอาหาร ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และ
โพแทสเซียม 
2. ช่วยในการย่อยสลายซากพืช ซากสัตว์ในดิน ท้าให้ธาตุอาหารถูกพืชน้าไปใช้ได้รวดเร็วขึ น 
3. ช่วยเพิ่มจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในดิน 
4. ช่วยต้านการแพร่ของจุลินทรีย์ก่อโรคพืชชนิดต่าง ๆ ในดิน 
5. ท้าให้ดินมีความร่วนซุย จากองค์ประกอบของดินที่มีดิน อินทรียวัตถุ น ้า และอากาศในสัดส่วนที่
เหมาะสม 
6. ช่วยปรับสภาพ pH ของดิน ให้เหมาะสมกับการปลูกพืช 
7. ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการดึงแร่ธาตุของพืชจากปุ๋ยเคมีหรือปุ๋ยอ่ืนที่เกษตรกรใส่ 
8. ช่วยดูดซับความชื นไว้ในดินให้นานขึ น ท้าให้ดินชุ่มชื นตลอดเวลา 

 

 
ภาพ ปุ๋ยหมัก 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 
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ใบงำนที่ 1 เรื่องวัสดุอุปกรณ์กำรท ำปุ๋ยหมัก 
จุดประสงค์ 
ผู้เรียนสามารถบอกวัสดุอุปกรณ์การท้าปุ๋ยหมักได้ 
สื่อประกอบกิจกรรม 

1. ปุ๋ยคอก 
2. สารเร่งซุปเปอร์ พด.1 
3. เศษวัสดุธรรมชาติ เช่นใบไม้ ฟางข้าว หญ้า เป็นต้น 
4. จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสูง 
5. บัวรดน ้า จอบ พลั่ว 

 
ล ำดับกิจกรรม 

1. ผู้สอนจะให้ผู้เรียนดูรูปตามรายการ วัสดุอุปกรณ์การท้าปุ๋ยหมัก และอธิบาย 
2. ให้ผู้เรียนบอกวัสดุอุปกรณ์จากวัสดุอุปกรณ์ของจริง บอกชื่อ การใช้งานหรือที่เคยพบเห็น 
3. แบ่งกลุ่มผู้เรียน ไปเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่เป็นเศษซากพืชรอบ ๆ บริเวณโรงเรียนเพื่อมาใช้ใน

กิจกรรมต่อไป 
4. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุปวัสดุอุปกรณ์ 

 
 
กำรประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหว่างครูผู้สอนกับนักเรียน 
  - การท้าใบงานของนักเรียน 

 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 
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กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
 

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1 ตอบค้าถามความหมายของปุ๋ยหมักและประโยชน์โดยการถามตอบ   

2 กิจกรรมใบงานที่ 1 เรื่องวัสดุอุปกรณ์ในการท้าปุ๋ยหมัก   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 

           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับปุ๋ยหมัก 



150 
 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและเลือกใช้ชนิดของปุ๋ยหมัก 
ปุ๋ยหมักแบ่งตำมส่วนผสมเป็น 2 ชนิด คือ ปุ๋ยหมักทั่วไป และปุ๋ยหมักชีวภำพ 

 

1. ปุ๋ยหมักแบบทั่วไป  
ปุ๋ยหมักแบบทั่วไป เป็นปุ๋ยที่ได้จากการน้าวัสดุอินทรีย์ชนิดต่าง ๆ มาหมักตามกระบวนการ 

ทางธรรมชาติ โดยไม่มีการเติมหัวเชื อจุลินทรีย์เพื่อเร่งการหมัก ซึ่งการหมักจะเกิดการย่อยสลาย
อินทรีย์วัตถุจากจุลินทรีย์ ท้าให้มีการปลดปล่อย ธาตุอาหารออกมาได้รวดเร็วขึ น 

 
ภาพ ปุ๋ยหมักจากเศษวัสดุการเกษตร 

2. ปุ๋ยหมักชีวภำพ  
ปุ๋ยหมักชีวภาพ เป็นวิธีการท้าปุ๋ยหมักที่มีการพัฒนาขึ น เพ่ือให้การย่อยสลายเกิดขึ นอย่าง 

รวดเร็วด้วยการเติมหัวเชื อจุลินทรีย์ หรือ EM เพ่ือเร่งกระบวนการหมัก ท้าให้เกิดปุ๋ยจาก
อินทรียวัตถทุี่มีการปลดปล่อยธาตุอาหารออกมาได้เร็วขึ น แบ่งเป็นชนิดต่าง ๆ  ได้แก่ 

 

1. ปุ๋ยหมักจากปุ๋ยคอก 

 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                   เรื่อง  ชนิดของปุ๋ยหมัก 
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ภาพ ส่วนผสมปุ๋ยหมักจากปุ๋ยคอก 

2. ปุ๋ยหมักจากพืช 

 
ภาพ ปุ๋ยหมักจากพืช 

 
3. ปุ๋ยหมักชีวภาพจากเศษอาหาร และขยะ 

 
ภาพ ปุ๋ยหมักจากเศษอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                  เรื่อง  ชนดิของปุ๋ยหมัก 
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ใบงำนที่ 2 เรื่องชนิดของปุ๋ยหมัก 
จุดประสงค์ 
ผู้เรียนสามารถแยกชนิดการท้าปุ๋ยหมักได้ 
สื่อประกอบกิจกรรม 

1. บัตรภาพ 
2. บัตรค้า 

 
ล ำดับกิจกรรม 

3. ผู้สอนจะแนะน้าชนิดของปุ๋ยหมักประเภทต่าง ๆ  และอธิบายวัสดุอุปกรณ์ของแต่ละชนิด 
4. แบ่งกลุ่มผู้เรียน แล้วไปรับบัตรค้า ที่เป็นประเภทของปุ๋ยหมัก แล้วให้ไปหาบัตรภาพที่เป็น

วัสดุ มาให้ถูกต้อง 
5. ผู้สอนจะถามแต่ละกลุ่มว่าได้หาบัตรภาพมาครบ หรือขาดจะแนะน้าให้หาบัตรภาพ 
6. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุปชนิดปุ๋ยหมักและบอกความแตกต่างผู้สอนจะให้ผู้เรียนไปหาวัสดุ

อุปกรณ์ของจริงมาเตรียมไว้ 
 
 
กำรประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหว่างครูผู้สอนกับนักเรียน 
  - การท้าใบงานของนักเรียน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                    เรื่อง  ชนิดของปุ๋ยหมัก 
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กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
 

จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1 ตอบค้าถามส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตปุ๋ยหมักแต่ละชนิดโดยการ
ถามตอบ 

  

2 ใบงานที่ 2 เรื่องชนิดของปุ๋ยหมัก   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 

           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                  เรื่อง  ชนิดของปุ๋ยหมัก 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาและปฏิบัติการผลิตปุ๋ยหมักจากเศษวัสดุทางธรรมชาติ 

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

- จอบ                  
 

- บัวรดน ้า                                   
 

- พลั่ว                                    

- ไม้ปักหลัก                             
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                   เรื่อง  ชนิดของปุ๋ยหมัก 
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วัสดุอุปกรณ์ 
1. เศษวัสดุพืช เช่น ใบไม้  ฟางข้าว ต้นข้าวโพด เป็นต้น    

ฟางข้าว                                    

เศษต้นข้าวโพด                            

เศษผักต่างๆ                                

 ซากพืชตระกูลถั่วต่างๆ                             

 เศษใบไม้                                   

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                     เรื่อง  การผลิตปุ๋ยหมัก 
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2. ปุ๋ยคอก                                

                               

3. จอบ                                              

4. บัวรดน ้า                                               

5. ไม้ไผ่ (ปักหลัก)                                 

6. จุลินทรีย์ที่มปีระสิทธิภาพสูง             

7. สารเร่ง พด.1                                               

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                      เรื่อง  การผลิตปุ๋ยหมัก 



157 
 

 
วิธีกำรท ำปุ๋ยหมักแบบท่ัวไป 
– เริ่มด้วยการน้าเอาเศษพืช และปุ๋ยคอกผสมกันในอัตราส่วน 100 : 10 กองเปน็ชั น แต่ละชั น
ประกอบด้วยเศษพืชที่รดน ้าให้ชุ่มจนอิ่มน ้า และโรยทับด้วยปุ๋ยคอก 
– ขั นตอนการกองปุ๋ยหมัก แยกวัสดุที่ไม่ย่อยสลาย และเป็นอันตรายออก แล้วน้าวัสดุหรือเศษพืชที่
เก็บรวบรวมได้มากองบนดินในคอก หรือในหลุมโดยกองเป็นชั นสลับกันไปโดย เริ่มจากชั นล่างสุดกอง
เศษพืชหรือวัสดุลงไปตามขนาดกว้างยาวของกองที่ก้าหนดไว้สูงประมาณ 25 เซนติเมตร 

 
ภาพ ขั นตอนการท้าปุ๋ยหมัก 

– รดน ้าให้ชุ่ม แล้วอัดให้แน่น ให้น ้าซึมเข้าไปในเศษพืชหรือวัสดุ 
– โรยทับด้วยสารเร่ง เช่น ปุ๋ยคอก หรือดินในอัตราส่วนโดยน ้าหนักเศษพืชต่อมูลสัตว์ เท่ากับ 5 : 1  
– ในกรณีที่ใช้ปุ๋ยเคมีเสริม เพ่ือลดอัตราส่วนคาร์บอนต่อไนโตรเจนหรือต้องการลดระยะเวลาการผลิต
ต้องใช้เศษพืช : ปุ๋ยคอก :ปุ๋ยเคมี ในอัตราส่วน 100 : 20 : 1 ตามล้าดับ โดยจะผสมหรือโรยทับบนชั น
กองปุ๋ยหมักก็ได้ 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                       เรื่อง  การผลิตปุ๋ยหมัก 
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–  ท้าการเรียงสลับจนได้กองสูงประมาณ 1 เมตร แล้วโรยด้วยดินหนาประมาณ 1 นิ ว ที่ชั นบนสุด 
เพ่ือป้องกันนกมาคุ้ยเข่ีย ช่วยป้องกันความร้อน และรักษาความชื นของกองปุ๋ยให้คงที่ 
-  ใช้สารเร่งการท้าปุ๋ยหมัก พด.1 เป็นจุลินทรีย์ที่ใช้ย่อยส้าหรับท้าปุ๋ยหมัก มาผสมกับน ้าและจุลินทรีย์
ที่มีประสิทธิภาพสูง (EM) มารดกองปุ๋ยหมัก รดน ้าทุกวัน 
–  ส้าหรับการหมักแบบไม่ใช้ปุ๋ยเคมี อายุการหมักจะหมักนาน 3 เดือน แต่หากใส่ปุ๋ยเคมีร่วมด้วยจะ
หมักนาน 1-2 เดือน 

 
ภาพขั นตอนการท้าปุ๋ยหมัก 
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สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                                      เรื่อง  การผลิตปุ๋ยหมัก 
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ใบงำนที่ 3 เรื่องผลิตปุ๋ยหมัก 
จุดประสงค์ 
ผู้เรียนสามารถผลิตปุ๋ยหมักแบบทั่วไปได้ 
สื่อประกอบกิจกรรม 

1. เศษวัสดุธรรมชาติ เช่นใบไม้ ฟางข้าว หญ้า เป็นต้น 
2. ปุ๋ยคอก พด.1 และจุลินทรีย์EM 
3. จอบ 
4. บัวรดน ้า 
5. ไม้ไผ่ 

ล ำดับกิจกรรม 
1. ผู้สอนจะแนะน้าการผลิตปุ๋ยหมักและอธิบายขั นตอนการผลิต 
2. ผู้สอนสาธิตการผลิติปุ๋ยหมัก  
3. ผู้เรียนแบ่งกลุ่มผลิตปุ๋ยหมัก และผู้สอนจะให้ค้าแนะน้า 
4. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุปการผลิติปุ๋ยหมักและการดูแลรักษาปุ๋ยหมัก 

กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1 อธิบายขั นตอนการผลิตปุ๋ยหมัก   

2 ปฏิบัติการผลิตปุ๋ยหมักถูกต้องตามขั นตอน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 

           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
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สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมกั                                                                      เรื่อง  การผลิตปุ๋ยหมัก 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาหลักพิจารณาปุ๋ยหมักและข้อค้านึงในกองปุ๋ยหมัก 

หลักพิจำรณำปุ๋ยหมักพร้อมใช้ 
1. ปุ๋ยหมักจะมีสีน ้าตาลเข้มถึงด้า 

 
 

2.  อุณหภูมิทัว่กองปุ๋ยหมักมีค่าใกล้เคียงกัน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาการหมักเกือบหมดแล้ว 

 
 

3.  หากใช้นิ วมือบี  ก้อนปุ๋ยหมักจะแตกยุ่ยออกจากกันง่าย 

 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 
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4. พบเห็ด เส้นใยรา หรือ พืชอ่ืนขึ น 
 

 
5. กลิ่นของกองปุ๋ยหมักจะมีกลิ่นฉุนที่เกิดจากการหมัก 

 
ข้อควรค ำนึงในกำรกองปุ๋ยหมัก 

 

1. อย่ากองปุ๋ยหมักให้มีขนาดใหญ่เกินไป เพราะจะท้าให้เกิดความร้อนระอุเกิน 70 องศาเซลเซียส ซ่ึง
จะเป็นผลท้าให้เชื อจุลินทรีย์ตายได้ ขนาดกองปุ๋ยหมักที่เหมาะสมคือ ความกว้างไม่ควรเกิน 2-3 เมตร 
ความยาวไม่จ้ากัด สูงประมาณ 1-1.50 เมตร 

 
2. ถ้ากองปุ๋ยหมักมีขนาดเล็กเกินไป จะท้าให้เก็บรักษาความร้อนและความชื นไว้ได้น้อย 
ท้าให้เศษพืชสลายตัวเป็นปุ๋ยหมักได้ช้ารดน ้าโชกจนเกินไป จะท้าให้การระบายอากาศในกองปุ๋ยไม่ดีอาจท้าให้
เกิดกรดอินทรีย์บางอย่าง เป็นเหตุให้มีกลิ่นเหม็นอับได้ง่าย 

 
3. ถ้าเกิดความร้อนในกองปุ๋ยหมักมาก ต้องเพ่ิมน ้าให้กองปุ๋ย มิฉะนั นจุลินทรีย์ที่ย่อยซากพืชจะตายได้ 
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4. ถ้าจะมีการใช้ปูนขาว อย่าใช้ปุ๋ยเคมีพร้อมกับการใส่ปูนขาวเพราะจะท้าให้ธาตุไนโตรเจนสลายตัวไป 
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กรณีใช้ฟางข้าวในการกองปุ๋ยหมักไม่จ้าเป็นต้องใช้ปูนขาว 

 
5. เศษวัสดุที่ใช้ในการกองปุ๋ยหมักมีทั งประเภทที่สลายตัวเร็ว เช่น ฟางข้าว ผักตบชวา เปลือกถ่ัว 
และต้นถ่ัวเศษวัชพืชต่าง ๆ และประเภทที่สลายตัวยาก เช่น แกลบ ขี เลื่อย ขี ลีบข้าว กากอ้อย ขุยมะพร้าว ซัง
ข้าวโพด ดังนั นในการกองปุ๋ยหมักไม่ควรเอาเศษวัสดุที่สลายตัวเร็วและสลายตัวยากกองปนกัน เพราะจะท้าให้
ได้ปุ๋ยหมักที่ไม่สม่้าเสมอกันเนื่องจากเศษพืชบางส่วนยังสลายตัวไม่หมด 
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ใบงำนที่ 4 เรื่องหลักพิจำรณำปุ๋ยหมัก 
จุดประสงค์ 
ผู้เรียนสามารถบอกหลักการพิจารณาปุ๋ยหมักพร้อมใช้ได้ 
สื่อประกอบกิจกรรม 

1. กองปุ๋ยหมัก 
2. จอบ 

ล ำดับกิจกรรม 
1. ผู้สอนจะให้ผู้เรียนดูรูปตามรายการ หลักการพิจารณาปุ๋ยหมักพร้อม และอธิบาย 
2. ให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มส้ารวจกองปุ๋ยหมัก โดยผู้สอนจะให้ค้าแนะน้า 
3. ผู้สอนและผู้เรียนร่วมกันสรุปหลักการพิจารณาปุ๋ยหมักพร้อมใช้ 

กำรประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมระหว่างท้ากิจกรรม 
2. ตรวจความถูกต้องและความเรียบร้อย 

กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1 ตอบค้าถามหลักการพิจารณาปุ๋ยหมัก โดยการถามตอบ   

2 ตรวจพิจารณาปุ๋ยหมักพร้อมใช้   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 

           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
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สำระส ำคัญ 
เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ มาจากภาษาอังกฤษว่า  “Effective Microorganisms”  หรือ

เรียกว่า อีเอ็ม (EM) เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่ได้มาจากการน้าจุลินทรีย์ที่ได้รับการคัดเลือกจากธรรมชาติ 

และเป็นกลุ่มที่เป็นประโยชน์ต่อพืช สัตว์ และสิ่งแวดล้อม โดยที่ไม่จัดเป็นปุ๋ย 

เนื อหา 

ค้าว่า “อีเอ็ม” ค้นพบโดย ศาสตราจารย์ ดร.เทรูโอะ ฮิหงะ แห่งมหาวิทยาลัยริวกิว เมืองโอกิ

นาวา ประเทศญี่ปุ่น ระหว่าง พ.ศ. 2510-2525 ได้ท้าการศึกษาค้นคว้าทดลองและให้แนวคิดเก่ียวกับ

จุลินทรีย์ในธรรมชาติว่ามีอยู่ 2 ประเภท ได้แก่ จุลินทรีย์ต้องการอากาศ (aerobic microorganisms) 

และจุลินทรีย์ไม่ต้องการอากาศ (anaerobic microorganisms) ซึ่ง    จุลินทรีย์ทั ง 2 ประเภทนั น

ท้างานร่วมกันในลักษณะช่วยเหลือเกื อกูลกันบ้าง และขัดแย้งกันบ้าง 

ลักษณะท่ัวไปของจุลินทรีย์ท่ีมีประสิทธิภำพ 
  1. เป็นกลุ่มของเหลวสีน ้าตาล กลิน่หอม อมเปรี ยว มีรสหวาน 
  2. ไม่สามารถใช้ร่วมกับสารเคมี ยาปฏิชีวนะหรือยาฆ่าเชื อราใดๆ ได ้
  3. ไม่เป็นอันตรายต่อสิ่งมีชีวิต 
  4. ช่วยปรับความสมดุลย์ของสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล้อม 

 5. ทุกคนสามารถน้าไปใช้ในการแก้ปัญหาด้วยตนเอง 

วิธีตรวจสอบกำรมีชีวิตของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีมีประสิทธิภำพ 
  1. ดมกลิ่น โดยจะได้กลิ่นหอมอมเปรี ยว ถ้ามีกลิ่นเหม็นเน่าแสดงว่าเสียแล้ว 
  2. สังเกตสี โดยจะเห็นมีสีน ้าตาล มีฝ้าขาวลอยเหนือผิวน ้า ถ้าเป็นสีด้าแสดงว่า
จุลินทรีย์ตายแล้ว ซึ่งจุลินทรีย์ที่ตายแล้วสามารถน้าไปก้าจัดวัชพืชได้  
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กำรเก็บรักษำเชื้อจุลินทรีย์ท่ีมีประสิทธิภำพ 
  จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ เป็นจุลินทรีย์กลุ่มสร้างสรรค์ เป็นกลุ่มที่มีประโยชน์ เวลา
จะใช้จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพต้องค้านึงถึงอยู่เสมอว่าเป็นสิ่งมีชีวิต ดังนั นจะต้องมีการดูแลเก็บรักษา
เป็นอย่างดี ดังนี  
  1. ปิดฝาภาชนะใส่หัวเชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพให้สนิท สามารถเก็บได้นาน
ประมาณ 1 ปี 
  2. เก็บไว้ในที่ร่มอย่าทิ งจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพไว้กลางแดด อย่าเก็บไว้ในตู้เย็น 
เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิปกติของห้อง 
  3. ทุกครั งที่แบ่งไปใช้ต้องรีบปิดฝาให้สนิท เพ่ือไม่ให้เชื อโรค หรือจุลินทรีย์ในอากาศ
ที่เป็นโทษเข้าไปปะปน  
  4. การน้าจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพไปขยายต่อ ควรใช้ภาชนะท่ีสะอาด และใช้ให้
หมดในระยะเวลาที่เหมาะสม (เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพที่ซื อมาจากโรงงานผลิต หรือผู้จ้าหน่ายที่
ยังไม่ได้ท้าการแปรสภาพจะเรียกว่า “จุลินทรีย์สด” แต่ถ้าเป็นเชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพที่น้ามา
เลี ยงขยายจะเรียกว่า “จุลินทรีย์ขยาย”) 
 
 ข้อสังเกตพิเศษ 
  1. หากจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพเปลี่ยนเป็นสีด้า มีกลิ่นเหม็นเน่า ถือว่า จุลินทรีย์ที่
มีประสิทธิภาพตาย ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้อีก ให้น้าจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ ที่เสียผสมน ้ารด
ก้าจัดหญ้าและวัชพืชที่ไม่ต้องการได้  
  2. กรณีเก็บไว้นาน ๆ จะมีฝ้าขาวเหนือผิวน ้า แสดงว่า จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพพัก
ตัว เมื่อเขย่าภาชนะฝ้าสีขาวจะสลายตัวกลับไปอยู่ในน ้าเหมือนเดิมน้าไปใช้ได้  
  3. เมื่อน้าไปขยายเชื อในน ้าและกากน ้าตาล จะมีกลิ่นหอมและเป็นฟองขาว ๆ 
ภายใน 2-3 วัน ถ้าไม่มีฟองน ้านิ่งสนิทแสดงว่าการหมักขยายเชื อยังไม่ได้ผล 
 

 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                      เรื่อง  เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ 
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ใบงำน ที่ 5 เรื่อง กำรขยำยเชื้อจุลินทรีย์ท่ีมีประสิทธิภำพ 

จุดประสงค์ 
ผู้เรียนปฏิบัติการขยายเชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพได้ 
วัสดุอุปกรณ์ 
  1. เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสด     2   ช้อนโต๊ะ 
  2. กากน ้าตาล        2   ช้อนโต๊ะ 
                              วสัดุที่ใช้แทนกากน ้าตาล (1  ช้อนโต๊ะ) 
                   -  นมข้นหวาน  นมเปรี ยว  1  ช้อนโต๊ะ  
                   -  น ้าอ้อย  น ้าตาลสด  น ้ามะพร้าว  น ้าซาวข้าว  น ้าผลไม้ท่ีคั นสด ๆ  เช่น 
น ้าส้มและน ้าสับปะรด  โดยไม่ใส่สารกันบูด  หรือน ้าตาลทรายแดงผสมน ้าข้นๆ อย่างใดอย่างหนึ่ง
แทนกากน ้าตาล  ปริมาณ 1/4 แก้ว เป็นต้น 
          3. น ้าใส สะอาด ไม่มีคลอรีน             1   ลิตร 
   น ้าที่ใช้ขยายเชื อ หากมีคลอรีนให้กักน ้าไว้ในภาชนะ 1-2 วนั คลอรีนจะระเหย แล้ว
ค่อยน้ามาใช้ 
  4. ขวดพลาสติกจุ ฝาเกลียว ขนาด  1  ลิตร 
 
วิธีกำรท ำ                                                                                                           
  1. ผสมเชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสด กากน ้าตาล น ้า ลงในขวดพลาสติก เขย่าให้
กากน ้าตาลละลาย 
  2. หมักไว้ประมาณ 5-7 วัน จงึน้าไปใช้ในกิจกรรมต่าง ๆ 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                     เรื่อง  เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ 
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วิธีกำรน ำไปใช้ 
  1. ใช้เป็นเชื อตั งต้นท้าจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพขยายรุ่นที่ 2 และ 3 (ไม่ควรขยาย
เกิน 2 ครั ง) 
  2. น้าไปใช้ในการผลิตปุ๋ยน ้าใช้ทันที ปุ๋ยหมักชีวภาพ ปุ๋ยหมักต่าง ๆ สารเร่งการ
เจริญเติบโตของพืช สารไล่ศัตรูพืช สารชีวภาพเพ่ือใช้จัดการสภาพแวดล้อม ใช้ผสมอาหาร และน ้าให้
สัตว์เลี ยง ใช้ท้าความสะอาดคอกสัตว์ หรืออาบน ้าให้สัตว์ได้ทุกชนิด และใช้ในกิจกรรมอ่ืน ๆ ตาม
ต้องการ 
การประเมินผล 

1. สังเกตพฤติกรรมระหว่างปฏิบัติงาน 
2. ตรวจความถูกต้องและความเรียบร้อย  

กำรปฏิบัติตำมกำรประเมินผล 
จุดที ่ ข้อก้าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 

1 ตอบค้าถามชื่อให้ตรงกับวัสดุ-อุปกรณ์ในขยายเชื อจุลินทรีย์ที่มี  
ประสิทธิภาพสูงโดยการถามตอบ 

  

2 ปฏิบัติการขยายเชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพสูง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมำยเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้  2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมำก 

           2.   สามารถปฏิบัติได้  1    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  0    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำเกษตรกรรม 
 
สำขำวิชำ พืชศำสตร์ 

ชื่อวิชำ การท้าปุ๋ยหมัก                                                       เรื่อง  เชื อจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาขั้นตอนการน าถุงเท้ามาตกแต่ง ท าตุ๊กตาพวงกุญแจการบูร จากถุงเท้า    

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

1. ถุงเท้าสีต่าง ๆ                       

 

2. ใยโพลีเอสเตอร์           
    

 
 
 
 
 
     
3.  ด้ายสีขาวเส้นใหญ่ 
        
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า     
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4. การบูร 
             

 

 

 
 

5.  ด้ายไหมพรม สีด า สีน้ าตาล สีแดง หรือสีตามใจชอบ เพ่ือน ามาท าผมตุ๊กตา 

 

 

 
 

 

6. ริบบิ้นขนาด 1 เซนติเมตร สีต่าง ๆ เพื่อน ามามัดเปียผม 

 

             

 

 
 

 

7. ลูกปัดสีต่าง ๆ เพื่อน ามาตกแต่งตุ๊กตาให้สวยงาม 

 

             

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า     
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8. กระดุมสีต่าง ๆ เพ่ือน ามาตกแต่งตุ๊กตา 

 

            

 

 
 

9. เข็มสอย 

 

            

 
 

10. ด้ายวีนัส 

 

            

 

 

 

11. กรรไกรเพ่ือใช้ตัดแยกส่วนของถุงเท้า และตัดประดับตกแต่งส่วนต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

            

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า     
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12. ปีนกาวไฟฟ้า พร้อมใส้กาว เพ่ือน าใช้ติดส่วนประดับตกแต่งต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

             

 

 

 

 

13. จมูกสัตว์ ขนาดต่าง ๆ แบบแบบตามขนาดของตุ๊กตาที่ประดิษฐ์      

             

 

 

 

 
 

14. ห่วงพวงกุญแจ 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า     
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า 

 
วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 
 
1. น าถุงเท้าใหมม่าตัดแยกให้เป็น 2 ส่วน 

             

2. ใส่การบูรและใยโพลีเอสเตอร์ในส่วนหัวของถุงเท้า แล้วใช้เชือกมัด ท าเป็นหัว 

             

3. น าด้ายมามัด ท าเป็นส่วนหัวของตุ๊กตา 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า 

4. น าส่วนบนของถุงเท้าท่ีตัดไว้ กลับด้านในของถุงเท้าออกแล้วเนาด้วยเข็ม สอดด้วยกึ่งกลางแล้วเย็บ 
กลับด้านจะได้ชิ้นงานตามรูปเพ่ือท าเป็นหมวก 

           

           

 

 

 

5. น าด้ายไหมพรมสีที่ชอบ ตัดความยาว 12 นิ้ว 9 เส้น แล้วน ามาถักเปียท าผมตุ๊กตา 

             

6. น าเปียผมจากไหมพรมที่ได้มาติดกลางหัวตุ๊กตา แล้วน าหมวกท่ีท าไว้มาสวมใส่ เย็บติดกับหัวตุ๊กตา 
โดยการเย็บซ่อนด้าย 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า 
 

7. น ากระดุมสีที่ชอบมาเย็บท าเป็นตา หรือใช้ตาส าเร็จก็ได้ จากนั้นให้ติดขา ติดแขน โดยใช้เชือกสีขาว 
ทบครึ่ง เสร็จแล้วให้มัดปลายเชือกท ามือ ท าเท้า 

 

 

 

 

 

 

8. ตกแต่งตามจินตนาการของตัวเอง 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                                              เรื่อง การท าตุ๊กตาการบูรจากถุงเท้า 

แบบประเมินควำมสำมำรถในกำรปฏิบัตงิำน 
เรื่อง กำรท ำตุ๊กตำกำรบูร จำกถุงเท้ำ     

 ชื่อผู้ปฏิบัติ............................................................................ 
 

ขั้นปฏิบัติกำร คะแนน เกณฑ์ คะแนนที่ได ้
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้ในการปฏิบัติงาน 10 เกณฑกำรใหคะแนน

แตละข้อ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได 

 
2. การวางแผนออกแบบชิ้นงาน 10  
3. อธิบายขั้นตอนในการท างานได้ 10  
4. ด าเนินการตามขั้นตอนการท างาน 10  
5. ความมงุมัน่ ขยัน และอดทน 10  
6. มีความคลองแคลวในการท างาน 10  
7. มีความรับผิดชอบในการท างาน 10  
8. ปฏิบัติงานด้วยการค านึงถึงความปลอดภัย 10  
9. ผลงานมีความริเริ่มสรางสรรค์ 10  
10. การประยุกต์ใช้ชิ้นงานในชีวิตประจ าวัน 10  

 รวมทั้งสิ้น  100 คะแนนรวมทั้งสิ้น  
  ร้อยละ  

   

ลงชื่อ
................................................                                                                                                     

  ผู้ประเมิน 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 

ศึกษาขั้นตอนการน าถุงเท้ามาตกแต่ง ท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า    

กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 

1. ถุงเท้าสีต่าง ๆ                       

 

2. ใยโพลีเอสเตอร์           
    

 
 
 
 
 
 
    
3.  กระดุมไม้ กระดุมสังกะสี กระดิ่ง และเม็ดเดือยแห้ง  
        
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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4. ลูกปัดสีต่าง ๆ เพื่อน ามาตกแต่งชุด หมวก หรือ ประดับเปียผมของตุ๊กตาให้สวยงาม 
             

 

 

 

 

5. กระดุมสีต่าง ๆ เพ่ือน ามาตกแต่งตุ๊กตา น ามาท าเป็นตา  ปาก จมูก หรือ น ามาประดับชุดกระโปง 
หมวก ของตุ๊กตา 

            

 

 
 

 

6. เข็มสอย ใช้เย็บส่วนที่เป็นหมวกตุ๊กตา หรือส่วนอื่นที่ต้องใช้การเย็บ 

            

 

 

 

 

7. ด้ายวีนัส  เพ่ือน ามาเย็บตกแต่ง และมัดแยกส่วนหัวตุ๊กตา 

            

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม 

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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8. กรรไกรเพ่ือใช้ตัดแยกส่วนของถุงเท้า และตัดประดับตกแต่งส่วนต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

            

 

 

 

9. ปีนกาวไฟฟ้า พร้อมใส้กาว เพ่ือน าใช้ติดส่วนประดับตกแต่งต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

             

 

 

 
 

10. จมูกสัตว์ ขนาดต่าง ๆ แบบแบบตามขนาดของตุ๊กตาที่ประดิษฐ์      

             

 

 
11. ห่วงพวงกุญแจ 

 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 
 

1.  น าถุงเท้าใหมม่าตัดแยกให้เป็น 2 ส่วน 

 

 

 

 

2.  ใส่ใยโพลีเอสเตอร์ในส่วนหัวของถุงเท้า แล้วใช้เชือกมัด ท าเป็นหัว 

             

 

 

 

3.  ใช้เข็มเนารอบขอบ แล้วรูดติดกันท าส่วนหัว 

               

 

 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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4.  น าส่วนบนของถุงเท้าท่ีตัดไว้ กลับด้านในของถุงเท้าออกแล้วเนาด้วยเข็ม สอดด้ายกึ่งกลาง
แล้วเย็บ กลับด้านจะได้ชิ้นงานตามรูปเพื่อท าเป็นหมวก 

 

 

 

 

 

 

5.  น าหมวกท่ีได้มาสวมส่วนหัวแล้วเย็บซ่อนด้ายรอบ ๆ 

 

 

 

 

 
 

 

6. น ากระดุมไม้หรือกระดุมพลาสติกเม็ดใหญ่มาเย็บปิดส่วนล่างของหัวตุ๊กตา 

 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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7.  ประดับตกแต่งส่วนหมวก ให้สวยงาม 

  

 

 

 

 
 

8. ตกแต่งตามจินตนาการ ของตัวเอง 

 

 

  

               

         

  

 

 

 

 

  

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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แบบประเมินควำมสำมำรถในกำรปฏิบัตงิำน  
เรื่อง กำรท ำตุ๊กตำพวงกุญแจหนุ่มน้อยดอยเต่ำจำกถุงเท้ำ 

 ชื่อผู้ปฏิบัติ............................................................................ 
 

ขั้นปฏิบัติกำร คะแนน เกณฑ์ คะแนนที่ได ้
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้ในการปฏิบัติงาน 10 เกณฑกำรใหคะแนน

แตละข้อ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได 

 
2. การวางแผนออกแบบชิ้นงาน 10  
3. อธิบายขั้นตอนในการท างานได้ 10  
4. ด าเนินการตามขั้นตอนการท างาน 10  
5. ความมงุมัน่ ขยัน และอดทน 10  
6. มีความคลองแคลวในการท างาน 10  
7. มีความรับผิดชอบในการท างาน 10  
8. ปฏิบัติงานด้วยการค านึงถึงความปลอดภัย 10  
9. ผลงานมีความริเริ่มสรางสรรค์ 10  
10. การประยุกต์ใช้ชิ้นงานในชีวิตประจ าวัน 10  

 รวมทั้งสิ้น  100 คะแนนรวมทั้งสิ้น  
  ร้อยละ  

   

                                                                             ลงชื่อ................................................                                                                                                     

  ผู้ประเมิน 

 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาขั้นตอนการน าถุงเท้ามาตกแต่ง ท าตุ๊กตาปลาหมึกน้อยจากถุงเท้า  การตกแต่ง  

การประดับ อุปกรณ์ต่างๆ ในการท าตุ๊กตา 
กำรเตรียมกำร/อุปกรณ์ 

อุปกรณ์ครู 
1. ถุงเท้าสีต่าง ๆ 

      
                 

      ทั้งลายแบบมีลายการ์ตูน จ านวน 2 ชื้น  
              

 
 
 
 

 
 

2. ใยโพลีเอสเตอร์           
    

 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     



184 
 
 

 

3. ด้ายขาวเส้นใหญ่   
      
 
 
 
 
 
 
 

4. ลูกปัดสีต่าง ๆ เพื่อน ามาตกแต่งชุด หมวก หรือ ประดับเปียผมของตุ๊กตาให้สวยงาม 

             

 

 

 

 
 

5. กระดุมสีต่าง ๆ เพ่ือน ามาตกแต่งตุ๊กตา น ามาท าเป็นตา  ปาก จมูก หรือ น ามาประดับชุดกระโปง 
หมวก ของตุ๊กตา 

            

 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                  ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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6. เข็มสอย ใช้เย็บส่วนที่เป็นหมวกตุ๊กตา หรือส่วนอื่นที่ต้องใช้การเย็บ 

            

 

 
 

 

 

7. ด้ายวีนัส  เพ่ือน ามาเย็บตกแต่ง และมัดแยกส่วนหัวตุ๊กตา 

            

 

 

 

 

 

8. กรรไกรเพ่ือใช้ตัดแยกส่วนของถุงเท้า และตัดประดับตกแต่งส่วนต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

            

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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9. ปีนกาวไฟฟ้า พร้อมใส้กาว เพ่ือน าใช้ติดส่วนประดับตกแต่งต่าง ๆ ของตุ๊กตา 

             

 

 

 

 
 

10. จมูกสัตว์ ขนาดต่าง ๆ แบบแบบตามขนาดของตุ๊กตาที่ประดิษฐ์      

             

 

 
 

 
 

11. ห่วงพวงกุญแจ 

 

 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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วิธีกำรสอน/ขั้นตอนกำรปฏิบัติ 
1.  น าถุงเท้าใหมม่าตัดแยกให้เป็น 2 ส่วน 

             

2.  ใส่ใยโพลีเอสเตอร์ในส่วนหัวของถุงเท้า แล้วใช้เชือกมัด ท าเป็นหัว 

             

 

 

 

 

        

3. น าส่วนบนของถุงเท้าท่ีตัดไว้ กลับด้านในของถุงเท้าออกแล้วเนาด้วยเข็ม สอดด้วยกึ่งกลาง
แล้วเย็บ กลับด้านจะได้ชิ้นงานตามรูปเพื่อท าเป็นหมวก 

 

 

               

 

 
 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม  

 
สำขำวิชำ  กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม   

 
สำขำวิชำ กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
 

4. ใช้เข็มสอยเนารอบปากถุงเท้าแล้วน าเชือกสีขาวมาขมวดปมและน ามาสอดไว้กึ่งกลาง c แล้วรวบตึง 

 

 

 

 
5. น าหมวกท่ีเย็บได้มาสวมกับส่วนหัวแล้วเย็บซ่อนเงื่อน  

 

 

 

 

 

6.  น าถุงเท้าชิ้นที่ 2 มาตัดท าเป็นหนวดปลาหมึก 

    

โดยการตัดเป็นเส้น ๆ ไม่ให้ขาดประมาณความกว้าง  1 เซนติเมตร 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม   

 
สำขำวิชำ กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     
 

7.  ตัดส่วนหัวแล้วเนารอบขอบ  แล้วน าไปติดกับส่วนล่างของส่วนของตุ๊กตา จะได้หนวดปลาหมึก 

  

 

 

 

 

 
 

8.  ประดับตกแต่งหน้า น ากระดุมเม็ดใหญ่และตาตุ๊กตามาติดเพ่ือท าตาให้โต ติดจมูก 

 

 

 

 

 

 
 

 9.  ตกแต่งตามจินตนาการ ของตัวเอง 
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 หลักสูตรวิชำชีพ                                                   ประเภทวิชำ ศิลปกรรม   

 
สำขำวิชำ กำรประดิษฐ์ 

ชื่อวิชำ การท าตุ๊กตาจากถุงเท้า                  เรื่อง การท าตุ๊กตาพวงกุญแจ หนุ่มน้อยดอยเต่า จากถุงเท้า     

แบบประเมินควำมสำมำรถในกำรปฏิบัตงิำน 
เรื่อง กำรท ำตุ๊กตำพวงกุญแจปลำหมึกน้อย จำกถุงเท้ำ       

 ชื่อผู้ปฏิบัติ............................................................................ 
 

ขั้นปฏิบัติกำร คะแนน เกณฑ์ คะแนนที่ได ้
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้ในการปฏิบัติงาน 10 เกณฑกำรใหคะแนน

แตละข้อ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได 

 
2. การวางแผนออกแบบชิ้นงาน 10  
3. อธิบายขั้นตอนในการท างานได้ 10  
4. ด าเนินการตามขั้นตอนการท างาน 10  
5. ความมงุมัน่ ขยัน และอดทน 10  
6. มีความคลองแคลวในการท างาน 10  
7. มีความรับผิดชอบในการท างาน 10  
8. ปฏิบัติงานด้วยการค านึงถึงความปลอดภัย 10  
9. ผลงานมีความริเริ่มสรางสรรค์ 10  
10. การประยุกต์ใช้ชิ้นงานในชีวิตประจ าวัน 10  

 รวมทั้งสิ้น  100 คะแนนรวมทั้งสิ้น  
  ร้อยละ  

   

                                                                             ลงชื่อ................................................                                                                                                     

  ผู้ประเมิน 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เครื่องมือ อุปกรณ 

 

 

 

 

อางผสม                                      มีด                                     เขียง 

 

 

             

 

 ทัพพี                                     กระชอน                               ตะกรอมือ 

       

 

                 

        

     ลังถึง 

   
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม 
 
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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สวนผสม 

 

          ไขไก   2  ฟอง                               แครอท                                 ไสกรอก 

 

                  ปูอัด                                    ตนหอม                                   ผักชี 

 

               น้ําสะอาด                         ซีอ้ิวขาว 1 ชอนโตะ 
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วิธีทํา 

1. ลางวัตถุดิบท่ีจะใชใหสะอาด แลวพักสะเด็ดน้ําไว 
2. นําแครอทมาปอกเปลือก แลวหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตาเล็ก ๆ 

  
 
 

3. ซอยตนหอมใหมีขนาดความยาวประมาณ 0.2 เซนติเมตร 

 
 
 

4. นําปูอัด ไสกรอก มาหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวพักไว 
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5. ตอกไขไก 2 ฟองลงในอางผสม จากนั้นเติมน้ําเปลาและซีอ้ิวขาว ใชตะกรอมือคนให

สวนผสมเขากัน จากนั้นนําไปกรองผานกระชอน เพ่ือใหไดไขตุนท่ีเนื้อเนียน 
 

 
 

6. นําแครอทหั่นเตา ไสกรอก และปูอัดท่ีเตรียมไวใสลงไปในอางผสม คนใหเขากัน 

     
 

7. นําสวนผสมจากขอท่ี 6 ตักใสภาชนะสําหรับนําไปตุน  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม 
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง ไขตุนทรงเครื่อง 



195 

 
 

 

8. นําลังถึงใสน้ําแลวตั้งไฟออน เม่ือนําเริ่มรอนแลวใหนําสวนผสมท่ีเตรียมไวจากขอ 7 
มาวางบนลังถึง ปดฝาใหสนิท ใชเวลาในการตุนประมาณ 30 นาที หามใชไฟแรง
เพราะจะทําใหไขตุนแข็งตัวและเนื้อสัมผัสไมนิ่ม เม่ือไขตุนสุกแลวตกแตงตวยผักชี 
แลวจัดเสิรฟ 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ไขตุนทรงเครื่อง 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ (10) ปฏิบัติไดเสร็จกอน
เวลา และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา
แตไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลา
และ ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลา
แต ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลา
แตไมเกิน 15 นาที  และครบ
ตาม กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนจับคูภาพเครื่องมือ-อุปกรณทางขวามือ กับวิธีการใชงานใหถูกตอง 

 

  1.ใชตีสวนผสมใหเขากัน 

   

 

 

2.ใชนึ่ง 

 

 

 

 

 

  3. ใชหั่น 

 

 

  

  4. ใชตักหรือคนอาหาร 

 

   

 

   5. ใสสวนผสมตาง ๆ 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                   

               อางผสม                                   มีด                                      เขียง 

 

           

                   หมอ                                    ทัพพี         
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สวนผสม 

                               

              หมูปรุงรส 100 กรัม           เตาหูไขห่ัน  2 หลอด               น้ํา 4  ถวยตวง         

       

                                         

        ตนหอมซอยโรยหนา                ผักกาดขาวห่ัน  200  กรัม         ผักชี คื่นชาย โรยหนา 

 

                                       

           แครอทห่ัน 100 กรัม                  ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ                     กระเทียมสับ   
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      เกลือปน ½ ชอนชา                   พริกไทยปน ½ ชอนชา                รากผักชี       

วิธีทํา 

1. หมักหมูสับดวย เกลือ กระเทียม พริกไทย 

           

 
2. นําน้ําใสในหมอ ตั้งไฟกลาง บุบรากผักชีพอแตก ใสลงในหมอ ตมน้ําใหเดือด 
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3. นําหมูท่ีหมักไวจากขอ 1 มาปนเปนกอนกลมๆ พอเดือดใสหมูลงไป เม่ือหมูสุก ใสผักกาดขาว 

แครอทและเตาหูลงไปปรุงรสดวยซีอ้ิวขาว   

  
 

4. คนสวนผสมใหเขากัน ตมใหสวนผสมทุกอยางสุก โรยหนาดวยตนหอม ค่ืนชาย ผักชี ปดไฟ  
ตักใสถวยจัดเสิรฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง แกงจืดเตาหูหมูสับ 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําแกงจืดเตาหูหมูสับ จากข้ันตอนท่ี 1 ถึง ข้ันตอนท่ี 7 โดย

เติมหมายเลข 1-7 ตามลําดับ 

 
......................ปนหมูเปนกอนกลม ๆ พอเดือดใสหมูลงไป  

          ......................ใสแครอท  

          ......................โรยหนาดวยตนหอม ค่ืนชาย ผักชี         

          ......................เตาหูไข 

          ......................ใสผักกาดขาว 

          ......................นําน้ําใสในหมอ ตั้งไฟกลาง บุบรากผักชีพอแตก ใสลงในหมอ ตมน้ําใหเดือด 

          ......................หมักหมูสับดวยเกลือกระเทียม พริกไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 
 

 

 

 

                 มีด                                        เขียง                            เครื่องช่ังดิจิตอล 

 

 

 

 

           

 

                    

       ชุดชอนตวง                                กระทะ                                         ตะหลิว 

 

 

 

 

            

     ถวยใสเครื่องปรุง 
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สวนผสม 

 

 

 

 

 

    ขาวสวย 200 กรัม                  กระเทียมสับ 1 ชอนโตะ                 น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ 

 

     

            

                

   พริกไทยปน 1 ชอนชา                  ซีอ้ิวขาว 1 ชอนโตะ                 น้ําปลา 1 ชอนโตะ  

 

 

 

 

 น้ําตาลทราย 2 ชอนชา      แครอทห่ันส่ีเหล่ียมลูกเตา 20 กรัม     ขาวโพดตมสุก 3 ชอนโตะ 
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https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiJu6HK5pDhAhXOWysKHe7yDlUQjRx6BAgBEAU&url=https://cornny408.wordpress.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94/&psig=AOvVaw1s8SmO46Y6BCleZsHhkCYc&ust=1553174060887221
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ถั่วแดงตมสุก 3 ชอนโตะ            เผือกตมสุก 3 ชอนโตะ         เม็ดมะมวงหิมพานต 2 ชอนโตะ  
 

 

เมล็ดถั่วลันเตา 3 ชอนโตะ 

วิธีทํา 

1. ตั้งกระทะ ใสน้ํามัน พอรอนใสกระเทียมผัดใหหอม 
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http://www.umafood.com/wp-content/uploads/2014/05/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%8110.gif
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2. ใสธัญพืช (แครอท, ถ่ัวลันเตา, ถ่ัวแดง, ขาวโพด, เผือก) ลงไปผัด ปรุงดวยน้ําตาลทราย ซีอ๊ิว

ขาว น้ําปลา  

  

 

3. ใสขาวลงไปผัดใหเขากัน ใสพริกไทย ชิมรส ตักเสริฟ พรอมโรยเม็ดมะมวงหิมพานต  
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขาวผัดธัญพืช 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 
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รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเลือกสวนผสมท่ีกําหนดให เติมลงในข้ันตอนการทําขาวผัดธัญพืชให

ถูกตอง 

 

 

 

 

 

 

 

1. ตั้งกระทะ ใส................... พอรอนใส...................ผัดใหหอม 
   

2. ใสธัญพืช (..................., ..................., ..................., ..................., ...................) ลงไปผัด ปรุง

ดวย ..................., ..................., ................... 
  

3. ใสขาวลงไปผัดใหเขากัน ใส................... ชิมรส ตักเสริฟ พรอมโรย ................... 
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ขาวโพด   พริกไทย   เผือก 

น้ําตาลทราย   ถ่ัวลันเตา  น้ํามัน 

แครอท    เม็ดมะมวงหิมพานต น้ําปลา 

ถ่ัวแดง   ซีอ๊ิวขาว   กระเทียม 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ           
            

              มีดและเขียง                                ทัพพีโปรง/กระชอน                         ทัพพี 

   

 

 

 

                   หมอ                                           อางผสม                                                        
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สวนผสม 

                                                     

                กุงสด 5 ตัว                      ปลาหมึก 1 ตัว              หอยแมลงภู   20 กรัม      

                  

               ปูอัด 5 แทง                       หอมหัวใหญ 1 ลูก              มะเขือเทศ 1 ลูก 

                   

           พริกข้ีหนู 10 เม็ด                น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ            น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

               

        น้ํามะนาว 3 ชอนโตะ               ตนหอม ข้ึนฉาย 1-2 ตน             วุนเสน 100 กรัม 
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วิธีทํา 

1. ลางทําความสะอาดวัตถุดิบใหสะอาด 
2. ปอกเปลือกหอมหอมใหญ ผาครึ่ง แลวซอยตามขวาง 

 
3. มะเขือเทศ ผาครึ่งตามความยาว แลวผาออกเปน 3 สวน 

 
4. พริกข้ีหนูนํามาบุบพอแตก แลวใชมีดสับพอหยาบ หรือ ใชครกโขลกพอแตก 

 
5. ตนหอม ข้ึนฉาย หั่นเปนทอนๆละ 2-3 เซนติเมตร 
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6. นําวุนเสนแชน้ําใหนิ่ง จากนั้นนําน้ําสะอาดใสในหมอ ตั้งไฟปานกลาง พอน้ําเดือดนําวุนเสน
มาลวกใหสุก โดยจะมีลักษณะใส และนุม จากนั้นนํามาลางดวยน้ําเย็น เพ่ือไมใหเสนติดกัน 
พักไวใหสะเด็ดน้ํา 

             

 

7. นํากุงมาแกะเปลือก ผาหลัง ดึงเสนสีดําออก แลวลางใหสะอาด  
ปลาหมึก ดึงไสออก แลวลางใหสะอาด หั่นตามแนวขวาง ยาว 2-3 เซนติเมตร  
หอยแมลงภู แกะเนื้ออก แลวลางทําความสะอาด จากนั้นนํากุง ปลาหมึก และหอยแมลงภู
มาลวกในน้ําเดือดใหสุก  
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8. ทําน้ํายําโดยการนําน้ําปลา น้ําตาลทราย มะนาว เทลงในอางผสม คนใหเครื่องปรุงละลาย
เขากัน จากนั้นใสพริกข้ีหนู คนใหเขากัน 

 
 

9. นํากุง ปลาหมึก หอยแมลงภู ปูอัด ท่ีเตรียมไว ผสมในน้ํายํา คลุกคล้ําใหเขากัน 
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10. ใสนํามะเขือเทศ หอมหัวใหญ วุนเสน คนใหเขากัน จากนั้นใสตนหอม ข้ึนฉาย คนใหเขากัน 
 

    
 

 
 

11. ตักใสจาน ตกแตงใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขาวผัดธัญพืช 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง : ใหนักเรียนจับคูวัตถุดิบและข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบในการทํายําวุนเสนใหถูกตอง 

 

 

กุง   ปอกเปลือก ลางใหสะอาด ผาครึ่ง แลวซอยตามขวาง 
 

ตนหอม ข้ึนฉาย  ลางใหสะอาด ผาครึ่งตามความยาว แลวผาออกเปน 3 สวน 

 
หอยแมลงภู  บุบพอแตก แลวใชมีดสับพอหยาบ หรือ ใชครกโขลกพอแตก 

 

วุนเสน   หั่นเปนทอนๆละ 2-3 เซนติเมตร 
 

หอมหอมใหญ  แชน้ําใหนิ่ง จากนั้นลวกใหสุก 

                 

ปลาหมึก  แกะเปลือก ผาหลัง ดึงเสนสีดําออก แลวลางใหสะอาด 

 

พริกข้ีหนู  ดึงไสออก แลวลางใหสะอาด หั่นตามแนวขวางยาว 2-3 เซนติเมตร 

มะเขือเทศ   แกะเนื้ออก แลวลางทําความสะอาด  
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 
 

เคร่ืองมือ อุปกรณ    

 

     

 

 

 

         มีดและเขียง                                  ทัพพีโปรง/กระชอน                          ชุดชอนตวง  

 

 

 

 

           กระทะ                                   ตะหลิว                                      ทัพพี 

 

ถวยตวงของเหลว                               อางผสม 
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สวนผสม 

 

   ปลาทับทิม/ปลานิล 1 ตัว              เม็ดมะมวงหิมพานต/ถั่วลิสง 2 ชอนโตะ     กุงแหง 1 

ชอนโตะ 

 

    ตะไครซอย 3 ชอนโตะ                    พริกข้ีหนูซอย 1 ชอนโตะ             น้ําตาลปบ 2 โตะ 

    

 น้ําปลา 2 ชอนโตะ                         น้ํามะนาว 3 ชอนโตะ                  น้ําตมสุก ½ ชอน

โตะ  

 
   

   สาระแหน 1 ตน                  น้ํามันสําหรับทอด 2 ถวยตวง             เกลือปน ½ ชอนชา 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม  
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                   เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
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วิธีทํา 

1. นําปลาทับทิมมาแลเอาแตเนื้อ  ลางดวยน้ําสะอาดสัก 2 ครั้ง หั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมพอคํา เท

ใสกระชอนโปรง  พักไวใหสะเด็ดน้ํา แลวคลุกเกลือพักไว 

            

2. นํากระทะตั้งไฟ ในน้ํามัน พอรอน นําเนื้อปลาลงทอด ใหสุก กรอบ สีเหลืองทอง ใชทัพพี

โปรงตักข้ึนสะเด็ดน้ํามัน 

 
3. ทําน้ํายํา โดยนําน้ําตาลปบใสลงในอางผสม แลวเติมน้ํามะนาว น้ําปลา และน้ําตมสุก คนจน

น้ําตาลปบละลายหมด จากนั้นใสพริกข้ีหนูลงไป คนใหเขากัน 
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4. นําตะไคร เนื้อปลาทอด เม็ดมะมวงหิมพานต และกุงแหง ใสลงไป คนใหเขากัน จัดเสิรฟ โรย

หนาดวยใบสาระแหน 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง ใหนักเรียนทําเครื่องหมายถูก (/) ขอท่ีเปนสวนผสมของยําปลาทอดสมุนไพร  

        และทําเครื่องหมายกากบาท (X) ขอท่ีไมใชสวนผสมของยําปลาทอดสมุนไพร 

 

 

........................ตะไคร 

........................มะนาว 

........................น้ําตาลปบ 

........................กระเทียม 

........................น้ํามะนาว 

.......................พริกไทย 

.......................ตะไคร 

.......................ใบมะกรูด 

.......................ใบสาระแหน 

......................กุงแหง 

......................เม็ดมะมวงหิมพานต 

......................น้ําปลา 

......................พริกข้ึหนู 

......................หอมแดง 

......................ขา 
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คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

               

                  หมอ                              อางผสม                                เขียง 

         

                   มีด                                              ทัพพี    
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สวนผสม 

         

 

 

 

          

     ฟกทอง 1 กิโลกรัม                กะทิ 380 มิลลิกรัม                      น้ําตาลปบ 1 ถวยตวง 

 

           

 

 

 

 

 

 

 

 น้ําปูนใส 500 มิลลิกรัม                    เกลือปน ¼ ชอนโตะ                         ใบเตย 3-5 ใบ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม  
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วิธีทํา 

1. ปอกเปลือกฟกทองและหั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอคํา จากนั้นนําไปแชในน้ําปูนใส 10-15 
นาที เพ่ือใหฟกทองกรอบ แลวลางอกดวยน้ําสะอาด 

 

 

 

 

 

      2. นํากะทิใสลงหมอ ใสใบเตย น้ําตาลปบ เกลือ ลงไป ยกข้ึนตั้งไฟออน คนใหน้ําตาลละลาย 

            

 

3. ใสฟกทองลงในหมอกะทิท่ีตั้งไฟและตมตอจนฟกทองสุกดี อยาใหกะทิแตกมันจนเกินไป ปด
ไฟ 
ยกลงจากเตา 

          

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม  
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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4. ตักใสถวย จัดเสิรฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง แกงบวดฟกทอง 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
 สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                    เรื่อง แกงบวดฟกทอง 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําแกงบวดฟกทองใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 6 ตามลําดับ 

 

...................นําฟกทองไปแชในน้ําปนูใส 10-15 นาที เพ่ือใหฟกทองกรอบ แลวลางอกดวยน้ํา
สะอาด...................ใสฟกทองลงในหมอกะทิท่ีตั้งไฟและตมตอจนฟกทองสกุดี          
...................ปอกเปลือกฟกทองและหั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอคํา 
...................นํากะทิใสลงหมอ  

...................ตักใสถวย จัดเสิรฟใหสวยงาม 
          ...................ใสใบเตย น้ําตาลปบ เกลือ ลงไป ยกข้ึนตั้งไฟออน คนใหน้ําตาลละลาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

 

 

                 

 

 
 

            กระทะทองเหลือง/หมอ                                               อางผสม 

 

                          

  

 

 

                    มีดและเขียง                                                   ทัพพี 
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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สวนผสม 

                               

                    กลวยน้ําวา 5 ลูก                                   หัวกะทิ 2 ถวยตวง 
 

 

 

 

 
 

             น้ําตาลปบ 1/2 ถวยตวง                               เกลือ 1/4 ชอนชา 
 

 

 

 

       

                     ใบเตย 5 ใบ                                           น้ําปูนใส 
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วิธีทํา 

1. นํากลวยน้ําวามาตัดหัวตัดทายออก แลวปอกเปลือก 

  

2. นํากลวยน้ําวามาตัดครึ่งตามยาว แลวตัดตามขวางอีกครั้ง ใหได 4 ชิ้น  

  

3. นําไปแชน้ําปูนใส 10 นาที แลวลางออก 
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4. นํากะทิ 1 1/2 ถวยตวง ใสลงไปในกระทะทองเหลือง  

 

 

 

5.  ผสมน้ําตาลปบ เกลือ คนใหละลายเขากัน นําไปตั้งไฟออนๆ ใสใบเตย คนใหเขากันพอเดือด 

 
 

6. ใสกลวยน้ําวาท่ีเตรียมไว ลงไปในหมอ คนไปเรื่อยๆ ประมาณ 5-10 นาที ระวังอยาใหกะทิ
ไหม 
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7. ใสกะทิท่ีเหลือลงไป เพ่ือเพ่ิมความเขมขน หอมมัน  คนใหเขากัน แลวปดไฟ 

   
 

8. ตักใสถวย จัดเสิรฟ 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง กลวยบวชชี 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทํากลวยบวชชีใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 ตามลําดับ 

 

...................นํากลวยน้ําวา ไปแชน้ําปูนใส 10 นาที แลวลางออก 

...................ผสมน้ําตาลปบ เกลือ คนใหละลายเขากัน นําไปตั้งไฟออน ๆ ใสใบเตย คนใหเขากันพอ

เดือด 

...................นํากลวยน้ําวามาตัดหัวตัดทายออก แลวปอกเปลือก  

...................ใสกะทิท่ีเหลือลงไปในหมอ เพ่ือเพ่ิมความเขมขน หอมมัน  คนใหเขากัน แลวปดไฟ 

...................นํากลวยน้ําวามาตัดครึ่งตามยาว แลวตัดตามขวางอีกครั้ง ใหได 4 ชิ้น   

...................ตักใสถวย จัดเสิรฟ 

...................ใสกลวยน้ําวาท่ีเตรียมไว ลงไปในหมอ คนไปเรื่อย ๆ ประมาณ 5-10 นาที ระวังอยาให

กะทิไหม 

...................นํากะทิ 1 1/2 ถวยตวง ใสลงไปในกระทะทองเหลือง  
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                 

               อางผสม                                   มีด                               เขียง 

                

             กระทะทอง                               ทัพพี                                   พายไม 

            

                  หมอ                                     กระชอน 
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สวนผสมตัวแปง 

                                               

      แปงขาวเหนียว 100 กรัม          แปงมันใชทาํแปงนวล              น้ําเปลา    

                 

           เผือกนึ่ง  60 กรัม                  ฟกทองนึ่ง 60 กรัม                 น้ําใบเตย 60 กรัม      

สวนผสมน้ํากะทิ 

                   

            น้ําตาลทราย 150 กรัม               เกลือปน ½ ชอนชา            น้ําตาลปป 30 กรัม 
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     หัวกะทิ  ½ ถวยตวง       หางกะทิ   3  ถวยตวง (กะทิ 1 ถต.+น้ํา 2 ถต.)         ใบเตย 

วิธีทํา 

1. ใสฟกทองนึ่งลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อ
เดียวกัน ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 
 

       
 
2. ใสเผือกนึ่งลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 

ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 
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3. ใสน้ําใบเตยลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อ

เดียวกัน ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 

         
 

วิธีการทําบัวลอย 

1. ตั้งน้ําใหเดือด  นําบัวลอยมาตมถาสุกจะลอย ตักข้ึนแชน้ําเย็น   

                      

2. นํากะทิใสกระทะทองเหลือง  ใสใบเตยลงไป ใสน้ําตาลและเกลือตามลําดับ 

                 

3. คนกะทิใหเขากันพอเดือด ใสบัวลอยลงไป  ปดไฟตักใสถวยจัดเสริฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง บัวลอยสามสี 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง ใหนักเรียนจับคูวัตถุดิบท่ีใหสีตางๆใหถูกตอง 

 

สีเขียว     ดอกอัญชัน 

สีมวง     แครอท 

สีสม     ฟกทอง 

สีเหลือง     เผือก  

สีน้ําเงิน     ใบเตย 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เครื่องมือ อุปกรณ 

 

     หมอ                      ทัพพี                           มีด  

      ถวยใสสวนผสม                                  ถาด                                     มีดตัดวุน 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                     ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                             เรื่อง วุนกะทิ 
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สวนผสม 
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1. กะทิ 200 กรัม   

 

2. น้ํา 200 กรัม   

 

3. น้ําตาลทราย 95 กรัม   

  

4. ผงวุน 5 กรัม   5. เกลือ 1/2 ชอนชา   
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วิธีทํา 

 

1.ตั้งหมอไฟกลาง       2. ใสผงวุน เปดไฟกลาง   3. ใสน้ําตาลและเกลือ 

ใสกะทิและน้ําลงไป      คนจนผงวุนละลายจนหมด  คนจนละลาย 

 

 

 

4. เทวุนกะทิลงไปในถาด      5. ชอนฟองออกเพ่ือใหหนา       6. พักวุนใหแข็งตัว 

         เรียบเนียน 

 

 

7. เม่ือวุนแข็งตัวนํามีดแซะขอบ  

ออกจากพิมพ ใชมีดตัดขอบวุน 

และตัดเปนชิ้น 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง วุนกะทิ 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                            
ประเภทวิชาคหกรรม                              สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง วุนกะทิ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําขนมวุนกะทิใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 ตามลําดับ 

 

...................ใสน้ําตาลและเกลือ คนจนละลาย 

...................ตั้งหมอไฟกลาง ใสกะทิและน้ําลงไป 

...................ใชมีดตัดขอบวุน และ ตัดเสิรฟเปนชิ้น 

...................เทวุนกะทิลงไปในถาด   

...................ใสผงวุน เปดไฟกลาง คนจนผงวุนละลายจนหมด 

...................พักวุนใหแข็งตัว 

...................ชอนฟองออกเพ่ือใหหนาเรียบเนียน 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                 

               อางผสม                                   มีด                                      เขียง 

                

             กระทะทอง                               ทัพพี                                       พายไม 

            

                  ลังถึง 
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สวนผสม 

                          

     แปงขาวเหนียว 200 กรัม         กะทิ  2 ถวยตวง        น้ําตาลปบ 100 กรัม               

สวนผสมไส 

                          

        น้ําตาลปบ 100 กรัม         มะพราวขูด  200  กรัม       น้ําเปลา  100 กรัม 
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วิธีทํา 

1. ขูดมะพราวดวยท่ีขูดมะพราว 

     
 

2. ตั้งกระทะทองใสน้ําเปลา น้ําตาลปป และมะพราวผัดใหเขากัน 

 
 

3. ปนเปนลูกเล็กๆ  
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     4. ใสกะทิลงไปในแปงขาวเหนียว น้ําตาลปป ท่ีตวงไว นวดจนเปนเนื้อเดียวกัน 

           

5. นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันปนเปนกอนใสใส หอใหมิด 

             

 

6. ปนเปนกอนกลม แชในน้ํามัน 

       

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                             เรื่อง ขนมเทียนไสมะพราว 



261 

7. ตัดใบตองเปนรูปทรงรี ตามแบบ 

 
 

8. มวนใบตองเปนรูปทรงกรวย นําแปงหอไสวางตรงกลาง พับปลายใบตองดานขางลง (ตาม
ภาพ) 

    
 

9. พับปลายใบตองดานขวาลง  จานั้นพับปลายใบตองดานซายใหทับใบตองทางดานขวา (ตาม
ภาพ) 
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10. พับปลายใบตองลง สอดปลายใบตอง จัดรูปทรงใหสวยงาม (ตามภาพ) 

               

 
11. เรียงใสลังถึง จนหมด นึ่งดวยไฟแรง 30 นาที 

        
 

12. พักใหเย็น  จัดเสิรฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขนมเทียนไสมะพราว 
 ช่ือผูปฏบัิติ............................................................................ 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

................................................                                                                                                     

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําขนมเทียนไสมะพราวใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 

ตามลําดับ 

 

......................นําขนมมาหอดวยใบตอง 

......................ปนไสมะพราวเปนลูกเล็กๆ  

......................ปนแปงเปนกอนกลม แชในน้ํามัน 

......................ใสกะทิลงไปในแปงขาวเหนียว น้ําตาลปป ท่ีตวงไว นวดจนเปนเนื้อ

เดียวกัน 

......................ตั้งกระทะทองใสน้ําเปลา น้ําตาลปป และมะพราวผัดใหเขากัน 

......................เรียงใสลังถึง จนหมด นึ่งดวยไฟแรง 30 นาที 

......................นวดผสมแปงจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันปนเปนกอนใสใส หอใหมิด 
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เอกสารอานเพ่ิมเติม 

 

อาหารหลัก 5 หมูคืออะไร  

         อาหาร หมายถึง สิ่งท่ีเรารับประทานเขาไปแลวมีประโยชนตอรางกายในดานตาง ๆ ไมทําใหเกิดโทษ เชน 
ขาว แปง ผัก ผลไม นม เนื้อสัตว ฯลฯ (ยกเวนยารักษาโรค) อาหารชนิดตางๆ ท่ีเรารับประทานเขาไปในรางกาย
ลวนแตเปนปจจัยหนึ่งท่ีจําเปนอยางมากตอชีวิต เม่ือรางกายยอยแลวก็จะใหประโยชนตอรางกายในหลายๆ ดาน 
เชน ชวยทําใหรางกายเจริญเติบโต ชวยสรางกลามเนื้อ สมอง กระดูก และผิวหนัง ชวยใหพลังงานและความ
อบอุนแกรางกายในการทํากิจกรรมตางๆ ชวยซอมแซมสวนตางๆ ท่ีสึกหรอของรางกาย ทําใหการทํางานของ
อวัยวะภายในรางกายเปนปกติ และชวยเสริมสรางภูมิคุมกันใหแกรางกายในการตานทานโรคตางๆ ทําใหเราไม
เจ็บไมปวยไดงายๆ เปนตน 
         อาหารหลัก 5 หมู คือ อาหารท่ีรางกายตองการในแตละวันรวม 5 ชนิด โดยสารอาหารท่ีเหมือนกันจะถูก
จัดอยูในหมวดหมูเดียวกัน และรางกายของคนเราก็ตองการสารอาหารใหครบท้ัง 5 หมู หรือ 5 ชนิด ในแตละวัน 
เพราะไมมีอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีสามารถจะใหสารอาหารไดครบท้ัง 5 หมู โดยเราสามารถแบงอาหารออกเปน
หมูหลักๆ ได 5 หมู ไดแก 
• หมูท่ี 1 โปรตีน (เนื้อสัตว ไข นม ถ่ัว) 
• หมูท่ี 2 คารโบไฮเดรต (ขาว แปง น้ําตาล เผือก มัน) 
• หมูท่ี 3 เกลือแรหรือแรธาตุ (พืชผัก) 
• หมูท่ี 4 วิตามิน (ผลไม) 
• หมูท่ี 5 ไขมัน (ไขมันจากพืชและสัตว) 

ธงโภชนาการ คือแนวทางการรับประทานอาหารท่ีใหคุณคาทางอาหารครบถวนกับความตองการขอ
รางกาย โดยการนําอาหารหลัก 5 หมู มาจัดแบงออกเปนชั้น ๆ ตามสัดสวน ปริมาณ และความหลากหลาย  
ท่ีควรรับประทานใน 1 วัน 
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กินถูกหลักกับธงโภชนาการ 

1. กินอาหารใหครบ ๕ หมู 

2. กลุมอาหราท่ีบริโภคจากมากไปนอย แสดงดวยพ้ืนท่ีในภาพ 

3. อาหารท่ีหลากหลายชนิดในแตละกลุมสามารถเลือกกินสลับเปลี่ยนหมุนเวียนกันไดภายใน
กลุมเดียวกัน 

4. ท้ังกลุมผัก กลุมผลไมและกลุมเนื้อสัตว สําหรับกลุมขาว - แปง ใหกินขาวเปนหลัก อาจสลับ
กับผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนบางม้ือ 

5. ปริมาณอาหาร บอกจํานวนเปนหนวยครัวเรือน เชน ทัพพี ชอนกินขาว แกว และ ผลไม
กําหนดเปนสัดสวน 

6. ชนิดของอาหารท่ีควรกินปริมาณนอย ๆ เทาท่ีจําเปนคือ กลุมน้ํามัน น้ําตาล 

 
      การจําแนกอาหารเปน 5 หมูหรือ 5 กลุมอาหาร  เปนขอมูลใหผูบริโภคสามารถเลือกบริโภค
อาหารอยางหลากหลาย ครบหมู อยางไรก็ตามนอกจากการบริโภคใหครบทุกหมูแลว ปริมาณการ
บริโภคอาหารในแตละหมูก็มีความสําคัญอยางยิ่งตอภาวะโภชนาการ ตอมาจึงมีความพยายามในการ
เผยแพรความรูเก่ียวกับสัดสวนอาหารท่ีควรบริโภค ในรูปแบบพิรามิดโภชนาการ หรือในประเทศไทย
นิยมใชเปนธงโภชนาการขอมูล ในธงโภชนาการจะบอกถึงปริมาณ สัดสวน และความหลากหลายของ
อาหารท่ีคนไทยอายุ 6 ปข้ึนไป ผูใหญ และผูสูงอายุ ควรกินใน 1 วัน โดยนําเอาอาหารหลัก 5 หมู มา
แบงเปน 4 ชั้น 6 กลุม ตามสัดสวนท่ีควรรับประทาน 
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         โภชนาบัญญัติ 9 ขอ มีดังนี้ 

1. รับประทานอาหารครบ 5 หมู แตละหมูใหหลากหลายและหม่ันดูแลน้ําหนักตัว 
2. รับประทานขาวเปนอาหารหลัก สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางม้ือ 

3. รับประทานพืชผักใหมาก และรับประทานผลไมเปนประจํา 

4. รับประทานปลา เนื้อสัตวไมติดมันไข และถ่ัวเมล็ดแหงเปนประจํา 

5. ดื่มนมใหเหมาะสมตามวัย 

6. รับประทานอาหารท่ีมีไขมันแตพอสมควร 

7. หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารรสหวานจัด 

8. รับประทานอาหารท่ีสะอาด ปราศจากการปนเปอน 

9. งดหรือลดเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล  

 

      ธงโภชนาการ คือ เครื่องมือท่ีชวยอธิบายและทําความ
เขาใจโภชนบัญญัติ ๙ ประการ เพ่ือนําไปสูการปฏิบัติโดย
กําหนดเปน ภาพ"ธงปลายแหลม"แสดงกลุมอาหารและ
สัดสวนการกินอาหารในแตละกลุมมากนอยตามพ้ืนท่ีสังเกตุ
ไดชัดเจนวาฐานใหญดานบนเนนใหกินมากและปลายธง 
ขางลางบอกใหกินนอย ๆ เทาท่ีจําเปน โดยอธิบายไดดังนี้  
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คุณคาของอาหารตอสุขภาพ  

          การรับประทานอาหารท่ีถูกหลักโภชนาการจะทําใหรางกายไดรับประโยชนและคุณคาซ่ึง 

สงผลตอสุขภาพ ดังนี้    

1.     ชวยใหรางกายเจริญเติบโต    

2.    ชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย    

3.    ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย    

4.    ชวยใหอวัยวะตาง ๆ ภายในรางกายทํางานไดตามปกติ    

5.    ชวยเสริมสรางภูมิตานทานโรคใหแกรางกาย 

สารอาหาร 

โปรตีน (Protein)  

หนาท่ีของโปรตีนมีดังนี้  

  1. ชวยในการเสริมสรางเนื้อเยื่อ และซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของอวัยวะตาง ๆ ใหกลับคืนสู 

สภาพปกติ  

  2. ควบคุมการทํางานภายในรางกาย รวมท้ังเปนสวนประกอบของสารท่ีจําเปนตอการทํางาน 

ของอวัยวะนั้น ๆ ดวย  

  3. มีสวนชวยในการเผาผลาญอาหารซ่ึงมีผลตอการทําใหความรอนในรางกายเพ่ิมข้ึน  

  4. โปรตีน 1 กรัม ใหพลังงาน 4 แคลอรี 

คารโบโฮเดรต  (Carbohydrate) 

หนาท่ีคารโบไฮเดรต  เนื้อเยื่อตาง ๆ ในรางกายจะตองการคารโบไฮเดรตในปริมาณท่ีเพียงพออยู

ตลอดเวลา เพ่ือใช ในการเผาผลาญ และปริมาณท่ีเก็บไวมีนอยมาก โดยปกติจะเก็บในรูปของ 

กลัยโตเจนในตับและกลามเนื้อ และคารโบไฮเดรตในรางกาย มีหนาท่ีดังตอไปนี้  
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  1. เปนแหลงเชื้อเพลิงของรางกาย คารโบไฮเดรต 1 กรัมใหพลังงานประมาณ  4 แคลอรี    

  2. ความตองการพลังงานของรางกายจะตองไดรับการสนองกอนความตองการดานอ่ืน ๆ 

ดังนั้น หากรางกายไดรับคารโบไฮเดรตจากอาหารไมเพียงพอ รางกายจะแปรสภาพของโปรตีน

เพ่ือนํามาใช เปนพลังงานทดแทนทันที  

  3. การเผาผลาญไขมันในภาวะปกติจะเกิดข้ึนหากรางกายขาดคารโบไฮเดรต ถาการเผา

ผลาญนี้ ใหพลังงานมากเกินความตองการจะทําใหเกิดการรวมตัวของกรด ซ่ึงเปนของเสียท่ีมา

จาก การสลายตัวของ ไขมัน ภาวะความเปนกรดในรางกายจะสูงกวาปกติท่ีเรียกวา Acidosis   

  4. ชวยปองกันและทําลายพิษตาง ๆ รวมกับตับ แลวขับออกนอกรางกาย   

  5. การทํางานของเซลลประสาทเปนพลังงานท่ีสมองตองการ การสงเสริมใหเซลลสมอง

ทํางาน ไดอยางมีประสิทธิภาพ จะตองมีเลือดไปเลี้ยงอยางสม่ําเสมออยูตลอดเวลา การขาด

กลูโคสหรือออกซิเจนแม จะเกิดข้ึนชั่วขณะหนึ่ง จะทําใหเซลลสมองเสื่อม ไมสามารถแกไขให

กลับสูสภาพเดิมได 

ไขมัน (Fat) 

หนาท่ีของไขมัน  

  1. ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย  ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 แคลอรี  

  2. เปนตัวนําวิตามินท่ีละลายในไขมัน (วิตามินเอ ดี อี เค) ใหมีการดูดซึมเขาสูกระแสเลือด  

  3. ใหความสมบูรณและคุมกันโรคแกผิวหนัง  

  4. ใหความเจริญเติบโตแกทารก เด็ก และหญิงมีครรภ  

  5. ใหอาหารมีรสชาติ และใหพลังงานสูงสุด    

  6. เนื้อเยื่อไขมันท่ีสะสมภายในรางกาย จะทําหนาท่ีรองรับอวัยวะภายในรางกายมิใหไดรับ

การกระทบกระเทือน และใหอวัยวะนั้นอยูเปนท่ี  

  7. ไขมันทําหนาท่ีปองกันการสูญเสียวิตามินบางชนิดโดยเฉพาะวิตามินบี 1 และไนอาซีน  
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  8. ทําหนาท่ีหลอลื่นใหอาหารผานลําไสไดดีข้ึน ขณะเดียวกันจะลดการผลิตนํ้ายอยอาหาร  

ทําใหอาหารไปสูลําไสชาลง จึงทําใหอ่ิมนาน  

วิตามิน (Vitamins)   

          สารท่ีทําหนาท่ีเสมือนตัวกระตุนและควบคุมการทํางานของระบบตาง ๆ ของรางกาย ท้ัง

ยังมี หนาท่ีอ่ืน ๆ อีกมากมาย แตไมไดเปนสารใหพลังงานแกรางกาย    

หนาของวิตามิน   

  1.  กระตุนและควบคุมการปฏิบัติงานของอวัยวะตาง ๆ ภายในรางกาย   

  2.  ควบคุมการใชพลังงานและใหอํานาจตานทานโรค   

  3.  สงเสริมการพัฒนาและการเจริญเติบโตของรางกายโดยท่ัวไป 

เกลือแร  (Minerals)   

          เกลือแรมีความสําคัญตอรางกายอยางยิ่ง  แมจะมีอยูเพียง  4 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัวก็

ตาม เพราะเปนท้ังสวนประกอบของระบบโครงสรางของรางกาย และในเนื้อเยื่อของเหลวใน

รางกายท่ัวไป หนาท่ีของเกลือแร  

  1. รักษาความสมดุลของกรดและดางในรางกาย  

  2. เปนตัวเรงสําหรับปฏิกิริยาทางชีวะ  

  3. รักษาความสมดุลของนํ้าในรางกาย  

  4. ชวยในการรับสงประสามความรูสึก  

  5. ควบคุมการหดตัวของกลามเนื้อ  

  6. ชวยในการเจริญเติบโตของกลามเนื้อ  

  7. ชวยในการเจริญเติบโตและพัฒนาของอวัยวะตาง ๆ  เปนไปตามปกติ 
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หลักพิจารณาในการเลือกอาหาร  

1. ประโยชน คือ ตองเปนอาหารท่ีสดใหม มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน เหมาะสมกับ ความ

ตองการในชวงอายุตางๆ ของมนุษย  

2. ปลอดภัย คือ ตองเลือกอาหารท่ีแนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงท่ีเชื่อถือได ไมมี

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร เนื่องจากสารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายดวย

ความรอน  

3. ประหยัด คือ ตองเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารท่ีมีคุณภาพดีและ ราคา

ถูก หาซ้ือไดสะดวก 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม  
    
 สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง สาระท่ีควรรูเพ่ิมเติม 
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 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา      เรื่อง การท้าที่เก็บของจากขวดน ้าพลาสติก 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการท้าท่ีเก็บของจากขวดน ้าพลาสติก  

 
การเตรียมการ/อุปกรณ์ 

อุปกรณ์ครู 
- ปีนกาว                   
 
 
 
 
 
- กาวแท่ง      
 
 
 
 
 
- มีดคัตเตอร์      

 
 
 
 
 
- ปากกาเคมี     
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 หลักสูตรวิชาชีพ                                               ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา      เรื่อง การท้าที่เก็บของจากขวดน ้าพลาสติก 

 
     

- ซิปม้วนคละสี 
 
 
 
 
   

- หัวซิปคละสี  
 
 
 
 
 
 
อุปกรณ์นักเรียน 

       
  - ขวดพลาสติกคละแบบ (ท่ีคัดแยกและท้าความสะอาดแล้ว)     
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 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา      เรื่อง การท้าที่เก็บของจากขวดน ้าพลาสติก 

 
วิธีการสอน/ขั้นตอนการปฏิบัติ 
          1. น้าขวดพลาสติกท่ีคัดแยกแล้วมาท้าความสะอาด 
  2. น้าขวดพลาสติกมาตัดก้นออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
         3. วัดขนาดซิปให้พอดีกับขอบปากขวดที่ตัดน้าหัวซิปใส่เข้าในซิปและใช้ปีนกาวติดให้รอบปาก
ขวดติดให้ครบทั งสองด้าน 
 
 
 

 
 
 
 
 

 4. นักเรียนสามารถใช้สีทาตกแต่งให้สวยงามและสามารถเลือกขวดพลาสติกแบบตามชอบ 
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การประเมินผล 
การท้าที่เก็บของจากขวดน ้าพลาสติก  

จุดที่ ข้อก าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรียมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 ตัดก้นขวดได้ตามแนวที่ก้าหนดได้   
3 วัดขนาดซิปได้พอดีกับปากขวด   
4 น้าหัวซิปใส่ซิปได้   
5 ใช้ปืนกาวติดซิปกับปากขวดได้   
6 สามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้    5   ข้อก้าหนดขึ นไป    อยู่ในระดับ  ดีมาก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-4   ข้อก้าหนด          อยู่ในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2   ข้อก้าหนด          อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา      เรื่อง การท้าที่เก็บของจากขวดน ้าพลาสติก 
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 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา           เรื่อง   การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาติก 

 
ค าอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติการท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาสติก 
 

การเตรียมการ/อุปกรณ์ 
อุปกรณ์ครู 
 
- สีโปสเตอร์ คละสี    
 
 
 

 
 
 

- พู่กัน        
 
 
 

 
 

- กรรไกร      

 
 
 
 
 
 

- คัดเตอร์ 
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              - ปากกาเคมี     
 
 
 
 
 

- เชือก/ไหมพรม 
 
 
 
 
 
 
 
- แผ่นซีดีที่ไม่ใช้แล้ว 
 
 
 
 
 
 
- กระดาษวาดลาย    (คละแบบ)  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา           เรื่อง   การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาติก 
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อุปกรณ์นักเรียน 

  
  - ขวดพลาสติกคละแบบ (ท่ีคัดแยกและท้าความสะอาดแล้ว)     

 

 

 

 

 

 

วิธีการสอน/ขั้นตอนการปฏิบัติ 

1. เลือกขวดพลาสติกขนาดใหญ่  (ประมาณขวดน ้าอัดลม 1.25 ลิตร) ตัดแบ่งครึ่งขวด 
นักเรียนจะได้ขวดที่แบ่งเป็นสองส่วนคือ ส่วนล่างกับส่วนบน แล้วเอาด้านล่างมาทาด้วยสีโปสเตอร์ขาว
รอสีแห้ง จากนั นวาดรูปหน้าแมวลงไป หรือรูปภาพที่นักเรียนต้องการ  

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                                ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา           เรื่อง   การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาติก 
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2. เมื่อทาสีแห้งแล้ว ให้นักเรียนตกแต่งรูปภาพให้สวยงาม จะน้ามาวางหรือแขวนเพ่ือความ

สวยงามก็ได้ 
 
 
 
 

 

 

  
 3. น ำขวดท่ีเหลือสว่นบน แล้วน ำมำง่ำยขึน้แล้วตดิด้วยปืนกำวกบัแผน่ซีดีเม่ือตดิแล้ว
น ำมำทำสีให้สวยงำมตำมชอบ  แล้วน ำไปปลกูต้นไม้ได้ตำมชอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา           เรื่อง   การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาติก 
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การประเมินผล 
การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาสติก      

จุดที่ ข้อก าหนด ปฏิบัติ ไม่ปฏิบัติ 
1 เตรียมเครื่องมือ/อุปกรณ์ครบ   
2 ออกแบบรูปวาดได้ตามความคิดของนักเรียน    
3 ตัดขวดพลาสติกได้ตามรูปแบบที่นักเรียนต้องการ   
4 ทาสีและวาดแบบได้   
5 สามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้   

คะแนนรวม     
ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได้     5    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ดีมาก 
           2.   สามารถปฏิบัติได้  3-4    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได้  1-2    ข้อก้าหนด    อยู่ในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

 
สาขาวิชา  คอมพิวเตอร์ธุรกิจ 

ชื่อวิชา โรงเรียนสวยด้วยมือเรา           เรื่อง   การท้ากระถางดอกไม้จากขวดน ้าพลาติก 
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คําอธิบายรายวิชา 
1. อธิบายหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง   
2. บอกความหมายของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
3. อธิบาย 3 หวง  2   
4. การนําหลักเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกตใช 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- คอมพิวเตอร  
       

    
 
 
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
 
 
- ลําโพงสําหรับคอมพิวเตอร   
 
 
 
-  VDO  
   หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณชิยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                               เรื่อง หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง       
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 - กระดาษ     
 
 
 
- ปากกา  
 
 
- ส ี      

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณชิยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                               เรื่อง หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชา พาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                               เรื่อง หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง       

เรื่อง หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง       
คําส่ัง :   ครูใหนักเรียนดู VDO หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง   แลวตอบคําถามตอไปนี้ 

1.หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร 

 

 

2.  3 หวง  2  เง่ือนไข  คืออะไร 

 

 

 

3. ยกตัวอยาง VDO เศรษฐกิจพอเพียงท่ีชอบ มา 1 เรื่อง พรอมบอกเหตุผล 
 

 

 

4.บอกวิธีการนําเศรษฐกิจพอเพียงมาใชกับนักเรียน และครอบครัว 
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การประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร   

2 ตอบคําถาม 3 หวง  2  เง่ือนไข  คืออะไร   

3 ตอบคําถาม ยกตัวอยาง VDO เศรษฐกิจพอเพียงท่ีชอบ มา 1 เรื่อง 
พรอมบอกเหตุผล 

  

4 ตอบคําถามวิธีการนําเศรษฐกิจพอเพียงมาใชกับนักเรียน  
และครอบครัว  

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี           ควรปรับปรงุ  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                               เรื่อง หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
 

คําอธิบายรายวิชา 
1. ความหมายของบัญชีครัวเรือน 
2. ประโยชนของบัญชีครัวเรือน 
3. ความสําคัญของบัญชีครัวเรอืนและการนําไปใช 

ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการบัญชีครัวเรือน 
4.  

การทําบัญชีครัวเรือนเปนการจดบันทึกรายรับรายจายประจําวันของครัวเรือน และสามารถนํา
ขอมูลมาวางแผนการใชจายเงินในอนาคตไดอยางเหมาะสม ทําใหเกิดการออม การใชจายเงินอยาง
ประหยัดคุมคา   ไมฟุมเฟอย ดังนั้นการทําบัญชีชีครัวเรือนมีความสําคัญดังนี้ 

 1. ทําใหตนเองและครอบครัวทราบรายรับ รายจาย หนี้สิน และเงินคงเหลือในแตละวัน 

รายรับ หรือ รายได คือ เงิน หรือสินทรัพยท่ีวัดมูลคาได ท่ีไดรับจากการประกอบอาชีพ หรือผลตอบแทนท่ี
ไดรับจากการใหผูอ่ืนใชสินทรัพย หรือ ผลตอบแทนจากการลงทุนในรูปแบบตางๆ เชน รายไดจากคาจาง
แรงงาน เงินเดือน ดอกเบี้ยรับจากเงินฝากธนาคาร หรือ จากเงินใหกูยืม รายไดจากการขายสินคาหรือ
บริการ เปนตน  

รายจาย หรือ คาใชจาย คือ คือ เงิน หรือสินทรัพยท่ีวัดมูลคาได ท่ีจายออกไปเพ่ือใหไดสิ่งตอบแทนกลับมา 
สิ่งตอบแทนอาจเปนสินคาหรือบริการ เชน คาอาหาร คาน้ําคาไฟฟา (คาสาธารณูปโภค) คาน้ํามัน          
คาหนังสือตํารา เปนตน หรือรายจาย อาจไมไดรับสิ่งตอบแทนคือสินคาหรือบริการก็ได เชน เงินบริจาคเพ่ือ
การกุศล เงินทําบุญทอดกฐิน ทอดผาปา เปนตน 

หนี้สิน คือ ภาระผูกพันท่ีตองชดใชคืนในอนาคต การชดใชอาจจายเปนเงินหรือของมีคาท่ีครอบครัวหรือ
ตนเองมีอยู หนี้สินเปน เงินหรือสิ่งของท่ีมีคาท่ีครอบครัวหรือตนเองไดรับมาจากบุคคลหรือแหลงเงิน
ภายนอก เชน การกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน การกูยืมเงินจากกองทุนตางๆ การซ้ือสินคาหรือบริการเปนเงิน
เชื่อ การซ้ือสินทรัพยเปนเงินผอนชําระ หรือการเชาซ้ือ เปนตน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

เงินคงเหลือ คือ เงิน หรือ ทรัพยสินท่ีวัดมูลคาได หลังจากนํารายรับลบดวยรายจายแลวปรากฏรายรับ
มากกวารายจายจะทําใหมีเงินคงเหลือ หรือในหลักทางบัญชีเรียกวา กําไร แตหากหลังจากนํารายรับลบ
ดวยรายจายแลวปรากฏวารายจายมากกวารายรับจะทําใหเงินคงเหลือติดลบหรือทางบัญชีเรียกวาขาดทุน
นั่นเอง 

 2. นําขอมูลการใชจายเงินภายในครอบครัวมาจัดเรียงลําดับความสําคัญของรายจาย และ
วางแผนการใชจายเงิน โดยพิจารณาแตละรายการในแตละวันมีรายจายใดท่ีมีความสําคัญมาก และ
รายจายใดไมจําเปนใหตัดออก เพ่ือใหการใชจายเงินภายในครอบครัวมีพอใชและเหลือเก็บเพ่ือการออม
ทรัพยสําหรับใชจายสิ่งท่ีจําเปนในอนาคต บัญชีครัวเรือนถือเปนสวนสําคัญในการปฏิบัติตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยยึดหลัก 3 ขอคือ การพอประมาณ ถารูรายรับรายจาย ก็จะใชแบบพอประมาณ แต มีเหตุผล 
รูวารายจายใดจําเปนไมจําเปน และเม่ือเหลือจากใชจายก็เก็บออม นั่นคือภูมิคุมกัน ท่ีเอาไวคุมกันตัวเรา
และครอบครัว บัญชีครัวเรือนสามารถจัดไดหมด จึงนับวามีประโยชนมาก 

ประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือน  
การทําบัญชีครัวเรือนจะทําใหเราทราบวาในแตละเดือน ครอบครัวมีรายรับ-รายจายอะไรบาง 

คนเราสวนมากมักจะหลงลืม(ไมสนใจท่ีจะจดจํา) เวลาใชจายเงินออกไปหรือรับเงินเขามา  พอเวลาผานไป 
2-3 วันก็ลืมแลว ดังนั้น บัญชีครัวเรือนจะชวยเตือนความจําใหเรารูถึงการใชจายเงิน เพ่ือนํามาเปนขอมูลใน
การวางแผนการใชจายเงินของครอบครัวเพ่ือแกไขปญหาหนี้สิน ใหครอบครัวมีความเปนอยูท่ีดีข้ึนได 

1. เพ่ือจดบันทึกรายการการดําเนินกิจการเรียงลําดับกอนหลัง  
2. งายตอการตรวจสอบ 
3.  เปนการควบคุมรักษาทรัพยสินของกิจการ 
4. ปองกันความผิดพลาดในการดําเนินกิจการ  
5.  สามารถปรับปรุงแกไดทัน 
6.  ทําใหทราบฐานะของกิจการ 
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การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- คอมพิวเตอร  
         
 
- โปรเจคเตอร     
     

 
ลําโพงสําหรับคอมพิวเตอร   
 

 
-  VDO  
   บัญชีครัวเรือนตามหลัก 
   ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
 
 
 - กระดาษ     
 

 
- ปากกา  
 
 
 
 
- ส ี   
 
 
 
    

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชา พาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
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เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง             
คําส่ัง :  ผูเรียนดู VDO แลวแบงกลุม เพ่ือชวยกันระดมความคิดแลวจัดทํา Mind map ประโยชนของการ
ทําบัญชีครัวเรือนตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชกรรม 
 
สาขาวิชา การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกความหมายความหมายของบัญชีครัวเรือน    

2 บอกประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือน   

3 สราง Mind map ประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือนตามปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง(ตอ)             
คําส่ัง :  นักเรียนตอบคําถามตอไปนี้ 

    1. ทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน 
    2. ทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร 
    3. ใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน  

 1. ทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน 
 

 

 

 

2. ทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร 

 

 

 

 

3. ใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณชิยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําตามทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน   

2 ตอบคําถามทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร   

3 ตอบคําถามใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน    

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  
 

คําอธิบายรายวิชา 
        ผูเรียนสามารถเขียนตัวหนังสือและ ตัวเลขใหอานงาย 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
นิยมเขียนเปนตัว อารบิค 
เขียนตัวเลข 3  หลักข้ึนไป  ใหใสเครื่องหมาย ,  (จุลภาค)   
การเขียนตัวเลขลงในชองจํานวนเงิน  ใหเขียนหลักหนวยของจํานวนบาทชิดเสนแบงชอง    

บาทและสตางคเสมอจํานวนสตางคใหเขียนลงในชองสตางค  ถาไมมีเศษสตางคใหใชเครื่องแบบ  " - "  
หรือเขียน  00  ก็ได 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  

 

 

 
หลักการเขียนวันเดือนป 

 ถาอยูในหนาเดียวกันเขียน  พ.ศ.  ครั้งเดียวในชอง พ.ศ.  ของทุกหนา 
 เดือน  นิยมเขียนยอ ของแตละเดือน   
 วัน ใหเขียนวันท่ีเรียงตามลําดับเหตุการณซ่ึงเกิดข้ึนกอนหลัง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา 
 
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
 
- ปากกา  
 

 

 
- ไมบรรทัด 
 



296 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 
 

วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
ขอ 1 จงเขียนจํานวนเงินตอไปนี้เปนตัวเลขและหายอดรวม 

ลําดับ จํานวนเงิน (ตัวอักษร) จํานวนเงิน (ตัวเลข) 
1 สี่รอยสามสิบเอ็ดบาทถวน  
2 สองพันสองรอยเกาสิบหาบาทยี่สิบหาสตางค  
3 หาหม่ืนหนึ่งรอยสามสิบบาทถวน  
4 หกแสนสามหม่ืนเจ็ดพันสองรอยบาทถวน  
5 สองลานสามแสนหนึ่งพันบาทหาสิบสตางค  
6 สองหม่ืนหาสิบบาทถวน  
7 หนึ่งหม่ืนพ่ีพันสามสิบบาทยี่สิบสตางค  
8 หนึ่งแสนสามรอยสิบบาทถวน  
9 สามลานหาแสนหกหม่ืนเจ็ดรอยบาทถวน  
10 สี่พันยี่สิบหาสตางค  

รวม  
 

ขอ 2 จงเรียนตัวเลขท่ีใหไวเปนตัวอักษรใหถูกตอง 

ลําดับ จํานวนเงิน (ตัวเลข) จํานวนเงิน (ตัวอักษร) 
1 230  
2 30,025  
3 5,590.25  
4 103,053  
5 4,201,000  
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เขียนจํานวนเงินเปนตัวเลขไดถูกตอง   

2 ตัวเลขท่ีใหไวเปนตัวอักษรถูกตอง   

3 หายอดรวมไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ  (ตอ) 
 คําส่ัง ผูเรียนใสเครื่องหมายและการนับจุดทศนิยมถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 1 เขียนเครื่องหมายจุดภาค ( , ) ในจํานวนเงินตอไปนี้ใหถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

จํานวนเลข 
จํานวนเงิน 

บาท สต. 

10   

200   

3000   

40000   

600000   

7000000   

524.75   

1020.50   

35700   

402340   

1952305   
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ  (ตอ) 
คําส่ัง ผูเรียนเขียนเลขในชองจํานวนเงินถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 2 จงนําตัวเลขในชอง “จํานวนเลข” ไปบันทึกในชองจํานวนเงินพรอมแสดงยอดรวมใหถูกตอง ตาม

หลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

จํานวนเลข 
จํานวนเงิน 

บาท สต. 

250    

5,800.10    

22,900.20    

45,400.40    

375,000    

2,867,500.30    

555   

500,000   

2,300   

25.75   

รวม   

 

 

 



300 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ  (ตอ) 
คําส่ัง ผูเรียนแกไขเม่ือเขียนเลขผิด ใหถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 3 จงแกไขตัวเลขตอไปนี้ 

ลําดับ ตัวเลขท่ีผิด ตัวเลขท่ีถูกตอง วิธีแกไข 

ตัวอยาง 13,000 31,000 
31,000 
13,000 

1 1,250 1,520 
 
 

2 75,345 75,354 
 
 

3 41,000 40,100 
 
 

4 3,250 3,200.50 
 
 

6 8,500 5,800 
 
 

7 25,000 52,000 
 
 

8 45,000 54,000 
 
 

9 200,050 200,050.50 
 
 

10 3,500 5,300 
 
 

นวลศรี 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

บัญชีครัวเรือน                                                               เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
การประเมินผล 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ใสเครื่องหมายและการนับจุดทศนิยมถูกตอง   

2 เขียนเลขในชองจํานวนเงินถูกตอง   

3 แกไขเม่ือเขียนเลขผิด ใหถูกตอง   

4 หายอดรวมไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-2 ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

แบบฟอรมบัญชีครัวเรือน 
 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 

     
     
     
     
     
     

 
จัดทําปกสมุดบัญชีครัวเรือน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 

 
 

 
 - กระดาษ     
 
 

 
 

- ส ี
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
- ปากกา  
 
 
 

 
- ไมบรรทัด 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําสั่ง  ผูเรียนสามารถสรางสมุดบัญชีครัวเรือนของตนเอง 

1. การตีตารางสมุดบัญชีครัวเรือน จํานวน   12  เดือน 
2. สรางปกสมุดบัญชีครัวเรือน 

 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 

     
     
     
     
     
     
     
     
     

     
     
     
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติสรางสมุดบัญชีครัวเรือน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 การตีตารางสมุดบัญชคีรัวเรือน จํานวน   12  เดือน   

3 สรางปกสมุดบัญชีครัวเรือน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    3   ขอกําหนดข้ึนไป    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได    2-1   ขอกําหนด       อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได    0   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครวัเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน      
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คําอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเลือกเอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 

 
- ปากกา  

 
 
 

- ไมบรรทัด 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง  ขอ  1 ผูเรียนสามารถเลือกเอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญช ี
     

เอกสาร บันทึกบัญชี ไมบันทึกบัญชี 

ใบเสร็จคาโทรศัพท   

คาไฟฟา   

สลิปเงินฝากธนาคาร   

สลิปเงินเดือน   

ใบแจงนีค้าไฟฟา   

ใบเสร็จจาก 7-11   

         
ขอ  2.  เติมประเภทเอกสารของผูเรียนท่ีใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน และไมตองบันทึกบัญชีครัวเรือน 
 

เอกสารท่ีใชบันทึกบัญชีครัวเรือน เอกสารท่ีไมใชบันทึกบัญชีครัวเรือน 

  

  

  

  

  

  

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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การประเมินผล 
เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี      

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เลือกเอกสารไดถูกตอง   

2 แยกประเภทของเอกสารการบันทึกรายการไดถูกตอง   

3 จัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชีไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2-1   ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได     0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติการแยกรายการเพ่ือจัดทําบัญชีครัวเรือนไดถูกตอง 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

 

- คอมพิวเตอร  
        

   
- โปรเจคเตอร     
     
 

 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
 
- ปากกา  
 
 
 
 
 
- ไมบรรทัด 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเครือ                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง ใหผูเรียนแยกรายการประเภทรายรับ  และรายจายของรายการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
   ขอ  1. ใหทําเครื่องหมาย ในชองดานรับ ดานจาย และหนี้สิน ท่ีตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
และท่ีไมตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน 

รายการ ดานรับ ดานจาย หนี้สิน 

คาโทรศัพท    

คาไฟฟา    

คาหอพัก    

รับเงินเดือน    

คาขนม    

คาอาหารกลางวัน    

ไดรับพิเศษ    

คาน้ํามันรถ    

คาปากกา    

คาน้ําอัดลม    

คาหนังสือตํารา    

เงินบริจาค    

การกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน    

ทําบุญทอดกฐิน    

ขายของเกา    

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ (ตอ) 

คําส่ัง ผูเรียนสามารถวิเคราะหรายการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
ขอ  2. ใสเครื่องหมาย เอกสารท่ีตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน และไมตองใชในการบันทึกบัญชี 

ครัวเรือน 
รายการ ดานรับ ดานจาย หนี้สิน 

ไดรับใบเสร็จคาโทรศัพท    
ไดรับใบแจงหนี้คาไฟฟา    
ไดรับใบแจงหนี้คาหอพัก    
รับเงินเดือนประจําเดือนมกราคม    
แมจายคาขนม    
แมใหคาอาหารกลางวัน    
ไดรับพิเศษจากการรับจาง    
จายคาน้ํามันรถไปโรงเรียน    
ซ้ือปากกา    
ซ้ือน้ําอัดลม    
ซ้ือหนังสือตํารา    
เงินบริจาคใหคนพิการ    
ไดเงินกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน    
ชวยทําบุญทอดกฐิน    
ขายของเกา    
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ (ตอ) 

ขอ  3  ใหผูเรียน สํารวจรายการรับ  จายของตนเองใน 1  สัปดาห 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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การประเมินผล 

แยกรายการประเภทรายรับ  และรายจายของรายการบันทึกบัญชคีรัวเรือน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 แยกรายรับไดถูกตอง   

2 แยกรายจายไดถูกตอง    

3 แยกรายการหนี้สินไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    3    ขอกําหนด     อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได    0    ขอกําหนด     อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชา พาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 
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คําอธิบายรายวิชา 
1. การคํานวณหายอดรายรับ 
2. การคํานวณหายอดรายจาย 
3. การบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือน 
4. การวิเคราะหบัญชีครัวเรือน 

 
ความรูเกี่ยวการบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือน 

 

ตัวอยาง บัญชี รายรับ-รายจายภายในครัวเรือน เดือนกรกฎาคม 2556 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 
30/6/2556 ยอดยกมา   8,000 
31/7/2556 ไดรับเงินเดือน 30,000   

 รับเงินจากรับจางทําอาหารขาย 4,000   
 คาอาหาร   600  
 จายเงินลูกไปโรงเรียน (80*22 วัน)  1,760  
 จายคาดอกเบี้ยเงินตนและเงินกูบางสวน  18,000  
 คาน้ํามันรถและทางดวน (120*22 วัน)  2,640  
 คาอาหาร  2,500  
 จายคาน้ํา  220  

 จายคาไฟฟา  1,600  
 ซ้ือของใชในบาน  500  
  34,000 27,820 6,180 
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การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     

 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 - สมุด     
 
 
- ปากกา  
 
 
 

- ไมบรรทัด 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง ผูเรียนบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือนไดถูกตอง 
ขอ 1 รายรับจายท่ีเกิดข้ึนในเดือน กุมภาพันธ  2561 มีดังนี้ 
กุมภาพันธ 1 รับเงินเดือนจากผูปกครอง  3,000  บาท 
  5 จายคาอาหาร  5 วัน  400  บาท 
  7 จาคาพาหนะ  420 บาท 
  15 รับรายไดพิเศษ   1,500  บาท 
  17 จายคาอาหาร 12 วัน  780  บาท 
  20 จายคาดูภาพยนตร  100  บาท 
  22 ซ้ือกางเกง 1 ตัว  200  บาท 
  21 จายคาพาหนะ  450 บาท 
  28 จายคาอาหาร  11  วัน  880  บาท 
   จายคาพาหนะ 790  บาท 
  จายคาหอพัก  600  บาท 
ใหทํา  การบันทึกรายการขางตนในสมุดบัญชีครัวเรือน   
 

 
ขอ 3   ใหผูเรียนบันทึกรายการสมุดบัญชีของตนเองเปนระยะเวลา  1 สัปดาห 
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การประเมินผล 

           ปฏิบัติการบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือไดถูกตอ 
 

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการบันทึกบัญช ี   

2 แยกรายการรับจายไดถูกตอง    

3 บันทึกรายการตอเนื่องไดถูกตอง   

4 คํานวณหาเงินคงเหลือไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4       ขอกําหนด       อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชา พาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือน 



 
 

 

 
 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 

โครงการประชุมเชิงปฏิบัติการการจัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพ 

  ในโรงเรยีนกองทุนการศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก  ข 

- คำสั่งสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 91/2562 เรื่อง การแต่งตั้งคณะกรรมการจัดทำ    

  เอกสารประกอบการสอนวิชาชีพช่วงชั้นที่ 2 (ป.2-ป.4) 

- รายชื่อผู้รับผิดชอบเขียนเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพ ช่วงชั้นที ่2 (ป.2 -ป.4)  

  (เอกสารแนบท้าย คำสัง่สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 91/2562 เรื่อง การแต่งต้ัง  

  คณะกรรมการจัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชีพช่วงชั้นที่ 2 (ป.2-ป.4)  

  ลงวันที่ 21 มกราคม 2562) 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

รายชื่อผู้รับผิดชอบเขียนเอกสารประกอบการสอนวิชาชพี ช่วงชั้นที ่2 (ป.2 -ป.4)  

(เอกสารแนบท้าย คำสั่งสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 91/2562 เรื่อง การแต่งตั้ง 

คณะกรรมการจัดทำเอกสารประกอบการสอนวิชาชพีช่วงชั้นที่ 2 (ป.2-ป.4) ลงวันที่ 21 มกราคม 2562) 
 

ชื่อโครงการ/ผู้รับผิดชอบ 
งานปนูเบื้องต้นสำหรับผลิตภัณฑ์กระถางดอกไม้ 
 

นายวัชรพงศ์  ฝั้นติ๊บ  ผู้อำนวยการ  วิทยาลัยเทคนคิลำพูน 
นางสาวยุภาภรณ์  เทพจันทร์ รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นายพงศ์พิชญ์  พิมพิไสย  ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นายบุญมี   ทรีวม                     ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นางเสาวภาคย์   จินดาหลวง        ครแูผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพนู 
นายเทียนชัย   จอมทอง             ครแูผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพนู 
นางสาวมัทนา  เมืองมูล  ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นายจุฬเบศร์  ประจันตวนิชย์ ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นางสาวแสงดาว  ธิตา  ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นางสาวศันสนีย์  นาครินทร ์ ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
นายอานนท์  ต๋าไหล  ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง-โยธา  วิทยาลัยเทคนิคลำพูน 
 
ทีวีของฉัน 
 

นางสาวกัลยารัตน์  สุริยะธรรม รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยเทคนิคสารภ ี
นายเอกชัย  แสวงงาม  พนักงานราชการครูแผนกวิชาอิเล็กทรอนิกส์  วิทยาลัยเทคนิคสารภี 
นายอานันต์  เตจะติ  พนักงานราชการครูแผนกวิชาช่างยนต์  วิทยาลัยเทคนิคสารภี 
นาวสาวปทุมพร  ธิกันทะ  เจ้าหน้าที่ฝ่ายวิชาการ  วิทยาลัยเทคนิคสารภี 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

เด็กซ่อมได้ ( School Bike By Kid ) 
 

นายสุรชัย  เรอืนสต ิ  ครูแผนกวิชาช่างยนต์  วิทยาลัยเทคนิคเชียงใหม ่
นายวรุพงษ์  แก้วเมืองชัย  พนักงานราชการครูแผนกวิชาช่างยนต์  วิทยาลัยเทคนิคเชียงใหม่ 
นายปฏิภาณ  หลุยจำวัล  พนักงานราชการครูแผนกวิชาช่างยนต์  วิทยาลัยเทคนิคเชียงใหม่ 
 
งานโลหะแผ่น 
นายปัญญา  ชา่งงาน                ผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพฝาง 
 

นายสมจิตร  ธงห้อย  รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพฝาง 
งานโลหะแผ่น (ต่อ) 
นางสาวไพรรินทร์  คำก้อน หัวหน้างานพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน วิทยาลัยการอาชีพฝาง 
นายดม  ปิจจวงค์  ครูแผนกวิชาช่างเชื่อมโลหะ วิทยาลัยการอาชีพฝาง 
นายอธิวัฒน์  หลวงเป็ง  ครูอัตราจ้างแผนกวิชาช่างเชื่อมโลหะ  วิทยาลัยการอาชีพฝาง  
 
การปลูกผักคะน้า 
 

นายแสวง  ทาวดี   ผู้อำนวยการ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยลีำพูน 
นางสาวเยาวลักษณ์  รอดเกลี้ยง รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลำพูน 
นางศรีกุล  นันขว้าง  ครูแผนกวิชาพืชศาสตร์  วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลำพูน 
นายอรรณพ  นันทขว้าง  ครูแผนกวิชาพืชศาสตร์  วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลำพูน 
 
การทำปุ๋ยหมัก 
นายเจริญ  เชือ้เมืองพาน            ผู้อำนวยการ  วิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีเชียงใหม ่
 

นายสุรัตน์  ศรีใจน้อย  รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเชียงใหม่ 
นายอดิศักดิ์  อินทน ุ  ครูแผนกวิชาพืชศาสตร์ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเชียงใหม ่
 
การทำตุ๊กตาจากถุงเท้า 
 

นายณัฐพงศ์  ตูมมะราช  ครูพิเศษสอน  วิทยาลัยสารพัดช่างเชียงใหม่ 
 
 
 
 



 
 

 

อาหารเบื้องตน้ 
 

นางสาวศิริฉาย   เปี๋ยต๋ัน  ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นางสาวรุ่งนภา   โนจา               ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม ่
นางสาวสุธิณ ี  กันธะมาลา          ครแูผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นางพิมพ์พรรณ   อินทรีย์            ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นายโอภาส   มูลอ้าย                 ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นายภานุพงษ ์  ใจซื่อ                 ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นายอุดม   ญานะ                     ครแูผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม ่
นายสุเมธ   มีสกุล                     ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นายธีชาต ิ  อินทร์ธาตุจันทร ์       ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
นางสาวภัทรศยา   ไวอุดม           ครูแผนกสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  วิทยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ 
63 
โรงเรียนสวยดว้ยมือเรา 
 

นายธีรา  หมื่นบาล  รองผู้อำนวยการ วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง 
นางทิฆัมพร  ต๊อดแก้ว  ครูแผนกวิชาช่างอิเล็กทรอนิกส์  วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง 
นางสาวสุกัญญา  คนใจด ี  ครูแผนกวิชาคอมพิวเตอร์ธุรกิจ  วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง 
นายจักรพงษ์  วิชัยชมพู  ครูแผนกวิชาช่างไฟฟ้า  วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง 
นายสิทธิชัย  ศรีจันทร ์  ครูแผนกวิชาช่างก่อสร้าง  วิทยาลัยเทคนิคสันกำแพง 
 
บัญชีครัวเรือน 
นางอรัญญา   กิมภิระ                ผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นายวิเชษ  ฤทธ์ิสืบเชื้อ  รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นายนันท์นิพันธ์  สาลีวัน  รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นายวินัย   จันทรานาค               รองผู้อำนวยการ  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นางสาวกมลพรรณ  บญุธรรม  ครูแผนกวิชาการบัญชี  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นางสาวปิยะวรรณ  หาญใจ  ครูแผนกวิชาการบัญชี  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นางสาวชนัญธิดา  เจนแพทย ์  ครูแผนกวิชาการบัญชี  วิทยาลัยการอาชีพจอมทอง 
นายประเสริฐ  จิตสุข   พนักงานราชการ หัวหน้างานหลักสูตรฯ วทิยาลัยการอาชีพจอมทอง 
 
 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 

    สรุปผลการฝึกอบรมครูสอนวิชาชีพช่วงชั้นที ่2 (ป.4 – ป.6) ในเขตจังหวัดเชียงใหม่  
                      แม่ฮ่องสอน และนา่น ภายใต้โครงการกองทุนการศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
     

ภาคผนวก  ง 

             รูปกิจกรรมการฝึกปฏิบัติการสอนวิชาชีพช่วงชั้นที่ 2 (ป.4-ป.6) 
   โรงเรียนโครงการกองทุนการศึกษา ในจังหวัดเชียงใหม่และจังหวัดแม่ฮอ่งสอน 



 


