
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  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาชื่อและลักษณะของเครื่องมือและวัสดุ – อุปกรณท่ีใชในงานปูน 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
- เกรียงกออิฐ (เกรียงใบโพธิ์)    
 

 
 
- ระดับน้ํา  
 
 
 
- ฉากเหล็กใหญ  
 
 
- ดินสอดําชาง  
 
 
 
- จอบ  
 
 
- พลั่ว      
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       

 
- ตลับเมตร      

 

 
- ลูกดิ่ง 
 
     

- เชือกระดับ 
 
   

- กระปองปูน 
 
     

- แปรงสลัดน้ํา 
 

 
- กระบะผสมปูน 
    
  

- เตา / เชือกตีแนว     

 
 
- อิฐมอญ  

   
- อิฐบล็อก  
   
 

- ปูนซีเมนต      
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       

วิชา  งานปูน 
เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณในงานปูนใหตรงกับรูปภาพ 
 

- เกรียงกออิฐ (เกรียงใบโพธิ์)  
 

    
- ระดับน้ํา      
  
 
 
- ฉากเหล็กใหญ   
 

  
   

- ดินสอดําชาง  
 
 
      
- จอบ  
 
       
- พลั่ว   
 
   
    
- ตลับเมตร  

  
 

- ลูกดิ่ง          
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วิชา  งานปูน 

เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน 
คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและวัสดุ-อุปกรณในงานปูนใหตรงกับรูปภาพ (ตอ) 

 
- กระปองปูน  
 
      
- แปรงสลัดน้ํา  
 
      
- กระบะผสมปูน  
 
     
- อิฐมอญ, อิฐบล็อก 
  
     
- ปูนขาว 
 
  
      
- ทราย  
  
 
      
- ปูนซีเมนต  
 
 
        
- เตา/เชือกตีแนว   

 
 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามชื่อใหตรงกับวัสด-ุอุปกรณในงานปูนโดยการถามตอบ   

2 โยงเสนตรงจับคูชื่อวัสด-ุอุปกรณในงานปูน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                      เรื่อง เครื่องมือและวัสดุ - อุปกรณในงานปูน       



6 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและเลือกใชวัสดุปูนซีเมนต ใหเหมาะสมกับการใชงาน 

 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับปูนซีเมนต 
 

จําแนกออกเปน 2 ประเภท  
1. ปูนซีเมนตปอรตแลนด 
2. ปูนซีเมนตผสม 
3. ปูนซีเมนตงานพิเศษ 
 

1. ปูนซีเมนตปอรตแลนด 
ปูนซีเมนตสําหรับเปนสวนผสมคอนกรีตในงานโครงสรางหรืองานคอนกรีตเสริมเหล็กท่ัวไป 

เกิดข้ึนครั้งแรกท่ีเมือง ปอรตแลนด ประเทศอังกฤษ ชนิดปูนซีเมนตปอรตแลนด ของมาตรฐาน
อุตสาหกรรมสหรัฐอเมริกา (ASTM)  มีดีงนี้ 

ประเภท 1 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดธรรมดา  
ประเภท 2 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดดัดแปลง 

        ประเภท 3 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทใหกําลังอัดสูง 
ประเภท 4 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทเกิดความรอนต่ํา         
ประเภท 5 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภททนซัลเฟตสูง 

 
ประเภท 1 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดธรรมดา  

หมายถึง  ปูนซีเมนตปอรตแลนดมาตรฐานท่ีไมตองการคุณภาพกวาธรรมดา ไมอยูในท่ีมี
สภาวะอากาศรุนแรง อยูหางไกลจากทะเล หรือพ้ืนท่ีมีดินเค็มหรือซัลเฟต 
 

 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
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ประเภท 2 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดดัดแปลง 
หมายถึง ปูนซีเมนตดัดแปลง ทนทานตอซัลเฟตปานกลาง ใชกับงานโครงสราง ขนาดใหญใน

บริเวณท่ีโดนน้ําเค็มในระดับไมสูงนัก ไดแก ปูนซีเมนตตราพญานาคเจ็ดเศียร 
 

หมายเหตุ : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทท่ี 2 ปจจุบันเลิกใช แตมาใชปูนประเภทท่ี 5 แทน 
 

ประเภท 3 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทใหกําลังอัดสูง 
หมายถึง ปูนซีเมนตท่ีแข็งตัวเร็ว หรือซุปเปอรซีเมนตใหกําลังอัดสูงในระยะเวลาเพียง 7 วัน 

เหมาะกับงานกอสรางท่ีเรงดวน เชน งานถนนคอนกรีต งานคอนกรีตอัดแรง งานซอมแซม 
 
 
 
 
 

 
 
ประเภท 4 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทเกิดความรอนต่ํา        
  หมายถึง ปูนซีเมนตเกิดความรอนต่ําสุด เหมาะสําหรับงานเทคอนกรีตหลา หรือคอนกรีตท่ี

ปริมานมาก เชน เข่ือนคอนกรีต หรือตอมอขนาดใหญ  
 

ประเภท 5 : ปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภททนซัลเฟตสูง 
หมายถึง ปูนซีเมนตทนซัลเฟตสูง หรือดินท่ีมีดาง  เหมาะสําหรับงานกอสรางใกลทะเลหรือ

อยูในทะเล 
 
 
 

 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
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2. ปูนซีเมนตผสม 
หมายถึง ปูนท่ีไดจากปูนซีเมนตปอรตแลนดประเภทท่ีหนึ่ง รอยละ 70 ผสมทรายหรือปูน 

รอยละ 30  คุณสมบัติทําใหปูนชนิดนี้แข็งตัว และหดตัวนอยลง  รับแรงอัดนอยลง ลดการแตกราวท่ี
ผิว มีราคาประหยัด  เหมาะสําหรับงานกอ งานฉาบ งานปูนปน หลอถังสวม เปนตน 

 
3. ปูนซีเมนตงานพิเศษ   

หมายถึง ปูนซีเมนตท่ีผลิตใชเฉพาะงาน ท่ีไมเก่ียวของกับงานเทคอนกรีตโครงสรางผลิตออกมา
ในลักษณะแตกตางจากปูนท่ัวไป เชน บรรจุถุงปริมานขนาดเล็กกวา แบงไดดังนี้ 
 

1. ปูนซีเมนตขาว 
2. ปูนซีเมนตบอน้ํามัน 
3. ปูนสําเร็จรูปทนกรด 
4. ปูนปนสําเร็จรูป 
5. ปูนกอ และปูนฉาบสําเร็จรูป 
6. ปูนกอ และฉาบบล็อกมวลเบาสําเร็จรูป 
7. กาวซีเมนต 
8. ปูนเกราต 
9. สีปูนหรือปูนฉาบสี 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกประเภทของปูนซีเมนต   

2 บอกประเภทของปูนซีเมนตปอรตแลนด   

3 บอกประโยชนของปูนซีเมนตปอรตแลนดแตละประเภท   

4 บอกความหมายของซีเมนตผสม   

5 บอกความหมายของปูนซีเมนตงานพิเศษ     

6 บอกตัวอยางของปูนซีเมนตงานพิเศษ     

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

- จอบ  
  
    
- พลั่ว  
   
   
- กระปองปูน 
   

   
- กระบะผสมปูน 
   

   
- ปูนซีเมนต  
   

     
- ทราย      

 
 
 

อุปกรณนักเรียน 
        - ถุงมือยาง     
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 3 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในการผสมซีเมนตสําหรับ

งานกอและงานฉาบ 
2.  ผสมปูนสําหรับกออิฐบล็อก โดยใชสัดสวนผสม ปูนซีเมนต 1 สวน + ทรายหยาบ 3 สวน 

หรือใชปูนซีเมนตสําหรับงานกอชนิดสําเร็จรูป 
 

  
 

3.  ผสมปูนซีเมนตกับทรายใหเขากันกอน แลวแชน้ําไวประมาณ 10 นาที 
 

  
 

4. ผสมใหเขากันโดยการใชจอบคลุกสวนผสมเขาดวยกัน จนกลายเปนเนื้อเดียวกัน 
 

 
 

สัดสวนในการผสม 

 ปูนซีเมนต 1 สวน  

 ทรายหยาบ 3 สวน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                                         เรื่อง ประเภทของปูนซีเมนต       
 

5. ตักปูนกอท่ีผสมเสร็จแลวแบงใสกระปองปูนเพ่ือใชสําหรับงานกอตอไป 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                             เรื่อง การผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ       

 
การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการผสมปูนซีเมนตสําหรับงานกอ 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ผสมปูนสําหรับกออิฐบล็อก โดยใชสัดสวนผสม ปูนซีเมนต 1 สวน + 
ทรายหยาบ 3 สวน หรือใชปูนซีเมนตสําหรับงานกอชนิดสําเร็จรูป 

  

3 ผสมปูนซีเมนตกับทรายใหเขากันกอน แลวแชน้ําไว 10 นาที   

4 ผสมใหเขากันโดยการใชจอบคลุกสวนผสมเขาดวยกัน จนกลายเปน
เนื้อเดียวกัน 

  

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต (แบบจากผาขนหนู) 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

1. ผาขนหนูเกา ท่ีไมไดใชแลว 
 
 
 
 
 
 
 

2. ถังวางผาเพ่ือใหไดทรงกระถาง 
 
 
 

 
 
3. ปูนซีเมนตขาว 
 
 
 
 
 
4.. ส ี
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5. พูกัน/แปรง 
   

 

 
       
 
  วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
          1. เจอะรูกลางผาเอาดินสอหรือไมปกไวเวลาแหงก็เอาออก เปนรูระบายน้ําเวลา รดน้ําตนไม 
           2. ผสมน้ําและปูนซีเมนตสําหรับใชฉาบใหเขากัน โดยเติมน้ําพอประมาณไมใหปูนขนมาก
เกินไป 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
3. นํามาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน 

3. นําผาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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 4. เม่ือน้ําปูนแหงแลว สามารถถอดออกจากถังวางผาได 

 
 
 
 
 
 

5. ทาสีตกแตงใหสวยงามตามความชอบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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การประเมินผล 

การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 เจอะรูกลางผาเอาดินสอหรือไมปกไวเวลาแหงก็ถอดออก  เปนรู
ระบายน้ําเวลา รดน้ําตนไม 

  

3 ผสมน้ํ าและปูน ซี เมนตสํ าหรับ ใชฉาบให เข า กัน โดยเติมน้ํ า
พอประมาณไมใหปูนขนมากเกินไป 

  

4 นํามาขนหนูเกา สวมถังวางผาและเทน้ําปูน   

5 เม่ือน้ําปูนแหงแลว สามารถถอดออกจากถังวางผาได   

6 ทาสีตกแตงใหสวยงามตามความชอบ   

7 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    5   ขอกําหนดข้ึนไป    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติการทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต (แบบจากภาชนะเหลือใช) 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 
 

1. กลองนม ขวดน้ําพลาสติก 
 

 

 
2. ปูนปอรตแลนดขาว 
 
 

 

 

 3. กระปองปูน 
 
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
       
  - ถุงมือยาง      

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางกอสราง – โยธา 

ช่ือวิชา งานปูน                                                         เรื่อง การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ

1. เลือกแมพิมพกระถางตนไม เลือกมา 2 ขนาด อาจจะเปนกลองนม ขวดน้ําพลาสติก
ภาชนะท่ีเล็กกวาวางในภาชนะท่ีใหญ เพ่ือสรางชองวางในกระถางนั้น ผสมปูนสําเร็จรูปกับน้ํา  

 
 

 
 
 

2. เทปูนลงในแมพิมพชิ้นใหญแตไมตองเทเต็ม จากนั้นนําภาชนะชิ้นเล็กวางลงตรงกลาง
ภาชนะชิ้นใหญ กดลงไปเพ่ือใหเปนชองวางของกระถางตนไม ระหวางนี้เนื้อปูนดานขางจะดันตัวสูงข้ึน 
หาอะไรมาใสไวเพ่ือถวงไว เชน ใสดินหรือหินไว  

 
 
 

 

3. เม่ือปูนเริ่มแข็งตัวแลว ใหดึงภาชนะดานในออก แลวปลอยใหปูนแหง ท้ิงไวจนปูนแหง 

คว่ําแมพิมพลงเพ่ือใหกระถางปูนใหหลุดออกจากแมพิมพ  แลวตกแตงใหสวยงาม 
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การประเมินผล 

การทํากระถางดอกไมจากปูนซีเมนต      
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 เลือกแมพิมพกระถางตนไม เลือกมา 2 ขนาด อาจจะเปนกลองนม 
ขวดน้ําพลาสติกภาชนะท่ีเล็กกวาวางในภาชนะท่ีใหญ เพ่ือสรางชอง
วางในกระถางนั้น ผสมปูนสําเร็จรูปกับน้ํา  

  

3 เทปูนลงในแมพิมพชิ้นใหญแตไมตองเทเต็ม จากนั้นนําภาชนะชิ้นเล็ก
วางลงตรงกลางภาชนะชิ้นใหญ กดลงไปเพ่ือใหเปนชองวางของ
กระถางตนไม ระหวางนี้เนื้อปูนดานขางจะดันตัวสูงข้ึน หาอะไรมาใส
ไวเพ่ือถวงไว เชน ใสดินหรือหินไว 

  

4 เม่ือปูนเริ่มแข็งตัวแลว ใหดึงภาชนะดานในออก แลวปลอยใหปูนแหง 

ท้ิงไวจนปูนแหง คว่ําแมพิมพลงเพ่ือใหกระถางปูนใหหลุดออกจาก

แมพิมพ  แลวตกแตงใหสวยงาม 

  

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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การเทพ้ืนคอนกรีตท่ีวางบนดิน ไดแก ลานพ้ืนคอนกรีตรอบบาน (ไมรวมพ้ืนชั้น 1 ในบาน) 
พ้ืนถนน ลานคอนกรีตกวางๆท่ีเทบนดิน เปนระบบพ้ืน ท่ีอาศัยดินเปนตัวรับน้ําหนักโดยตรง (พ้ืนท่ีวาง
บนคานหรือวางบนเข็มไมอยูในขอบขายนี้) การทํางานจะตองมีข้ันตอนท่ีถูกตอง ตามมาตรฐาน     
แผนพ้ืนจึงจะไมเกิดรอยแตกราวแบบกระจายท่ัวไป สามารถรับน้ําหนักได ตามท่ีตองการ ข้ันตอนท่ี
สําคัญ ในการทํางานมี ดังนี้ 

 
ข้ันตอนการเตรียมพ้ืนเพ่ือเทคอนกรีต 

 

1. เริ่มตนดวยการปรับระดับดินเดิมใหมีผิวหนาเรียบ ไมเปนหลุมเปนบอ โดยจะตองลด
หรือเพ่ิมระดับหนาดินเผื่อความหนาของทรายและคอนกรีตท่ีกําลังจะเทลงในแบบดวย  

 
 
 
 
 
 

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

 

2. จากนั้นทําการก้ันไมแบบโดยวางแนวของพ้ืนท่ี ท่ีตองการเทพ้ืน ในขอบเขตความ
กวางยาวตามท่ีแบบกําหนดไว ท้ังนี้ควรยึดวัสดุท่ีใชทําแบบใหแข็งแรงกอนเททุกครั้ง  

 
 
 
 
 
 
 

ท่ี 
 

ท่ีมา : http://thaifixing.com 
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3. เม่ือปรับผิวหนาเรียบรอยแลว ใหเททรายจนไดระดับ หนาประมาณ 5 cm ฉีดรดน้ํา  
ทําการบดอัดหรือทุบใหแนน บริเวณพ้ืนท่ี ท่ีตองการเท 

 
 
 
 
 
 
 

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

 

ข้ันตอนการเทพ้ืนคอนกรีต 
 

1. ตองมีการเสริมตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ขนาด 6 mm @15cm หรือใชวัสดุอ่ืน
ทดแทน เชน ไมไผ ไวในเนื้อคอนกรีตดวย ซ่ึงตามหลักแลว ตะแกรงเหล็ก WIRE MESH นี้จะตองอยู
ในตําแหนงต่ํากวาผิวคอนกรีต (เม่ือเสร็จสิ้น) ประมาณ 5 cm เพ่ือกันรอยราวท่ีผิวคอนกรีต 

 
 
 
 
 
 
 
 

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

 
2. โดยท่ัวไปจะใชวิธีเทคอนกรีตลงไปใหต่ํากวาระดับท่ีตองการแลวเกลี่ยใหท่ัว จากนั้นวาง

ตะแกรงเหล็ก  WIRE MESH กอนจะเททับอีกรอบใหไดตามระดับตามกําหนด หรือ อาจเลือกใชอีกวิธี
หนึ่ง คือ เริ่มตนดวยการเสริมลูกปูนกอนจะวางตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ทับ แลวเทคอนกรีตใหท่ัว
พ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ วิธีนี้สะดวกตรงท่ีการเทคอนกรีตสามารถทําไดในข้ันตอนเดียว  
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ท่ีมา : http://www.por-construction.com/ 

 
3. หลังจากเทคอนกรีตลงไปแลว ใหทําการปรับแตงผิวหนาใหเรียบรอย โดยสามารถใชทอ

ปรับผิวหนาคอนกรีตเพ่ือการตกแตงผิวท่ีเรียบเนียน ในข้ันตอนนี้นอกจากการปรับแตงผิวหนาของ
คอนกรีตแลว อาจมีการตกแตงเพ่ิมเติม เชน การกรีดผิวหนาเปนลายเพ่ือกันลื่น การประดับพ้ืนผิว
ดวยการปูกระเบื้อง หรือแมกระท่ังการทําคอนกรีตพิมพลายเพ่ือความสวยงาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

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

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเทพ้ืนคอนกรีตเบื้องตน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ปรับระดับดินเดิมใหมีผิวหนาเรียบโดยจะตองลดหรือเพ่ิมระดับหนาดิน

เผื่อความหนาของทรายและคอนกรีตท่ีกําลังจะเทลงในแบบดวย  

  

3 ทําการก้ันไมแบบโดยวางแนวของพ้ืนท่ี ท่ีตองการเทพ้ืน ในขอบเขตความ
กวางยาวตามท่ีแบบกําหนดไว ท้ังนี้ควรยึดวัสดุท่ีใชทําแบบใหแข็งแรง
กอนเททุกครั้ง 

  

4 ปรับผิวหนาเรียบรอยแลว ใหเททรายจนไดระดับ หนาประมาณ 5 cm 
ฉีดรดน้ํา  ทําการบดอัดหรือทุบใหแนน บริเวณพ้ืนท่ี ท่ีตองกรเท 

  

5 เสริมตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ขนาด 6 mm @15cm หรือใชวัสดุอ่ืน
ทดแทน เชน ไมไผ ไวในเนื้อคอนกรีตดวย 

  

6 เสริมลูกปูนกอนจะวางตะแกรงเหล็ก WIRE MESH ทับ แลวเทคอนกรีต
ใหท่ัวพ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ 

  

7 เทคอนกรีตใหท่ัวพ้ืนท่ีจนไดระดับตามตองการ   

8 หลังจากเทคอนกรีตลงไปแลว ใหทําการปรับแตงผิวหนาใหเรียบรอย โดย
สามารถใชทอปรับผิวหนาคอนกรีตเพ่ือการตกแตงผิวท่ีเรียบเนียน 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  6-8    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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จุดประสงครายวิชา 
1.  ศึกษาขนาดและสัดสวนหนาจอโทรทัศน 

2.  ปฏิบัติงานวัดขนาดและสัดสวนหนาจอโทรทัศน 

3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

บทนํา 

โทรทัศนเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหความบันเทิงภายในบานมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน และถา

เราเคยสังเกตจะเห็นวาหนาจอภาพโทรทัศนมีอยูหลายขนาด ซ่ึงหนาจอโทรทัศนมาตรฐานท่ัว ๆ ไป 

จะมีสัดสวนความสูงของดานหนาจอ เปน 3 สวน ใน 4 สวนของความยาวหนาจอ โดยเราสามารถหา

ขนาดของหนาจอโทรทัศน โดยวิธีการวัดทแยงมุมดานหนาจอโทรทัศน จะทําใหทราบวาหนาจอ

โทรทัศนมีขนาดก่ีนิ้วโดยท่ัว ๆ ไปจะเปนดังนี้  

1.  14 นิ้ว  4.  25 นิ้ว 

2.  20 นิ้ว  5.  29 นิ้ว 

3.  21 นิ้ว  6.  33 นิ้ว   เปนตน. 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณคร ู
1. โทรทัศนแบบจอภาพ CRT จอภาพ LCD จอภาพ Plasma และจอภาพ LED 

 
 
 
 
 

 
 
 

2. ตลับเมตรหรือไมบรรทัด 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
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สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                               เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       
 

วิชา  ทีวีของฉัน 
เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       

คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
  1.  วัดขนาดเสนทแยงมุมของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1  

  2.  วัดขนาดความสูงของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1 

  3.  วัดขนาดความยาวของจอภาพโทรทัศนทุกเครื่องลงในตารางท่ี 1 

  4.  หาสัดสวนของความยาวตอความสูง ลงในตารางท่ี 1 

ผลการทดลอง 

โทรทัศนเครื่องท่ี เสนทแยงมุม ความกวาง ความสูง ความกวาง : ความสูง 

1     

2     

3     

4     

5     

ตารางท่ี 1 การวัดขนาดหนาจอโทรทัศน 

 

สรุปผลการทดลอง      
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................... 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                               เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       

 
การประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 วัดขนาดของจอภาพโทรทัศนได   

2 หาสัดสวนของความยาวตอความสูงของโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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จุดประสงครายวิชา 
          1.  ศึกษาการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศน 

          2.  ปฏิบัติการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศน 

          3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

 

บทนํา 

       เครื่องเลนสัญญาณภาพเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหความบันเทิงในครอบครัว เวลาใชงานจําเปนตอง

ตอรวมกับโทรทัศน เพ่ือใหโทรทัศนเปนตัวแสดงภาพของเครื่องเลนสัญญาณภาพ มีวิธีการตอเครื่อง

เลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนอยู 2 วิธี คือ 

      1.  การตอดวยระบบสัญญาณ RF เปนการตอจากชองสัญญาณ RF OUT ของเครื่องเลน

สัญญาณภาพ ไปเขาชองสายอากาศหรือ RF IN ของ TV การตอแบบนี้ตองทําการจูนหาสถานีท่ี

เครื่องรับโทรทัศน ใหตรงกับเครื่องเลนสัญญาณภาพ 

      2.  การตอดวยสัญญาณภาพและเสียง AV เปนการตอจากชอง VIDEO OUT และ AUDIO OUT 
ของเครื่องเลนสัญญาณภาพดวยสาย RCA 4P เขาชอง VIDEO IN และ AUDIO IN ของโทรทัศนและ
โทรทัศนตองเลือกโหมดเปน AV 
 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
1. เครื่องเลน VCD ,DVD  หรืออ่ืนๆ 

       
2. เครื่องรับโทรทัศน 

         
3. แผน CD ,DVD 

         
4. สาย RCA 4P    

  
5. สาย RF 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                เรื่อง การตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับเครื่องโทรทัศน 
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วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การวัดขนาดจอภาพโทรทัศน       
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
1. ตอวงจรเครื่องเลนสัญญาณและโทรทัศนภาพดังรูปท่ี 1 

 

 

          

 

 

 

          

 

          2.   กดปุมสัญญาณ Test ท่ีดานหลังเครื่องเครื่องเลนสัญญาณภาพ 

          3.   จูนหาสถานีโทรทัศนท่ีเครื่องรับโทรทัศนจนไดสัญญาณจากเครื่องเลนสัญญาณภาพ

ชัดเจน 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ใสมวนเครื่องเลนสัญญาณภาพและทดลองกดปุมเครื่องเลนสัญญาณภาพ สังเกต 

จอโทรทัศนและบนัทึกผล.......................................................................................................... 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                เรื่อง การตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับเครื่องโทรทัศน 
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนได   

2 ปฏิบัติการตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                เรื่อง การตอใชงานเครื่องเลนสัญญาณภาพกับเครื่องโทรทัศน 
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จุดประสงครายวิชา 
          1.  ศึกษาการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียว 

          2.  ปฏิบัติการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียว 

           3.  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

บทนํา 

      โดยท่ัวไปทุกบานจะมีโทรทัศนอยู 1 เครื่อง กับเสาอากาศหนึ่งตน เพ่ือรับชมรายการท่ีสถานีชอง

แตละชองท่ีสงมา แตบางบานก็ตองการรับชมรายการในจุดท่ีตางกัน เชน บานท่ีมีหลายหอง มีความ

จําเปนตองใชโทรทัศนหลายเครื่อง มีอุปกรณอิเล็กทรอนิกสตัวหนึ่งท่ีรับสัญญาณจากเสาอากาศและ

ทําหนาท่ีแยกสัญญาณออกไปหลายทางซ่ึงเรียกวาสปริตเตอร Splitter ซ่ึงท่ีใชงานท่ัวไปมีดังนี้ 2 ,3 ,4 

ทางการตอสปริตเตอร Splitter มีขอจํากัด คือ ยิ่งตอโทรทัศนมากเครื่อง สัญญาณยิ่งออนลง และ 

ใบงานนี้ก็มุงเนนใหผูเรียนสามารถตอโทรทัศน ใชงานไดหลาย ๆ เครื่องโดยใชสปริตเตอร Splitter 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู

          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 การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
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วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 

 
1. ตอวงจรตามรูปท่ี 1 

 

 

 

        

 

2. สังเกต TV1 และ TV2 วาสามารถรับสัญญาณสถานีใดไดบางและชัดเจนเพียงใด 

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

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

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

3.  ตอวงจรตามรูปท่ี 2  

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 

TV1 

TV2 

การตอใชงานโทรทัศน 2 เครื่อง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
 

4. สังเกต TV1 – TV4 วาสามารถรับสัญญาณสถานีใดไดบางและชัดเจนเพียงใด 

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

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

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

สรุปผลการทดลอง  

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

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

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

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

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

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                         เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
 

การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกการตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียวได   

2 ปฏิบัติตอใชงานโทรทัศนหลาย ๆ เครื่องดวยเสาอากาศตนเดียวได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



37 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจูนหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน 
 

จุดประสงครายวิชา 
      1.ศึกษาการจูนหาสถานีโทรทัศน 

      2.ปฏิบัติการจูนหาสถานีโทรทัศน 

      3.มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 

 

บทนํา 

     การจูนหาสถานีโทรทัศน เปนความจําเปนสําหรับชางซอม เพราะเม่ือซอมเสร็จตองปรับตั้งชองให

ลูกคาทุกครั้ง การจูนหาสถานี ตองทราบในเรื่องของ BAND ตาง ๆ ท่ีบรรจุชองหรือสถานีโทรทัศน 

โดยท่ัวไปจะมีการจูนสถานีอยู 2 แบบ คือ 

     1.  AUTO คือการคนหาสถานีแบบอัติโนมัติ 

     2.  MENAUL คือการคนหาสถานีเปนชอง ๆ ตามผูใชตองการ 

 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู

1. เครื่องรับโทรทัศน (หลาย ๆ รุนเพ่ือเกิดทักษะ)  

       

 

 

2. สายนําสัญญาณ 

 

      

 

 

3. กลองรับสัญญาณโทรทัศนดิจิตอล (หลาย ๆ รุนเพ่ือเกิดทักษะ) 

      
 
 
 

4. เสาอากาศ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน 
 

 
วิชา  ทีวีของฉัน 

เรื่อง การตอใชงานโทรทัศนหลายเครื่อง 
คําส่ัง : ใหนักเรียนปฏิบัติตามคําสั่งอยางละเอียด 
       1.  ตอสายอากาศเขาเครื่องรับโทรทัศนแบบอะนาลอคและดิจิตอล 

       2.  ตอสายอากาศและสายนําสัญญาณเขากับกลองรับสัญญาณ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน    
 

 

3. จูนหาสถานีโทรทัศนเครื่องท่ี 1 ยี่หอ...............................................รุน.........................................

และบันทึกผลการจูนสถานี จํานวนชองท่ีจูนได..........................(ชอง)...ไดแก 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

สรุปผลการทดลอง 

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

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

................................................................................................................................................................ 
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกวิธีการจูนหาสถานีโทรทัศนได   

2 ปฏิบัตกิารจูนหาสถานีโทรทัศนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา   อิเล็กทรอนิกส 

ชื่อวิชา ทีวีของฉัน                                                     เรื่อง การจนูหาสถานีของเครื่องรับโทรทัศน    
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาชื่อและลักษณะของเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน      

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณครู 

- สูบลมจักรยาน    
 
 

 
 
- หัวเติมลม  

   

 

 

 
- ชุดอุปกรณปะยางรถจักรยาน 
 

 
 
 

- ชุดประแจรวม 
 

 
 
 

 

- รถจักรยาน 
 

 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิชา  เด็กซอมได (school bike by kids) 
เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ช้ินสวนในงานซอมจักรยาน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน 

  

สูบลมจักรยาน 

 
 

 

หัวเติมลม 

 
 

 

ชุดอุปกรณปะยางรถจักรยาน 

  

ชุดประแจรวม 

 
 

 

รถจักรยาน 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิชา  เด็กซอมได (school bike by kids) 
เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ช้ินสวนในงานซอมจักรยาน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน 

  
 

ลอและยาง 

 
 

 

ชุดขับเคลื่อน 

 
 

เฟรม 

 
 
 

 

 

ชุดเบรก 

 
 

เบาะ 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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การประเมินผล 
- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอมจักรยาน
โดยการถามตอบ 

  

2 โยงเสนตรงจับคูชื่อเครื่องมือและอุปกรณ – ชิ้นสวนในงานซอม
จักรยาน 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)      เรื่อง เครื่องมือและอุปกรณ – ชิน้สวนในงานซอมจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเติมลมยางจักรยาน 
 
2.  เปดจุกเติมลม 

 
 
 
 
 
 
 

3. นําหัวสําหรับเติมลมท่ีอยูท่ีปลายสายของสูบลมตอกับจุกเติมลมท่ีลอจักรยาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ลอคหัวสําหรับเติมลมโดยใหตัวลอคอยูในตําแหนงปด 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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5. ทําการสูบลมเขาไปในยาง ใหความดันลมอยูท่ี 30 – 40 ปอนดตอตารางนิ้ว(30 – 40 PSI)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
6. ถอดหัวสําหรับเติมลมออก โดยเปดตัวลอคออกแลวดึงจุกสําหรับเติมลมออก  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

7. ปดฝาจุกเติมลมรถจักรยาน  
 
 

 
 

 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเติมลมยางจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเติมลมยางจักรยาน   

2 เปดจุกเติมลม   

3 นําหัวสําหรับเติมลมท่ีอยูท่ีปลายสายของสูบลมตอกับจุกเติมลมท่ีลอ   

4 ลอคหัวสําหรับเติมลมโดยใหตัวลอคอยูในตําแหนงปด   

5 ทําการสูบลมเขาไปในยางใหความดันลม 30–40 ปอนดตอตารางนิ้ว   

6 ถอดหัวสําหรับเติมลมออก   

7 ปดฝาจุกเติมลมรถจักรยาน   

8 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเติมลมยางจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
 
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานการเปลี่ยนบันไดจักรยาน 

 
2. หันบันไดขวาไปดานหนา (ตําแหนง 3 นาฬิกา) แลวหมุนประแจทวนเข็มนาฬิกา 
เพ่ือถอดบันไดขวาออก  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

3. หมุนบันไดซายไปดานหนา แลวหมุนประแจตามเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือถอดบันไดฝงซายออก 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (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
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
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. หมุนบันไดขวาไปดานหลังแลวหมุนประแจตามเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือใสบันไดดานขวา 
 

 
 
 

5. หมุนบันไดซายไปดานหลังแลวหมุนประแจทวนเข็มนาฬิกา (กดลง) เพ่ือใสบันไดดานซาย 
 

 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (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
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
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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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการเปลี่ยนบันไดจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ถอดบันไดดานขวาออก   

3 ถอดบันไดดานซายออก   

4 ประกอบบันไดดานขวา   

5 ประกอบบันไดดานซาย   

6 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                    เรื่อง การเปลี่ยนบันไดจักรยาน      
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในงานปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน 

 
2. ใชประแจเบอร 15 คลายน็อตลอออก  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

3. ตรวจสอบสาเหตุการรั่วดวยสายตา 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
4. ใชท่ีงัดยาง สอดเขาไประหวางยางนอกกับขอบวงลอ 
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5. ใชท่ีงัดยางอีกอันหนึ่ง คอย ๆ งัดใหขอบยางนอกหลุดออกจากขอบวงลอไปเรื่อยๆ 

ขอสังเกต ตรงสวนปลายของท่ีงัดยาง จะทําเปนรองตะขอไว ใหดันสวนปลายท่ีเปนตะขอไป
เก่ียวกับซ่ีลวดของลอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

6. ใชไมงัดยางอีกอัน สอดเขาไปในยางแลวรูดตามแนวของขอบลอ 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. เม่ือรูดหรืองัดขอบยางนอกออกมาจนครบรอบวงลอ ตัวยางนอกก็จะหลุดออกมาจากขอบลอ 
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8. ใชมือดันจุกลมออกจากขอบวงลอแลวคอย ๆ ดึงยางในออกมา 
หมายเหตุ  ดึงยางในออกมาเฉพาะตรงบริเวณท่ียางมีรูรั่วก็ได  ไมตองดึงออกมาท้ังวง 

 
 
 
 
 
 
 
 

9. ทําความสะอาดผิวหนายางในบริเวณรอยรั่ว  โดยการใชกระดาษทรายขัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

10. ทากาวปะยางแลวใชนิ้วมือเกลี่ยกาวใหท่ัวบาง ๆ กะใหบริเวณท่ีทากาวใหญกวาแผนปะยาง
เล็กนอย จากนั้นก็ท้ิงผึ่งลมไวใหแหงหมาด ๆ ประมาณ 3 - 5 นาที 
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11. นําแผนปะยางไปปดทับบนยางใน บริเวณรอยรั่วท่ีเราทากาวไวแลว  

หมายเหตุ ติดแผนปะยางโดยใหรอยรั่วอยูตรงกลางแผนปะ 

 
 
 
 
 
 
 

12. ใชไมงัดยางมากดแผนปะยางใหแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 

13. ใสจุกเติมลมเขากับขอบลอ หลังจากนั้นใสยางในเขากับขอบลอ 
 

  
 
 
 
 
 

 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
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14. ใสยางนอกเขากับขอบลอ โดยใชมือคอย ๆ กดหรือบีบใหยางนอกเขากับขอบลอ โดยไลไปใหรอบ

วงลอ 

 

 
15. ทําการสูบลมเขาไปในปริมาณท่ีพอเหมาะ โดยใหความดันลม ท่ีประมาณ 30 – 40 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว (30 – 40 PSI) 

 
 

16. ประกอบลอแลวใชประแจเบอร 15 ขันน็อตลอใหแนน 
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปะ-เปลี่ยนยางจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 ใชประแจเบอร 15 คลายน็อตลอออก   

3 ตรวจสอบสาเหตุการรั่วดวยสายตา   

4 ใชไมงัดยาง สอดเขาไประหวางยางนอกกับขอบวงลอ   

5 ใชไมงัดยาง งัดใหขอบยางนอกหลุดออกจากขอบวงลอ   

6 ใชไมงัดยางอีกอัน สอดเขาไปในยางแลวรูดตามแนวของขอบลอ   

7 ถอดยางนอกใหหลุดออกมาจากขอบลอ   

8 ใชมือดันจุกลมออกจากขอบวงลอแลวคอย ๆ ดึงยางในออกมา   

9 ทําความสะอาดผิวหนายางในบริเวณรอยรั่ว   

10 ทากาวปะยาง   

11 นําแผนปะยางไปปดทับบนยางในบริเวณรอยรั่วท่ีเราทากาวไวแลว   

12 ใชไมงัดยางมากดแผนปะยางใหแนน   

13 ใสจุกเติมลมเขากับขอบลอ หลังจากนั้นใสยางในเขากับขอบลอ   

14 ใสยางนอกเขากับขอบลอ   

15 ทําการสูบลมเขาไปในยางใหความดันลมท่ี 30 – 40 PSI   

16 ประกอบลอแลวใชประแจเบอร 15 ขันน็อตลอใหแนน   

17 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 
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หมายเหตุ 
           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุม ๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในการปรับตั้งโซจักรยาน 

 
2. ใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางทวนเข็มนาฬิกาประมาณ 2-3 รอบ เพ่ือคลายน็อต 
ลอดานขวาตามภาพ  

 
 

3. ใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางทวนเข็มนาฬิกา ประมาณ 2-3 รอบ เพ่ือคลายน็อตลอ
ดานซาย ตามภาพ 

 
 

4. ใชมือขางท่ีถนัดดึงลอออก ใหโซตึงพอดี (ระยะฟรปีระมาณ 1 นิ้ว) 
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5. ใชสายตากะระยะใหลออยูก่ึงกลางของโครงรถจักรยาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. เม่ือโซตึงพอดีแลว (ระยะฟรีประมาณ1นิ้ว) ใหใชประแจรวมเบอร 15 หมุนในทิศทางตามเข็ม
นาฬิกา เพ่ือขันน็อตลอใหแนนท้ัง 2 ฝง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ใชมือตรวจเช็คระยะฟรีของโซใหไดตามคาท่ีกําหนดไว (ประมาณ1นิ้ว) 
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปรับตั้งโซจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 คลายน็อตลอ ฝงขวา   

3 คลายน็อตลอ ฝงซาย   

4 ใชมือขางท่ีถนัดดึงลอออก ใหโซตึงพอดี   

5 ใชสายตากะระยะใหลออยูก่ึงกลางของโครงรถจักรยาน   

6 ขันนอตลอใหแนนท้ัง 2 ฝง   

7 ใชมือตรวจเช็คระยะฟรีของโซใหไดตามคาท่ีกําหนดไว (ประมาณ1นิ้ว)   

8 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                                   เรื่อง การปรับตั้งโซจักรยาน      



61 
 

วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
1. แบงกลุมๆ ละ 2 คนชวยกันจัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ ในการปรับตั้งความสูงของเบาะจักรยาน 

 

2. ใชประแจรวมเบอร 13 จับยึดน็อตตัวผูใหแนนแลวใชประแจรวมเบอร 12 หมุนในทิศทาง 
ทวนเข็มนาฬิกา ประมาณ 4-5 รอบ เพ่ือคลายน็อตยึดหลักอาน ตามภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 

3. ใชมือท้ังสองขางกดเบาะลง  ใหไดระดับตามท่ีตองการ 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ใชประแจรวมเบอร 13 จับยึดน็อตตัวผูใหแนนแลวใชประแจรวมเบอร 12 หมุนในทิศทางตามเข็ม
นาฬิกา เพ่ือขันน็อตยึดหลักอานใหแนน ตามภาพ 

 
 
 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 
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การประเมินผล 

การปฏิบัติตามข้ันตอนการปรับตั้งความสูงของเบาะจักรยาน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 คลายน็อตยึดหลักอาน    

3 ใชมือท้ังสองขางกดเบาะลง  ใหไดระดับตามท่ีตองการ   

4 ขันน็อตยึดหลักอานใหแนน    

5 สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนได   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ด ี

3.   สามารถปฏิบัติได  1-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 
 หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 

สาขาวิชา  ชางยนต 

ชื่อวิชา เด็กซอมได (school bike by kids)                           เรื่อง การปรับตั้งความสงูของเบาะจักรยาน      
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของอุปกรณในการเขียนแบบ 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
 

1. โตะเขียนแบบ ชนิดปรับพ้ืนโตะใหเอียงลาดไดดีดวยกันหลายแบบมีท้ังชนิดพ้ืนกระจกและ 

พ้ืนไมอัดปูดวยเมลามีน 

 
2. ไมที มี 2 แบบ คือ ชนิดท่ีเปนไมบรรทัดยาว มีไมขวางท่ีหัวลักษณะเปนรูปตัวทีกับอีกแบบ 

หนึ่งเปนบรรทัดยาวมีรอกท่ีหัวและทายใชเชือกรอยยึดติดกับโตะและเลื่อนบรรทัดไปมาไดโดยใชเชือก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
 

3. ฉากสามเหล่ียม มี 2 แบบ คือ แบบรูปสามเหลี่ยมมีมุมตายตัวตองใชคูกัน 2 อัน อันหนึ่งเปน  
สามเหลี่ยมมุมฉากประกอบมุม 30 องศาและ 60 องศา กับอีกอันหนึ่งเปนสามเหลี่ยมมุมฉาก 
ประกอบมุม 45 องศา สองมุม 

 
4. วงเวียน ใชสําหรับการเขียนแบบสวนโคงท่ีเปนรัศมี หรือการเขียนวงกลมสวนโคงรูปตาง ๆ  

ซ่ึงไมสามารถเขียนดวยมือเปลาไดดวยความแมนยํา 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
 

5. ดินสอเขียนแบบ ใชสําหรับราง และเขียนลานเสนบนกระดาษเขียนแบบโดยแตละขนาดจะ 
ใชในการเขียนน้ําหนักเสนแตกตางกันออกไป 

 
 

6. เทปติดกระดาษ ใชสําหรับยึดกระดาษเขียนแบบใหติดกับโตะเขียนแบบวิธีใชโดยยึดมุม 
กระดาษ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

 
7. กระดาษเขียนแบบ ใชสําหรับเขียนแบบโดยใชท้ังดินสอ และหมึกเขียนก็ได กระดาษปอนดม 

หลายขนาดใหเลือกใชตามประเภทของการเขียนแบบ 

 
8. ไมบรรทัดสเกล ใชสําหรับวัดระยะตามมาตราสวนขนาดตาง ๆ ท่ีใชในการเขียนแบบชาง 

อุตสาหกรรม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                             เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                    
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

   

ใชสําหรับการเขียนแบบสวนโคงท่ีเปน

รัศมี หรือการเขียนวงกลมสวนโคงรูป

ตางๆ 

ใชสําหรับวัดระยะตามมาตราสวน

ขนาดตาง ๆ 

มี 2 แบบ คือ แบบรูปสามเหลี่ยมมีมุม
ตายตัวตองใชคูกัน 2 อัน อันหนึ่งเปน
สามเหลี่ยมมุมฉากประกอบมุม 30 
องศาและ 60 องศา กับอีกอันหนึ่งเปน
สามเหลี่ยมมุมฉาก ประกอบมุม45 
องศา สองมุม 

ใชสําหรับราง และเขียนลานเสนบน

กระดาษเขียนแบบ 

มี 2 แบบ คือ ชนิดท่ีเปนไมบรรทัดยาว 

มีไมขวางท่ีหัวลักษณะเปนรูปตัวทีกับ

อีกแบบหนึ่งเปนบรรทัดยาวมีรอกท่ีหัว

และทายใชเชือกรอยยึดติดกับโตะและ

เลื่อนบรรทัดไปมาไดโดยใชเชือก 
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การประเมินผล 
- นักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 นักเรียนจับคูอุปกรณเขียนแบบกับขอความท่ีสัมพันธกัน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                    
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 

 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1  
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
  
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของ 
                                                                       กลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                             
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1 
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 



76 
 

4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 

 
  
 
 
 
 
 
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง การเขียนแบบกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 
  
 
 
 
 
 
 
  

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
  
 
 
 
 
 

4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของ 
                                                                       กลองท่ีใสหนังสือ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 

 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองท่ีใสหนังสือ 
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วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ                                             
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเขียนแบบตามแบบท่ีกําหนดให 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นํากระดาษเขียนแบบติดโตะเขียนแบบโดยวางใหไดแนวระดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 

2. ขีดเสนกรอบสี่เหลี่ยมบนกระดาษใหมีระยะหางจากขอบของกระดาษเขียนแบบ 1  
เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ลากเสนรางรูปงานตามแบบท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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4. เขียนเสนเต็มทับเสนรางใหมีความเขมดําเปนรูปชิ้นงาน 
 
  
 
 
 
 
 
 

5. ตรวจสอบรายละเอียดการเขียนชื่อ ชั้น เลขท่ี และตรวจสอบความสะอาดแบบงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง การเขียนแบบท่ีโกยขยะ 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ 
1. นําแบบท่ีเขียนเสร็จแลว มาเตรียมการตัด 

 
  
 
 
 
 
 

2. ตัดตามแบบท่ีเขียนไว 
 

 
  
 
 
 
 
  
 

3. พับข้ึนรูป โดยใชเทปใสติดบริเวณขอบของงาน 
 
 
  
 
 
 
  

 
4. ตรวจสอบความสะอาดบริเวณปฏิบัติงาน 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                     เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                       ท่ีโกยขยะ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการเขียนแบบ  
 - ปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลองของกลองท่ีใสหนังสือ 

 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการเขียนแบบมาครบ   

2. เขียนแบบตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3. ตัดกระดาษตามแบบท่ีกําหนด   

4. พับข้ึนรูปชิ้นงาน   

5. ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  5    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  2-3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                      เรื่อง การตัดกระดาษแบบและพับข้ึนรูปจําลอง 
                                                                        ของกลองท่ีใสหนังสือ 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของเครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
1. คอนหัววัสดุออน คอนชนิดนี้สวนหัวคอนจะทําดวยวัสดุออน ไดแก อะลูมิเนียม  

ทองเหลือง ยาง พลาสติก เปนตน ใชในการตีถอดประกอบชิ้นสวนเครื่องกลใชในการตีถอดประกอบ
ชิ้นสวนเครื่องกลใชในการตีวัสดุออน โลหะแผน เปนตน 

 
2. คีมปากผสม เปนคีมท่ีออกแบบมา ใหใชงานไดท้ังจับชิ้นงานแบน ชิ้นงานกลม ตัดเสน 

ลวดและตัดสายไฟฟาได 

    
                            

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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3. คีมล็อคงานโลหะแผน เปนคีมท่ีสามารถปรับขยายได โดยการปรับเกลียวท่ีดาม  

 
 
 
 

 

 

 

 

4. คอนยํ้าตะเข็บ ใชกับงานโลหะแผนบาง ใชเคาะข้ึนตะเข็บ และขอบงาน เปนตน 

 
    
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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5. คอนไม หัวคอนทําจากไมเนื้อแข็ง ใชสําหรับเคาะดัดวัสดุโลหะแผนเคลือบ 

 
6. คอนหัวกลม ใชสําหรับตอก ตีข้ึนรูปชิ้นงาน เชน ตอกสกัด ตอกดัดเหล็ก เปนตน 

 
 
 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                         เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผนแบบ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
เรื่อง อุปกรณในการเขียนแบบ 

คําส่ัง : ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ 

 

  

  
 
 
 
 
 
.  

 
 
 
  

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 

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

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

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

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
.........................................................................................................

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

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

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................

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

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

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................
..........................................................................................................
................ 

ชื่อเคร่ืองมือ....................................................................... 
วิธีการใชงาน 
..........................................................................................................
..........................................................................................................
............... 
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การประเมินผล 
- ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ใหนักเรียนบอกชื่อและอธิบายวิธีการใชงานของเครื่องมือตาง ๆ   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                       เรื่อง เครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมายของเครื่องมือท่ีใชในงานโลหะแผน 
การเตรียมการ/อุปกรณ 

อุปกรณครู 
1. ตะเข็บเกย  เปนตะเข็บท่ีสามารถกระทําไดงายกวาตะเข็บชนิดอ่ืน นิยมมาใชในงาน 

โลหะแผน และงานอ่ืนๆ ท่ัวไป  

 
2. ตะเข็บเกี่ยว ขอบงานท้ังสองขางมีลักษณะงอนํามาเก่ียวกันในลักษณะแบนราบ ตะเข็บ 

ชนิดนี้สามารถถอดออกไดงาย 

 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 
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3. ตะเข็บล็อก เปนตะเข็บท่ีทําตอเนื่องมาจากตะเข็บเก่ียว นิยมนํามาใชกันมากในงาน 
ผลิตภัณฑโลหะแผน โดยตะเข็บจะล็อกและยึดตัวของมันเอง ไมสามารถหลุดหรือแยกตัวออกมาได ใช
ในการตอยึดแผนโลหะสองชิ้นเขาดวยกัน เพ่ือเพ่ิมความยาว ใชประกอบยึดผลิตภัณฑ 
 

 
 
 

4. ตะเข็บช้ันเดียว ตะเข็บชนิดนี้ ตะเข็บจะประกอบกันในลักษณะตั้งฉากซ่ึงจะพับตะเข็บ 
เพียงชั้นเดียว 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 
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5. ตะเข็บสองช้ัน เปนตะเข็บท่ีดําเนินการตอ จากการทําตะเข็บชั้นเดียวสามารถทําไดท้ัง 
ผลิตภัณฑชนิดเหลี่ยมและกลม 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                            เรื่อง ตะเข็บท่ีใชในงานโลหะแผน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองส่ีเหล่ียมจัตุรัส 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                 4. คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                      5. คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                6. คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

 
 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 

 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัสมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัสตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                  เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                  เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองส่ีเหล่ียมผืนผา 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                4.  คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                     5.  คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                               6.  คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 

 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                 เรื่อง ปฏบิัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

7.  ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผามาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผาตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                   เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองสี่เหลี่ยมผืนผา 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                               4.   คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                      5.   คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                6.   คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 
 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง 4 ดาน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับกลองใสหนังสือมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                        เรื่อง ปฏิบัติงานพับกลองใสหนังสือ 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                              เรื่อง ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 

วิชา  งานพับข้ึนรูปช้ินงานดวยมือ 
       เรื่อง ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 
คําส่ัง : ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 

เครื่องมือและอุปกรณ 
1. บรรทัดเหล็ก                                                4.  คีมล็อคในงานโลหะแผน 

 
 
                      
 
 
 

2. เหล็กขีด                                                       5.  คอนพลาสติก 

 
 

3. กรรไกรตัดตรง                                                 6.  คีมปากผสม 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

ลําดับข้ันการปฏิบัติงาน 
1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ และวางแผนการปฏิบัติงาน 

  
 
  
 
 
 
 
 

2. รางแบบงานลงบนแผนเหล็กเคลือบสังกะสี 
 
 

 
  
 
 
 
 

3. ตัดแผนเหล็กอาบสังกะสีตามรูปแบบท่ีราง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

4. พับตะเข็บโดยรอบชิ้นงานเพ่ือปองกันการเกิดคมในการตัด 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. พับชิ้นงานแตละดานใหตั้งฉาก หรือ ใหไดมุม 90 องศาท้ัง ตามเสนท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



110 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               เรื่อง ปฏิบัตงิานพับท่ีโกยขยะ 

6. ทําการพับตะเข็บตรงมุมท้ัง 4 มุมเพ่ือใหชิ้นงานมีความแข็งแรง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. ตะไบลบคมบริเวณมุมท่ีเกิดจากการพับท้ัง 4 มุม 
 
 
 
 
 
 
 

8. ตรวจสอบความเรียนรอย ทําความสะอาด สงตรวจ 
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การประเมินผล 
 - ปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะ 
การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการพับท่ีโกยขยะมาครบ   

2 การปฏิบัติงานพับท่ีโกยขยะตามข้ันตอนท่ีกําหนด   

3 ชิ้นงานมีความสะอาด   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก    ดี  พอใช   ควรปรับปรุง 

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 
           3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  พอใช 

4.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
 
สาขาวิชา  ชางเช่ือมโลหะ 

ชื่อวิชา  งานพับข้ึนรูปชิ้นงานดวยมือ                                               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       
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 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     



131 
 

 
 

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)  



142 
 

 
 

 
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 



144 
 

 
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 
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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 
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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 
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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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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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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ศึกษาหลักพิจารณาปุ๋ยหมักและข้อค้านึงในกองปุ๋ยหมัก 

หลักพิจำรณำปุ๋ยหมักพร้อมใช้ 
1. ปุ๋ยหมักจะมีสีน ้าตาลเข้มถึงด้า 

 
 

2.  อุณหภูมิทัว่กองปุ๋ยหมักมีค่าใกล้เคียงกัน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาการหมักเกือบหมดแล้ว 

 
 

3.  หากใช้นิ วมือบี  ก้อนปุ๋ยหมักจะแตกยุ่ยออกจากกันง่าย 
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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 



168 
 
 
 

 

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     
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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 การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เครื่องมือ อุปกรณ 

 

 

 

 

อางผสม                                      มีด                                     เขียง 

 

 

             

 

 ทัพพี                                     กระชอน                               ตะกรอมือ 

       

 

                 

        

     ลังถึง 

   
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม 
 
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง ไขตุนทรงเครื่อง 
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สวนผสม 

 

          ไขไก   2  ฟอง                               แครอท                                 ไสกรอก 

 

                  ปูอัด                                    ตนหอม                                   ผักชี 

 

               น้ําสะอาด                         ซีอ้ิวขาว 1 ชอนโตะ 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม 
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง ไขตุนทรงเครื่อง 
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วิธีทํา 

1. ลางวัตถุดิบท่ีจะใชใหสะอาด แลวพักสะเด็ดน้ําไว 
2. นําแครอทมาปอกเปลือก แลวหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตาเล็ก ๆ 

  
 
 

3. ซอยตนหอมใหมีขนาดความยาวประมาณ 0.2 เซนติเมตร 

 
 
 

4. นําปูอัด ไสกรอก มาหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวพักไว 

 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาคหกรรม 
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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5. ตอกไขไก 2 ฟองลงในอางผสม จากนั้นเติมน้ําเปลาและซีอ้ิวขาว ใชตะกรอมือคนให

สวนผสมเขากัน จากนั้นนําไปกรองผานกระชอน เพ่ือใหไดไขตุนท่ีเนื้อเนียน 
 

 
 

6. นําแครอทหั่นเตา ไสกรอก และปูอัดท่ีเตรียมไวใสลงไปในอางผสม คนใหเขากัน 

     
 

7. นําสวนผสมจากขอท่ี 6 ตักใสภาชนะสําหรับนําไปตุน  
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8. นําลังถึงใสน้ําแลวตั้งไฟออน เม่ือนําเริ่มรอนแลวใหนําสวนผสมท่ีเตรียมไวจากขอ 7 
มาวางบนลังถึง ปดฝาใหสนิท ใชเวลาในการตุนประมาณ 30 นาที หามใชไฟแรง
เพราะจะทําใหไขตุนแข็งตัวและเนื้อสัมผัสไมนิ่ม เม่ือไขตุนสุกแลวตกแตงตวยผักชี 
แลวจัดเสิรฟ 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ไขตุนทรงเครื่อง 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ (10) ปฏิบัติไดเสร็จกอน
เวลา และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา
แตไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลา
และ ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลา
แต ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลา
แตไมเกิน 15 นาที  และครบ
ตาม กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนโยงเสนจับคูภาพเครื่องมือ-อุปกรณทางขวามือ กับวิธีการใชงานใหถูกตอง 

 

  1.ใชตีสวนผสมใหเขากัน 

   

 

 

2.ใชนึ่ง 

 

 

 

 

 

  3. ใชหั่น 

 

 

  

  4. ใชตักหรือคนอาหาร 

 

   

 

   5. ใสสวนผสมตาง ๆ 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                   

               อางผสม                                   มีด                                      เขียง 

 

           

                   หมอ                                    ทัพพี         
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สวนผสม 

                               

              หมูปรุงรส 100 กรัม           เตาหูไขห่ัน  2 หลอด               น้ํา 4  ถวยตวง         

       

                                         

        ตนหอมซอยโรยหนา                ผักกาดขาวห่ัน  200  กรัม         ผักชี คื่นชาย โรยหนา 

 

                                       

           แครอทห่ัน 100 กรัม                  ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ                     กระเทียมสับ   
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      เกลือปน ½ ชอนชา                   พริกไทยปน ½ ชอนชา                รากผักชี       

วิธีทํา 

1. หมักหมูสับดวย เกลือ กระเทียม พริกไทย 

           

 
2. นําน้ําใสในหมอ ตั้งไฟกลาง บุบรากผักชีพอแตก ใสลงในหมอ ตมน้ําใหเดือด 
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3. นําหมูท่ีหมักไวจากขอ 1 มาปนเปนกอนกลมๆ พอเดือดใสหมูลงไป เม่ือหมูสุก ใสผักกาดขาว 

แครอทและเตาหูลงไปปรุงรสดวยซีอ้ิวขาว   

  
 

4. คนสวนผสมใหเขากัน ตมใหสวนผสมทุกอยางสุก โรยหนาดวยตนหอม ค่ืนชาย ผักชี ปดไฟ  
ตักใสถวยจัดเสิรฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง แกงจืดเตาหูหมูสับ 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละ
ขอ(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําแกงจืดเตาหูหมูสับ จากข้ันตอนท่ี 1 ถึง ข้ันตอนท่ี 7 โดย

เติมหมายเลข 1-7 ตามลําดับ 

 
......................ปนหมูเปนกอนกลม ๆ พอเดือดใสหมูลงไป  

          ......................ใสแครอท  

          ......................โรยหนาดวยตนหอม ค่ืนชาย ผักชี         

          ......................เตาหูไข 

          ......................ใสผักกาดขาว 

          ......................นําน้ําใสในหมอ ตั้งไฟกลาง บุบรากผักชีพอแตก ใสลงในหมอ ตมน้ําใหเดือด 

          ......................หมักหมูสับดวยเกลือกระเทียม พริกไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 
 

 

 

 

                 มีด                                        เขียง                            เครื่องช่ังดิจิตอล 

 

 

 

 

           

 

                    

       ชุดชอนตวง                                กระทะ                                         ตะหลิว 

 

 

 

 

            

     ถวยใสเครื่องปรุง 
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สวนผสม 

 

 

 

 

 

    ขาวสวย 200 กรัม                  กระเทียมสับ 1 ชอนโตะ                 น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ 

 

     

            

                

   พริกไทยปน 1 ชอนชา                  ซีอ้ิวขาว 1 ชอนโตะ                 น้ําปลา 1 ชอนโตะ  

 

 

 

 

 น้ําตาลทราย 2 ชอนชา      แครอทห่ันส่ีเหล่ียมลูกเตา 20 กรัม     ขาวโพดตมสุก 3 ชอนโตะ 
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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
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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ถั่วแดงตมสุก 3 ชอนโตะ            เผือกตมสุก 3 ชอนโตะ         เม็ดมะมวงหิมพานต 2 ชอนโตะ  
 

 

เมล็ดถั่วลันเตา 3 ชอนโตะ 

วิธีทํา 

1. ตั้งกระทะ ใสน้ํามัน พอรอนใสกระเทียมผัดใหหอม 
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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=2ahUKEwjauaj76JDhAhVCWX0KHeGvBXIQjRx6BAgBEAU&url=http://www.bakeryhills.com/en/product/fried-green-pea&psig=AOvVaw2wneYgA2RFCkPCNAC3hN_3&ust=1553174722652421
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
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiD3IOs55DhAhWYeysKHbSDD4sQjRx6BAgBEAU&url=https://wafudomotoya.jp/th/product/akaingenmameamani1/&psig=AOvVaw0VDwAYjfQF6tebCHtnZZ2H&ust=1553174210347177
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjauaj76JDhAhVCWX0KHeGvBXIQjRx6BAgBEAU&url=http://www.bakeryhills.com/en/product/fried-green-pea&psig=AOvVaw2wneYgA2RFCkPCNAC3hN_3&ust=1553174722652421
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2. ใสธัญพืช (แครอท, ถ่ัวลันเตา, ถ่ัวแดง, ขาวโพด, เผือก) ลงไปผัด ปรุงดวยน้ําตาลทราย ซีอ๊ิว

ขาว น้ําปลา  

  

 

3. ใสขาวลงไปผัดใหเขากัน ใสพริกไทย ชิมรส ตักเสริฟ พรอมโรยเม็ดมะมวงหิมพานต  
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขาวผัดธัญพืช 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

 
………..  
………..  
………..  
……….  
………. 
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รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง : ใหนักเรียนเลือกสวนผสมท่ีกําหนดให เติมลงในข้ันตอนการทําขาวผัดธัญพืชให

ถูกตอง 

 

 

 

 

 

 

 

1. ตั้งกระทะ ใส................... พอรอนใส...................ผัดใหหอม 
   

2. ใสธัญพืช (..................., ..................., ..................., ..................., ...................) ลงไปผัด ปรุง

ดวย ..................., ..................., ................... 
  

3. ใสขาวลงไปผัดใหเขากัน ใส................... ชิมรส ตักเสริฟ พรอมโรย ................... 
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ขาวโพด   พริกไทย   เผือก 

น้ําตาลทราย   ถ่ัวลันเตา  น้ํามัน 

แครอท    เม็ดมะมวงหิมพานต น้ําปลา 

ถ่ัวแดง   ซีอ๊ิวขาว   กระเทียม 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ           
            

              มีดและเขียง                                ทัพพีโปรง/กระชอน                         ทัพพี 

   

 

 

 

                   หมอ                                           อางผสม                                                        
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สวนผสม 

                                                     

                กุงสด 5 ตัว                      ปลาหมึก 1 ตัว              หอยแมลงภู   20 กรัม      

                  

               ปูอัด 5 แทง                       หอมหัวใหญ 1 ลูก              มะเขือเทศ 1 ลูก 

                   

           พริกข้ีหนู 10 เม็ด                น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ            น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

               

        น้ํามะนาว 3 ชอนโตะ               ตนหอม ข้ึนฉาย 1-2 ตน             วุนเสน 100 กรัม 
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วิธีทํา 

1. ลางทําความสะอาดวัตถุดิบใหสะอาด 
2. ปอกเปลือกหอมหอมใหญ ผาครึ่ง แลวซอยตามขวาง 

 
3. มะเขือเทศ ผาครึ่งตามความยาว แลวผาออกเปน 3 สวน 

 
4. พริกข้ีหนูนํามาบุบพอแตก แลวใชมีดสับพอหยาบ หรือ ใชครกโขลกพอแตก 

 
5. ตนหอม ข้ึนฉาย หั่นเปนทอนๆละ 2-3 เซนติเมตร 
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6. นําวุนเสนแชน้ําใหนิ่ง จากนั้นนําน้ําสะอาดใสในหมอ ตั้งไฟปานกลาง พอน้ําเดือดนําวุนเสน
มาลวกใหสุก โดยจะมีลักษณะใส และนุม จากนั้นนํามาลางดวยน้ําเย็น เพ่ือไมใหเสนติดกัน 
พักไวใหสะเด็ดน้ํา 

             

 

7. นํากุงมาแกะเปลือก ผาหลัง ดึงเสนสีดําออก แลวลางใหสะอาด  
ปลาหมึก ดึงไสออก แลวลางใหสะอาด หั่นตามแนวขวาง ยาว 2-3 เซนติเมตร  
หอยแมลงภู แกะเนื้ออก แลวลางทําความสะอาด จากนั้นนํากุง ปลาหมึก และหอยแมลงภู
มาลวกในน้ําเดือดใหสุก  
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8. ทําน้ํายําโดยการนําน้ําปลา น้ําตาลทราย มะนาว เทลงในอางผสม คนใหเครื่องปรุงละลาย
เขากัน จากนั้นใสพริกข้ีหนู คนใหเขากัน 

 
 

9. นํากุง ปลาหมึก หอยแมลงภู ปูอัด ท่ีเตรียมไว ผสมในน้ํายํา คลุกคล้ําใหเขากัน 
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10. ใสนํามะเขือเทศ หอมหัวใหญ วุนเสน คนใหเขากัน จากนั้นใสตนหอม ข้ึนฉาย คนใหเขากัน 
 

    
 

 
 

11. ตักใสจาน ตกแตงใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขาวผัดธัญพืช 
 ช่ือผูปฏบัิต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

                                                                                                    ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง : ใหนักเรียนจับคูวัตถุดิบและข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบในการทํายําวุนเสนใหถูกตอง 

 

 

กุง   ปอกเปลือก ลางใหสะอาด ผาครึ่ง แลวซอยตามขวาง 
 

ตนหอม ข้ึนฉาย  ลางใหสะอาด ผาครึ่งตามความยาว แลวผาออกเปน 3 สวน 

 
หอยแมลงภู  บุบพอแตก แลวใชมีดสับพอหยาบ หรือ ใชครกโขลกพอแตก 

 

วุนเสน   หั่นเปนทอนๆละ 2-3 เซนติเมตร 
 

หอมหอมใหญ  แชน้ําใหนิ่ง จากนั้นลวกใหสุก 

                 

ปลาหมึก  แกะเปลือก ผาหลัง ดึงเสนสีดําออก แลวลางใหสะอาด 

 

พริกข้ีหนู  ดึงไสออก แลวลางใหสะอาด หั่นตามแนวขวางยาว 2-3 เซนติเมตร 

มะเขือเทศ   แกะเนื้ออก แลวลางทําความสะอาด  
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม     
 
 สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง ยําวุนเสน 



222 

 

คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 
 

เคร่ืองมือ อุปกรณ    

 

     

 

 

 

         มีดและเขียง                                  ทัพพีโปรง/กระชอน                          ชุดชอนตวง  

 

 

 

 

           กระทะ                                   ตะหลิว                                      ทัพพี 

 

ถวยตวงของเหลว                               อางผสม 
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สวนผสม 

 

   ปลาทับทิม/ปลานิล 1 ตัว              เม็ดมะมวงหิมพานต/ถั่วลิสง 2 ชอนโตะ     กุงแหง 1 

ชอนโตะ 

 

    ตะไครซอย 3 ชอนโตะ                    พริกข้ีหนูซอย 1 ชอนโตะ             น้ําตาลปบ 2 โตะ 

    

 น้ําปลา 2 ชอนโตะ                         น้ํามะนาว 3 ชอนโตะ                  น้ําตมสุก ½ ชอน

โตะ  

 
   

   สาระแหน 1 ตน                  น้ํามันสําหรับทอด 2 ถวยตวง             เกลือปน ½ ชอนชา 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม  
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                   เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
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วิธีทํา 

1. นําปลาทับทิมมาแลเอาแตเนื้อ  ลางดวยน้ําสะอาดสัก 2 ครั้ง หั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมพอคํา เท

ใสกระชอนโปรง  พักไวใหสะเด็ดน้ํา แลวคลุกเกลือพักไว 

            

2. นํากระทะตั้งไฟ ในน้ํามัน พอรอน นําเนื้อปลาลงทอด ใหสุก กรอบ สีเหลืองทอง ใชทัพพี

โปรงตักข้ึนสะเด็ดน้ํามัน 

 
3. ทําน้ํายํา โดยนําน้ําตาลปบใสลงในอางผสม แลวเติมน้ํามะนาว น้ําปลา และน้ําตมสุก คนจน

น้ําตาลปบละลายหมด จากนั้นใสพริกข้ีหนูลงไป คนใหเขากัน 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม  
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                               เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
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4. นําตะไคร เนื้อปลาทอด เม็ดมะมวงหิมพานต และกุงแหง ใสลงไป คนใหเขากัน จัดเสิรฟ โรย

หนาดวยใบสาระแหน 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม       
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม             
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                เรื่อง ยําปลาทอดสมุนไพร 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง ใหนักเรียนทําเครื่องหมายถูก (/) ขอท่ีเปนสวนผสมของยําปลาทอดสมุนไพร  

        และทําเครื่องหมายกากบาท (X) ขอท่ีไมใชสวนผสมของยําปลาทอดสมุนไพร 

 

 

........................ตะไคร 

........................มะนาว 

........................น้ําตาลปบ 

........................กระเทียม 

........................น้ํามะนาว 

.......................พริกไทย 

.......................ตะไคร 

.......................ใบมะกรูด 

.......................ใบสาระแหน 

......................กุงแหง 

......................เม็ดมะมวงหิมพานต 

......................น้ําปลา 

......................พริกข้ึหนู 

......................หอมแดง 

......................ขา 
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คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

               

                  หมอ                              อางผสม                                เขียง 

         

                   มีด                                              ทัพพี    
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สวนผสม 

         

 

 

 

          

     ฟกทอง 1 กิโลกรัม                กะทิ 380 มิลลิกรัม                      น้ําตาลปบ 1 ถวยตวง 

 

           

 

 

 

 

 

 

 

 น้ําปูนใส 500 มิลลิกรัม                    เกลือปน ¼ ชอนโตะ                         ใบเตย 3-5 ใบ 
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วิธีทํา 

1. ปอกเปลือกฟกทองและหั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอคํา จากนั้นนําไปแชในน้ําปูนใส 10-15 
นาที เพ่ือใหฟกทองกรอบ แลวลางอกดวยน้ําสะอาด 

 

 

 

 

 

      2. นํากะทิใสลงหมอ ใสใบเตย น้ําตาลปบ เกลือ ลงไป ยกข้ึนตั้งไฟออน คนใหน้ําตาลละลาย 

            

 

3. ใสฟกทองลงในหมอกะทิท่ีตั้งไฟและตมตอจนฟกทองสุกดี อยาใหกะทิแตกมันจนเกินไป ปด
ไฟ 
ยกลงจากเตา 
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ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                    เรื่อง แกงบวดฟกทอง 



232 

 

4. ตักใสถวย จัดเสิรฟใหสวยงาม 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง แกงบวดฟกทอง 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
 สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําแกงบวดฟกทองใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 6 ตามลําดับ 

 

...................นําฟกทองไปแชในน้ําปนูใส 10-15 นาที เพ่ือใหฟกทองกรอบ แลวลางอกดวยน้ํา
สะอาด...................ใสฟกทองลงในหมอกะทิท่ีตั้งไฟและตมตอจนฟกทองสกุดี          
...................ปอกเปลือกฟกทองและหั่นใหเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอคํา 
...................นํากะทิใสลงหมอ  

...................ตักใสถวย จัดเสิรฟใหสวยงาม 
          ...................ใสใบเตย น้ําตาลปบ เกลือ ลงไป ยกข้ึนตั้งไฟออน คนใหน้ําตาลละลาย 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

 

 

                 

 

 
 

            กระทะทองเหลือง/หมอ                                               อางผสม 

 

                          

  

 

 

                    มีดและเขียง                                                   ทัพพี 
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สวนผสม 

                               

                    กลวยน้ําวา 5 ลูก                                   หัวกะทิ 2 ถวยตวง 
 

 

 

 

 
 

             น้ําตาลปบ 1/2 ถวยตวง                               เกลือ 1/4 ชอนชา 
 

 

 

 

       

                     ใบเตย 5 ใบ                                           น้ําปูนใส 
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วิธีทํา 

1. นํากลวยน้ําวามาตัดหัวตัดทายออก แลวปอกเปลือก 

  

2. นํากลวยน้ําวามาตัดครึ่งตามยาว แลวตัดตามขวางอีกครั้ง ใหได 4 ชิ้น  

  

3. นําไปแชน้ําปูนใส 10 นาที แลวลางออก 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 
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4. นํากะทิ 1 1/2 ถวยตวง ใสลงไปในกระทะทองเหลือง  

 

 

 

5.  ผสมน้ําตาลปบ เกลือ คนใหละลายเขากัน นําไปตั้งไฟออนๆ ใสใบเตย คนใหเขากันพอเดือด 

 
 

6. ใสกลวยน้ําวาท่ีเตรียมไว ลงไปในหมอ คนไปเรื่อยๆ ประมาณ 5-10 นาที ระวังอยาใหกะทิ
ไหม 

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                         เรื่อง กลวยบวชช ี



240 

 

7. ใสกะทิท่ีเหลือลงไป เพ่ือเพ่ิมความเขมขน หอมมัน  คนใหเขากัน แลวปดไฟ 

   
 

8. ตักใสถวย จัดเสิรฟ 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง กลวยบวชชี 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทํากลวยบวชชีใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 ตามลําดับ 

 

...................นํากลวยน้ําวา ไปแชน้ําปูนใส 10 นาที แลวลางออก 

...................ผสมน้ําตาลปบ เกลือ คนใหละลายเขากัน นําไปตั้งไฟออน ๆ ใสใบเตย คนใหเขากันพอ

เดือด 

...................นํากลวยน้ําวามาตัดหัวตัดทายออก แลวปอกเปลือก  

...................ใสกะทิท่ีเหลือลงไปในหมอ เพ่ือเพ่ิมความเขมขน หอมมัน  คนใหเขากัน แลวปดไฟ 

...................นํากลวยน้ําวามาตัดครึ่งตามยาว แลวตัดตามขวางอีกครั้ง ใหได 4 ชิ้น   

...................ตักใสถวย จัดเสิรฟ 

...................ใสกลวยน้ําวาท่ีเตรียมไว ลงไปในหมอ คนไปเรื่อย ๆ ประมาณ 5-10 นาที ระวังอยาให

กะทิไหม 

...................นํากะทิ 1 1/2 ถวยตวง ใสลงไปในกระทะทองเหลือง  
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                 

               อางผสม                                   มีด                               เขียง 

                

             กระทะทอง                               ทัพพี                                   พายไม 

            

                  หมอ                                     กระชอน 
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สวนผสมตัวแปง 

                                               

      แปงขาวเหนียว 100 กรัม          แปงมันใชทาํแปงนวล              น้ําเปลา    

                 

           เผือกนึ่ง  60 กรัม                  ฟกทองนึ่ง 60 กรัม                 น้ําใบเตย 60 กรัม      

สวนผสมน้ํากะทิ 

                   

            น้ําตาลทราย 150 กรัม               เกลือปน ½ ชอนชา            น้ําตาลปป 30 กรัม 
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     หัวกะทิ  ½ ถวยตวง       หางกะทิ   3  ถวยตวง (กะทิ 1 ถต.+น้ํา 2 ถต.)         ใบเตย 

วิธีทํา 

1. ใสฟกทองนึ่งลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อ
เดียวกัน ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 
 

       
 
2. ใสเผือกนึ่งลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 

ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 
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3. ใสน้ําใบเตยลงไปในแปงขาวเหนียวท่ีตวงไว 100 กรัม นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อ

เดียวกัน ปนเปนลูกเล็ก ๆ โรยดวยแปงมัน 

         
 

วิธีการทําบัวลอย 

1. ตั้งน้ําใหเดือด  นําบัวลอยมาตมถาสุกจะลอย ตักข้ึนแชน้ําเย็น   

                      

2. นํากะทิใสกระทะทองเหลือง  ใสใบเตยลงไป ใสน้ําตาลและเกลือตามลําดับ 

                 

3. คนกะทิใหเขากันพอเดือด ใสบัวลอยลงไป  ปดไฟตักใสถวยจัดเสริฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง บัวลอยสามสี 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                       เรื่อง บัวลอยสามสี 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง บัวลอยสามสี 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

คําส่ัง ใหนักเรียนจับคูวัตถุดิบท่ีใหสีตางๆใหถูกตอง 

 

สีเขียว     ดอกอัญชัน 

สีมวง     แครอท 

สีสม     ฟกทอง 

สีเหลือง     เผือก  

สีน้ําเงิน     ใบเตย 
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                       เรื่อง บัวลอยสามสี 
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

 

เครื่องมือ อุปกรณ 

 

     หมอ                      ทัพพี                           มีด  

      ถวยใสสวนผสม                                  ถาด                                     มีดตัดวุน 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                     ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                             เรื่อง วุนกะทิ 
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สวนผสม 
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1. กะทิ 200 กรัม   

 

2. น้ํา 200 กรัม   

 

3. น้ําตาลทราย 95 กรัม   

  

4. ผงวุน 5 กรัม   5. เกลือ 1/2 ชอนชา   
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หลักสูตรวิชาชีพ                                                      ประเภทวิชาคหกรรม                               
 
สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                             เรื่อง วุนกะทิ 

วิธีทํา 

 

1.ตั้งหมอไฟกลาง       2. ใสผงวุน เปดไฟกลาง   3. ใสน้ําตาลและเกลือ 

ใสกะทิและน้ําลงไป      คนจนผงวุนละลายจนหมด  คนจนละลาย 

 

 

 

4. เทวุนกะทิลงไปในถาด      5. ชอนฟองออกเพ่ือใหหนา       6. พักวุนใหแข็งตัว 

         เรียบเนียน 

 

 

7. เม่ือวุนแข็งตัวนํามีดแซะขอบ  

ออกจากพิมพ ใชมีดตัดขอบวุน 

และตัดเปนชิ้น 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง วุนกะทิ 
 ช่ือผูปฏิบัต.ิ........................................................................... 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                                            เรื่อง วุนกะทิ 
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                            
ประเภทวิชาคหกรรม                              สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                    เรื่อง วุนกะทิ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําขนมวุนกะทิใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 ตามลําดับ 

 

...................ใสน้ําตาลและเกลือ คนจนละลาย 

...................ตั้งหมอไฟกลาง ใสกะทิและน้ําลงไป 

...................ใชมีดตัดขอบวุน และ ตัดเสิรฟเปนชิ้น 

...................เทวุนกะทิลงไปในถาด   

...................ใสผงวุน เปดไฟกลาง คนจนผงวุนละลายจนหมด 

...................พักวุนใหแข็งตัว 

...................ชอนฟองออกเพ่ือใหหนาเรียบเนียน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                                     ประเภทวิชาคหกรรม                               
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คําอธิบายรายวิชา 

              ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับพ้ืนฐานการประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ การ

เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแหง เครื่องเทศ สมุนไพร การเลือกใชวัตถุดิบ

ทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยและขนมไทย หลักการ วิธีการ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 

และขนมไทย 

เคร่ืองมือ อุปกรณ 

                 

               อางผสม                                   มีด                                      เขียง 

                

             กระทะทอง                               ทัพพี                                       พายไม 

            

                  ลังถึง 
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สาขาวิชา  อาหารและโภชนาการ 

ช่ือวิชา อาหารเบื้องตน                                                               เรื่อง ขนมเทียนไสมะพราว 
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สวนผสม 

                          

     แปงขาวเหนียว 200 กรัม         กะทิ  2 ถวยตวง        น้ําตาลปบ 100 กรัม               

สวนผสมไส 

                          

        น้ําตาลปบ 100 กรัม         มะพราวขูด  200  กรัม       น้ําเปลา  100 กรัม 
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วิธีทํา 

1. ขูดมะพราวดวยท่ีขูดมะพราว 

     
 

2. ตั้งกระทะทองใสน้ําเปลา น้ําตาลปป และมะพราวผัดใหเขากัน 

 
 

3. ปนเปนลูกเล็กๆ  
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     4. ใสกะทิลงไปในแปงขาวเหนียว น้ําตาลปป ท่ีตวงไว นวดจนเปนเนื้อเดียวกัน 

           

5. นวดผสมจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันปนเปนกอนใสใส หอใหมิด 

             

 

6. ปนเปนกอนกลม แชในน้ํามัน 
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7. ตัดใบตองเปนรูปทรงรี ตามแบบ 

 
 

8. มวนใบตองเปนรูปทรงกรวย นําแปงหอไสวางตรงกลาง พับปลายใบตองดานขางลง (ตาม
ภาพ) 

    
 

9. พับปลายใบตองดานขวาลง  จานั้นพับปลายใบตองดานซายใหทับใบตองทางดานขวา (ตาม
ภาพ) 
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10. พับปลายใบตองลง สอดปลายใบตอง จัดรูปทรงใหสวยงาม (ตามภาพ) 

               

 
11. เรียงใสลังถึง จนหมด นึ่งดวยไฟแรง 30 นาที 

        
 

12. พักใหเย็น  จัดเสิรฟใหสวยงาม 
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แบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน  

เรื่อง ขนมเทียนไสมะพราว 
 ช่ือผูปฏบัิติ............................................................................ 

ข้ันปฏิบัติการ คะแนน เกณฑ คะแนนท่ีได 
1.ข้ันเตรียมวัสดุ อุปกรณ  
   1.1 เตรียมวัสดุ อุปกรณท่ีใชในการ
ปฏิบัติงาน  
   1.2 การเตรียมวัตถุดิบท่ีใช  
   1.3 เตรียมสถานท่ี  
   1.4 กําหนดเปาหมายท่ีตองทํา 
   1.5 อธิบายข้ันตอนในการทํางานได  

 
 
2  
2  
2  
2  
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
 

………..  
………..  
………..  
……….  
………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
2. ข้ันปฏิบัติงาน 
   2.1 ดําเนินการตามข้ันตอนการ          
ทํางาน  
   2.2 ใชเครื่องมือถูกตองปลอดภัย    
   2.3 สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 
   2.4 ความสะอาดบริเวณปฏิบัติ  

 
 
5  
5  
5  
5 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(5) ปฏิบัติไดดีมาก 
(4) ปฏิบัติได  
(3) ปฏิบัติพอใช  
(2) ปฏิบัติปรับปรุง  
(1) ปฏิบัติไมได  

 
 

……….. 
………..  
………..  
……….  

รวม 20 รวมคะแนนท่ีได  
3. ผลงาน  
   3.1 ลักษณะอาหาร 
   3.2 รสชาติ  
   3.3 การจัดตกแตง 
   3.4 ความสะอาด  
   3.5 ความริเริ่มสรางสรรค  

 
10  
10 
10  
10  
10 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ
(10) ปฏิบัติไดดีมาก  
(9) ปฏิบัติได  
(8) ปฏิบัติพอใช  
(7) ปฏิบัติปรับปรุง  
(6) ปฏิบัติไมได  

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

รวม  50 รวมคะแนนท่ีได    
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4. คุณลักษณะการทํางาน  
   4.1 ความมุงม่ัน ขยัน และอดทน  
   4.2 มีความคลองแคลวในการทํางาน  
   4.3 มีความรับผิดชอบในการทํางาน  
   4.4 มีเหตุผลและรับฟงความคิดเห็น       
ของผูอ่ืนขณะปฏิบัติงาน  
   4.5 ความรวมมือในการทํางานกลุม  

 
2 
2 
2 
 
2 
2 

เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(2) ปฏิบัติไดดี  
(1) ปฏิบัติไมได  

 

 
………..  
……….. 
………..  

 
……….  
………. 

รวม 10 รวมคะแนนท่ีได  
5. เวลาท่ีใชปฏิบัติงาน  
 

10 เกณฑการใหคะแนนแตละขอ 
(10) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลา 
และครบกระบวนการ  
(9) ปฏิบัติไดเสร็จกอนเวลาแต 
ไมครบกระบวนการ  
(8) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาและ 
ครบตามกระบวนการ   
(7) ปฏิบัติไดเสร็จตามเวลาแต 
ไมครบตามกระบวนการ   
(6) ปฏิบัติไมเสร็จตามเวลาแต 
ไมเกิน 15 นาที  และครบตาม 
กระบวนการ 

………. 

รวม  10 รวมคะแนนท่ีได  
 รวมท้ังส้ิน  100 คะแนนรวมท้ังส้ิน  

   

ลงชื่อ

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

       ผูประเมิน 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
 

คําส่ัง ใหนักเรียนเรียงลําดับข้ันตอนการทําขนมเทียนไสมะพราวใหถูกตอง โดยใสเลข 1- 7 

ตามลําดับ 

 

......................นําขนมมาหอดวยใบตอง 

......................ปนไสมะพราวเปนลูกเล็กๆ  

......................ปนแปงเปนกอนกลม แชในน้ํามัน 

......................ใสกะทิลงไปในแปงขาวเหนียว น้ําตาลปป ท่ีตวงไว นวดจนเปนเนื้อ

เดียวกัน 

......................ตั้งกระทะทองใสน้ําเปลา น้ําตาลปป และมะพราวผัดใหเขากัน 

......................เรียงใสลังถึง จนหมด นึ่งดวยไฟแรง 30 นาที 

......................นวดผสมแปงจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันปนเปนกอนใสใส หอใหมิด 
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เอกสารอานเพ่ิมเติม 

 

อาหารหลัก 5 หมูคืออะไร  

         อาหาร หมายถึง สิ่งท่ีเรารับประทานเขาไปแลวมีประโยชนตอรางกายในดานตาง ๆ ไมทําใหเกิดโทษ เชน 
ขาว แปง ผัก ผลไม นม เนื้อสัตว ฯลฯ (ยกเวนยารักษาโรค) อาหารชนิดตางๆ ท่ีเรารับประทานเขาไปในรางกาย
ลวนแตเปนปจจัยหนึ่งท่ีจําเปนอยางมากตอชีวิต เม่ือรางกายยอยแลวก็จะใหประโยชนตอรางกายในหลายๆ ดาน 
เชน ชวยทําใหรางกายเจริญเติบโต ชวยสรางกลามเนื้อ สมอง กระดูก และผิวหนัง ชวยใหพลังงานและความ
อบอุนแกรางกายในการทํากิจกรรมตางๆ ชวยซอมแซมสวนตางๆ ท่ีสึกหรอของรางกาย ทําใหการทํางานของ
อวัยวะภายในรางกายเปนปกติ และชวยเสริมสรางภูมิคุมกันใหแกรางกายในการตานทานโรคตางๆ ทําใหเราไม
เจ็บไมปวยไดงายๆ เปนตน 
         อาหารหลัก 5 หมู คือ อาหารท่ีรางกายตองการในแตละวันรวม 5 ชนิด โดยสารอาหารท่ีเหมือนกันจะถูก
จัดอยูในหมวดหมูเดียวกัน และรางกายของคนเราก็ตองการสารอาหารใหครบท้ัง 5 หมู หรือ 5 ชนิด ในแตละวัน 
เพราะไมมีอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีสามารถจะใหสารอาหารไดครบท้ัง 5 หมู โดยเราสามารถแบงอาหารออกเปน
หมูหลักๆ ได 5 หมู ไดแก 
• หมูท่ี 1 โปรตีน (เนื้อสัตว ไข นม ถ่ัว) 
• หมูท่ี 2 คารโบไฮเดรต (ขาว แปง น้ําตาล เผือก มัน) 
• หมูท่ี 3 เกลือแรหรือแรธาตุ (พืชผัก) 
• หมูท่ี 4 วิตามิน (ผลไม) 
• หมูท่ี 5 ไขมัน (ไขมันจากพืชและสัตว) 

ธงโภชนาการ คือแนวทางการรับประทานอาหารท่ีใหคุณคาทางอาหารครบถวนกับความตองการขอ
รางกาย โดยการนําอาหารหลัก 5 หมู มาจัดแบงออกเปนชั้น ๆ ตามสัดสวน ปริมาณ และความหลากหลาย  
ท่ีควรรับประทานใน 1 วัน 
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กินถูกหลักกับธงโภชนาการ 

1. กินอาหารใหครบ ๕ หมู 

2. กลุมอาหราท่ีบริโภคจากมากไปนอย แสดงดวยพ้ืนท่ีในภาพ 

3. อาหารท่ีหลากหลายชนิดในแตละกลุมสามารถเลือกกินสลับเปลี่ยนหมุนเวียนกันไดภายใน
กลุมเดียวกัน 

4. ท้ังกลุมผัก กลุมผลไมและกลุมเนื้อสัตว สําหรับกลุมขาว - แปง ใหกินขาวเปนหลัก อาจสลับ
กับผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนบางม้ือ 

5. ปริมาณอาหาร บอกจํานวนเปนหนวยครัวเรือน เชน ทัพพี ชอนกินขาว แกว และ ผลไม
กําหนดเปนสัดสวน 

6. ชนิดของอาหารท่ีควรกินปริมาณนอย ๆ เทาท่ีจําเปนคือ กลุมน้ํามัน น้ําตาล 

 
      การจําแนกอาหารเปน 5 หมูหรือ 5 กลุมอาหาร  เปนขอมูลใหผูบริโภคสามารถเลือกบริโภค
อาหารอยางหลากหลาย ครบหมู อยางไรก็ตามนอกจากการบริโภคใหครบทุกหมูแลว ปริมาณการ
บริโภคอาหารในแตละหมูก็มีความสําคัญอยางยิ่งตอภาวะโภชนาการ ตอมาจึงมีความพยายามในการ
เผยแพรความรูเก่ียวกับสัดสวนอาหารท่ีควรบริโภค ในรูปแบบพิรามิดโภชนาการ หรือในประเทศไทย
นิยมใชเปนธงโภชนาการขอมูล ในธงโภชนาการจะบอกถึงปริมาณ สัดสวน และความหลากหลายของ
อาหารท่ีคนไทยอายุ 6 ปข้ึนไป ผูใหญ และผูสูงอายุ ควรกินใน 1 วัน โดยนําเอาอาหารหลัก 5 หมู มา
แบงเปน 4 ชั้น 6 กลุม ตามสัดสวนท่ีควรรับประทาน 
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         โภชนาบัญญัติ 9 ขอ มีดังนี้ 

1. รับประทานอาหารครบ 5 หมู แตละหมูใหหลากหลายและหม่ันดูแลน้ําหนักตัว 
2. รับประทานขาวเปนอาหารหลัก สลับกับอาหารประเภทแปงเปนบางม้ือ 

3. รับประทานพืชผักใหมาก และรับประทานผลไมเปนประจํา 

4. รับประทานปลา เนื้อสัตวไมติดมันไข และถ่ัวเมล็ดแหงเปนประจํา 

5. ดื่มนมใหเหมาะสมตามวัย 

6. รับประทานอาหารท่ีมีไขมันแตพอสมควร 

7. หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารรสหวานจัด 

8. รับประทานอาหารท่ีสะอาด ปราศจากการปนเปอน 

9. งดหรือลดเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล  

 

      ธงโภชนาการ คือ เครื่องมือท่ีชวยอธิบายและทําความ
เขาใจโภชนบัญญัติ ๙ ประการ เพ่ือนําไปสูการปฏิบัติโดย
กําหนดเปน ภาพ"ธงปลายแหลม"แสดงกลุมอาหารและ
สัดสวนการกินอาหารในแตละกลุมมากนอยตามพ้ืนท่ีสังเกตุ
ไดชัดเจนวาฐานใหญดานบนเนนใหกินมากและปลายธง 
ขางลางบอกใหกินนอย ๆ เทาท่ีจําเปน โดยอธิบายไดดังนี้  
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คุณคาของอาหารตอสุขภาพ  

          การรับประทานอาหารท่ีถูกหลักโภชนาการจะทําใหรางกายไดรับประโยชนและคุณคาซ่ึง 

สงผลตอสุขภาพ ดังนี้    

1.     ชวยใหรางกายเจริญเติบโต    

2.    ชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย    

3.    ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย    

4.    ชวยใหอวัยวะตาง ๆ ภายในรางกายทํางานไดตามปกติ    

5.    ชวยเสริมสรางภูมิตานทานโรคใหแกรางกาย 

สารอาหาร 

โปรตีน (Protein)  

หนาท่ีของโปรตีนมีดังนี้  

  1. ชวยในการเสริมสรางเนื้อเยื่อ และซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของอวัยวะตาง ๆ ใหกลับคืนสู 

สภาพปกติ  

  2. ควบคุมการทํางานภายในรางกาย รวมท้ังเปนสวนประกอบของสารท่ีจําเปนตอการทํางาน 

ของอวัยวะนั้น ๆ ดวย  

  3. มีสวนชวยในการเผาผลาญอาหารซ่ึงมีผลตอการทําใหความรอนในรางกายเพ่ิมข้ึน  

  4. โปรตีน 1 กรัม ใหพลังงาน 4 แคลอรี 

คารโบโฮเดรต  (Carbohydrate) 

หนาท่ีคารโบไฮเดรต  เนื้อเยื่อตาง ๆ ในรางกายจะตองการคารโบไฮเดรตในปริมาณท่ีเพียงพออยู

ตลอดเวลา เพ่ือใช ในการเผาผลาญ และปริมาณท่ีเก็บไวมีนอยมาก โดยปกติจะเก็บในรูปของ 

กลัยโตเจนในตับและกลามเนื้อ และคารโบไฮเดรตในรางกาย มีหนาท่ีดังตอไปนี้  
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  1. เปนแหลงเชื้อเพลิงของรางกาย คารโบไฮเดรต 1 กรัมใหพลังงานประมาณ  4 แคลอรี    

  2. ความตองการพลังงานของรางกายจะตองไดรับการสนองกอนความตองการดานอ่ืน ๆ 

ดังนั้น หากรางกายไดรับคารโบไฮเดรตจากอาหารไมเพียงพอ รางกายจะแปรสภาพของโปรตีน

เพ่ือนํามาใช เปนพลังงานทดแทนทันที  

  3. การเผาผลาญไขมันในภาวะปกติจะเกิดข้ึนหากรางกายขาดคารโบไฮเดรต ถาการเผา

ผลาญนี้ ใหพลังงานมากเกินความตองการจะทําใหเกิดการรวมตัวของกรด ซ่ึงเปนของเสียท่ีมา

จาก การสลายตัวของ ไขมัน ภาวะความเปนกรดในรางกายจะสูงกวาปกติท่ีเรียกวา Acidosis   

  4. ชวยปองกันและทําลายพิษตาง ๆ รวมกับตับ แลวขับออกนอกรางกาย   

  5. การทํางานของเซลลประสาทเปนพลังงานท่ีสมองตองการ การสงเสริมใหเซลลสมอง

ทํางาน ไดอยางมีประสิทธิภาพ จะตองมีเลือดไปเลี้ยงอยางสม่ําเสมออยูตลอดเวลา การขาด

กลูโคสหรือออกซิเจนแม จะเกิดข้ึนชั่วขณะหนึ่ง จะทําใหเซลลสมองเสื่อม ไมสามารถแกไขให

กลับสูสภาพเดิมได 

ไขมัน (Fat) 

หนาท่ีของไขมัน  

  1. ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย  ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 แคลอรี  

  2. เปนตัวนําวิตามินท่ีละลายในไขมัน (วิตามินเอ ดี อี เค) ใหมีการดูดซึมเขาสูกระแสเลือด  

  3. ใหความสมบูรณและคุมกันโรคแกผิวหนัง  

  4. ใหความเจริญเติบโตแกทารก เด็ก และหญิงมีครรภ  

  5. ใหอาหารมีรสชาติ และใหพลังงานสูงสุด    

  6. เนื้อเยื่อไขมันท่ีสะสมภายในรางกาย จะทําหนาท่ีรองรับอวัยวะภายในรางกายมิใหไดรับ

การกระทบกระเทือน และใหอวัยวะนั้นอยูเปนท่ี  

  7. ไขมันทําหนาท่ีปองกันการสูญเสียวิตามินบางชนิดโดยเฉพาะวิตามินบี 1 และไนอาซีน  
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  8. ทําหนาท่ีหลอลื่นใหอาหารผานลําไสไดดีข้ึน ขณะเดียวกันจะลดการผลิตนํ้ายอยอาหาร  

ทําใหอาหารไปสูลําไสชาลง จึงทําใหอ่ิมนาน  

วิตามิน (Vitamins)   

          สารท่ีทําหนาท่ีเสมือนตัวกระตุนและควบคุมการทํางานของระบบตาง ๆ ของรางกาย ท้ัง

ยังมี หนาท่ีอ่ืน ๆ อีกมากมาย แตไมไดเปนสารใหพลังงานแกรางกาย    

หนาของวิตามิน   

  1.  กระตุนและควบคุมการปฏิบัติงานของอวัยวะตาง ๆ ภายในรางกาย   

  2.  ควบคุมการใชพลังงานและใหอํานาจตานทานโรค   

  3.  สงเสริมการพัฒนาและการเจริญเติบโตของรางกายโดยท่ัวไป 

เกลือแร  (Minerals)   

          เกลือแรมีความสําคัญตอรางกายอยางยิ่ง  แมจะมีอยูเพียง  4 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักตัวก็

ตาม เพราะเปนท้ังสวนประกอบของระบบโครงสรางของรางกาย และในเนื้อเยื่อของเหลวใน

รางกายท่ัวไป หนาท่ีของเกลือแร  

  1. รักษาความสมดุลของกรดและดางในรางกาย  

  2. เปนตัวเรงสําหรับปฏิกิริยาทางชีวะ  

  3. รักษาความสมดุลของนํ้าในรางกาย  

  4. ชวยในการรับสงประสามความรูสึก  

  5. ควบคุมการหดตัวของกลามเนื้อ  

  6. ชวยในการเจริญเติบโตของกลามเนื้อ  

  7. ชวยในการเจริญเติบโตและพัฒนาของอวัยวะตาง ๆ  เปนไปตามปกติ 
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หลักพิจารณาในการเลือกอาหาร  

1. ประโยชน คือ ตองเปนอาหารท่ีสดใหม มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน เหมาะสมกับ ความ

ตองการในชวงอายุตางๆ ของมนุษย  

2. ปลอดภัย คือ ตองเลือกอาหารท่ีแนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงท่ีเชื่อถือได ไมมี

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร เนื่องจากสารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายดวย

ความรอน  

3. ประหยัด คือ ตองเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารท่ีมีคุณภาพดีและ ราคา

ถูก หาซ้ือไดสะดวก 
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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 



279 
 

 
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 หวง  2   
4. การนําหลักเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกตใช 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- 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 :   ครูใหนักเรียนดู VDO หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง   แลวตอบคําถามตอไปนี้ 

1.หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร 

 

 

2.  3 หวง  2  เง่ือนไข  คืออะไร 

 

 

 

3. ยกตัวอยาง VDO เศรษฐกิจพอเพียงท่ีชอบ มา 1 เรื่อง พรอมบอกเหตุผล 
 

 

 

4.บอกวิธีการนําเศรษฐกิจพอเพียงมาใชกับนักเรียน และครอบครัว 
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การประเมินผล 

- การถาม-ตอบระหวางครูผูสอนกับนักเรียน 
- การทําใบงานของนักเรียน 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
  
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําถามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร   

2 ตอบคําถาม 3 หวง  2  เง่ือนไข  คืออะไร   

3 ตอบคําถาม ยกตัวอยาง VDO เศรษฐกิจพอเพียงท่ีชอบ มา 1 เรื่อง 
พรอมบอกเหตุผล 

  

4 ตอบคําถามวิธีการนําเศรษฐกิจพอเพียงมาใชกับนักเรียน  
และครอบครัว  

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี           ควรปรับปรงุ  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  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. ประโยชนของบัญชีครัวเรือน 
3. ความสําคัญของบัญชีครัวเรอืนและการนําไปใช 

ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการบัญชีครัวเรือน 
4.  

การทําบัญชีครัวเรือนเปนการจดบันทึกรายรับรายจายประจําวันของครัวเรือน และสามารถนํา
ขอมูลมาวางแผนการใชจายเงินในอนาคตไดอยางเหมาะสม ทําใหเกิดการออม การใชจายเงินอยาง
ประหยัดคุมคา   ไมฟุมเฟอย ดังนั้นการทําบัญชีชีครัวเรือนมีความสําคัญดังนี้ 

 1. ทําใหตนเองและครอบครัวทราบรายรับ รายจาย หนี้สิน และเงินคงเหลือในแตละวัน 

รายรับ หรือ รายได คือ เงิน หรือสินทรัพยท่ีวัดมูลคาได ท่ีไดรับจากการประกอบอาชีพ หรือผลตอบแทนท่ี
ไดรับจากการใหผูอ่ืนใชสินทรัพย หรือ ผลตอบแทนจากการลงทุนในรูปแบบตางๆ เชน รายไดจากคาจาง
แรงงาน เงินเดือน ดอกเบี้ยรับจากเงินฝากธนาคาร หรือ จากเงินใหกูยืม รายไดจากการขายสินคาหรือ
บริการ เปนตน  

รายจาย หรือ คาใชจาย คือ คือ เงิน หรือสินทรัพยท่ีวัดมูลคาได ท่ีจายออกไปเพ่ือใหไดสิ่งตอบแทนกลับมา 
สิ่งตอบแทนอาจเปนสินคาหรือบริการ เชน คาอาหาร คาน้ําคาไฟฟา (คาสาธารณูปโภค) คาน้ํามัน          
คาหนังสือตํารา เปนตน หรือรายจาย อาจไมไดรับสิ่งตอบแทนคือสินคาหรือบริการก็ได เชน เงินบริจาคเพ่ือ
การกุศล เงินทําบุญทอดกฐิน ทอดผาปา เปนตน 

หนี้สิน คือ ภาระผูกพันท่ีตองชดใชคืนในอนาคต การชดใชอาจจายเปนเงินหรือของมีคาท่ีครอบครัวหรือ
ตนเองมีอยู หนี้สินเปน เงินหรือสิ่งของท่ีมีคาท่ีครอบครัวหรือตนเองไดรับมาจากบุคคลหรือแหลงเงิน
ภายนอก เชน การกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน การกูยืมเงินจากกองทุนตางๆ การซ้ือสินคาหรือบริการเปนเงิน
เชื่อ การซ้ือสินทรัพยเปนเงินผอนชําระ หรือการเชาซ้ือ เปนตน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

เงินคงเหลือ คือ เงิน หรือ ทรัพยสินท่ีวัดมูลคาได หลังจากนํารายรับลบดวยรายจายแลวปรากฏรายรับ
มากกวารายจายจะทําใหมีเงินคงเหลือ หรือในหลักทางบัญชีเรียกวา กําไร แตหากหลังจากนํารายรับลบ
ดวยรายจายแลวปรากฏวารายจายมากกวารายรับจะทําใหเงินคงเหลือติดลบหรือทางบัญชีเรียกวาขาดทุน
นั่นเอง 

 2. นําขอมูลการใชจายเงินภายในครอบครัวมาจัดเรียงลําดับความสําคัญของรายจาย และ
วางแผนการใชจายเงิน โดยพิจารณาแตละรายการในแตละวันมีรายจายใดท่ีมีความสําคัญมาก และ
รายจายใดไมจําเปนใหตัดออก เพ่ือใหการใชจายเงินภายในครอบครัวมีพอใชและเหลือเก็บเพ่ือการออม
ทรัพยสําหรับใชจายสิ่งท่ีจําเปนในอนาคต บัญชีครัวเรือนถือเปนสวนสําคัญในการปฏิบัติตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยยึดหลัก 3 ขอคือ การพอประมาณ ถารูรายรับรายจาย ก็จะใชแบบพอประมาณ แต มีเหตุผล 
รูวารายจายใดจําเปนไมจําเปน และเม่ือเหลือจากใชจายก็เก็บออม นั่นคือภูมิคุมกัน ท่ีเอาไวคุมกันตัวเรา
และครอบครัว บัญชีครัวเรือนสามารถจัดไดหมด จึงนับวามีประโยชนมาก 

ประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือน  
การทําบัญชีครัวเรือนจะทําใหเราทราบวาในแตละเดือน ครอบครัวมีรายรับ-รายจายอะไรบาง 

คนเราสวนมากมักจะหลงลืม(ไมสนใจท่ีจะจดจํา) เวลาใชจายเงินออกไปหรือรับเงินเขามา  พอเวลาผานไป 
2-3 วันก็ลืมแลว ดังนั้น บัญชีครัวเรือนจะชวยเตือนความจําใหเรารูถึงการใชจายเงิน เพ่ือนํามาเปนขอมูลใน
การวางแผนการใชจายเงินของครอบครัวเพ่ือแกไขปญหาหนี้สิน ใหครอบครัวมีความเปนอยูท่ีดีข้ึนได 

1. เพ่ือจดบันทึกรายการการดําเนินกิจการเรียงลําดับกอนหลัง  
2. งายตอการตรวจสอบ 
3.  เปนการควบคุมรักษาทรัพยสินของกิจการ 
4. ปองกันความผิดพลาดในการดําเนินกิจการ  
5.  สามารถปรับปรุงแกไดทัน 
6.  ทําใหทราบฐานะของกิจการ 
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การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- 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 :  ผูเรียนดู VDO แลวแบงกลุม เพ่ือชวยกันระดมความคิดแลวจัดทํา Mind map ประโยชนของการ
ทําบัญชีครัวเรือนตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชกรรม 
 
สาขาวิชา การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 บอกความหมายความหมายของบัญชีครัวเรือน    

2 บอกประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือน   

3 สราง Mind map ประโยชนของการทําบัญชีครัวเรือนตามปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

  

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง(ตอ)             
คําส่ัง :  นักเรียนตอบคําถามตอไปนี้ 

    1. ทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน 
    2. ทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร 
    3. ใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน  

 1. ทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน 
 

 

 

 

2. ทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร 

 

 

 

 

3. ใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณชิยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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การประเมินผล 
 

การปฏิบัติตามการประเมินผล 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ตอบคําตามทําไมถึงตองทําบัญชีครัวเรือน   

2 ตอบคําถามทําบัญชีครัวเรือนไปเพ่ืออะไร   

3 ตอบคําถามใครคือผูทําบัญชีครัวเรือน    

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       



293 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  
 

คําอธิบายรายวิชา 
        ผูเรียนสามารถเขียนตัวหนังสือและ ตัวเลขใหอานงาย 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
นิยมเขียนเปนตัว อารบิค 
เขียนตัวเลข 3  หลักข้ึนไป  ใหใสเครื่องหมาย ,  (จุลภาค)   
การเขียนตัวเลขลงในชองจํานวนเงิน  ใหเขียนหลักหนวยของจํานวนบาทชิดเสนแบงชอง    

บาทและสตางคเสมอจํานวนสตางคใหเขียนลงในชองสตางค  ถาไมมีเศษสตางคใหใชเครื่องแบบ  " - "  
หรือเขียน  00  ก็ได 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  

 

 

 
หลักการเขียนวันเดือนป 

 ถาอยูในหนาเดียวกันเขียน  พ.ศ.  ครั้งเดียวในชอง พ.ศ.  ของทุกหนา 
 เดือน  นิยมเขียนยอ ของแตละเดือน   
 วัน ใหเขียนวันท่ีเรียงตามลําดับเหตุการณซ่ึงเกิดข้ึนกอนหลัง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี  

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา 
 
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
 
- ปากกา  
 

 

 
- ไมบรรทัด 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 
 

วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
ขอ 1 จงเขียนจํานวนเงินตอไปนี้เปนตัวเลขและหายอดรวม 

ลําดับ จํานวนเงิน (ตัวอักษร) จํานวนเงิน (ตัวเลข) 
1 สี่รอยสามสิบเอ็ดบาทถวน  
2 สองพันสองรอยเกาสิบหาบาทยี่สิบหาสตางค  
3 หาหม่ืนหนึ่งรอยสามสิบบาทถวน  
4 หกแสนสามหม่ืนเจ็ดพันสองรอยบาทถวน  
5 สองลานสามแสนหนึ่งพันบาทหาสิบสตางค  
6 สองหม่ืนหาสิบบาทถวน  
7 หนึ่งหม่ืนพ่ีพันสามสิบบาทยี่สิบสตางค  
8 หนึ่งแสนสามรอยสิบบาทถวน  
9 สามลานหาแสนหกหม่ืนเจ็ดรอยบาทถวน  
10 สี่พันยี่สิบหาสตางค  

รวม  
 

ขอ 2 จงเรียนตัวเลขท่ีใหไวเปนตัวอักษรใหถูกตอง 

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 ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เขียนจํานวนเงินเปนตัวเลขไดถูกตอง   

2 ตัวเลขท่ีใหไวเปนตัวอักษรถูกตอง   

3 หายอดรวมไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                        เรื่อง หลักการบัญชีครัวเรือนตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง       
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ  (ตอ) 
 คําส่ัง ผูเรียนใสเครื่องหมายและการนับจุดทศนิยมถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 1 เขียนเครื่องหมายจุดภาค ( , ) ในจํานวนเงินตอไปนี้ใหถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

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  (ตอ) 
คําส่ัง ผูเรียนเขียนเลขในชองจํานวนเงินถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 2 จงนําตัวเลขในชอง “จํานวนเลข” ไปบันทึกในชองจํานวนเงินพรอมแสดงยอดรวมใหถูกตอง 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   
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                                       เรื่อง หลักการเขียนตัวเลขทางบัญชี 

 
วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ  (ตอ) 
คําส่ัง ผูเรียนแกไขเม่ือเขียนเลขผิด ใหถูกตองตามหลักการบัญชีท่ีรับรองท่ัวไป 

ขอ 3 จงแกไขตัวเลขตอไปนี้ 

ลําดับ ตัวเลขท่ีผิด ตัวเลขท่ีถูกตอง วิธีแกไข 

ตัวอยาง 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 ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 ใสเครื่องหมายและการนับจุดทศนิยมถูกตอง   

2 เขียนเลขในชองจํานวนเงินถูกตอง   

3 แกไขเม่ือเขียนเลขผิด ใหถูกตอง   

4 หายอดรวมไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-2 ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

แบบฟอรมบัญชีครัวเรือน 
 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 

     
     
     
     
     
     

 
จัดทําปกสมุดบัญชีครัวเรือน 
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 
การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 

 
 

 
 - กระดาษ     
 
 

 
 

- ส ี
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หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน 

 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
- ปากกา  
 
 
 

 
- ไมบรรทัด 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําสั่ง  ผูเรียนสามารถสรางสมุดบัญชีครัวเรือนของตนเอง 

1. การตีตารางสมุดบัญชีครัวเรือน จํานวน   12  เดือน 
2. สรางปกสมุดบัญชีครัวเรือน 

 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 

     
     
     
     
     
     
     
     
     

     
     
     
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน      
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การประเมินผล 

การปฏิบัติสรางสมุดบัญชีครัวเรือน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรีอมเครื่องมือ/อุปกรณครบ   

2 การตีตารางสมุดบัญชคีรัวเรือน จํานวน   12  เดือน   

3 สรางปกสมุดบัญชีครัวเรือน   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    3   ขอกําหนดข้ึนไป    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได    2-1   ขอกําหนด       อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได    0   ขอกําหนด          อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครวัเรือน                              เรื่อง งานสรางแบบฟอรมสมุดบัญชีครัวเรือนและเอกสาร 
ทางการบัญชีสําหรับบัญชีครัวเรือน      
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คําอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเลือกเอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
- โปรเจคเตอร     
     
 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 

 
- ปากกา  

 
 
 

- ไมบรรทัด 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง  ขอ  1 ผูเรียนสามารถเลือกเอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญช ี
     

เอกสาร บันทึกบัญชี ไมบันทึกบัญชี 

ใบเสร็จคาโทรศัพท   

คาไฟฟา   

สลิปเงินฝากธนาคาร   

สลิปเงินเดือน   

ใบแจงนีค้าไฟฟา   

ใบเสร็จจาก 7-11   

         
ขอ  2.  เติมประเภทเอกสารของผูเรียนท่ีใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน และไมตองบันทึกบัญชีครัวเรือน 
 

เอกสารท่ีใชบันทึกบัญชีครัวเรือน เอกสารท่ีไมใชบันทึกบัญชีครัวเรือน 

  

  

  

  

  

  

 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                              เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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การประเมินผล 
เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี      

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เลือกเอกสารไดถูกตอง   

2 แยกประเภทของเอกสารการบันทึกรายการไดถูกตอง   

3 จัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชีไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได     3    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2-1   ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได     0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                เรื่อง เอกสารและจัดเก็บเอกสารท่ีใชสําหรับบันทึกบัญชี 
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คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติการแยกรายการเพ่ือจัดทําบัญชีครัวเรือนไดถูกตอง 

การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

 

- คอมพิวเตอร  
        

   
- โปรเจคเตอร     
     
 

 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 
 - สมุด     
 
 
 
- ปากกา  
 
 
 
 
 
- ไมบรรทัด 

 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเครือ                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง ใหผูเรียนแยกรายการประเภทรายรับ  และรายจายของรายการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
   ขอ  1. ใหทําเครื่องหมาย ในชองดานรับ ดานจาย และหนี้สิน ท่ีตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
และท่ีไมตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน 

รายการ ดานรับ ดานจาย หนี้สิน 

คาโทรศัพท    

คาไฟฟา    

คาหอพัก    

รับเงินเดือน    

คาขนม    

คาอาหารกลางวัน    

ไดรับพิเศษ    

คาน้ํามันรถ    

คาปากกา    

คาน้ําอัดลม    

คาหนังสือตํารา    

เงินบริจาค    

การกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน    

ทําบุญทอดกฐิน    

ขายของเกา    

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ (ตอ) 

คําส่ัง ผูเรียนสามารถวิเคราะหรายการบันทึกบัญชีครัวเรือน 
ขอ  2. ใสเครื่องหมาย เอกสารท่ีตองใชในการบันทึกบัญชีครัวเรือน และไมตองใชในการบันทึกบัญชี 

ครัวเรือน 
รายการ ดานรับ ดานจาย หนี้สิน 

ไดรับใบเสร็จคาโทรศัพท    
ไดรับใบแจงหนี้คาไฟฟา    
ไดรับใบแจงหนี้คาหอพัก    
รับเงินเดือนประจําเดือนมกราคม    
แมจายคาขนม    
แมใหคาอาหารกลางวัน    
ไดรับพิเศษจากการรับจาง    
จายคาน้ํามันรถไปโรงเรียน    
ซ้ือปากกา    
ซ้ือน้ําอัดลม    
ซ้ือหนังสือตํารา    
เงินบริจาคใหคนพิการ    
ไดเงินกูยืมเงินจากเพ่ือนบาน    
ชวยทําบุญทอดกฐิน    
ขายของเกา    
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัติ (ตอ) 

ขอ  3  ใหผูเรียน สํารวจรายการรับ  จายของตนเองใน 1  สัปดาห 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรวิชาชีพ                                           ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
 
สาขาวิชา  การบัญชี 

ชื่อวิชา บัญชีครัวเรือน                                              เรื่อง การแยกเอกสารการจัดทําบัญชี 
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การประเมินผล 

แยกรายการประเภทรายรับ  และรายจายของรายการบันทึกบัญชคีรัวเรือน 
จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 แยกรายรับไดถูกตอง   

2 แยกรายจายไดถูกตอง    

3 แยกรายการหนี้สินไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได    3    ขอกําหนด     อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  2-1    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได    0    ขอกําหนด     อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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คําอธิบายรายวิชา 
1. การคํานวณหายอดรายรับ 
2. การคํานวณหายอดรายจาย 
3. การบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือน 
4. การวิเคราะหบัญชีครัวเรือน 

 
ความรูเกี่ยวการบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือน 

 

ตัวอยาง บัญชี รายรับ-รายจายภายในครัวเรือน เดือนกรกฎาคม 2556 
วัน/เดือน/ป รายการ รายรับ รายจาย คงเหลือ 
30/6/2556 ยอดยกมา   8,000 
31/7/2556 ไดรับเงินเดือน 30,000   

 รับเงินจากรับจางทําอาหารขาย 4,000   
 คาอาหาร   600  
 จายเงินลูกไปโรงเรียน (80*22 วัน)  1,760  
 จายคาดอกเบี้ยเงินตนและเงินกูบางสวน  18,000  
 คาน้ํามันรถและทางดวน (120*22 วัน)  2,640  
 คาอาหาร  2,500  
 จายคาน้ํา  220  

 จายคาไฟฟา  1,600  
 ซ้ือของใชในบาน  500  
  34,000 27,820 6,180 
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การเตรียมการ/อุปกรณ 
อุปกรณคร ู
 

- คอมพิวเตอร  
        

   
 
- โปรเจคเตอร     
     

 
 
-  Power point  เนื้อหาวิชา     
 
 
 
อุปกรณนักเรียน 
 - สมุด     
 
 
- ปากกา  
 
 
 

- ไมบรรทัด 
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วิธีการสอน/ข้ันตอนการปฏิบัต ิ
คําส่ัง ผูเรียนบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือนไดถูกตอง 
ขอ 1 รายรับจายท่ีเกิดข้ึนในเดือน กุมภาพันธ  2561 มีดังนี้ 
กุมภาพันธ 1 รับเงินเดือนจากผูปกครอง  3,000  บาท 
  5 จายคาอาหาร  5 วัน  400  บาท 
  7 จาคาพาหนะ  420 บาท 
  15 รับรายไดพิเศษ   1,500  บาท 
  17 จายคาอาหาร 12 วัน  780  บาท 
  20 จายคาดูภาพยนตร  100  บาท 
  22 ซ้ือกางเกง 1 ตัว  200  บาท 
  21 จายคาพาหนะ  450 บาท 
  28 จายคาอาหาร  11  วัน  880  บาท 
   จายคาพาหนะ 790  บาท 
  จายคาหอพัก  600  บาท 
ใหทํา  การบันทึกรายการขางตนในสมุดบัญชีครัวเรือน   
 

 
ขอ 3   ใหผูเรียนบันทึกรายการสมุดบัญชีของตนเองเปนระยะเวลา  1 สัปดาห 
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การประเมินผล 

           ปฏิบัติการบันทึกสมุดบัญชีครัวเรือไดถูกตอ 
 

จุดท่ี ขอกําหนด ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัติ 

1 เตรียมอุปกรณในการบันทึกบัญช ี   

2 แยกรายการรับจายไดถูกตอง    

3 บันทึกรายการตอเนื่องไดถูกตอง   

4 คํานวณหาเงินคงเหลือไดถูกตอง   

คะแนนรวม     

ผลการประเมิน  ดีมาก   ดี    ควรปรับปรุง  

หมายเหตุ 

           1.   สามารถปฏิบัติได  4       ขอกําหนด       อยูในระดับ  ดีมาก 

           2.   สามารถปฏิบัติได  3-2    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ดี 

3.   สามารถปฏิบัติได  1-0    ขอกําหนด    อยูในระดับ  ควรปรับปรุง 
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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 



 


