
         
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง  

หลักสูตรอาชีพ หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน ๖ ช่ัวโมง  
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
ความเปนมา 
 ตามพระราชบัญญัติสงเสริมการเรียนรู พ.ศ.๒๕๖๗ มาตรา ๙ การเรียนรูเพื่อพัฒนาตนเองมีเปาหมาย เพื่อ
พัฒนาศักยภาพ ทักษะและความเช่ียวชาญเฉพาะดานตามความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ 
การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชนหรือสังคม หรือเพื่อประโยชนแหงความรอบรูของตน  
 ปงบประมาณ พ.ศ. 256๗ โครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพให
ประชาชนระดับฐานรากท่ีอาศัยอยูในระดับตำบล ประกอบดวยกลุมเปาหมายผูดอย พลาด ขาด โอกาสใหไดรับการ
พัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพื่อการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี โดยใชหลักสูตรการพัฒนา
ทักษะอาชีพระยะส้ัน เพื่อใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูสามารถนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพิ่มรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพิ่ม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยัง
เนนการจัดการศึกษาท่ียึดพื้นท่ีเปนฐานในการพัฒนา (Area – based Development) ใชหลักสูตรอาชีพเปนฐาน 
(Career – Based Education) ในหลักสูตร 5 กลุมอาชีพ ไดแก หลักสูตรกลุมอาชีพดานเกษตรกรรม หลักสูตรกลุม
อาชีพดานอุตสาหกรรม หลักสูตรกลุมอาชีพดานพาณิชยกรรมและบริการ หลักสูตรกลุมอาชีพดานความคิด
สรางสรรค และหลักสูตรกลุมอาชีพและเฉพาะทาง ตลอดจนเนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  
ท่ีสอดคลองกับความตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน เพื่อตอบสนองนโยบายของรัฐบาลและยุทธศาสตรชาติ 
๒๐ ป ยุทธศาสตรขอท่ี ๓ ยุทธศาสตรดานการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพทรัพยากรมนุษย เปาหมายเพื่อพัฒนา
คนและสังคมไทยใหเปนรากฐานท่ีแข็งแกรงของประเทศ 
 ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน จึงไดจัดหลักสูตรเพื่อเปนการตอบสนองนโยบายและขับเคล่ือน
ยุทธศาสตรของกระทรวงศึกษาธิการ สำนักงาน สกร. ไดนำนโยบายและยุทธศาสตรของกระทรวงศึกษาเกี่ยวกับการ
จัดการศึกษาอาชีพมาสูการปฏิบัติ ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน ไดสำรวจความตองการของประชาชน เพื่อ
จัดการศึกษากลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ จากขอมูลดังกลาว ประชาชนใหความสนใจหลักสูตรการทำ
ปลาราขาวค่ัว ไดมีการประชาคมหมูบาน ประชาชนไดรวมกนัพูดคุย ประชาชนในชุมชนตองการสรางอาชีพเสริม
ใหกับตนเอง โดยประเมินจากความตองการของตลาด และทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชน สกร.ซึ่งเปนหนวยจัดการศึกษา
ใหกับประชาชนทุกรูปแบบ จึงไดเพิ่มโอกาสในการสรางงาน สรางรายไดใหกับประชาชน ใหสามารถพึ่งพาตนเอง  
ไดอยางยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว ใหเปนทางเลือกอีกทางหนึ่งสำหรับประชาชน 
หลักการของหลักสูตร  

1.สงเสริมการจัดการศึกษาอาชีพใหกับประชาชนกลุมเปาหมายของโครงการใหไดรับความรูไปสรางอาชีพ 
เพิ่มรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพิ่ม และพัฒนาสูศูนยฝกอาชีพชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน  

2. ยกระดับผลิตภัณฑสินคา ใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ียอมรับของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงาน
ภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดต้ังเปนวิสาหกิจชุมชน  

3. เพิ่มชองทางการประชาสัมพันธ และสนับสนุนใหเกิดชองทางการจำหนายผลิตภัณฑ สินคาจากโครงการ
ศูนยฝกอาชีพชุมชน 

 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



จุดมุงหมายของหลักสูตร  
1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการสภาพปญหาความตองการในชุมชนสูการเรียนรูอาชีพเพื่อการมีงานทำ

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการมีสวนรวมของชุมชนและเครือขาย  
3. เปนหลักสูตรท่ีเนนการฝกปฏิบัติจริงสูการมีทักษะการประกอบอาชีพ 

เปาหมาย  
ประชาชนท่ัวท่ีไมมีอาชีพ หรือประชาชนท่ีมีอาชีพอยูแลว แตตองการพัฒนาอาชีพเดิมใหดีข้ึน  

ระยะเวลา  
 จำนวน 6 ช่ัวโมง  

ทฤษฎี จำนวน 3 ช่ัวโมง  
ปฏิบัติ จำนวน 3 ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตร  
6.1 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการทำปลาราขาวค่ัวสวนประกอบ/วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว  
   6.1.1 วิเคราะหศักยภาพของขอมูลตนเอง ชุมชน สังคมส่ิงแวดลอมและ  
ขอบขายในงานอาชีพการทำปลาราขาวค่ัว      จำนวน 30 นาที  
   6.1.2 ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำปลาราขาวค่ัว   จำนวน ๒0 นาที 
   6.1.3 การตัดสินใจเลือกอาชีพ      จำนวน ๑0 นาที 
6.2 ข้ันตอนการคัดเลือกวัสดุ  
   6.2.1 การเลือกวัสดุในทำปลาราขาวค่ัว      จำนวน ๒0 นาที 
   6.2.2 ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัวอยางถูกตอง    จำนวน ๔0 นาที 
6.3 ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย  
   6.3.1 การทำปลาราขาวค่ัว       จำนวน 3 ช่ัวโมง 
       - วิธีการทำปลาราขาวค่ัว  
       - การบรรจุภัณฑ  
      - เทคนิคการทำปลาราขาวค่ัว       
   6.3.2 ชองทางการจัดจำหนาย      จำนวน ๑ ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดหลักสูตร 
หนวยการเรียนรูที ่ จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา จำนวนช่ัวโมง รวม 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ  

๑.ความรูเบื้องตน
เกี่ยวกับการทำปลา
ราขาวคั่ว
สวนประกอบ/
วัตถุดิบในการทำปลา
ราขาวคั่ว 

1.วิเคราะหศักยภาพของ
ขอมูลตนเอง ชุมชน สังคม
สิ่งแวดลอมและขอบขายใน
งานอาชีพการทำปลาราขาว
คั่ว   
2. ความเปนไปไดในการ
ประกอบอาชีพการทำปลารา
ขาวคั่ว  
3.การตัดสินใจเลือกอาชีพ 

1.วิเคราะหศักยภาพของขอมูล
ตนเอง ชุมชน สังคมสิง่แวดลอม
และขอบขายในงานอาชีพการทำ
ปลาราขาวคั่ว   
2. ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำปลาราขาวคั่ว  
3.การตัดสินใจเลือกอาชีพ  

๑ ช.ม.   

2.ข้ันตอนการ
คัดเลือกวัสดุ 

1. การเลือกวัสดุในทำปลารา
ขาวคั่ว  
2. ข้ันตอนการทำปลาราขาว
คั่วอยางถูกตอง 
๓. ชองทางการจัดจำหนาย 

1. การเลือกวัสดุในทำปลาราขาว
คั่ว  
2. ข้ันตอนการทำปลาราขาวคั่ว
อยางถูกตอง 
๓. ชองทางการจัดจำหนาย 

๒ ช.ม.   

๓.ข้ันตอนการทำปลา
ราขาวคั่ว และ ชอง
ทางการจดัจำหนาย 

1. การทำปลาราขาวคั่ว   
- วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
- การบรรจภุัณฑ  
- เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 

1. การทำปลาราขาวคั่ว   
- วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
- การบรรจภุัณฑ  
- เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 

 ๓ ช.ม  

                                                                                  รวม ๓ ช.ม. ๓ ช.ม. ๖ ช.ม. 

สื่อการเรียนรู  
ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชส่ือท่ีหลากหลาย เชน ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส  
๑. เอกสารประกอบ/แผนพับ  

- การทำปลาราขาวค่ัว  
2. แหลงเรียนรูออนไลน เชน You Tube  

- ขนตอนการทำปลาราขาวค่ัว https://www.youtube.com/watch?v=rE2_7f2bCM0 
วิธีการจัดกระบวนการเรียนรู  

1 วิทยากรใหความรู  
2 แลกเปล่ียนเรียนรู  
3 ใบความรู เรื่องการทำปลาราขาวค่ัว  
4 ฝกปฏิบัติจริงและทดสอบผานเกณฑท่ีกำหนดไว 
 

การวัดผลประเมินผล  
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
๒. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ ความสำเร็จของการปฏิบัติ

ตลอดการจบหลักสูตร  
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู 
วิทยากร ...................................................................................................................................................... 
หลักสูตรการทำปลาราขาวคั่ว จำนวน ๖ ชั่วโมง (เรียนวันละ ๓ ชั่วโมง) 
ระหวางวันท่ี  .............................ถึงวันท่ี.................................เวลาเรียน............................................. 
สถานท่ีจัด..................................................................................................................................... 

 
 

                                     ลงช่ือ........................................................วิทยากร 
                               (...............................................)   

                             วันท่ี............/........................./......................   
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 

.................... ................................ ๑.ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการทำปลาราขาวค่ัวสวนประกอบ/วัตถุดิบใน
การทำปลาราขาวค่ัว 
    1.๑ วิเคราะหศักยภาพของขอมูลตนเอง ชุมชน สังคมสิ่งแวดลอมและ
ขอบขายในงานอาชพีการทำปลาราขาวคั่ว   
    ๑.2  ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำปลาราขาวคั่ว  
    ๑.3 การตัดสินใจเลือกอาชีพ 
2.ข้ันตอนการคัดเลือกวัสดุ 
    ๒.1 การเลือกวัสดุในทำปลาราขาวคั่ว  
    ๒.2 ข้ันตอนการทำปลาราขาวคั่วอยางถูกตอง 
๓.ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย 
    ๒. ชองทางการจัดจำหนาย 
 

เรียนวันละ 
๓ ชั่วโมง 

..................... .............................. ๓.ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย 
    1.การทำปลาราขาวคั่ว   
            - วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
            - การบรรจุภัณฑ  
            - เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 
 

เรียนวันละ 
๓ ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 

 



ใบความรูท่ี 
เร่ือง การทำปลาราขาวค่ัว 

ปลารา หรือ ปลาแดก ในวัฒนธรรมอีสานเปนอาหารหลัก และเครื่องปรุงรสท่ีสำคัญท่ีสุด จนถือเปนหนึ่งใน 
วิญญาณหาของความเปนอีสาน ไดแก ขาวเหนียว ลาบ สมตำ หมอลำ และปลารา ชีวิตชาวอีสานกอนป  
พ.ศ. ๒๕๐๐ ครอบครัวชาวนาทุกครอบครัวจะทำปลารากินเอง โดยหมักปลาราไวมากบาง นอยบาง ข้ึนอยูกับ  
ปริมาณน้ำฝนและความอุดมสมบูรณของปลา ปลาราเปนการถนอมปลาไวเปนอาหารนอกฤดูกาล 
 ปลาราท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไปจะใหรสชาติท่ีดี ถาปลาชอนตัวใหญอาจตองใชเวลาถึงหนึ่งป       
ไมตองพะวงกับเช้ือโรคในปลารา เพราะนักโภชนาการเช่ือวา เกลือในปริมาณท่ีพอเหมาะมากพอจะทำใหยับยั้ง  
การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารบูดเนาได ดังนั้นถาปลาราท่ีทำจากปลาท่ีลางสะอาด สดใหม 
ใชเกลือสินเธาว และภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมจะทำใหไดปลาราท่ีมีคุณภาพดี จากการศึกษาวิจัยยังพบอีกวา ปลารา
ท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไป พยาธิใบไมตับ จะตายหมดไมสามารถติดตอมายังคนไดไมวาจะ รับประทานปลารา
ดิบหรือสุกก็ตาม 
วัตถุดิบ 
            1.ปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม 
            2.เกลือ 400 กรัม 
            3.ขาวค่ัว 100 กรัม 
            4.น้ำเปลา 1 ลิตร 
วิธีการทำ 

นำปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม ทำความสะอาดแลวเอาไสออกใหหมด จากนั้นนำเกลือกับน้ำเปลา 
ผสมใหเขากัน นำปลาตะเพียนมาแชในน้ำเกลือประมาณ 2-3 ช่ัวโมง พอแชไดท่ีแลว นำปลาตะเพียนมาลางน้ำเปลา
อีกครั้งแลวท้ิงไวใหสะเด็ดน้ำ นำไปคลุกขาวค่ัว 100 กรัม ใหท่ัวตัวปลาจากนั้นนำไปบรรจุใสในถุงพลาสติก  
ท้ิงไวประมาณ 7 วัน จนเปรี้ยวก็จะไดการทำปลาราขาวค่ัวแหงท่ีสามารถนำไปทอดได 

   
 

   
     
การนำไปใช 
               นำปลาราขาวค่ัวแหงไปทอดใหสุก ก็สามารถนำมารับประทานพรอมกับขาวสวยรอนๆไดทันที 
ประโยชน 
               ปลาราขาวค่ัวแหงใหคุณคาทางโปรตีนสูง และสามารถเก็บไวไดนาน 



แบบทดสอบความรู 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
 

ช่ือ-สกุล.................................................... ระดับการศึกษา...................... อายุ.............. อาชีพ................... 
คำช้ีแจง ใหผูเรียนเขียนคำตอบทุกขอ 

1.อธิบายความหมายของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 
2. วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

 

3. วิธีการข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

 

4. การนำไปใชและประโยชนของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

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



เฉลย แบบทดสอบความรู 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
1.อธิบายความหมายของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
 ปลาราท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไปจะใหรสชาติท่ีดี ถาปลาชอนตัวใหญอาจตองใชเวลาถึงหนึ่งป       
ไมตองพะวงกับเช้ือโรคในปลารา เพราะนักโภชนาการเช่ือวา เกลือในปริมาณท่ีพอเหมาะมากพอจะทำใหยับยั้ง  
การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารบูดเนาได ดังนั้นถาปลาราท่ีทำจากปลาท่ีลางสะอาด สดใหม 
ใชเกลือสินเธาว และภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมจะทำใหไดปลาราท่ีมีคุณภาพดี จากการศึกษาวิจัยยังพบอีกวา ปลาราท่ี
หมักนานกวาสามเดือนข้ึนไป พยาธิใบไมตับ จะตายหมดไมสามารถติดตอมายังคนไดไมวาจะ รับประทานปลาราดิบ
หรือสุกก็ตาม    
    
2.วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
          วัตถุดิบ 
            1.ปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม 
            2.เกลือ 400 กรัม 
            3.ขาวค่ัว 100 กรัม 
            4.น้ำเปลา 1 ลิตร 
 
3. อธิบายวิธีการ ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 

นำปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม ทำความสะอาดแลวเอาไสออกใหหมด จากนั้นนำเกลือกับน้ำเปลา 
ผสมใหเขากัน นำปลาตะเพียนมาแชในน้ำเกลือประมาณ 2-3 ช่ัวโมง พอแชไดท่ีแลว นำปลาตะเพียนมาลางน้ำเปลา
อีกครั้งแลวท้ิงไวใหสะเด็ดน้ำ นำไปคลุกขาวค่ัว 100 กรัม ใหท่ัวตัวปลาจากนั้นนำไปบรรจุใสในถุงพลาสติก  
ท้ิงไวประมาณ 7 วัน จนเปรี้ยวก็จะไดการทำปลาราขาวค่ัวแหงท่ีสามารถนำไปทอดได 
 
4. อธิบายการนำไปใชและประโยชนของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
 การนำไปใช 
               นำปลาราขาวค่ัวแหงไปทอดใหสุก ก็สามารถนำมารับประทานพรอมกับขาวสวยรอนๆไดทันที 

ประโยชน 
               ปลาราขาวค่ัวแหงใหคุณคาทางโปรตีนสูง และสามารถเก็บไวไดนาน 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสังเกตพฤติกรรมการเขารวมกิจกรรมกลุม 
คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการสังเกตพฤติกรรมท่ีผูเรียนปฏิบัติ 

 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
รับผิดชอบงาน 

ท่ีไดรับมอบหมาย 
(10 คะแนน) 

รับฟงความคิดเห็น 
ของผูอื่น 

(10 คะแนน) 

นำเสนอผลงาน 
ไดนาสนใจ 

สาธิต/แสดงข้ันตอน 
การปฏิบัติ (10 คะแนน) 

มีความคิด
ริเร่ิม

สรางสรรค 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงช่ือ............................................................................ผูประเมิน 

.................../................../.................. 
 

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 
 
 
 
 



แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว  จำนวน  6  ช่ัวโมง 

ระหวางวนัท่ี........... เดือน..........................พ.ศ.....................  ถึงวันท่ี......... เดือน............................พ.ศ............. 
สถานท่ีจัด ณ ........................................................................................................................................................ 

 

 
ลำดับท่ี 

 
เลขประจำตัวประชาชน 

 
ชื่อ – สกุล 

1. ความรู
ความเขาใจ
ในเน้ือหา
สาระ(๒๐) 

2.ทักษะ
การปฏิบัติ

(๔๐) 

3.คุณภาพ
ของผลงาน/
ผลการปฏิบัติ

(๔๐) 

4.ผลการ
ประเมิน

รวม(๑๐๐) 

ระดับการ
ประเมิน 
(ผาน/ 
ไมผาน) 

        

        

        

        

        

        

        

        

 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี ้
    การประเมินระหวางเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
    ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 
    ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑการประเมิน 
 
 

          ลงช่ือ...........................................วิทยากร ลงช่ือ............................................หัวหนา กศน.ตำบล 
    (................................................)              (..................................................) 
 
 

     ลงช่ือ.................................................ผูอนุมัติ 
       (.......................................................) 
       ผูอำนวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 

 
 
 



แบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
     คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการแบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
ท่ีผูเรียนปฏิบัติ 
 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
ความถูกตอง/
ความสมบูรณ 
(10 คะแนน) 

   ความสะอาด 
(10 คะแนน) 

รสชาติอรอย 
(10 คะแนน) 

บรรจุภัณฑและ
การจัดตกแตง 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงช่ือ............................................................................ผูประเมิน 

.................../................../.................. 
 

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 
 
 
 
 



 

กรอบการประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑการประเมิน 

1.ความรูความเขาใจ 
ในเน้ือหาสาระ (๒๐) 

- ทดสอบความรูความเขาใจ 
- สอบถามความรูความเขาใจ 

-คะแนนเต็ม ๒๐ คะแนน 
- ตองได  ๑๒ คะแนนข้ึนไปจึงจะถือวาผาน 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
    (๔๐) 

-สังเกตการปฏิบัติในระหวางการเรียนรู 
การจัดกิจกรรม 
-ประเมินโดยใหสาธิต/แสดงข้ันตอน 
วิธีการปฏิบัติ 
-ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม 
(รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา 

-ปฏิบัติไดถูกตองตามข้ันตอน  
 คลองแคลว รวดเร็ว ไมมีขอผิดพลาด/ปญหา หากมี
ปญหาสามารถแกไขไดอยางรวดเร็ว 
-รับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมาย ความต้ังใจในการ
ทำงาน    
-รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 
- แสดงข้ันตอนการปฏิบัติ   
-มีความคิดริเริ่มสรางสรรค 

3. คุณภาพของผลงาน 
ผลการปฏิบัติ(๔๐) 

-สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
วาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม 

- ความถูกตอง/ความสมบูรณ 
- ความสวยงาม 
- ความประหยัด 
- ความสะอาด ในการจัดเตรียมอุปกรณ  
กระบวนการปฏิบัติ 
- รสชาติอรอย 
- บรรจุภัณฑและการจัดตกแตงสวยงาม 
- ความเหมาะสมกับกลุมเปาหมายสภาพพ้ืนท่ี    
 

รวมคะแนน (๑๐๐)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


	วิทยากร ......................................................................................................................................................
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