
         
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง  

หลักสูตรอาชีพ หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน ๖ ช่ัวโมง  
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
ความเปนมา 
 ตามพระราชบัญญัติสงเสริมการเรียนรู พ.ศ.๒๕๖๗ มาตรา ๙ การเรียนรูเพื่อพัฒนาตนเองมีเปาหมาย เพื่อ
พัฒนาศักยภาพ ทักษะและความเช่ียวชาญเฉพาะดานตามความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ 
การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชนหรือสังคม หรือเพื่อประโยชนแหงความรอบรูของตน  
 ปงบประมาณ พ.ศ. 256๗ โครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพให
ประชาชนระดับฐานรากท่ีอาศัยอยูในระดับตำบล ประกอบดวยกลุมเปาหมายผูดอย พลาด ขาด โอกาสใหไดรับการ
พัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพื่อการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี โดยใชหลักสูตรการพัฒนา
ทักษะอาชีพระยะส้ัน เพื่อใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูสามารถนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพิ่มรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพิ่ม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยัง
เนนการจัดการศึกษาท่ียึดพื้นท่ีเปนฐานในการพัฒนา (Area – based Development) ใชหลักสูตรอาชีพเปนฐาน 
(Career – Based Education) ในหลักสูตร 5 กลุมอาชีพ ไดแก หลักสูตรกลุมอาชีพดานเกษตรกรรม หลักสูตรกลุม
อาชีพดานอุตสาหกรรม หลักสูตรกลุมอาชีพดานพาณิชยกรรมและบริการ หลักสูตรกลุมอาชีพดานความคิด
สรางสรรค และหลักสูตรกลุมอาชีพและเฉพาะทาง ตลอดจนเนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  
ท่ีสอดคลองกับความตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน เพื่อตอบสนองนโยบายของรัฐบาลและยุทธศาสตรชาติ 
๒๐ ป ยุทธศาสตรขอท่ี ๓ ยุทธศาสตรดานการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพทรัพยากรมนุษย เปาหมายเพื่อพัฒนา
คนและสังคมไทยใหเปนรากฐานท่ีแข็งแกรงของประเทศ 
 ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน จึงไดจัดหลักสูตรเพื่อเปนการตอบสนองนโยบายและขับเคล่ือน
ยุทธศาสตรของกระทรวงศึกษาธิการ สำนักงาน สกร. ไดนำนโยบายและยุทธศาสตรของกระทรวงศึกษาเกี่ยวกับการ
จัดการศึกษาอาชีพมาสูการปฏิบัติ ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน ไดสำรวจความตองการของประชาชน เพื่อ
จัดการศึกษากลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ จากขอมูลดังกลาว ประชาชนใหความสนใจหลักสูตรการทำ
ปลาราขาวค่ัว ไดมีการประชาคมหมูบาน ประชาชนไดรวมกนัพูดคุย ประชาชนในชุมชนตองการสรางอาชีพเสริม
ใหกับตนเอง โดยประเมินจากความตองการของตลาด และทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชน สกร.ซึ่งเปนหนวยจัดการศึกษา
ใหกับประชาชนทุกรูปแบบ จึงไดเพิ่มโอกาสในการสรางงาน สรางรายไดใหกับประชาชน ใหสามารถพึ่งพาตนเอง  
ไดอยางยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว ใหเปนทางเลือกอีกทางหนึ่งสำหรับประชาชน 
หลักการของหลักสูตร  

1.สงเสริมการจัดการศึกษาอาชีพใหกับประชาชนกลุมเปาหมายของโครงการใหไดรับความรูไปสรางอาชีพ 
เพิ่มรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพิ่ม และพัฒนาสูศูนยฝกอาชีพชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน  

2. ยกระดับผลิตภัณฑสินคา ใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ียอมรับของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงาน
ภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดต้ังเปนวิสาหกิจชุมชน  

3. เพิ่มชองทางการประชาสัมพันธ และสนับสนุนใหเกิดชองทางการจำหนายผลิตภัณฑ สินคาจากโครงการ
ศูนยฝกอาชีพชุมชน 

 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



จุดมุงหมายของหลักสูตร  
1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการสภาพปญหาความตองการในชุมชนสูการเรียนรูอาชีพเพื่อการมีงานทำ

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการมีสวนรวมของชุมชนและเครือขาย  
3. เปนหลักสูตรท่ีเนนการฝกปฏิบัติจริงสูการมีทักษะการประกอบอาชีพ 

เปาหมาย  
ประชาชนท่ัวท่ีไมมีอาชีพ หรือประชาชนท่ีมีอาชีพอยูแลว แตตองการพัฒนาอาชีพเดิมใหดีข้ึน  

ระยะเวลา  
 จำนวน 6 ช่ัวโมง  

ทฤษฎี จำนวน 3 ช่ัวโมง  
ปฏิบัติ จำนวน 3 ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตร  
6.1 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการทำปลาราขาวค่ัวสวนประกอบ/วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว  
   6.1.1 วิเคราะหศักยภาพของขอมูลตนเอง ชุมชน สังคมส่ิงแวดลอมและ  
ขอบขายในงานอาชีพการทำปลาราขาวค่ัว      จำนวน 30 นาที  
   6.1.2 ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำปลาราขาวค่ัว   จำนวน ๒0 นาที 
   6.1.3 การตัดสินใจเลือกอาชีพ      จำนวน ๑0 นาที 
6.2 ข้ันตอนการคัดเลือกวัสดุ  
   6.2.1 การเลือกวัสดุในทำปลาราขาวค่ัว      จำนวน ๒0 นาที 
   6.2.2 ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัวอยางถูกตอง    จำนวน ๔0 นาที 
6.3 ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย  
   6.3.1 การทำปลาราขาวค่ัว       จำนวน 3 ช่ัวโมง 
       - วิธีการทำปลาราขาวค่ัว  
       - การบรรจุภัณฑ  
      - เทคนิคการทำปลาราขาวค่ัว       
   6.3.2 ชองทางการจัดจำหนาย      จำนวน ๑ ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดหลักสูตร 
หนวยการเรียนรูที ่ จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา จำนวนช่ัวโมง รวม 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ  

๑.ความรูเบื้องตน
เกี่ยวกับการทำปลา
ราขาวคั่ว
สวนประกอบ/
วัตถุดิบในการทำปลา
ราขาวคั่ว 

1.วิเคราะหศักยภาพของ
ขอมูลตนเอง ชุมชน สังคม
สิ่งแวดลอมและขอบขายใน
งานอาชีพการทำปลาราขาว
คั่ว   
2. ความเปนไปไดในการ
ประกอบอาชีพการทำปลารา
ขาวคั่ว  
3.การตัดสินใจเลือกอาชีพ 

1.วิเคราะหศักยภาพของขอมูล
ตนเอง ชุมชน สังคมสิง่แวดลอม
และขอบขายในงานอาชีพการทำ
ปลาราขาวคั่ว   
2. ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำปลาราขาวคั่ว  
3.การตัดสินใจเลือกอาชีพ  

๑ ช.ม.   

2.ข้ันตอนการ
คัดเลือกวัสดุ 

1. การเลือกวัสดุในทำปลารา
ขาวคั่ว  
2. ข้ันตอนการทำปลาราขาว
คั่วอยางถูกตอง 
๓. ชองทางการจัดจำหนาย 

1. การเลือกวัสดุในทำปลาราขาว
คั่ว  
2. ข้ันตอนการทำปลาราขาวคั่ว
อยางถูกตอง 
๓. ชองทางการจัดจำหนาย 

๒ ช.ม.   

๓.ข้ันตอนการทำปลา
ราขาวคั่ว และ ชอง
ทางการจดัจำหนาย 

1. การทำปลาราขาวคั่ว   
- วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
- การบรรจภุัณฑ  
- เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 

1. การทำปลาราขาวคั่ว   
- วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
- การบรรจภุัณฑ  
- เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 

 ๓ ช.ม  

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

สื่อการเรียนรู  
ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชส่ือท่ีหลากหลาย เชน ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส  
๑. เอกสารประกอบ/แผนพับ  

- การทำปลาราขาวค่ัว  
2. แหลงเรียนรูออนไลน เชน You Tube  

- ขนตอนการทำปลาราขาวค่ัว https://www.youtube.com/watch?v=rE2_7f2bCM0 
วิธีการจัดกระบวนการเรียนรู  

1 วิทยากรใหความรู  
2 แลกเปล่ียนเรียนรู  
3 ใบความรู เรื่องการทำปลาราขาวค่ัว  
4 ฝกปฏิบัติจริงและทดสอบผานเกณฑท่ีกำหนดไว 
 

การวัดผลประเมินผล  
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
๒. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ ความสำเร็จของการปฏิบัติ

ตลอดการจบหลักสูตร  
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู 
วิทยากร ...................................................................................................................................................... 
หลักสูตรการทำปลาราขาวคั่ว จำนวน ๖ ชั่วโมง (เรียนวันละ ๓ ชั่วโมง) 
ระหวางวันท่ี  .............................ถึงวันท่ี.................................เวลาเรียน............................................. 
สถานท่ีจัด..................................................................................................................................... 

 
 

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

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

 
 

วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 

.................... ................................ ๑.ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการทำปลาราขาวค่ัวสวนประกอบ/วัตถุดิบใน
การทำปลาราขาวค่ัว 
    1.๑ วิเคราะหศักยภาพของขอมูลตนเอง ชุมชน สังคมสิ่งแวดลอมและ
ขอบขายในงานอาชพีการทำปลาราขาวคั่ว   
    ๑.2  ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำปลาราขาวคั่ว  
    ๑.3 การตัดสินใจเลือกอาชีพ 
2.ข้ันตอนการคัดเลือกวัสดุ 
    ๒.1 การเลือกวัสดุในทำปลาราขาวคั่ว  
    ๒.2 ข้ันตอนการทำปลาราขาวคั่วอยางถูกตอง 
๓.ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย 
    ๒. ชองทางการจัดจำหนาย 
 

เรียนวันละ 
๓ ชั่วโมง 

..................... .............................. ๓.ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว และ ชองทางการจัดจำหนาย 
    1.การทำปลาราขาวคั่ว   
            - วิธีการทำปลาราขาวคั่ว  
            - การบรรจุภัณฑ  
            - เทคนิคการทำปลาราขาวคั่ว 
 

เรียนวันละ 
๓ ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 

 



ใบความรูท่ี 
เร่ือง การทำปลาราขาวค่ัว 

ปลารา หรือ ปลาแดก ในวัฒนธรรมอีสานเปนอาหารหลัก และเครื่องปรุงรสท่ีสำคัญท่ีสุด จนถือเปนหนึ่งใน 
วิญญาณหาของความเปนอีสาน ไดแก ขาวเหนียว ลาบ สมตำ หมอลำ และปลารา ชีวิตชาวอีสานกอนป  
พ.ศ. ๒๕๐๐ ครอบครัวชาวนาทุกครอบครัวจะทำปลารากินเอง โดยหมักปลาราไวมากบาง นอยบาง ข้ึนอยูกับ  
ปริมาณน้ำฝนและความอุดมสมบูรณของปลา ปลาราเปนการถนอมปลาไวเปนอาหารนอกฤดูกาล 
 ปลาราท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไปจะใหรสชาติท่ีดี ถาปลาชอนตัวใหญอาจตองใชเวลาถึงหนึ่งป       
ไมตองพะวงกับเช้ือโรคในปลารา เพราะนักโภชนาการเช่ือวา เกลือในปริมาณท่ีพอเหมาะมากพอจะทำใหยับยั้ง  
การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารบูดเนาได ดังนั้นถาปลาราท่ีทำจากปลาท่ีลางสะอาด สดใหม 
ใชเกลือสินเธาว และภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมจะทำใหไดปลาราท่ีมีคุณภาพดี จากการศึกษาวิจัยยังพบอีกวา ปลารา
ท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไป พยาธิใบไมตับ จะตายหมดไมสามารถติดตอมายังคนไดไมวาจะ รับประทานปลารา
ดิบหรือสุกก็ตาม 
วัตถุดิบ 
            1.ปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม 
            2.เกลือ 400 กรัม 
            3.ขาวค่ัว 100 กรัม 
            4.น้ำเปลา 1 ลิตร 
วิธีการทำ 

นำปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม ทำความสะอาดแลวเอาไสออกใหหมด จากนั้นนำเกลือกับน้ำเปลา 
ผสมใหเขากัน นำปลาตะเพียนมาแชในน้ำเกลือประมาณ 2-3 ช่ัวโมง พอแชไดท่ีแลว นำปลาตะเพียนมาลางน้ำเปลา
อีกครั้งแลวท้ิงไวใหสะเด็ดน้ำ นำไปคลุกขาวค่ัว 100 กรัม ใหท่ัวตัวปลาจากนั้นนำไปบรรจุใสในถุงพลาสติก  
ท้ิงไวประมาณ 7 วัน จนเปรี้ยวก็จะไดการทำปลาราขาวค่ัวแหงท่ีสามารถนำไปทอดได 

   
 

   
     
การนำไปใช 
               นำปลาราขาวค่ัวแหงไปทอดใหสุก ก็สามารถนำมารับประทานพรอมกับขาวสวยรอนๆไดทันที 
ประโยชน 
               ปลาราขาวค่ัวแหงใหคุณคาทางโปรตีนสูง และสามารถเก็บไวไดนาน 



แบบทดสอบความรู 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
 

ช่ือ-สกุล.................................................... ระดับการศึกษา...................... อายุ.............. อาชีพ................... 
คำช้ีแจง ใหผูเรียนเขียนคำตอบทุกขอ 

1.อธิบายความหมายของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 
2. วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

 

3. วิธีการข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

 

4. การนำไปใชและประโยชนของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

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



เฉลย แบบทดสอบความรู 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 
1.อธิบายความหมายของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
 ปลาราท่ีหมักนานกวาสามเดือนข้ึนไปจะใหรสชาติท่ีดี ถาปลาชอนตัวใหญอาจตองใชเวลาถึงหนึ่งป       
ไมตองพะวงกับเช้ือโรคในปลารา เพราะนักโภชนาการเช่ือวา เกลือในปริมาณท่ีพอเหมาะมากพอจะทำใหยับยั้ง  
การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารบูดเนาได ดังนั้นถาปลาราท่ีทำจากปลาท่ีลางสะอาด สดใหม 
ใชเกลือสินเธาว และภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมจะทำใหไดปลาราท่ีมีคุณภาพดี จากการศึกษาวิจัยยังพบอีกวา ปลาราท่ี
หมักนานกวาสามเดือนข้ึนไป พยาธิใบไมตับ จะตายหมดไมสามารถติดตอมายังคนไดไมวาจะ รับประทานปลาราดิบ
หรือสุกก็ตาม    
    
2.วัตถุดิบในการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
          วัตถุดิบ 
            1.ปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม 
            2.เกลือ 400 กรัม 
            3.ขาวค่ัว 100 กรัม 
            4.น้ำเปลา 1 ลิตร 
 
3. อธิบายวิธีการ ข้ันตอนการทำปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 

นำปลาตะเพียน 1 กิโลกรัม ทำความสะอาดแลวเอาไสออกใหหมด จากนั้นนำเกลือกับน้ำเปลา 
ผสมใหเขากัน นำปลาตะเพียนมาแชในน้ำเกลือประมาณ 2-3 ช่ัวโมง พอแชไดท่ีแลว นำปลาตะเพียนมาลางน้ำเปลา
อีกครั้งแลวท้ิงไวใหสะเด็ดน้ำ นำไปคลุกขาวค่ัว 100 กรัม ใหท่ัวตัวปลาจากนั้นนำไปบรรจุใสในถุงพลาสติก  
ท้ิงไวประมาณ 7 วัน จนเปรี้ยวก็จะไดการทำปลาราขาวค่ัวแหงท่ีสามารถนำไปทอดได 
 
4. อธิบายการนำไปใชและประโยชนของปลาราขาวค่ัว (5 คะแนน) 
 การนำไปใช 
               นำปลาราขาวค่ัวแหงไปทอดใหสุก ก็สามารถนำมารับประทานพรอมกับขาวสวยรอนๆไดทันที 

ประโยชน 
               ปลาราขาวค่ัวแหงใหคุณคาทางโปรตีนสูง และสามารถเก็บไวไดนาน 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสังเกตพฤติกรรมการเขารวมกิจกรรมกลุม 
คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการสังเกตพฤติกรรมท่ีผูเรียนปฏิบัติ 

 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
รับผิดชอบงาน 

ท่ีไดรับมอบหมาย 
(10 คะแนน) 

รับฟงความคิดเห็น 
ของผูอื่น 

(10 คะแนน) 

นำเสนอผลงาน 
ไดนาสนใจ 

สาธิต/แสดงข้ันตอน 
การปฏิบัติ (10 คะแนน) 

มีความคิด
ริเร่ิม

สรางสรรค 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงช่ือ............................................................................ผูประเมิน 

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

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 
 
 
 
 



แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำปลาราขาวค่ัว  จำนวน  6  ช่ัวโมง 

ระหวางวนัท่ี........... เดือน..........................พ.ศ.....................  ถึงวันท่ี......... เดือน............................พ.ศ............. 
สถานท่ีจัด ณ ........................................................................................................................................................ 

 

 
ลำดับท่ี 

 
เลขประจำตัวประชาชน 

 
ชื่อ – สกุล 

1. ความรู
ความเขาใจ
ในเน้ือหา
สาระ(๒๐) 

2.ทักษะ
การปฏิบัติ

(๔๐) 

3.คุณภาพ
ของผลงาน/
ผลการปฏิบัติ

(๔๐) 

4.ผลการ
ประเมิน

รวม(๑๐๐) 

ระดับการ
ประเมิน 
(ผาน/ 
ไมผาน) 

        

        

        

        

        

        

        

        

 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี ้
    การประเมินระหวางเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
    ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 
    ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑการประเมิน 
 
 

          ลงช่ือ...........................................วิทยากร ลงช่ือ............................................หัวหนา กศน.ตำบล 
    (................................................)              (..................................................) 
 
 

     ลงช่ือ.................................................ผูอนุมัติ 
       (.......................................................) 
       ผูอำนวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 

 
 
 



แบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
     คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการแบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
ท่ีผูเรียนปฏิบัติ 
 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
ความถูกตอง/
ความสมบูรณ 
(10 คะแนน) 

   ความสะอาด 
(10 คะแนน) 

รสชาติอรอย 
(10 คะแนน) 

บรรจุภัณฑและ
การจัดตกแตง 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงช่ือ............................................................................ผูประเมิน 

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

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 
 
 
 
 



 

กรอบการประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑการประเมิน 

1.ความรูความเขาใจ 
ในเน้ือหาสาระ (๒๐) 

- ทดสอบความรูความเขาใจ 
- สอบถามความรูความเขาใจ 

-คะแนนเต็ม ๒๐ คะแนน 
- ตองได  ๑๒ คะแนนข้ึนไปจึงจะถือวาผาน 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
    (๔๐) 

-สังเกตการปฏิบัติในระหวางการเรียนรู 
การจัดกิจกรรม 
-ประเมินโดยใหสาธิต/แสดงข้ันตอน 
วิธีการปฏิบัติ 
-ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม 
(รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา 

-ปฏิบัติไดถูกตองตามข้ันตอน  
 คลองแคลว รวดเร็ว ไมมีขอผิดพลาด/ปญหา หากมี
ปญหาสามารถแกไขไดอยางรวดเร็ว 
-รับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมาย ความต้ังใจในการ
ทำงาน    
-รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 
- แสดงข้ันตอนการปฏิบัติ   
-มีความคิดริเริ่มสรางสรรค 

3. คุณภาพของผลงาน 
ผลการปฏิบัติ(๔๐) 

-สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
วาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม 

- ความถูกตอง/ความสมบูรณ 
- ความสวยงาม 
- ความประหยัด 
- ความสะอาด ในการจัดเตรียมอุปกรณ  
กระบวนการปฏิบัติ 
- รสชาติอรอย 
- บรรจุภัณฑและการจัดตกแตงสวยงาม 
- ความเหมาะสมกับกลุมเปาหมายสภาพพ้ืนท่ี    
 

รวมคะแนน (๑๐๐)   
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