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แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 12 
   รายวิชา การงานอาชีพ 2       รหัสวิชา  ง32101                                              ชั้น   มัธยมศึกษาปีที่ 5 
   หน่วยการเรียนรู้ที่   3   เรือ่ง  การปลูกพืช                                                   เวลาเรียน   5  ชม./คาบ                                                                   
   แผนจัดการเรียนรู้ที่  5  เรื่อง   การแปรรูปผลผลิตพืชในท้องถิ่น                           เวลาเรียน  1  ชม./คาบ 
   วันที่   19-22  เดือน  มกราคม   พ.ศ. 2569                                 ภาคเรียนที่  2     ปีการศึกษา  2568 

1.  มาตรฐานการเรียนรู้/ ตัวชี้วัด 
            มาตรฐานการเรียนรู้ ง 1.1  เข้าใจการทำงาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะ 
            การจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกัน และทักษะแสวงหาความรู้ มีคุณธรรม 
            และลักษณะนิสัยในการทำงาน มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม เพ่ือการ 
            ดำรงชีวิตและครอบครัว 
            ตวัชี้วัด     
                  ง 1.1 ม.4-6/2  สร้างผลงานอย่างมีความคิดสร้างสรรค์ และมีทักษะการทำงานร่วมกัน 
                  ง 1.1 ม.4-6/3  มีทักษะการจัดการในการทำงาน 
                  ง 1.1 ม.4-6/4  มีทักษะกระบวนการแก้ปัญหาในการทำงาน 
                  ง 1.1 ม.4-6/5  มีทักษะในการทำงานแสวงหาความรู้เพื่อการดำรงชีวิต 
                  ง 1.1 ม.4-6/6  มีคุณธรรมและลักษณะนิสัยในการทำงาน 

   ง 1.1 ม.4-6/7  ใช้พลังงาน ทรัพยากรในการทำงานอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน เพ่ือการอนุรักษ์ 
                        สิ่งแวดล้อม 

       2.  สาระสำคัญ/ความคิดรวบยอด 
                                การแปรรูปผลผลิตพืชผัก สามารรถทำได้อย่างหลากหลาย เพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลผลิต ลดการ  
                สูญเสียที่อาจเกิดข้ึนกับผลผลิตช่วยสร้างงานและรายได้ให้แก่ผู้ผลิต เช่น การแปรรูปพืชผักเป็นผัก 
                ดอง ทำแห้ง การนำพืชผักมาแปรรูปให้เป็นอาหารหลากหลายชนิดเพื่อบริโภคในครัวเรือน เป็นต้น  
                        การแปรรูปพืชผักสวนครัวเป็นเมนูอาหาร “ผักลุยสวน” ทำได้ง่าย รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย    
                ดัดแปลงปรับเปลี่ยนเพิ่มเติมวัตถุดิบได้ตามความชอบ นอกจากมีความอร่อย แล้วยังให้คุณค่าทาง 
                อาหาร สามารถนำมาประยุกต์ต่อยอดเป็นเมนูอาหารได้หลายรูปแบบตามความคิดสร้างสรรค์ นำไป 
                ต่อยอดทำเป็นอาหารเพ่ือจำหน่ายเช่น สลัดโรล ยำ สลัดผัก ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน ซุปผัก เป็นต้น เป็น 
                การสร้างรายได้ ให้ตนเองและครอบครัวได้อีกด้วย  

       3.  จุดประสงค์การเรียนรู้ 
  ด้านความรู้ (K): 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการจัดการผลผลิตและวิธีการแปรรูปผลผลิตทาง 
                         การเกษตรพืชผักในท้องถิ่น                                         
                      2. เพ่ือให้ผู้เรียนรู้วิธีการทำเมนูผักลุยสวนอย่างถูกต้องเข้าใจวิธีการเตรียมและจัดจาน 
                          ผักลุยสวนที่มีความหลากหลายของผักสด  
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           ด้านทักษะ/กระบวนการ (P): 1. เพ่ือให้นักเรียนได้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริงและเข้าใจกระบวนการ  
                                                  ผลิตอาหารตั้งแต่ต้นน้ำจนถึงปลายน้ำ โดยใช้กิจกรรมการปลูกพืชผัก 
                                                  สวนครัวแบบตารางเมตร และนำผลผลิตมาแปรรูปเป็นเมนูผักลุยสวน  
                                               2. ปฏิบัติการนำผลผลิตพืชที่ได้จากการปลูกผักสวนครัวตารางเมตร มา 

                                        แปรรูปได้อย่างคุ้มค่า เกิดประโยชน์มากที่สุด สามารถทำเมนูผักลุยสวน 
                                        ได้ด้วยตัวเอง ทำงานอย่างมีกระบวนการตามขั้นตอน สร้างผลงานอย่าง 
                                        มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะการทำงานร่วมกันและทักษะการ 
                                        แก้ปัญหา 

            ด้านคุณลักษณะ/เจตคติ (A): 1. คุณธรรม และลักษณะนิสัยที่ดีในการทำงาน ใช้ทรัพยากรอย่าง 
                                                   คุ้มค่า  
                                               2. ตระหนักและเห็นคุณค่าของการแปรรูปผลผลิตพืชผักสวนครัว  
                                                   เพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลผลิตพืชผักสวนครัว นำไปประยุกต์ใช้พัฒนาทักษะ 
                                                   ชีวิตเพ่ือต่อยอดทักษะด้านอาชีพ และเพ่ือบริโภคในครัวเรือน  

        4.  สาระการเรียนรู้ 

             4.1 สาระการเรียนรู้แกนกลาง 
                   1)  ความคิดสร้างสรรค์มี 4 ลักษณะ ประกอบด้วย ความคิดริเริ่ม ความคล่องในการคิด ความ 
                        ยืดหยุ่นในการคิด และความคิดละเอียดลออ        
             2)  ทักษะการทำงานร่วมกัน เป็นการทำงานกลุ่ม ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีความสุข ทำงาน 
                        อย่างมีกระบวนการตามขั้นตอนและฝึกหลักการทำงานกลุ่ม         

             3)  ทักษะการจัดการ เป็นการจัดระบบงานและระบบคน เพ่ือให้การทำงานสำเร็จตามเป้าหมาย 
                            อย่างมีประสิทธิภาพ 

             4)  ทักษะกระบวนการแก้ปัญหาในการทำงาน มีข้ันตอน คือ การสังเกต วิเคราะห์ สร้างทางเลือก  
                        และประเมินทางเลือก     
                   5)  ทักษะการแสวงหาความรู้เพื่อการดำรงชีวิต ประกอบด้วย การศึกษาค้นคว้า รวบรวม สังเกต  
                         สำรวจ และบันทึก  
                   6)  คุณธรรมและลักษณะนิสัยในการทำงานเป็นการสร้างคุณงามความดี และควรฝึกให้ผู้เรียนมี 
                        คุณภาพที่สำคัญ ๆเช่น ขยัน อดทน รับผิดชอบ และซื่อสัตย์  
                   7)  การใช้พลังงาน ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน เป็นคุณธรรมในการทำงาน 

             4.2 สาระการเรียนรู้ท้องถิ่น(ถ้ามี) 

             4.3 สาระการเรียนรู้ 
         -หลักการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
         -ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวผลผลิตพืชผักสวนครัวที่ควรนำมาแปรรูป 
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                      -การจัดการวัตถุดิบอาหารจากผลผลิตพืชผักสวนครัวสำหรับการแปรรูป 
         -วธิีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรพืชในท้องถิ่น 
         -ปฏิบัติการแปรรูปผลผลิตพืชผักสวนครัว เมนูผักลุยสวน 

              
 

          
 

          
 

          
 

      5.  สมรรถนะสำคัญของผู้เรียน 
           1. ความสามารถในการคิด 
      2. ความสามารถในการแก้ปัญหา 
     3. ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต 
                     4. ความสามารถในการใช้เทคโนโลยี      



4 
 

         6.  คุณลกัษณะอนัพงึประสงค์ 

                     1. มีวินัย 
     2. ใฝ่เรียนรู้ 
      3. อยู่อย่างพอเพียง 

                     4. มุ่งมั่นในการทำงาน 

       7.  กิจกรรมการเรียนรู้/กระบวนการเรียนรู้ 

                   การจัดการเรียนรู้แบบปฏิบัติ(Active  learning)  โดยใช้เทคนิควิธีสอนการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติจริง     
              (Hands-on Learning)  ร่วมกับ วิธีสอนแบบการเรียนรู้จากการสะท้อนผลการปฏิบัติ(Reflection &  
               Discussion) และสื่อเทคโนโลยีดิจิทัล  

     ( ก่อนการจัดการเรียนการสอน ครูได้ส่งใบความรู้เอกสารประกอบการเรียนการสอนล่วงหน้าใน 
   แชทห้องเรียนออนไลน์ ) 

            7.1  ขั้นนำ 
             1. ครทูักทายพูดคุยกับนักเรียนทบทวนจากบทเรียนที่นักเรียนได้เรียนรู้ในคาบที่แล้วและการ 
                 ทบทวนบทเรียนในกลุ่มห้องเรียนออนไลน์ ให้นักเรียนได้อ่านศึกษาทำความเข้าใจล่วงหน้ามา 
                 ก่อนที่จะปฏิบัติการแปรรูปพืชผักสวนครัวในชั่วโมงเรียน ครทูบทวนให้นักเรียนถึงวิธีการจัดการ 
                 ผลผลิตพืชผักสวนครัว มีวิธีการจัดการอย่างไรบ้างหลังจากท่ีมีการเก็บเก่ียวผลผลิตพืชผักมาแล้ว 

                 2. นักเรียนและครทูบทวนเพิ่มเติมถึงวิธีการนำส่วนต่างๆของพืชผักมาใช้ในการแปรรูปเป็นอาหาร 
                     สำหรับครอบครัว ว่าใช้พืชผักจากส่วนใดบ้าง ยกตัวอย่างการนำพืชผักสวนครัวมาประยุกต์เป็น 
                     เมนูอาหารดัดแปลงได้หลากหลายรูปแบบตามความคิดสร้างสรรค์ในการต่อยอดดัดแปลง     
                           - ครูแนะนำการเตรียมตัวก่อนการประกอบอาหาร และนำเข้าสู่บทเรียนการปฏิบัติการ 
                     แปรรูปพืชผกัสวนครัว เมนูผักลุยสวน                               
            7.2  ขั้นสอน 

             3. ครูอธิบายการเตรียมวัตถุดิบส่วนผสมแต่ละส่วนที่ใช้ปฏิบัติการแปรรูปพืชผักในเมนูผักลุยสวน ครู 
                 อธิบายการเตรียมวัตถุดิบส่วนผสมและการเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ แต่ละส่วนตามลำดับขั้นตอน  
                      -อธิบายการจัดเตรียมวัตถุดิบจากพืชผัก แต่ละส่วนของพืชมีวิธีการเตรียมการล้างทำความ 
                สะอาดการเตรียมแต่ละส่วนมาใช้อย่างไร วิธีการตัดแต่งส่วนของพืชผักเพ่ือใช้จัดเตรียมไว้ใน 
                ภาชนะ ให้นักเรียนได้วิเคราะห์ตามข้ันตอนที่ครูอธิบายเพื่อเตรียมอุปกรณ์-ภาชนะให้ถูกต้องตาม 
                การใช้งาน 
                      -อธิบายส่วนผสมขั้นตอนวิธีการทำน้ำจิ้ม พร้อมแนะนำเรื่องปริมาณการใส่ส่วนผสมให้สมดุล 
                เพ่ือให้มีรสชาติ และความเผ็ดที่พอดีเหมาะสมในการรับประทาน 
                      -อธิบายการเตรียมวัตถุดิบที่เป็นเครื่องเคียง มีการหั่นเตรียมอย่างไร การทำให้สุกเพ่ือความ 
                สะอาดปลอดภัย ใช้อุปกรณ์ให้เหมาะกับการนำมาใช้งาน  
                      -อธิบายขั้นตอนการเตรียมส่วนประกอบที่เป็นเส้น ว่าแต่ละชนิดมีการเตรียมอย่างไรให้ 
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                เหมาะสมกับการวางจัดจาน และขนาดที่เหมาะกับการนำมารับประทาน 
             4. นักเรียนรับใบงาน แต่ละกลุ่มเริ่มแบ่งหน้าที่ ให้นักเรียนจัดหาเตรียมอุปกรณ์ เตรียมวัตถุดิบ 
                ครูแนะนำเป็นระยะๆ ให้นักเรียนใช้กระบวนการกลุ่มปฏิบัติงานร่วมกัน 
             5. นักเรียนแต่ละกลุ่มเริ่มลงมือจัดเตรียมอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ ปฏิบัติเตรียมวัตถุดิบแต่ละส่วนตาม 
                ขั้นตอน ครูเดินสังเกตการปฏิบัติงานแต่ละกลุ่มพร้อมให้คำแนะนำ เสนอแนะ อธิบายเพิ่มเติมใน 
                การปฏิบัติงานเมื่อมีข้อสงสัย มีปัญหาในการปฏิบัติการแปรรูปพืชผักสวนครัว 
             6. นักเรียนปฏิบัติการแปรรูปพืชผัก เมนูผักลุยสวน จัดตกแต่งในภาชนะ เสนอผลงานพร้อมใบงาน 
                บันทึกผลการปฏิบัติงานแปรรูปผลผลิตพืช/ผักลุยสวน  ครูตรวจผลงาน ให้นักเรียนแต่ละกลุ่ม 
                บริหารจัดการ เมนูผักลุยสวนที่ส่งผลงานแล้ว (แต่ละกลุ่มส่งผลงานแล้วรับประทานร่วมกันแต่ 
                ละกลุ่ม) แล้วให้ล้างทำความสะอาดอุปกรณ์ เก็บเข้าที่ ทำความสะอาดบริเวณประกอบอาหาร 
                ให้เรียบร้อย 

  7.3  ขั้นสรุป/วัดผล 
                 7. นักเรียนและครูผู้สอนร่วมกันสรุปการปฏิบัติการแปรรูปผลผลิตพืช ผักลุยสวน ให้นักเรียนแต่ละ 
                     กลุ่ม สรุปปญัหา อุปสรรคที่พบระหว่างการปฏิบัติงานและ วิธีแก้ปัญหา   

             8. ครูประเมินผลการปฏิบัติงาน  ปัญหา อุปสรรคและ ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมเพ่ือให้นักเรียนได้ 
                 ปรับปรุงและนำไปประยุกต์ ดัดแปลงปรับใช้ในชีวิตประจำวัน  

                   -สรุปสิ่งที่นักเรียนได้เรียนรู้จากการสอนปฏิบัติการแปรรูปผลผลิตพืช/เมนูผักลุยสวน โดยใช้  

            Active Learning  รูปแบบที่กระตุ้นให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมและเข้าใจในกระบวนการแปรรูปผลผลิตพืชผัก 

            สวนครัว การเรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติ (Hands-on Learning) ให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการแปรรูป       

            ผลผลิตพืชผักสวนครัว ด้วยการปฏิบัติจริงโดยผู้เรียนจะได้เรียนรู้กระบวนการตั้งแต่เริ่มต้นจนถึง 

            ผลิตภัณฑ์สำเร็จและร่วมกับรูปแบบการเรียนรู้จากการสะท้อนผลการปฏิบัติ (Reflection & 

            Discussion) หลังจากการทำปฏิบัติการเสร็จ ให้ผู้เรียนทำการสะท้อนประสบการณ์ที่ได้เรียนรู้ โดยการ 

            อภิปรายร่วมกัน เช่น ผลิตภัณฑ์ที่ทำได้มีคุณภาพหรือไม่ หรือมีปัญหาอะไรเกิดข้ึนระหว่างการทำ และ 

            แนวทางการปรับปรุงแก้ไข 

                  -การใช้ Active Learning ในการสอนปฏิบัติการแปรรูปผลผลิตพืชผักสวนครัวจะทำให้ผู้เรียนไม่ 
            เพียงแค่ได้ทำความเข้าใจกระบวนการแปรรูปเท่านั้น แต่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีทักษะการคิด วิเคราะห์ การ 
            แก้ปัญหา ทำงานร่วมกับผู้อ่ืน และนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวันได้ การแปรรูปผลผลิตพืชผัก 
            สวนครัวจากสวนครัวตารางเมตร เป็นเมนูผักลุยสวน เป็นการพัฒนารูปแบบการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็น 
            สำคัญ เพื่อให้นักเรียนได้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริงและเข้าใจกระบวนการผลิตอาหารตั้งแต่ต้นน้ำ 
            จนถึงปลายน้ำ โดยใช้กิจกรรมการปลูกพืชผักสวนครัวแบบตารางเมตร และแปรรูปผลผลิตพืชผักสวน 
            ครัวเป็นเมนูผักลุยสวน จัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามรูปแบบ GROW Model  

G – Grow : เรียนรู้การปลูกพืชผักสวนครัวแบบตารางเมตร 
R – Responsibility : ฝึกความรับผิดชอบในการดูแลพืชผักสวนครัว 
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O – Operation : นำผลผลิตพืชผักสวนครัวมาแปรรูปเป็นอาหาร 
W – Wisdom : สะท้อนผลการเรียนรู้และนำไปประยุกต์ใช้ 

       8.  สื่อการเรียนรู้ / แหล่งการเรียนรู้ 
          1. หนังสือเรียน การงานอาชีพ ม.5     
        2. รูปภาพ / เอกสาร/สื่อสิ่งพิมพ์/ สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล AI ค้นคว้าเพ่ิมเติม  
        3. แหล่งเรียนรู้สวนเกษตรอินทรีย์กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ โรงเรียนพระทองคำวิทยา                            

 4. แหล่งข้อมูลสารสนเทศ   -วารสารสมุนไพรและผักพ้ืนบ้าน                                 
 5. อินเทอร์เน็ต        - https://cooking.kapook.com    - https://www.wongnai.com   
                           - https://esc.doae.go.th 

                 6. ใบความรู้ที่ 1 เรื่อง การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร        
                     ใบความรู้ที่ 2 เรื่อง การแปรรูปผลผลิตพืชในท้องถิ่น /ผักลุยสวน 
                 7. ใบงาน เรื่อง ปฏิบัติการแปรรูปผลผลิตพืชในท้องถิ่น / ผักลุยสวน 
                 8. อุปกรณ ์วัตถุดิบ เครื่องปรุง พืชผักสวนครัว ที่ใช้ในการแปรรูป          

        9.  การวัดและประเมินผล 

รายการประเมิน 
การวัดผล / ประเมินผล 

วิธีการวัด เครื่องมือวัด เกณฑ์การวัด 
ด้านความรู้ (K) -ตรวจใบงาน/ปฏิบัติการแปรรูป

ผลผลิตพืชในท้องถิ่น/ผักลุยสวน 
-กิจกรรมสร้างสรรค์พัฒนาการ
เรียนรู้ 
 

-ใบงาน/ผลงาน/กิจกรรม 
 
-แบบบันทึกกิจกรรม 

-ร้อยละ 60 ผ่านเกณฑ์ 
 
-ระดับคุณภาพ 2 ผ่านเกณฑ์ 

ด้านทักษะ/
กระบวนการ (P) 

-สังเกตพฤติกรรมการทำงาน 
  รายบุคคล ทักษะการปฏิบัติงาน
แปรรูปผลผลิตพืชในท้องถิ่น/ผัก
ลุยสวน 
-สังเกตพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 

-แบบสังเกตพฤติกรรมการ
ทำงานรายบุคคลทักษะการ
ปฏิบัติงานแปรรูปผลผลิตพืชใน
ท้องถิ่น/ผักลุยสวน 
-แบบสังเกตพฤติกรรมการ
ทำงานกลุ่ม 
 

-ระดับคุณภาพ 2 ผ่านเกณฑ์ 
 
 
 
-ระดับคุณภาพ 2 ผ่านเกณฑ์ 

ด้านคุณลักษณะฯ 
(A) 

-สังเกตความมีวินัย ใฝ่เรียนรู้  
อยู่อย่างพอเพียง 
และมุ่งมั่นในการทำงาน 

 

-แบบประเมินคุณลักษณะ 
 อันพึงประสงค์ 

-ระดับคุณภาพ 2 ผ่านเกณฑ์ 
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เกณฑ์การให้คะแนนแบบการประเมินตามสภาพจริง ตัวบ่งชี้พฤติกรรมขณะปฏิบัติงาน 
 

ตัวบ่งชี้ 
ระดับคุณภาพ 

3 (8-10 คะแนน) 2 (5-7 คะแนน) 1 (ต่ำกว่า 5 คะแนน) 
การทำงานกลุ่ม ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีให้

ความร่วมมือในการทำงาน
กล้าแสดงความคิดเห็น 

ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้แต่
เพ่ือนต้องเตือนให้ช่วย
แสดงความคิดเห็น 

ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ไม่ดี
เท่าท่ีควร มีข้อขัดแย้งและ
ต้องเตือนให้ครูช่วยแนะนำ 

 

เกณฑ์การให้คะแนนแบบการประเมินตามสภาพจริง ตัวบ่งชี้พฤติกรรมการทำแบบฝึกหัด 

 
ตัวบ่งชี้ 

ระดับคุณภาพ 

3 (8-10 คะแนน) 2 (5-7 คะแนน) 1 (ต่ำกว่า 5 คะแนน) 

การทำแบบฝึกหัด/
กิจกรรมสร้างสรรค์
พัฒนาการเรียนรู้ 

ส่งงานครบตาม
กำหนดเวลาแก้ไขงานทุก
ครั้ง 

ส่งงานเลยกำหนดเวลา แต่
ส่งงานครบทุกชิ้น  แก้ไข
งานบางครั้ง 

ส่งงานไม่ครบตาม
กำหนดเวลา ส่งงานไม่ครบ
แก้ไขงานบางครั้ง 

10.  กิจกรรมเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….…. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

         11.  บันทึกผลหลังการจัดการเรียนการสอน 
    11.1 ผลการจัดการเรียนการสอน /สิ่งที่พบจากการสอน  การปฏิบัติการแปรรูปพืชผัก/ผักลุยสวน 
           - ด้านความรู้  นักเรียนอธิบายการเลือกวัตถุดิบ วิธีการแปรรูปผลผลิตพืชผักสวนครัวได้ 
     เหมาะสม  รู้และเข้าใจขั้นตอนการปฏิบัติการแปรรูปผักลุยสวน  
           - ด้านทักษะกระบวนการ  นักเรียนเลือกวัตถุดิบพืชผักจากส่วนต่างๆ ใช้อุปกรณ์ เครื่องมือใน 
     การแปรรูปใช้อย่างปลอดภัย ทักษะการจัดการ การทำงานร่วมกัน และการแก้ปัญหาในการปฏิบัติ  
     งานแปรรูปพืชผักสวนครัว เมนูผักลุยสวน ได้เสร็จทันเวลาที่กำหนด ผลงานถูกต้องครบถ้วน ปฏิบัติ    
     ตามข้ันตอนกระบวนการทำงาน เก็บอุปกรณ์เครื่องใช้หลังการปฏิบัติงาน 

                     - ด้านคุณลักษณะ/เจตคติ  นักเรียนใช้ทรัพยากร ในการทำงานอย่างคุ้มค่า เห็นคุณค่าของการนำ 
                       พืชผักสวนครัวในท้องถิ่นมาประยุกต์แปรรูปอาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าโดยคำนึงถึง 
                        ความสะอาด ความปลอดภัย  

    11.2 ปัญหา / อุปสรรค…เนื่องจากในช่วงถึงเวลาเก็บเกี่ยวผลผลิตพืชผักจากแปลง มีกิจกรรมอ่ืนๆมา 
     แทรกทำให้ผลผลิตมีความเสียหาย ทำให้ผลผลิตเก็บได้ไม่ตรงตามกำหนด การแปรรูปนักเรียนยังไม่มี 
     ประสบการณ์ในการปรุงน้ำจิ้ม และการคำนวณปริมาณส่วนผสม  
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     11.3 ข้อเสนอแนะแนะนำให้นักเรียนปรับประยุกต์ใช้วัตถุดิบที่มีให้เหมาะสมกับบริบทของชุมชน วิเคราะห์ 
      คำนวณปริมาณวัตถุดิบเครื่องเคียงกับน้ำจิ้มให้สมดุลกัน เพ่ือนำไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ 
      ต่อไป 

 
 
                                                                      ลงชื่อ……………………………………………ผู้สอน 
                                                                              (นางสาวภุมรินทร์   ชมสันเทียะ) 

                                                                                                   ตำแหน่ง  ครู  
 
              
 
 
 
 
ความเห็น/ข้อเสนอแนะ 
 
       1.  ความเห็น/ข้อเสนอแนะ……ทราบ/แนะนำให้นักเรียนปรับประยุกต์ใช้วัตถุดิบที่มีให้เหมาะสมกับบริบท 
            ของกิจกรรม เพ่ือเป็นแนวทางนำไปพัฒนาด้านทักษะอาชีพต่อไป 

 
      
 

                                                                      ลงชื่อ……………………………………………..….. 
                                                                                   (นางสาวภุมรินทร์  ชมสันเทียะ) 
                                                                          หัวหน้ากลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ 
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       2.  ความเห็น/ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………… 
           ………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

                                                                      ลงชื่อ……………………………………….. 
                                                                             (นางสาวเยาวรัตน์ ทักสงูเนิน) 

                                                                                      หวัหน้ากลุ่มบริหารงานวิชาการ 
 
 
 
 
      3.  ความเห็น/ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………….… 
          …………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 
 

                                                                     ลงชื่อ……………………………………….. 
                                                                          (นายเกียรติศักดิ์  สาคะศุภฤกษ์) 

                                                           ผู้อำนวยการสถานศึกษา โรงเรียนพระทองคำวิทยา 
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แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 

คำชี้แจง : ให้ ผู้สอน สังเกตพฤติกรรมของนักเรียนในระหว่างเรียนและนอกเวลาเรียน แล้วขีด ✓ ลงในช่องที่
ตรงกับระดับคะแนน 

 

ลำดับที่ รายการประเมิน 
ระดับคะแนน 

4 3 2 1 

1 ความถูกต้องเหมาะสมของผลงาน     
2 ความร่วมมือในกลุ่ม     
3 การใช้ทรัพยากร วัสดุประหยัด     
4 ปฏิบัติตามข้ันตอนเสร็จตามเวลากำหนด     
5 เก็บทำความสะอาด อุปกรณ์ พ้ืนที่หลังปฏิบัติงาน     

รวม  
 
                                                                              ลงชื่อ...................................................ผู้ประเมิน 
                                                                                        ........../.................../................ 
                                                                                                                    
เกณฑ์การให้คะแนน 
 ผลงานหรือพฤติกรรมสมบูรณ์ชัดเจน ให้ 4 คะแนน 
 ผลงานหรือพฤติกรรมมีข้อบกพร่องบางส่วน ให้  3 คะแนน 
 ผลงานหรือพฤติกรรมมีข้อบกพร่องเป็นส่วนใหญ่ ให้ 2 คะแนน 
 ผลงานหรือพฤติกรรมมีข้อบกพร่องมาก ให้ 1 คะแนน 

 

เกณฑ์การตัดสินคุณภาพ 

ช่วงคะแนน ระดับคะแนน 
18 - 20 ดีมาก 

14 - 17 ดี 

10 - 13 พอใช้ 

ต่ำกว่า 10 ปรับปรุง 
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กิจกรรมสร้างสรรค์พัฒนาการเรียนรู้ 
                คำชี้แจง : ให้นักเรียนตอบคำถามโดยเขียนอธิบายตามหัวข้อต่อไปนี้ 

 
      
      1. ให้ยกตัวอย่างการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรพืช 5 ตัวอย่าง 
       ………………………………………………………………………………………………………………………….…………… 
       ………………………………………………………………………………………………………………………….…………… 
      ………………………………………………………………………………………………………………………………..……… 
      …………………………………………………………………………………………………………………………..…………… 
      ..……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
      ….……………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
      ………………………………………………………………………………………………………………………..……………… 
      ……………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
 
      2. ให้ยกตัวอย่างวิธีการแปรรูปที่เหมาะสมกับชนิดของผลผลิตพืชในท้องถิ่น  5  ตัวอย่าง     
              ตัวอย่าง   ฟักทอง วิธีการแปรรูป  ฟักทองฉาบ   ฟักทองแกงบวด  ฟักทองเชื่อม 

      1. ………………………………………………………………………………………………………………………..…………… 
      2. ……………………………………………………………………………………………………………………………..……… 
      3. ………………………………………………………………………………………………………………………..…………… 
      4. ………………………………………………………………………………………………………………………..…………… 
      5. ……………………………………………………………………………………………………………………..……………… 
       
 

 
 
 
 

ลงชื่อ...................................................ผูส้อน  
                                                                                      (นางสาวภุมรินทร์  ชมสันเทียะ)   
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ใบงาน 
   คำชี้แจง : ให้นักเรียนแบ่งกลุ่มๆตามความสมัครใจ  เตรียมอุปกรณ์วัตถุดิบ ส่วนผสมในการแปรรูปผลผลิตพืชใน 
   ท้องถิ่น/ผักลุยสวน วางแผนการทำงานกลุ่ม  และลงมือปฏิบัติงาน  พร้อมกับบันทึกผลการปฏิบัติงาน 

สมาชิก      
      1………………………………………….. 2………………………….……………… 3……………………………..…..…….…… 
      4…………………………………………… 5………………………………………… 6………………………………………………                
บันทึกผลการปฏิบัติงาน................................................................................... 
ส่วนผสม 

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

วิธีท ำ 
……………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
ปัญหำอุปสรรค / ขอ้เสนอแนะ 

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

รำยกำรประเมินกระบวนกำรท ำงำน ดีมำก 
(4 ) 

ดี 
(3) 

พอใช ้
(2) 

ปรับปรุง 
(1) 

หมำยเหตุ 

กำรวำงแผนกำรท ำงำน เตรียมเคร่ืองปรุง-อุปกรณ์      
กระบวนกำรท ำงำนควำมร่วมมือในกลุ่ม      

ควำมเป็นระเบียบในกำรปฏิบติังำน ไม่ส่งเสียงดงั
รบกวน  ไม่เล่นหยอกลอ้กนั  

     

เสร็จตำมเวลำก ำหนด      
ผลงำนถูกตอ้ง ครบถว้น      

เก็บงำนบริเวณท ำงำน ท ำควำมสะอำดอุปกรณ์       

รวม      
   ผลกำรปฏิบติังำนของกลุ่ม        ..….ดีมำก    ….…. ดี    .….พอใช ้  ..….ปรับปรุง 

                                                                                                   ………….ผำ่น        ………….ไม่ผำ่น                                                       

ลงช่ือ....................................................ผูส้อน 
                                                                                                         (นำงสำวภุมรินทร์   ชมสันเทียะ) 
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แบบสังเกตพฤตกิรรม การทำงานรายบุคคล 
คำชี้แจง :   ให้ ผู้สอน สังเกตพฤติกรรมของนักเรียนในระหว่างเรียนและนอกเวลาเรียน แล้วขีด ✓ ลงในช่องที่  
ตรงกับระดับคะแนน 

ลำดับ
ที ่

ช่ือ-สกุล 
ของผู้รับการประเมิน 

การแสดง
ความ
คิดเห็น 

การยอมรับ
ฟังความ

คิดเห็นของ
ผู้อื่น 

การร่วมมือ
ทำงาน
ส่วนรวม 

ความมีน้ำใจ การตรงต่อ
เวลา 

รวม 
20 

คะแนน 

4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 
                       
                       
                       
                       
                       
                        
                        
                       
                       
 

ลงชื่อ...................................................ผู้ประเมิน 
                                                                                      ............../.................../................ 
เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอย่างสม่ำเสมอ ให้        4    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบ่อยครั้ง ให้    3    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้ง ให้    2    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมน้อยครั้ง ให้    1 คะแนน 
 

เกณฑ์การตัดสินคุณภาพ 

 ช่วงคะแนน ระดับคุณภาพ  

 18 - 20 ดีมาก  
 14 - 17 ดี  
 10 - 13 พอใช้  
 ต่ำกว่า 10 ปรับปรุง  
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แบบสังเกตพฤตกิรรม การทำงานกลุ่ม 

ชื่อกลุ่ม         ชั้น     
คำชี้แจง :   ให้ ผู้สอน สังเกตพฤติกรรมของนักเรียนในระหว่างเรียนและนอกเวลาเรียน แล้วขีด ✓ ลงในช่องที่
ตรงกับระดับคะแนน 

ลำดับที่ รายการประเมิน 
ระดับคะแนน 

4 3 2 1 
1 การแบ่งหน้าที่กันอย่างเหมาะสม     
2 ความร่วมมือกันทำงาน     
3 การแสดงความคิดเห็น     
4 การรับฟังความคิดเห็น     
5 ความมีน้ำใจช่วยเหลือกัน     

                                                                    รวม     
 

ลงชื่อ...................................................ผู้ประเมิน 
                                                                                      ............../.................../................ 
 
 
เกณฑ์การให้คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอย่างสม่ำเสมอ ให้        4    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบ่อยครั้ง ให้    3    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้ง ให้    2    คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมน้อยครั้ง ให้    1   คะแนน 
 

เกณฑ์การตัดสินคุณภาพ 

 ช่วงคะแนน ระดับคุณภาพ  
 18 - 20 ดีมาก  
 14 - 17 ดี  
 10 - 13 พอใช้  
 ต่ำกว่า 10 ปรับปรุง  
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แบบประเมิน   คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 
คำชี้แจง : ให้ ผู้สอน สังเกตพฤติกรรมของนักเรียนในระหว่างเรียนและนอกเวลาเรียน แล้วขีด ✓ ลงในช่องที่
ตรงกับระดับคะแนน 

ลำดับ
ที ่

ช่ือ-สกุล 
ของผู้รับการประเมิน 

มีวินัย  ใฝ่เรียนรู้ อยู่อย่าง
พอเพียง 

มุ่งม่ันใน
การทำงาน 

รวม 
16 

คะแนน 
4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 

                   
                   
                   
                   
                   
                   
                   
                   
                   
 
 

     ลงชื่อ...................................................ผู้ประเมิน 
                                                                                     ............../.................../................ 
 
 
เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอย่างสม่ำเสมอ   ให้ 4 คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบ่อยครั้ง ให้   3 คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้ง ให้ 2 คะแนน 
 ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมน้อยครั้ง ให้ 1 คะแนน 
 

เกณฑ์การตัดสินคุณภาพ 
 ช่วงคะแนน ระดับคุณภาพ  
 13 - 16 ดีมาก  
 9 - 12 ดี  
 5 - 8 พอใช้  
 ต่ำกว่า 4 ปรับปรุง  
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การแปรรูปผลผลติทางการเกษตร 

    

                          

   

             
 

ใบความรู้ ท่ี 1 
เร่ือง กำรแปรรูปผลผลิตทำงกำรเกษตร 
ประกอบแผนกำรจดักำรเรียนรู้ เร่ือง กำรแปรรูปผลผลิตพืชในทอ้งถ่ิน 
วิชำ  กำรงำนอำชีพ 2                                   รหสั  ง32101                ชั้น มธัยมศึกษำปีท่ี 5 
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ตัวอย่าง การแปรรูปผลผลติพืช 
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ตัวอย่างวิธีแปรรูป ผลผลิตทางการเกษตร 

               
 

 

         
 

 

           

 

 

แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
1. วัตถุดิบจากพืช 
ได้แก่ ผักและผลไม้ ธัญพืชและถั่วเมล็ดแห้ง เครื่องเทศ 
และสมุนไพร พืชหัวต่างๆ รวมถึงสาหร่าย 
2. วัตถุดิบจากสัตว์ 
ได้แก่ เนื้อสัตว์จากสัตว์บกและสัตว์ปีก เนื้อปลาและสัตว์น้ำ  
รวมถึงผลผลิตจากสัตว์ 
ตัวอย่างเช่น หมู ไก่ วัว เป็ด ปลา กุ้ง ปู หอย แมลง  
ไข่ น้ำนม น้ำผึ้ง เป็นต้น 
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การจัดการวัตถุดิบอาหารจากผลผลิตทางการเกษตรสำหรับการแปรรูป 
มีข้ันตอนที่ต้องปฏิบัติดังนี้ 
1. การทำความสะอาด 
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2. การคัดเลือก 

 
3. การปอกเปลือก 

 
4. การลดขนาด 

 
5. การลวก 
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ตัวชี้วัด  ง 1.1 ม.4-6/2  สร้างผลงานอย่างมีความคิดสร้างสรรค์ และมีทักษะการทำงานร่วมกัน 
                  ง 1.1 ม.4-6/3  มีทักษะการจัดการในการทำงาน 
                  ง 1.1 ม.4-6/4  มีทักษะกระบวนการแก้ปัญหาในการทำงาน 
                  ง 1.1 ม.4-6/5  มีทักษะในการทำงานแสวงหาความรู้เพื่อการดำรงชีวิต 
                  ง 1.1 ม.4-6/6  มีคุณธรรมและลักษณะนิสัยในการทำงาน 
                  ง 1.1 ม.4-6/7  ใช้พลังงาน ทรัพยากร ในการทำงานอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน เพื่อการอนุรักษ์   
                                          สิ่งแวดล้อม  
          การทำการเกษตรอย่างง่าย ๆ ด้วยตนเอง ไม่ว่าจะเป็นเกษตรอินทรีย์ การปลูกพืชไร้ดิน หรือการแปรรูป
อาหาร หากผู้ปฏิบัติสามารถปฏิบัติได้อย่างถูกต้องตามหลักการปฏิบัติก็ย่อมส่งผลให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ มีความ
ปลอดภัย เพ่ือไว้บริโภคในครัวเรือน หรือนำไปจำหน่ายสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็น
การแสดงให้เห็นว่าสามารถพ่ึงพาตนเองได้และเกิดเป็นระบบเกษตรกรรมที่ยั่งยืน   การแปรรูปผลผลิตสามารถทำ
ได้อย่างหลากหลาย เพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลผลิต ลดการสูญเสียที่อาจเกิดขึ้นกับผลผลิตช่วยสร้างงานและรายได้ให้แก่
ผู้ผลิต เช่น การแปรรูปพืชผักเป็นผักดอง ผลไม้แห้ง การนำพืชผักมาแปรรูปให้เป็นอาหารหลากหลายชนิดเพ่ือ
บริโภคในครัวเรือน เป็นต้น   
          การแปรรูปผักสวนครัวเป็นเมนูอาหาร “ผักลุยสวน” ทำได้ง่าย รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย ดัดแปลง
ปรับเปลี่ยนเพ่ิมเติมวัตถุดิบได้ตามความชอบ นอกจากมีความอร่อย แล้วยังให้คุณค่าทางอาหาร สามารถนำมา
ประยุกต์ต่อยอดเป็นเมนูอาหารได้หลายรูปแบบตามความคิดสร้างสรรค์ นำไปต่อยอดทำเป็นอาหารเพ่ือจำหน่าย
เช่น สลัดโรล ยำ สลัดผัก ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน ซุปผัก เป็นต้น เป็นการสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัวได้อีกด้วย 

                         
 

                         

ใบความรู้ ท่ี 2 
เร่ือง กำรแปรรูปผลผลิตพืชในทอ้งถ่ิน/ ผกัลุยสวน 
ประกอบแผนกำรจดักำรเรียนรู้ เร่ือง กำรแปรรูปผลผลิตพืชในทอ้งถ่ิน 
วิชำ  กำรงำนอำชีพ 2                            รหสั  ง32101                         ชั้น มธัยมศึกษำปีท่ี 5 
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ผักลุยสวน 
วัตถุดิบ-ส่วนผสม 

-  พืชผักสวนครัวตามชอบ ผักรับประทานสดหรือลวก ต้ม 
     - เส้นหมี่/ วุ้นเส้น /ขนมจีน เลือกตามชอบ 
     - เครื่องแนม เช่น หมูยอ เนื้อปลา เนื้อหมู ฮอทดอก  เนื้อไก่ ตามความชอบ 
     - พริกสด   
     - มะนาว   
     - กระเทียม 
     - น้ำปลา   
     - น้ำตาล  
ขั้นตอนวิธีการเตรียมวัตถุดิบ 
     - นำพืชผักสวนครัว ล้างทำความสะอาด ตัดแต่งส่วนที่เสีย ไม่ต้องการทิ้ง  นำมา ปอก ,ตัด ,หั่น จัดเตรียม 
       ไว้ในภาชนะ  ผักท่ีไม่เหมาะรับประทานสดให้ลวกหรือต้ม  
     - นำสว่นที่เป็นเส้น (วุ้นเสน้/มาม่า/เส้นหมี่)มาลวกในน้ำเดือด เส้นที่ยาวตัดให้สั้นพอเหมาะสะดวกในการ 
       รับประทาน จัดเตรียมใส่ภาชนะ 
     - เครื่องแนม เช่นหมูยอ ฮอทดอก ฯลฯ หั่นเป็นชิ้นเล็กพอเหมาะ นำไปลวกในน้ำเดือด เพื่อความสะอาด 
       ปลอดภัย 
  วิธีทำน้ำจิ้ม 
     - มะนาว พริกสด ล้างทำความสะอาด คลึงมะนาว คั้นน้ำมะนาว นำเมล็ดออกเตรียมไว้  แกะเปลือก 
       กระเทียมออก 
     - นำพริกสด กระเทียม มาตำรวมกัน  จะใช้วิธีหั่นเป็นชิ้นเล็กๆแทนการตำก็ได้ ตามความชอบผู้บริโภค 
     - นำพริกกระเทียมที่ตำแล้วมาปรุงรสด้วยน้ำมะนาว น้ำปลา น้ำตาล คลุกเคล้าส่วนผสมชิมรสให้อร่อยกลม 
       กล่อม ตามความชอบ ทำน้ำจิ้มให้มีปริมาณสมดุลกับวัตถุดิบเครื่องเคียง ระวังอย่าให้เผ็ดมาก 
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คำชี้แจง : ให้นักเรียนแบ่งกลุ่มๆตามความสมัครใจ  เตรียมอุปกรณ์วัตถุดิบ ส่วนผสมในการแปรรูป 
ผลผลิตพืช/ผักลุยสวน วางแผนการทำงานกลุ่ม  และลงมือปฏิบัติงาน  พร้อมกับบันทึกผลการปฏิบัติงาน 
ชื่อกลุ่ม……………………………………………………. 
สมาชิก     1…………………………….........................                2……………................………..........…… 
              3……………………………........................                4…………………...…................…………..  
              5……………………………........................                6………...................……………………….. 
บันทึกผลการปฏิบัติงาน 
ส่วนผสม/วัตถุดิบที่เตรียมมา 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ปัญหาอุปสรรค / ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

รายการประเมินกระบวนการทำงาน 
ดีมาก  
 (4 ) 

ดี  
 (3) 

พอใช้
(2) 

ปรับปรุง
(1) 

หมายเหตุ 

การวางแผนการทำงาน เตรียมเครื่องปรุง-อุปกรณ์      

กระบวนการทำงานความร่วมมือในกลุ่ม      
ความเป็นระเบียบในการปฏิบัติงาน ไม่ส่งเสียงดัง
รบกวน  ไม่เล่นหยอกล้อกัน 

     

เสร็จตามเวลากำหนด       

ผลงานถูกต้อง ครบถ้วน  ความสวยงาม      
เก็บงานบริเวณทำงาน ทำความสะอาดอุปกรณ์      

รวม      
 
ผลการปฏิบัติงานการประกอบอาหารของกลุ่ม  ..….ดีมาก    ….…. ดี    .….พอใช้   ..….ปรับปรุง 
        ………….ผ่าน        ………….ไม่ผ่าน                              
                                                                                        ลงชื่อ……………………………………..ผู้สอน 
                                                                                            (นางสาวภมุรินทร์  ชมสันเทียะ) 
 

ใบงาน 
เร่ือง ปฏิบติักำรแปรรูปผลผลิตพืชในทอ้งถ่ิน/ ผกัลุยสวน 
ประกอบแผนกำรจดักำรเรียนรู้ เร่ือง กำรแปรรูปผลผลิตพืชในทอ้งถ่ิน 
วิชำ  กำรงำนอำชีพ  2                                   รหสั  ง32101                ชั้น มธัยมศึกษำปีท่ี 5 
 


