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  พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ  พ.ศ.  2542   นับเป็นกฎหมายแม่บทในการจัด
การศึกษา ของประเทศที่สอดคล้องกับเจตนารมณ์ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย   พุทธศักราช  2540  
สาระส าคัญคือ  มุ่งเน้นให้มีการปฏิรูประบบบริหารและจัดการทางการศึกษาให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  
โดยให้มีเอกภาพในเชิงนโยบายและมีความหลากหลายในการปฏิบัติ  มีการกระจายอ านาจไปสู่เขตพ้ืนที่
การศึกษา   สถานศึกษาและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  รวมทั้งส่งเสริมให้เอกชนร่วมจัดการศึกษา  และให้มี
ความเป็นอิสระในการบริหารจัดการภายใต้การก ากับดูแลจากรัฐ   ในด้านหลักสูตรจัดให้มีคณะกรรมการ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน   ก าหนดหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐานเพ่ือความเป็นไทย  ความเป็นพลเมืองดี
ของชาติ   การด ารงชีวิต   และการประกอบอาชีพ   ตลอดจนเพื่อการศึกษาต่อ  และให้สถานศึกษาขั้น
พ้ืนฐานมีหน้าที่จัดท าสาระของหลักสูตรตามวัตถุประสงค์ในส่วนที่เกี่ยวกับสภาพปัญหาในชุมชนและสังคม   
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  คุณลักษณะอันพึงประสงค์  เพ่ือเป็นสมาชิกท่ีดีของครอบครัว   ชุมชน     และประเทศชาติ
ตลอดจนด้านกระบวนการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู้  และพัฒนาตนเองได้   โดยถือว่า
ผู้เรียนมีความส าคัญที่สุด  กระบวนการจัดการศึกษาต้องส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาตามธรรมชาติ  และ
เต็มตามศักยภาพ  และให้เป็นการเรียนรู้อย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต  ( กรมวิชาการ , 2549 )    สถานศึกษาจะต้อง
มีการวิเคราะห์ความต้องการของชุมชน   ความต้องการของผู้เรียนในหลาย ๆ  ด้านประกอบกันแล้วน ามา
ก าหนดเป็นวิสัยทัศน์   เป้าหมาย   และมาตรฐานการเรียนรู้   และจะต้องจัดท าสาระการเรียนรู้  โดยให้มี
ความเหมาะสมกับพัฒนาการของผู้เรียนในแต่ละช่วงชั้นด้วยโดยต้องจัดท าสาระการเรียนรู้ทั้งรายวิชาที่เป็น
พ้ืนฐาน   และรายวิชาที่ต้องการเรียนเพิ่มเติมเป็นรายปีหรือรายภาคและก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังไว้ 
  หลักสูตรสาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม  เพ่ือส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการตาม
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  ส าหรับนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนต้น   พัฒนาขึ้นโดยน าหลักการแนวคิด
การบูรณาการสาระการเรียนรู้ของหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551  และหลักสูตร
สถานศึกษา   กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  และกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  
เชื่อมโยงกับแนวคิดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง     โดยศึกษาความคิดเห็นและความต้องการของผู้ที่
เกี่ยวข้องในการจัดการศึกษา  ได้แก่  คณะครูผู้สอน,   คณะกรรมการสถานศึกษา , ประธานชุมชน  และ
ประชาชนในชุมชนที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น   น ามารวบรวมเป็นข้อมูลเพ่ือเป็นกรอบแนวคิดการพัฒนารูปแบบ
หลักสูตรสาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้ผู้เรียนซึงเป็นนักเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนต้นได้
เรียนรู้การน าแนวคิดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ในชีวิตจริง   อันจะส่งผลให้เกิดคุณลักษณะอันพึง



ประสงค์ตามแนวคิดหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  จนเกิดทักษะพื้นฐานในการน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริง
อย่างมีความสุข   ซึ่งสอดคล้องกับนโยบาย  พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ   พ.ศ.  2542  ที่มีสาระส าคัญ
ในด้านหลักสูตร  คือ  ให้สถานศึกษาข้ันพ้ืนฐานมีหน้าที่จัดท าสาระของหลักสูตรตามวัตถุประสงค์ในส่วนที่
เกี่ยวกับสภาพปัญหาในชุมชนและสังคม  ภูมิปัญญาท้องถิ่น  คุณลักษณะอันพึงประสงค์เพ่ือการเป็นสมาชิกที่ดี
ของสังคมต่อไป 
   
 
 
 
   

           

 

                      1. หลักสูตรนี้เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้นเพ่ือใช้ในกลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  
และกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี   ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น    ระยะเวลาในการ
จัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร  20  ชั่วโมงต่อภาคเรียน 
  2.  ศึกษาหลักสูตรทั้งฉบับ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งจุดมุ่งหมายของหลักสูตรที่มุ่งน าแนวคิดของ
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาเชื่อมโยงเข้ากับเนื้อหาสาระวิทยาศาสตร์และการงานอาชีพและเทคโนโลยีใน
ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น   
  3.  ควรวางแผนการจัดเตรียมห้องเรียนและแหล่งเรียนรู้ให้สอดคล้องกับลักษณะของ
กิจกรรมการเรียนการสอนในแต่ละหน่วยการเรียนรู้  ถ้ามีความจ าเป็นครูผู้สอนสามารถปรับเปลี่ยนได้ตาม
ความเหมาะสม  และควรเปิดโอกาสให้นักเรียนได้เรียนรู้อย่างอิสระจากแหล่งเรียนรู้ภายในโรงเรียนและ
ภายนอกโรงเรียน 
  4.  การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้กับนักเรียน  ครูควรค านึงถึงข้อจ ากัดต่างๆ  และปรับเปลี่ยน
กิจกรรมการเรียนรู้ให้เหมาะสมกับบริบทของโรงเรียน 
  5.  การเตรียมสื่อการเรียนรู้ควรให้พร้อมและสอดคล้องกับกิจกรรมการเรียนการสอนในแต่
ละหน่วยการเรียนรู้ 
  6.  ครูผู้สอนสามารถน าหลักสูตรไปประยุกต์เพ่ือให้เกิดการพัฒนาเพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะ
อันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ในกลุ่มสาระการเรียนรู้อื่น ๆ  ที่ตนเองต้องการ 
  7.  ครูผู้สอนควรมีบทบาทในการสนับสนุน  แนะน า  ส่งเสริมให้ก าลังใจผู้เรียน   และควรมี
มนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับภูมิปัญญาท้องถิ่น    เพื่อร่วมกันพัฒนานักเรียนให้เต็มศักยภาพตามความพร้อมและความ
ถนัดเพ่ือให้เป็นการเรียนรู้ที่มีความสุข 
 



 
 

  หลักสูตรฉบับนี้เป็นสาระและมวลประสบการณ์การเรียนรู้ที่เชื่อมโยงแนวคิดของหลักปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงเข้ากับเนื้อหาสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และการงานอาชีพและเทคโนโลยี  และสอดคล้อง
กับความพร้อมของชุมชนและความต้องการของนักเรียน   รวมทั้งบริบทของสถานที่ซึ่งเป็นความสัมพันธ์
ระหว่างวิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงกับสิ่งแวดล้อมในชุมชน     โดยมีองค์ประกอบของหลักสูตร ดังนี้   
แนวคิด   หลักการ  จุดมุ่งหมาย    ผลการเรียนรู้   ค าอธิบายรายวิชา   โครงสร้างหลักสูตร   ขอบข่ายสาระ
การเรียนรู้    เวลาเรียน   แนวทางการจัดการเรียนรู้โดยใช้การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียง     สื่อการเรียนรู้/แหล่งเรียนรู้    การวัดและประเมินผล     และหน่วยการเรียนรู้ซึ่ง
ประกอบด้วยแผนการจัดการเรียนการสอน    เพ่ือมุ่งให้ผู้เรียนมีพฤติกรรมอันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพียงและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริงได้อย่างมีความสุข 

 
 

  การพัฒนาหลักสูตรสาระการเรียนรู้เพิ่มเติม  เพ่ือส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนแบบ
บูรณาการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง   ส าหรับนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนต้น   ( BBBEI  Model )    
เป็นหลักสูตรที่สร้างขึ้นเพ่ือส่งเสริมให้ครูจัดการเรียนกาสอนแบบบูรณาการในลักษณะการบูรณาการสอนตาม
แนวคิดของทิศนา  แขมมณี  ( 2550: 106 )  ในลักษะการสอนแบบคณะหรือทีม  ( tran-disciplinary  
instruction ) คือ ครู  2  คนขึ้นไปสอนคนละวิชากัน  วางแผนการสอนร่วมกันแต่ไม่มีการก าหนดให้รายวิชา
ใด  รายวิชาหนึ่งเป็นแกนกลางและครูทุกคนก็ร่วมกันสอน     และใช้แนวคิดการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัด
การศึกษาตามแนวคิดของ  Davis  and  Newstrom ( 1989: 243-248 ) โดยเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมให้
ความรู้และประสบการณ์จริงในการจัดท าผลงานและผลิตภัณฑ์    เน้นการจัดการเรียนการสอนที่เป็น
กระบวนการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดพฤติกรรมอันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง    โดยเนื้อหาสาระ
เป็นการเชื่อมโยงสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ สาระที่ 2ชวีิตกับสิ่งแวดล้อมเข้า มาตรฐาน  ว 2.2 เข้าใจ
ความส าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  การใช้ทรัพยากรธรรมชาติในระดับท้องถิ่น  ประเทศและโลก น าความรู้
ไปใช้ในการจัดทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นอย่างยั่งยืน  และสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ
และเทคโนโลยีด้านการอาชีพสาระที่ 1  การด ารงชีวิตและครอบครัว  มาตรฐาน  ง 1.1  เข้าใจการท างาน  มี
ความคิดสร้างสรรค์  มีทักษะกระบวนการท างานร่วมกัน  และทักษะการแสวงหาความรู้  มีคุณธรรม  และ
ลักษณะนิสัยในการท างานมีจิตส านึกในการใช้พลังงาน  ทรัพยากร  และสิ่งแวดล้อม เพ่ือการด ารงชีวิตและ
ครอบครัว  และสาระที่ 4   การอาชีพ  มาตรฐาน ง  4.1   เข้าใจ  มีทักษะที่จ าเป็น  มีประสบการณ์  เห็น
แนวทางในงานอาชีพใช้เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาอาชีพ  มีคุณธรรม  และมีเจตคติที่ดีต่ออาชีพ   และกรอบสาระ



การเรียนรู้ท้องถิ่น โดยเชื่อมโยงเข้ากับแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  ฝึกการระดมสมองฝึกคิดวิเคราะห์การ
แสวงหาความรู้ด้วยตนเองจากภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือการสอบถามจากผู้รู้   การฝึกปฏิบัติสร้างผลผลิตที่เป็น
ผลิตภัณฑ์จากพืชและสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นบนพื้นฐานแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  ตลอดจนการแก้ปัญหาที่
เกิดข้ึนจากการปฏิบัติ    และการน าเสนอผลงานที่ได้     เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้พัฒนาและเรียนรู้ด้วย
ตนเองอย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต    โดยมุ่งเน้นนักเรียนเป็นส าคัญบนพื้นฐานความเชื่อว่า  ทุกคนสามารถเรียนรู้
และพัฒนาตนเองได้เต็มตามศักยภาพ 
 

 

  หลักสูตรสาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม  เพ่ือส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนแบบูรณาการตาม
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  ส าหรับนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนต้น ( BBBEI  Model ) มีจุดมุ่งหมายที่จะ
ส่งเสริมให้ครูจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการระหว่างสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และการงานอาชีพและ
เทคโนโลยีเชื่อมโยงเข้ากับแนวคิดของหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง     และส่งเสริมให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการ
จัดการศึกษาโดยร่วมเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้และประสบการณ์แก่นักเรียน   เพ่ือให้นักเรียนมี
คุณลักษณะอันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ที่แสดงออกในด้านต่างๆ    ดังนี้ 

  1.  ความรู้  ความเข้าใจปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  และตระหนักในความส าคัญของการ
ด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  ดังนี้ 
   1.1  มีความรู้  ความเข้าใจปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและความเชื่อมโยงกับระบบ
เศรษฐกิจทั่วไป 
   1.2   มีความรู้  ความเข้าใจในการด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง 
   1.3   เห็นประโยชน์และตระหนักในความส าคัญของการด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงและการใช้แนวปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาตนเอง  พัฒนากลุ่ม  และพัฒนา
สังคม 
  2.  มีความรู้และทักษะพ้ืนฐานในการด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  ดังนี้ 
   2.1  มีความรู้และทักษะพ้ืนฐานในการด ารงชีวิตและการพัฒนาอาชีพ  เช่น  
การเกษตร  การผลิตและจ าหน่ายสินค้า  การด าเนินธุรกิจ  การใช้จ่ายและการออม  ฯลฯ 
   2.2  ใช้และพัฒนาทรัพยากรและสิ่งแวดล้อมให้ได้ประโยชน์สูงสุดและยั่งยืน 
   2.3  สืบสานและพัฒนาศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   2.4   รักและภาคภูมิใจในความเป็นไทย 
  3.   ปฏิบัติตนและด าเนินชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  ดังนี้ 



   3.1  ปฏิบัติตนให้มีความพอประมาณ  รู้จักการประมาณตน  รู้จักศักยภาพของตนที่
มีอยู่ 
   3.2   ปฏิบัติตนอย่างมีเหตุผล  ปฏิบัติสิ่งต่างๆ  บนพื้นฐานของความมีสติ  ปัญญา  
ยึดทางสายกลางในการปฏิบัติ 
   3.3     มีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว  พร้อมรับผลกระทบ  และการเปลี่ยนแปลงด้านต่าง ๆ 
ในสังคม 
   3.4   มีความรอบรู้ในเรื่องที่เก่ียวข้อง  สามารถคิดวิเคราะห์และปฏิบัติด้วยความ
รอบคอบ  ระมัดระวัง 
   3.5   ปฏิบัติตนและด าเนินวิถีชีวิตตามแนวปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ด้วยความ
ซื่อสัตย์สุจริต  ขยัน  อดทน  เพียรพยายาม  แบ่งปัน  มีสติปัญญา  มีวินัย  พ่ึงตนเอง  แบ่งปัน  เอ้ืออาทร  
รับผิดชอบและอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีความสุข 
 

 

1. ความสามารถในการสื่อสารในการใช้ภาษาถ่ายทอดความคิด  ความรู้ความเข้าใจและ
ความรู้สึก 

2. ความสามารถในการคิดสร้างสรรค์ผลงาน  และการคิดอย่างเป็นระบบ 
3. ความสามารถในการแก้ปัญหาและอุปสรรคต่างๆ ที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติกิจกรรม 
4. ความสามารถในการใช้ทักษะในการท างานและการอยู่ร่วมกันในสังคม  และการน าไป

ประยุกต์ใช้ในชีวิตจริง 
 

 
  1.  มีความรู้ในมโนทัศน์หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
  2.  อธิบายหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงที่เก่ียวข้องกับชีวิตประจ าวัน 
  3.  ระบุการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้เพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาชีวิต 
  4.  บอกสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นท่ีน ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ 
  5.  อธิบายประโยชน์ของสิ่งแวดล้อมและพืชในท้องถิ่นได้ 
  6.  วิเคราะห์  และเก็บรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการจัดท าผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อมหรือ
พืชในท้องถิ่นได้ 
  7.  ส ารวจและบันทึกสิ่งแวดล้อมและพืชในท้องถิ่นได้ 



  8.  บอกและอธิบายวิธีการและขั้นตอนการจัดท าผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อมและพืชในท้องถิ่น
ได ้
  9.  บอกและอธิบายกระบวนการเปลี่ยนแปลงสถานะของสารและการเกิดปฏิกิริยาเคมีได้ 
          10.   บอกสารที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดล้อมและพืชที่อยู่รอบตัวเราได้ 
          11.  บอกและอธิบายปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นจากการถนอมอาหาร  การท าเครื่องสุขภัณฑ์จาก
สมุนไพร   การท าน้ าหมักชีวภาพ  การท าปุ๋ยหมักแห้ง  และการออกแบบหีบห่อบรรจุผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือ
ใช้ได ้
                   12.   บอกประโยชน์ของการถนอมอาหาร  การท าเครื่องสุขภัณฑ์สบู่สมุนไพร   การท าน้ าหมัก
ชีวภาพ  และการท าปุ๋ยหมักแห้ง  จากวัสดุสิ่งแวดล้อมและพืชมี่มีในท้องถิ่นได ้
          13.  จัดท าผลิตภัณฑ์จากการถนอมอาหาร  การท าเครื่องสุขภัณฑ์สบู่สมุนไพร   การท าน้ า
หมักชีวภาพ  และการท าปุ๋ยหมักแห้งได้ 
                   14.   สรุปขั้นตอนและอภิปรายผลการถนอมอาหาร  การท าเครื่องสุขภัณฑ์สบู่สมุนไพร   การ
ท าน้ าหมักชีวภาพ  และการท าปุ๋ยหมักแห้งได้ 
                   15.   น าเสนอ  อภิปรายสรุปและสะท้อนความคิดด้วยกระบวนการกลุ่มในเรื่อง การถนอม
อาหาร  การท าเครื่องสุขภัณฑ์สบู่สมุนไพร   การท าน้ าหมักชีวภาพ  และการท าปุ๋ยหมักแห้งได้ 
  16.   ตระหนักรู้ถึงคุณค่าของหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง   
  17.   มีความรู้สึกถึงคุณค่าของสิ่งแวดล้อมและพืชสมุนไพรในชุมชน 
  18.   มีพฤติกรรมที่แสดงออกตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงในด้านความรู้ความเข้าใจหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  มีทักษะพ้ืนฐานในการด ารงชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  ปฏิบัติตนให้มี
ความพอประมาณ  มีเหตุผลและมีภูมิคุ้มกันตนเองท่ีดี 
  19.   สามารถน าความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
 

ผลการเรียนรู้  จ านวน  19  ข้อ 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการเรียนการสอนของรูปแบบหลักสตูร 
สาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม เพ่ือส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ 

ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ส าหรับนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 
เรื่อง การถนอมอาหาร  

 
สาระส าคัญ 
  การถนอมอาหาร (food preservation) หมายถึง วิธีการยืดอายุอาหารเพื่อเก็บรักษาให้มี
คุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับของเดิม ไม่บูดเน่าเสียหายง่าย การถนอมอาหารเป็น
กระบวนการของการแปรรูป ควบคุม และการท าให้อาหารสดไม่แปรสภาพด้วยการท าลายของจุลินทรีย์ ด้วย
กรรมวิธีหลายอย่าง ได้แก่ การเลือกใช้อาหารที่มีการปะปนของจุลินทรีย์น้อย การปั่นหรือกรองเพ่ือก าจัด
จุลินทรีย์ในอาหาร การเก็บรักษาอาหารไว้ในภาชนะที่มิดชิดและเป็นสุญญากาศ 
  ดังนั้น การถนอมอาหาร หมายถึง การแปรรูปหรือการเก็บรักษาอาหารให้คงสภาพเดิมได้
นานโดยไม่บูดเน่า ไม่มีการเปลี่ยนแปลงหรือช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสของ
อาหาร ส่งผลท าให้อาหารมีอายุการจัดเก็บนาน ยังคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ รวมถึงรักษาสภาพ
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารให้คงเดิมหรือเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด 

ผลการเรียนรู้  
 

สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
1.  มีความรู้ ในมโนทัศน์หลั กปรั ชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 
2.  อธิบายหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงที่
เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน 
3.  ระบุการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไป
ใช้เพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาชีวิต 
4.  บอกสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นที่น ามาประยุกต์ใช้
ให้เกิดประโยชน์ได ้
5.  อธิบายประโยชน์ของสิ่งแวดล้อมและพืชใน
ท้องถิ่นได ้
6.  วิเคราะห์  และเก็บรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
กับการจัดท าผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อมหรือพืช
ในท้องถิ่นได ้
7.  ส ารวจและบันทึกสิ่งแวดล้อมและพืชใน
ท้องถิ่นได้ 
8.  บอกและอธิบายวิธีการและขั้นตอนการถนอม

1. มีความรู้ในมโนทัศน์หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 
2.อธิบายหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงที่
เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน 
3.  ระบุการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไป
ใช้เพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาชีวิต 
4.  บอกสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นที่น ามาประยุกต์ใช้
ให้เกิดประโยชน์ได้ 
5.  อธิบายประโยชน์ของสิ่งแวดล้อมและพืชใน
ท้องถิ่นได้ 
6.  วิเคราะห์  และเก็บรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
กับการจัดท าผลิตภัณฑ์จากสิ่งแวดล้อมหรือพืช
ในท้องถิ่นได้ 
7.  บอกและประเมินทางเลือกในการประกอบ
อาชีพที่สอดคล้องกับความถนัดและความสนใจ
ของตนเอง 



อาหารจากพืชในท้องถิ่นได้ 
9.  บอกและอธิบายกระบวนการเปลี่ยนแปลง
สถานะของสารและการเกิดปฏิกิริยาเคมีจากการ
ถนอมอาหารได ้
10.   บอกสารที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของพืช
จากการถนอมอาหารได ้

8.วิเคราะห์แนวทางในการน าไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพและการด ารงชีวิต 
9.วางแผนขั้นตอนการจัดท าผลิตภัณฑ์การถนอม
อาหารจากพืชในท้องถิ่นได้ 
10. อภิปรายขั้นตอนการท างานอย่างมี 
ประสิทธิภาพ 

สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
11.  บอกประโยชน์ของการถนอมอาหารได้ 
12.  ด าเนินการจัดท าผลิตภัณฑ์จากการถนอม
อาหารได ้
13.   สรุปขั้นตอนและอภิปรายผลการถนอม
อาหารได ้
14.   น าเสนอ  อภิปรายสรุปและสะท้อน
ความคิดด้วยกระบวนการกลุ่มในเรื่องการถนอม
อาหารได้ 
15.   ตระหนักรู้ถึงคุณค่าของหลักปรัชญา 
เศรษฐกิจพอเพียง   
16.   มีความรู้สึกถึงคุณค่าของสิ่งแวดล้อมและ
พืชในชุมชน 
17.   มีพฤติกรรมที่แสดงออกตามแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียงในด้านความรู้ ความเข้าใจหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง รักการออม  การ
พ่ึงพาตนเอง  และการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมใน
ท้องถิ่น 
18.   สามารถน าความรู้และประสบการณ์ที่
ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

11.  บอกประโยชน์ของการถนอมอาหาร จาก
พืชมี่มีในท้องถิ่นได้ 
12.  ด าเนินการจัดท าผลิตภัณฑ์การถนอม
อาหารจากพืชในท้องถิ่นได้ 
13.   สรุปขั้นตอนและอภิปรายผลการถนอม
อาหารได้                    
14.   น าเสนอ  อภิปรายสรุปและสะท้อน
ความคิดด้วยกระบวนการกลุ่มในเรื่องการถนอม
อาหารได้ 
15.   ตระหนักรู้ถึงคุณค่าของหลักปรัชญา 
เศรษฐกิจพอเพียง   
16.   มีทักษะกระบวนการท างาน  การจัดการ
และทักษะการน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริง 
17.   มีพฤติกรรมที่แสดงออกตามแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียงในด้านความรู้ความเข้าใจหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง รักการออม  การ
พ่ึงพาตนเอง   และการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมใน
ท้องถิ่น 
18.   สามารถน าความรู้และประสบการณ์ที่
ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

 
สาระการเรียนรู้ 

1. ความเป็นมาและความส าคัญของการถนอมอาหาร จ านวน  1  ชั่วโมง 
2. ประเภทของพืชและวิธีการถนอมอาหาร  จ านวน  1  ชั่วโมง 

 3.   การถนอมอาหารจากพืชในท้องถิ่น   จ านวน  3  ชั่วโมง   
แนวการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 



           ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามหลักสูตรสาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม  เพ่ือส่งเสริมการจัดการเรียนการ
สอนแบบบูรณาการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ได้ก าหนดแนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ ดังนี้ 
  1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามความพร้อมและศักยภาพของผู้เรียน 
  2. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้นักเรียนได้เรียนรู้ขั้นตอน วิธีการปฏิบัติและลงมือปฏิบัติจริง 
  3. เชิญวิทยากรจากภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เหมาะสมกับเนื้อหาที่สอน โดยในภาคปฏิบัติให้
วิทยากรในท้องถิ่นร่วมจัดกิจกรรมการเรียนรู้ ในภาคทฤษฎีให้ครูผู้สอนเป็นผู้จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบบูรณา
การ  2  กลุ่มสาระการเรียนรู้  ได้แก่  กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  และกลุ่มสาระการเรียนรู้การงาน
อาชีพและเทคโนโลยี   
  4. จัดสถานที่ให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ เพ่ือให้เกิดความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในผลงาน 
  5. จัดการเรียนรู้โดยเน้นกระบวนการกลุ่ม ซึ่งเป็นพ้ืนฐานในการอยู่ร่วมกัน 

 6. ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้เน้นการน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางใน
การก าหนดกิจกรรม 

 7.   จัดกิจกรรมที่สอดแทรกคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  ได้แก่  
ความรู้  ความเข้าใจหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง   การพ่ึงพาตนเอง  การรักการออม  และความรัก ความ
ผูกพันท้องถิ่น  การตระหนักรู้ถึงคุณค่าของสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นตนเอง  
  8. จัดกิจกรรมให้นักเรียนสรุปการเรียนรู้และผลการปฏิบัติ มีปัญหาหรืออุปสรรคอย่างไร 
เพ่ือน ามาปรับปรุงโครงสร้างเนื้อหาต่อไป 
  9. จัดกิจกรรมแสดงผลงานของนักเรียน เพ่ือให้เกิดความภูมิใจและปรับปรุงผลงานของ
ตนเองให้ดีขึ้น 
 
การวัดผลและประเมินผล 
 ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามหลักสูตรสาระการเรียนรู้เพ่ิมเติม หน่วยที่ 1  การถนอมอาหาร  
ก าหนดการวัดและประเมินผล ดังนี้ 
  การวัดและประเมินผลในขณะด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ เพ่ือปรับปรุงการจัดการเรียนรู้ โดย
การจัดการเรียนรู้ในหน่วยการเรียนรู้ที่เป็นภาคทฤษฎี จะวัดผลและประเมินผลโดยใช้แบบบันทึกการปฏิบัติ
กิจกรรมระหว่างเรียน  การท าภาระงาน   และบันทึกพฤติกรรมคุณลักษณะอันพึงประสงค์ตามแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียงระหว่างเรียน ส่วนภาคปฏิบัติจะวัดผลและประเมินผลงานจากการผลิตผลงานการถนอม
อาหาร   ถ้านักเรียนไม่สามารถบรรลุตามผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในแต่ละหน่วยการเรียนรู้ ครูผู้สอนต้องจัด
กิจกรรมสอนเสริมให้นักเรียน 
 
 
 
 



แผนการเรียนการสอนที่ 1 
 

กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์               ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
และกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 เรื่อง การถนอมอาหาร    เวลา 5 ชั่วโมง 

…………………………………………………………………………………………………………… 
 

สาระส าคัญ  
 การถนอมอาหาร เป็นการแปรรูปหรือการเก็บรักษาอาหารให้คงสภาพเดิมได้นานโดยไม่บูดเน่า ไม่มี
การเปลี่ยนแปลงหรือช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสของอาหาร 
 

มาตรฐาน 
มาตรฐาน ว 2.2  เข้าใจความส าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  การใช้ทรัพยากรธรรมชาติในระดับ

ท้องถิ่น  ประเทศ และโลก  น าความรู้ไปจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 
มาตรฐาน ง 1.1 เข้าใจการท างาน  มีความคิดสร้างสรรค์  มีทักษะกระบวนการท างาน  ทักษะการ

จัดการ  ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา  ทักษะการท างานร่วมกัน และทักษะกระบวนการแสวงหาความรู้  มี
คุณธรรม  และลักษณะนิสัยในการท างาน  มีจิตส านึกในการใช้พลังงาน  ทรัพยากร  และสิ่งแวดล้อม เพ่ือการ
ด ารงชีวิตและครอบครัว 

มาตรฐาน ง 4.1  เข้าใจ  มีทักษะที่จ าเป็น  มีประสบการณ์  เห็นแนวทางในงานอาชีพ  ใช้เทคโนโลยี
เพ่ือพัฒนาอาชีพ  มีคุณธรรม  และมีเจตคติท่ีดีต่ออาชีพ 

 

สาระการเรียนรู้  
-  ความส าคัญของการถนอมอาหาร 
-  ประโยชน์ของการถนอมอาหาร 
-  พืชในท้องถิ่นที่น ามาใช้ในการถนอมอาหาร 
-  ประเภทของพืชกับการใช้วิธีการถนอมอาหาร 
-  วิธีการถนอมอาหารประเภทต่างๆ 
-  การด าเนินการถนอมอาหารประเภทต่างๆ 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
         1. รู้คุณค่าของการถนอมอาหาร 
         2. บอกวิธีการถนอมอาหารประเภทต่าง ๆ ได้ 
          3. บอกประโยชน์ของการถนอมอาหาร 
         4. มีความรู้ความเข้าใจพืชในท้องถิ่นหรือในชุมชนที่สามารถน ามาถนอมอาหาร 
         5. ตระหนักและเห็นคุณค่าของพืชในท้องถิ่น 



         6. มีความรู้และความเข้าใจการน าหลักการแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงไปประยุกต์ใช้ในการ
ด ารงชีวิตอย่างมีความสุข 
 
 
 
คุณลักษณะอันพึงประสงค์  

        1. มีความรู้ความเข้าใจหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
         2. มีความรู้และทักษะพ้ืนฐานในการด ารงชีวิตตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
         3. ปฏิบัติตนให้มีความพอประมาณ 
         4. ปฏิบัติตนอย่างมีเหตุผล 
         5.  มีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี 
 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
 

  ขั้นที่  1 ขั้นเตรียมความพร้อมให้กับนักเรียน  ( 1  ชั่วโมง ) 
1.  ครูสนทนาซักถามนักเรียนเกี่ยวกับพืชในท้องถิ่น  

และชุมชนของนักเรียน   พร้อมทั้งน ารูปภาพแสดงพืชในท้องถิ่น  เช่น  ภาพ
มะม่วง  ภาพมะนาว  ภาพกล้วย  ภาพมะยม  ภาพมะขาม ภาพมะกูด  และ
ภาพมะละกอ  เป็นต้น  แสดงให้นักเรียนดู   

2. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับ
พืชจากภูมิปัญญาท้องถิ่นและร่วมกันสนทนาถึงประโยชน์ของพืชในภาพและ
บอกวิธีการน ามาประกอบเป็นอาหารเพ่ือรับประทานหรือจ าหน่าย   

3. ครูและภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกันสรุปอีกครั้งโดย
น าภาพพืชผลมาอธิบายความส าคัญ  ประโยชน์ที่ได้จากการบริโภคโดยภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นให้ข้อมูลเกี่ยวกับสรรพคุณของพืชและแหล่งที่พบเห็นได้ใน
ท้องถิ่นและในชุมชนต่าง ๆ    

4. นักเรียนร่วมกันคิดวิเคราะห์วิธีการเก็บรักษาพืช
เหล่านี้ให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานๆ และคงคุณค่ามีประโยชน์ตลอดไป 

5. ครูอธิบายหลักการถนอมอาหารประเภทต่าง ๆ 
เช่น  การดอง  การเชื่อม  การแช่อิ่ม  การตากแห้ง  การหมักเกลือ  เป็นต้น  
และให้นักเรียนร่วมกันคิดวิเคราะห์จ าแนกประเภทพืชกับการถนอมอาหารให้
เหมาะสมเพ่ือให้เกิดคุณภาพและประโยชน์จากการรับประทานมากที่สุด 

6. ครูให้นักเรียนแต่ละกลุ่ม ท าตารางวิเคราะห์
จ าแนกประเภทของพืชกับวิธีการถนอมอาหารที่เหมาะสมแต่ละประเภท    



7. ครูเชื่อมโยงเรื่องการถนอมอาหารเข้ากับหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในด้านสาระวิทยาศาสตร์เรื่องปฏิกิริยาเคมีที่เกิดขึ้น
และกระบวนการเปลี่ยนแปลงที่เกิดกับอาหาร  และสาระการงานอาชีพและ
เทคโนโลยีในการสร้างสรรค์ผลงาน  การท างานร่วมกัน  การตระหนักรู้ถึง
คุณค่าของพืชซึ่งเป็นทรัพยากรในท้องถิ่นตนเอง  และแนะน าแนวทางในการ
น าไปประกอบอาชีพ  

8. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันอภิปรายผลจากการ
คิดวิเคราะห์การน าพืชในท้องถิ่นที่เป็นอาหารมาถนอมเพ่ือการบริโภคและ
จ าหน่ายในอนาคต  โดยภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ค าแนะน าเพ่ิมเติม 

9. ครูมอบหมายให้นักเรียนแต่ละกลุ่มจัดท าภาระ
งานที่  1  การวางแผนการถนอมอาหาร  โดยใช้กระบวนการสะเต็มศึกษาเขียน
เป็นแผนงานเสนอแนวคิด 

  ขั้นที่  2   ขั้นแสวงหาความรู้   ( 1  ชั่วโมง ) 
   1. ครูมอบหมายให้นักเรียนแต่ละกลุ่มคิดวิเคราะห์หลักการปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงที่มีต่อการถนอมอาหาร  โดยวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของหลักการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงกับการ
ถนอมอาหาร   และจัดท าเป็นตารางบันทึกผลการคิดวิเคราะห์การน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้กับ
การถนอมอาหาร    
   2.  นักเรียนตัวแทนของแต่ละกลุ่มออกมาอภิปรายผลจากการสืบค้นวิธีการถนอม

อาหารจากใบความรู้  สื่ออินเทอร์เน็ตและภูมิปัญญาท้องถิ่น  และผลที่ได้จากการคิดวิเคราะห์การเชื่อมโยง

หลักการปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกับการถนอมอาหารจากตารางวิเคราะห์ความสัมพันธ์ที่มีต่อความรู้ความ

เข้าใจและผลดีต่อการด ารงชีวิตในชีวิตจริงของนักเรียน    

   3.  ครูและภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกันสรุปผลการอภิปรายการคิดวิเคราะห์ของ

นักเรียนแต่ละกลุ่มโดยการวิพากษ์วิจารณ์      และเสนอแนะแนวทางในการปรับปรุง   และพัฒนาโดยภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นเพ่ิมเติมรายละเอียดเกี่ยวกับการถนอมอาหารให้ถูกต้องมากข้ึน 

   4.  ครูมอบหมายให้นักเรียนแต่ละกลุ่มน าแผนการที่ก าหนดไว้ในข้อที่  9 ของ

ขั้นตอนที่  1  มาเขียนเป็นวิธีการและขั้นตอนการถนอมอาหารตามที่วางแผนไว้พร้อมทั้งก าหนดวัสดุอุปกรณ์ท่ี

ใช้   โดยมีภูมิปัญญาท้องถิ่นคอยดูแลให้ค าแนะน าอย่างใกล้ชิด  เพ่ือเป็นแนวทางในการลงมือปฏิบัติสร้าง

ชิ้นงานหรือผลผลิตตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

  ขั้นที่  3   ขั้นลงมือปฏิบัติ  ( เวลา 2  ชั่วโมง และนอกเวลาเรียน ) 



   1.   นักเรียนแต่ละกลุ่มน าวัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการปฏิบัติกิจกรรมการถนอม
อาหารมาตรวจสอบความครบถ้วน  ความเหมาะสม  และคุณภาพ  โดยครูและภูมิปัญญาท้องถิ่นดูแลและร่วม
ตรวจสอบอย่างใกล้ชิด 
   2.  นักเรียนแต่ละกลุ่มด าเนินการถนอมอาหารตามแผนงานที่วางไว้     โดยภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นดูแลและให้ค าแนะน าอย่างใกล้ชิด 
   3.  นักเรียนแต่ละกลุ่มน าผลงานการถนอมอาหารที่เสร็จเรียบร้อยแล้วมารวมกันไว้ที่
ห้องประกอบการโภชนาการ   เพื่อรอเวลาที่กระบวนการถนอมอาหารเกิดปฏิกิริยาสมบูรณ์สามารถน ามา
รับประทานได้อย่างมีคุณภาพต่อร่างกาย  โดยครูมอบหมายให้นักเรียนทุกกลุ่มมาประเมินผลงานของกลุ่ม
ตนเองทุกวันและจดบันทึกการเปลี่ยนแปลงทางปฏิกิริยาเคมี 

  ขั้นที่  4  น าเสนอผลงานและอภิปรายผล ( 1  ชั่วโมง ) 

1. นักเรียนแต่ละกลุ่มน าผลงานของกลุ่มตนเองมา

ประเมินผลในด้านคุณภาพของอหาร  และตัวแทนของนักเรียนแต่ละกลุ่ม

ออกมาอภิปรายผลงาน  โดยเปิดโอกาสให้นักเรียนกลุ่มอ่ืนซักถามเพ่ือเป็นการ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นซึ่งกันและกัน 

2. นักเรียนแต่ลกลุ่มบันทึกผลลงในตารางวิเคราะห์

ผลงานตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

3. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปและอภิปรายผลที่ได้

จากการฝึกปฏิบัติกิจกรรมการถนอมอาหารที่เชื่อมโยงกับหลักการปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง  ได้แก่  การตระหนักรู้ถึงคุณค่าของพืชในท้องถิ่น   การรู้จัก

พ่ึงพาตนเอง  รักการออม  ความพอเพียงในชีวิต  และการเห็นความส าคัญของ

การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมในท้องถิ่น  ซึ่งได้แก่ พืชผลที่น ามาถนอมอาหารในแง่

ผลประโยชน์ที่น ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน  การรู้จักหารายได้จากการน าไป

จ าหน่าย  หรือการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์จากการถนอมอาหาร 

4. ครูมอบหมายให้นักเรียนจัดท าเอกสารแผ่นพับ

น าเสนอผลงานของกลุ่มตนเองเผยแพร่ให้ผู้อื่นได้รับทราบ  ( นอกเวลาเรียน ) 
 

สื่อการเรียนการสอน 

1. ภาพพืชผลต่างๆ 

2.  วัสดุ/อุปกณ์ในการถนอมอาหาร 

3. พืชผลที่น ามาใช้ในการถนอมอาหาร 



4. ตารางวิเคราะห์จ าแนกประเภทของพืชกับวิธีการถนอมอาหาร 

5. คอมพิวเตอร์ 

6. เอกสารแผ่นพับ 

7. ตารางวิเคราะห์ผลงานตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

8. ตารางวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของหลักการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงกับการถนอมอาหาร 

 การวัดและประเมินผล 

สิ่งท่ีวัด เครื่องมือ วิธีการวัด เกณฑ์ 

การตรวจ
ผลงาน 

ตารางวิเคราะห์จ าแนก
ประเภทของพืชกับวิธีการ
ถนอมอาหารที่เหมาะสมแต่ละ
ประเภท    

ผู้เรียนวิเคราะห์และจ าแนก
ประเภทของพืชกับวิธีการ
ถนอมอาหารที่เหมาะสมแต่
ละประเภทลงในตาราง 

ระดับคุณภาพ
ผ่านเกณฑ์ 

การตรวจ
ผลงาน 

ตารางวิเคราะห์ความสัมพันธ์
หลักการตามแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพียงกับการถนอมอาหาร    

ผู้เรียนจัดท าเป็นตารางบันทึก
ผลการคิดวิเคราะห์การน า
หลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงมาใช้กับการถนอม
อาหาร    

ระดับคุณภาพ
ผ่านเกณฑ์ 

การตรวจ
ภาระงาน 

ภาระงานที่  1  การวางแผนการ
ถนอมอาหาร 

ผู้เรียนเขียนแผนภาพน าเสนอ
แนวคิดการถนอมอาหาร 

ระดับคุณภาพ  
ผ่านเกณฑ์ 

การตรวจ
ผลงาน 

ผลงานการถนอมอาหาร ครูและภูมิปัญญาท้องถิ่น
ร่วมกันประเมินผลในด้าน
คุณภาพของอหาร  และ  

ระดับคุณภาพ
ผ่านเกณฑ์ 

 
สิ่งท่ีวัด เครื่องมือ วิธีการวัด เกณฑ์ 

  ตัวแทนของนักเรียนแต่ละ
กลุ่มออกมาอภิปรายผลงาน   

 

การตรวจ
ผลงาน 

แบบบันทึกการเปลี่ยนแปลงทาง
ปฏิกิริยาเคมี  

ผู้เรียนจดบันทึกการ
เปลี่ยนแปลงทางปฏิกิริยาเคมี
อย่างต่อเนื่อง 

ระดับคุณภาพ
ผ่านเกณฑ์ 

การตรวจ เอกสารแผ่นพับน าเสนอผลงาน ผู้เรียนจัดท าเอกสารแผ่นพับ ระดับคุณภาพ



ผลงาน ของกลุ่ม น าเสนอผลงานของกลุ่ม
ตนเองเผยแพร่ 

ผ่านเกณฑ์ 

การสังเกต แบบสังเกตคุณลักษณะอันพึง
ประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพียง 

สังเกตการพฤติกรรมระหว่าง
เรียนและการอภิปรายผลที่ได้
จากการฝึกปฏิบัติกิจกรรม
การถนอมอาหาร 

ผ่านเกณฑ์ 

ร้อยละ 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ใบความรู้ 
เรื่องการถนอมอาหาร 

 
หลักการในการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีหลักส าคัญอยู่ที่การชะชักการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหารให้ช้าลงหรือไม่
เกิดข้ึน โดยระงับการสร้างแหล่งอาหารหรือระงับการท าปฏิกิริยาของน้ า และเอนไซม์มิได้เกิดข้ึนหรือเกิดขึ้น
น้อยที่สุด จุลินทรีย์ก็จะไม่สามารถขยายพันธุ์ได้ ซึ่งจะท าให้อาหารบูดเสียช้าลงหรือไม่บูดเสียเลยส าหรับ
จุลินทรีย์ที่มีมากมายอยู่ทั่วไป และตาเปล่าไม่สามารถมองเห็นได้ และไม่สามารถจ ากัดได้หมด นอกจากนั้น 
เอนไซม์ที่มีอยู่ในสิ่งมีชีวิตตามธรรมชาติก็ไม่สามารถก าจัดได้เช่นกันจึงเหลืออยู่เพียงสิ่งเดียวเท่านั้นที่สามารถ
ก าจัดให้หมดไปได้ นั่นก็คือ น้ า ดังนั้น วิธีการถนอมอาหารจึงอยู่ภายใต้หลักการในการเปลี่ยนสภาพน้ า มิให้ท า
ปฏิกิริยากับเอนไซม์และเป็นอาหารของจุลินทรีย์ 
ความจ าเป็นในการถนอมอาหาร 
 เนื่องจากอาหารแต่ละชนิดคงสภาพสมบูรณ์อยู่ในระยะเวลาจ ากัด ไม่สามารถเก็บรักษาไว้บริโภคได้ใน
ระยะเวลาที่ยาวนาน จึงจ าเป็นจะต้องค้นหากระบวนการที่จะท าให้สามารถเก็บรักษาอาหารให้ใกล้เคียงสภาพ
เดิมมากที่สุด ทั้งนี้ นอกจากจะเป็นการประหยัดแล้ว ยังเป็นการปรับปรุงรสชาติของอาหารให้แตกต่างไปจาก
เดิมอีกด้วย ซึ่งความจ าเป็นในการถนอม มีดังนี้ 
 1. เพ่ือความประหยัด ไม่ต้องเสียเงินในการซื้ออาหารเพิ่มเกินความจ าเป็น 
 2. เพ่ือยึดอายุของอาหารสดให้เก็บรักษาไว้บริโภคได้เป็นเวลานาน 
 3. เก็บรักษาอาหารที่หายากบางชนิดให้มีบริโภคตลอดปี 
 4. เพ่ือเก็บสะสมอาหารไว้รับประทานยามขาดแคลน 
 5. เพ่ือรักษาคุณลักษณะและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ 
 6. เพ่ือจ าหน่ายเพ่ิมรายได้ให้แก่ครอบครัวในกรณีอาหารที่ถนอมรักษาไว้มีจ านวนมาก 
วิธีการถนอมอาหารมีมาตั้งแต่สมัยโบราณที่เกิดจากภูมิปัญญาไทย การถนอมอาหารช่วยให้สามารถเก็บ
อาหารไว้บริโภคได้เป็นเวลานาน โดยที่อาหารนั้นไม่สูญเสียคุณภาพ ซึ่งวิธีการถนอมอาหารมีหลายวิธีสามารถ
ท าได้เองและง่ายมาก ซึ่งเรามาดูวิธีถนอมอาหารกันดีกว่าคะ 
วิธีถนอมอาหารมีดังนี้ 
 1. การถนอมอาหารโดยตากแห้ง 
 การถนอมอาหารโดยตากแห้งเป็นวิธีที่ง่ายและประหยัดมากท่ีสุด ใช้ได้กับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 

ผักและผลไม้ เป็นวิธีที่ท าให้อาหารหมดความชื้นหรือมีความชื้นอยู่เพียงเล็กน้อย เพ่ือไม่ให้จุลินทรีย์สามารถ

เกาะอาศัยและเจริญเติบโตได้ ท าให้อาหารไม่เกิดการบูดเน่า โดยการน าน้ าหรือความชื้นออกจากอาหารให้

มากที่สุด เช่น เนื้อเค็ม ปลาเค็ม กล้วยตาก เป็นต้น 



 

  ก่อนตากแห้งจะต้องล้างให้สะอาด ถ้าเป็นพวกผักมักลวกด้วยน้ าเดือดเสียก่อน ท าให้หยุดยั้ง

ปฏิกิริยาเคมี บางรายนิยมน าเอาผลไม้ไปรมควันก ามะถันอ่อน ๆ ก่อนที่จะตากแห้ง ซึ่งจะช่วยให้มีสีและรสดี

ขึ้น ทั้งยังป้องกันไม่ให้เกิดรสเปรี้ยวและช่วยกันไม่ให้แมลงกัดกินอีกด้วย อาหารที่นิยมถนอมโดยการตากแห้ง 

มักเป็นประเภทผัก ผลไม้ และเนื้อ เช่น ดีปลี พริก (พริกไทย) เห็ดบางชนิด (เช่น เห็ดแครงที่ขึ้นตามต้นไม้

มะขามที่ล้มตาย เป็นต้น) หมากแห้ง (ฝานก่อนตาม) กล้วยตาก (กล้วยสุกปอกเปลือกแล้วตากแห้ง) ลูกหยี 

(ปอกเปลือกแล้วตากแห้ง) ส้มแขก (ผลไม้ชนิดหนึ่ง ผลกลม หั่นเป็นชิ้นบาง ๆ แล้วตากแห้ง ใช้ในการปรุง

อาหาร) เนื้อเค็ม ปลาเค็ม เป็นต้น  การตากแห้งอาหารประเภทเนื้อ มักใช้เกลือช่วยเพื่อกันการบูดเน่า และ

ช่วยให้มีรสชาติดีขึ้น เช่น หอยตาก (หอยน้ าจืดชนิดหนึ่งคล้ายหอยแครงแต่ขนาดเล็กว่า ชอบอยู่ในทะเลสาบ 

อาจลวกให้สุกด้วยน้ าเกลือที่ร้อนจัด หรือคลุกเกลือแล้วตากแดด โดยมากนิยมใช้วิธีหลังจึงเรียกหอยชนิดนี้ตาม

กรรมวิธีที่นิยมนั้นว่าหอยตาก) ปลาริ้ว (ปลาช่อนตัวโต ๆ ที่น ามาผ่าเป็นริ้ว ๆ แล้วตากแห้ง) ปลาแห้ง (ปลา

เกลือ) เนื้อแห้ง (เนื้อเค็ม) เคย (กะปิ) บางชนิดต้มให้สุกเสียก่อนแล้วน ามาตากแห้ง เช่น สารกุ้ง (กุ้งแห้ง) ข้าว

เกรียบกุ้ง ข้าวเกรียบปลา เป็นต้น 

 2. การถนอมอาหารโดยการดอง 

    การถนอมอาหารโดยการดองโดยใช้จุลินทรีย์บางชนิดที่ไม่เป็นอันตรายต่อมนุษย์โดยจุลินทร์ทรีย์นั้น

จะสร้างสารบางอย่างขึ้นมาในอาหาร ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ตัวอ่ืนๆได้ ดังนั้นผลของ

การหมักดองจะท าให้อาหารปลอดภัยจากจุลินทร์ทรีย์ชนิดอื่นๆ และยังท าให้เกิดอาหารชนิดใหม่ๆที่มีลักษณะ

แตกต่างไปจากเดิม เป็นการเพ่ิมกลิ่น และรสชาติของอาหารให้แปลกออกไป 



 

     

     การถนอมอาหารโดยการดองมีหลายวิธีดังนี้ 

  2.1 การดองเปรี้ยว ผักที่นิยมน ามาดอง เช่น ผักกาดเขียว กะหล่ าปลี ผักเสี้ยน ถั่วงอก เป็น

ต้น วิธีท าคือน าเอาผักมาเคล้ากับเกลือ โดยผสมน้ าเกลือกบน้ าส้มต้มให้เดือด ทิ้งไว้ให้เย็น น ามาเทราดลงบน

ผักที่เรียงไว้ในภาชนะ เทให้ท่วมผักปิดฝาภาชนะไม่ให้ลมเข้า หมักท้ิงไว้ 4-7 วัน ก็น ามารับประทานได้ 

  2.2 การดอง 3 รส คือ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน ผักที่นิยมดองแบบนี้คือ ขิงดอง กระเทียมสด 

ผักกาดเขียน การดองชนิดนี้คือ น าเอาผักมาเคล้ากับเกลือแล้วผสมน้ าส้ม น้ าตาล เกลือ ต้มให้เดือด ทิ้งไว้ให้

เย็น แล้วน ามาเทราดลงบนผักปิดฝาทิ้งไว้ประมาณ 2-3 วนั ก็น ามารับประทานได้ 

  2.3 การดองหวาน ผักและผลไม้ท่ีนิยมน ามาดอง เช่น มะละกอ หัวผักกาด กะหล่ าปลี เป็น

ต้น โดยต้มน้ าตาล น้ าส้มสายชู เกลือ ให้ออกรสหวานน าให้เดือดท้ิงไว้ให้เย็น เทราดลงบนผักผลไม้ ทิ้งไว้ 2-3 

วัน ก็น ามารับประทานได้ 

  2.4 การดองเค็ม อาหารที่นิยมส่วนใหญ่จะเป็นพวกเนื้อสัตว์และผัก เช่น ปูเค็ม ปลาเค็ม 

กะปิ หัวผักกาดเค็ม ไข่เค็ม เป็นต้น ต้มน้ าส้มสายชูและเกลือให้ออกรสเค็มจัดเล็กน้อยให้เดือดทิ้งไว้ให้เย็น 

กรองใส่ภาชนะที่จะบรรจุอาหารดอง แล้วหมักทิ้งไว้ 4-9 เดือนจึงน ามารับประทาน 

  2.5 การหมักดองที่ท าให้เกิดแอลกอฮอล์ คือการหมักอาหารพวกแป้ง น้ าตาล โดยใช้ยีสต์

เป็นตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น ข้าวหมาก ไวน์ เป็นต้น 

 3. การถนอมอาหารโดยการเชื่อม 

 การเชื่อมและการกวนเป็นวิธีถนอมอาหาร โดยอาศัยสารน้ าตาลป้องกันไม่ให้อาหารนั้น เกิดการ

เปลี่ยนแปลงบูดเน่าเสียหาย 

 



 
   

 การถนอมอาหารโดยการเชื่อม 3 วิธี ดังนี้  

  3.1 การเชื่อมแบบธรรมดา อาจเคี่ยวจนน้ าเชื่อมข้นเหนียว น้ าเชื่อมแทรกซึมเข้าในเนื้อของ

สิ่งที่เชื่อมแล้วใช้น้ าเชื่อมที่เหลือแช่หล่อไว้อีกชั้นหนึ่ง เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม ลูกตาลเชื่อม ขนุนเชื่อม เป็น

ต้น หรืออาจเคี่ยวต่อไปจนน้ าเชื่อมแก่จัด เมื่อเย็นลงจะแห้งและแข็งตัว 

  3.2 การถนอมอาหารด้วยการแช่อ่ิม  เป็นการถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาลปริมาณมาก คือ 

น าอาหารมาแช่ในน้ าเชื่อม และเปลี่ยนเพิ่มความเข้มข้นจนถึงจุดอ่ิมตัวแล้วน ามาท าแห้ง มักใช้กับผลไม้ที่มีรส

ขม รสขื่น หรือรสเปรี้ยวจัด ท าให้สิ่งนั้นรสจืดลงเสียก่อนโดยวิธีต่าง ๆ เช่น แช่น้ าเกลือ แช่น้ าปูน แช่สารส้ม 

เป็นต้น  ผลไม้ที่นิยมน ามาแช่อ่ิม เช่น มะม่วง มะขาม มะกอก มะยม เป็นต้น 

  3.3 การฉาบ เป็นการน าเอาผักหรือผลไม้ที่ท าสุกแล้ว เชน่ เผือกทอด มันทอด กล้วยทอด 

เป็นต้น วิธีฉาบคือเคี่ยวน้ าตาลให้เป็นน้ าเชื่อมแก่จัดจนเป็นเกล็ด แล้วเทลงผสมคลุกเคล้ากับของที่ทอดไว้ ทิ้งไว้

ให้เย็นจนน้ าเชื่อมเกาะเป็นเกล็ดติดอยู่บนผิวอาหารที่ฉาบ 

 4. การถนอมอาหารด้วยวิธีการกวน คือ การที่น าเนื้อผลไม้ที่สุกแล้วผสมกับน้ าตาล โดยใช้ความร้อน 

เพ่ือกวนผสมให้กลมกลืนกัน โดยมีรสหวาน และให้เข้มข้นขึ้น               

การใส่น้ าตาลในการกวนมี  2 วิธี คือ ใส่น้ าตาลแต่น้อยใช้กวนผลไม้ เพ่ือท าแยม เยลลี่ เป็นต้น และการกวน

โดยใช้ปริมาณน้ าตาลมาก เช่น การกวนผลไม้แบบแห้ง เช่น กล้วยกวน สับปะรดกวน ทุเรียนกวน เป็นต้น 

 5. การท าแยม  

 การท าแยม เป็นการต้มเนื้อผลไม้ปนกับน้ าตาลด้วยไฟอ่อนในระยะแรก แล้วค่อย ๆ เพ่ิมไฟขึ้นทีละ

น้อย หมั่นคนสม่ าเสมอ จนกระทั่งแยมเหนียวตามต้องการ กล่าวคือ เมื่อใช้ช้อนตักข้ึนแล้ว 

 6. การรมควัน 

 การรมควันเป็นการถนอมอาหารที่ต่างไปจากการ ตากแห้งธรรมดา นอกจากจะท าให้อาหารแห้งแล้ว 

ยังช่วยรักษาให้อาหารเก็บได้นาน มีกลิ่นหอมและรสชาติแปลกซึ่งเป็นที่นิยมกันมาก การรมควันที่สามารถท า

ได้ในครอบครัวจะเป็นแบบธรรมชาติิโดยการสุมไฟด้วยไม้กาบมะพร้าว ขี้เลื่อย ซางข้าวโพด ให้แขวนอาหารไว้



เหนือกองไฟใช้ไฟอ่อนๆเพ่ือให้รมควันอาหารไปพร้อมกับไอร้อนจะช่วยท าให้อาหารแห้งเร็ว เช่น รมควันปลา 

เป็นต้น 

 วิธีถนอมอาหารต่าง ๆ ที่กล่าวมาแล้ว ล้วนเป็นภูมิปัญญาไทยที่ทุกครัวเรือนสามารถท าเองได้ และ

ช่วยสร้างรายได้ให้แก่ครอบครัวอีกด้วย 
 

วิธีการถนอมอาหารแบบช่ัวคราว 
 เป็นการเก็บรักษาอาหารไว้ในระยะเวลาสั้น ตั้งแต่ 1 วัน ถึง 6 เดือน การถนอมอาหารแบบนี้ เป็นการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเอนไซม์และจุลินทรีย์ ไม่ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเพียงชั่วระยะเวลาหนึ่งมีวิธีการดังนี้ 

1. การอุ่นด้วยความร้อน เป็นการอุ่นด้วยความร้อนที่มีอุณหภูมิไม่สูงมาก สามารถ
ท าลาย และยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้บางส่วน รวมถึงท าให้เอนไซม์ย่อยอาหารเกิดการ
เปลี่ยนแปลง จนไม่สามารถท าปฏิกิริยาในอาหารได้ แต่จะมีผลเพียงในช่วงเวลาไม่กี่ชั่วโมงเท่านั้น 
เพราะจุลินทรีย์บางส่วนจะค่อยๆเติบโต และเพ่ิมปริมาณมากข้ึน เช่น อาหารที่ได้รับการปรุงแล้ว   จะ
บูดเสียง่ายกว่าอาหารสดที่ยังไม่ได้ปรุง 

2. การปั่นกรอง เป็นการลดปริมาณจุลินทรีย์ในอาหารให้ลดน้อยลง และเพ่ิมระยะเวลา
ในการบูดเสียให้ยาวนานออกไป เพราะการปั่นจะท าให้เกิดการตกตะกอนของจุลินทรีย์ลงด้านล่าง 
การถนอมอาหารวิธีนี้มักใช้กับอาหารจ าพวกผัก และผลไม้ 

3. การแช่เย็น และแช่แข็ง การถนอมอาหารด้วยการแช่อาหารไว้ในความเย็นที่ต่ ากว่า
อุณหภูมิห้อง เรียกว่า การแช่เย็น ส่วนแช่อาหารไว้ในความเย็นที่ต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง เรียกว่า การแช่
แข็ง โดยการแช่เย็น และการแช่แข็ง สามารถชะงักการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ในระยะเวลาหนึ่ง 
แต่ไม่นานนัก เพราะจุลินทรีย์ เอนไซม์ และน้ าที่มีอยู่ในอาหารยังคงท าปฏิกิริยาอยู่ แต่ถูกความเย็นท า
ให้เกิดการเปลี่ยนสภาพที่ช้าลงเท่านั้น 
4. การแช่ความเค็ม หรือ การดองเค็ม   การแช่อาหารไว้ในความเค็มมีส่วนยับยั้งการท าปฏิกิริยา

ของเอนไซม์ และน้ า ให้ชะงักความเปลี่ยนแปลง เพราะน้ าที่มีความเค็ม ความเค็ม และน้ าจะแพร่เข้าสู่เซลล์
ของจุลิทรีย์ได้ง่าย ท าให้เซลล์พองโต และเกิดพิษต่อเซลล์ของจุลินทรีย์ จึงหยุดการเจริญเติบโต และการ
ขยายพันธุ์ ของจุลินทรีย์ได้ ความเค็มที่ใช้ในการถนอมอาหารได้มาจากเกลือ อาทิ โซเดียมคลอไรด์ และ
โพแทสเซียมคลอไรด์ ซึ่งเป็นสารประกอบของโลหะกับอนุมูลกรดมีรสเค็มจัด เกลือที่ใช้ในการถนอมอาหารถ้า
เป็นเกลือท่ีได้จากน้ าทะเล เรียกว่า เกลือสมุทร ส่วนเกลือที่ได้จากใต้ดิน เรียกว่า เกลือสินเธาว์  เมื่อน าเกลือมา
ผสมกับน้ า น้ าจะมีรสเค็มจัด และเม่ือน าอาหารมาแช่ไว้ ความเค็มจะแพร่เข้าสู่อาหาร ท าให้อาหารมีรสเค็มไป
ด้วย  การแช่เค็มหรือการดองเค็ม ได้แก่  มะม่วงดอง มะยมดอง 

5. การแช่ความเปรี้ยว   ความเปรี้ยวที่นิยมน ามาใช้ในการถนอมอาหารมักเป็นความเปรี้ยวที่ได้มา
จากน้ าส้มสายชู ซึ่งมีกรดอะซิติกเป็นส่วนผสม เมื่อน าอาหารแช่ลงไปในน้ าส้มสายชู ความเปรี้ยวของกรดอะ
ซิติกจะแทรกเข้าไปในอาหารท าให้จุลินทรีย์หยุดการเจริญเติบโต เพราะไม่สามารถดูดซึมรสเปรี้ยวได้  ซึ่ง
น้ าส้มสายชูจากการหมักหรือน้ าส้มสายชูแท้ท่ีน ามาใช้ในการถนอมอาหารต้องมีคุณภาพ  



6. การแช่ความหวาน   ความหวาน มีประสิทธิภาพในการถนอมอาหารได้เช่นเดียวกับความเค็ม 
และความเปรี้ยว แต่ต้องเป็นความหวานที่หวานจัดเท่านั้น จึงจะสามารถถนอมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
เพราะน้ าตาล และน้ าจะแพร่เข้าสู่เซลล์จุลินทรีย์ ท าให้เซลล์พองโต เกิดความเป็นพิษต่อเซลล์ ท าให้ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ความหวานที่ใช้ในการถนอมอาหารส่วนใหญ่จะใช้น้ าตาลทรายเป็นหลัก เพราะหาได้ง่าย และมี
ราคาถูกกว่าน้ าตาลชนิดอื่น อีกท้ัง น้ าตาลทราย เป็นน้ าตาลที่ปราศจากโปรตีน และไขมัน จึงไม่มีสารอาหาร
อ่ืนของจุลินทรีย์ น้ าตาลได้จากการสลัดพืชหรือผลไม้ เช่น องุ่น อ้อย มะพร้าว ตาล ฯลฯ  

7. การหมัก  การถนอมอาหารด้วยการหมักจะอาศัยจุลินทรีย์ชนิดผลิตกรดเป็นส าคัญในการถนอม
อาหาร เพราะจุลินทรีย์จ าพวกนี้จะผลิตกรดออกมา และแทรกอยู่ในเนื้ออาหาร ท าให้อาหารมีรสเปรี้ยวหรือมี
ความเป็นกรด จนจุลินทรีย์ชนิดอื่นไม่สามารถเติบโตได้ อาหารประเภทนี้ ได้แก่ ปลาจ่อม ปลาส้ม แหนม ไส้
กรอก และหม่ า เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                แบบสังเกตคุณลักษณะอันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
 

เลขที ่

มีความรู้ความ
เข้าใจหลักปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

( 3 ) 

มีความรู้และ
ทักษะพื้นฐานใน
การด าเนินชีวติ
ตามแนวปรชัญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

( 3 ) 

ปฏิบตัิตนให้
มีความ

พอประมาณ 
( 3 ) 

ปฏิบตัิตน
อย่าง 

มีเหตุผล 
( 3 )  

มีภูมิคุ้มกัน

ในตัว 
ที่ด ี

( 3 ) 

เฉลี่ย 
 

ระดับ 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

        
        
        
        

  
     ลงช่ือ       ผู้ประเมิน 

              (                ) 
 

 



เกณฑ์การประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
 ระดับค่าเฉลี่ย   2.50 – 3.00     หมายถึง คุณลักษณะอันพึงประสงค์อยู่ในระดับ  ดีเยี่ยม 
 ระดับค่าเฉลี่ย   1.50 – 2.49     หมายถึง คุณลักษณะอันพึงประสงค์อยู่ในระดับ  ดี 
 ระดับค่าเฉลี่ย   1.00 – 1.49     หมายถึง คุณลักษณะอันพึงประสงค์อยู่ในระดับ  ผ่าน 

 
เกณฑ์การให้คะแนนคุณลักษณะอันพึงประสงค์ที่สังเกตจากการร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ 

 

รายการประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน 

3 ( ดีเยี่ยม )  2  ( ดี ) 1 ( ผ่าน ) 

มีความรู้ความ
เข้าใจหลัก

ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 

บอกและอธิบาย
แนวคิดของหลัก 
ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงที่น ามาใช้ใน
ชีวิตจริงได้อย่าง
ถูกต้องและชัดเจน 

บอกและอธิบายแนวคิด
ของหลักปรัชญา 
เศรษฐกิจพอเพียงที่
น ามาใช้ในชีวิตจริงได้
อย่างถูกต้องแต่ไม่ค่อย
ชัดเจน 

บอกและอธิบายแนวคิด
ของหลักปรัชญา 
เศรษฐกิจพอเพียงที่
น ามาใช้ในชีวิตจริงไม่
ค่อยถูกต้องและไม่
ชัดเจน 

มีความรู้และ
ทักษะพื้นฐานใน
การด าเนินชีวิต
ตามแนวปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

รู้แนวทางการน า
ทรัพยากรและ
สิ่งแวดล้อมมาพัฒนา
อาชีพให้เกิดประโยชน์
สูงสุดและเหมาะสม
กับศักยภาพของ
ตนเอง 

รู้แนวทางการน า
ทรัพยากรและ
สิ่งแวดล้อมมาพัฒนา
อาชีพให้เกิดประโยชน์ที่
ไม่สูงสุดแต่เหมาะสมกับ
ศักยภาพของตนเอง 

รู้แนวทางการน า
ทรัพยากรและ
สิ่งแวดล้อมมาพัฒนา
อาชีพให้เกดิประโยชน์ที่
ค่อนข้างน้อยและไม่ค่อย
เหมาะสมกับศักยภาพ
ของตนเอง 

ปฏิบัติตนให้มี
ความพอประมาณ 

ตั้งใจและให้ความ
ร่วมมือในการปฏิบัติ
ตามความพร้อมและ
ศักยภาพของตนเอง
โดยไม่ต้องแนะน าหรือ
ตักเตือน 

ตั้งใจและให้ความร่วมมือ
ในการปฏิบัติกิจกรรม
ตามความพร้อมและ
ศักยภาพของตนเองโดยมี
การแนะน าหรือตักเตือน
เป็นบางครั้ง 

ตั้งใจและให้ความร่วมมือ
ในการปฏิบัติกิจกรรม
ตามความพร้อมและ
ศักยภาพของตนเองโดย
มีการแนะน าหรือ
ตักเตือนเป็นส่วนใหญ่ 

ปฏิบัติตนอย่าง 
มีเหตุผล 

ตัดสินใจเลือกปฏิบัติ
ตนอย่างมีเหตุผลโดย
ค านึงถึงปัจจัยที่
เกี่ยวข้องและ
ผลกระทบที่เกิดข้ึนทุก

ตัดสินใจเลือกปฏิบัติตน
อย่างมีเหตุผลโดย
ค านึงถึงปัจจัยที่เก่ียวข้อง
และผลกระทบที่เกิดข้ึน
ในบางขั้นตอนของ

ตัดสินใจเลือกปฏิบัติตน
อย่างมีเหตุผลโดย
ค านึงถึงปัจจัยที่
เกี่ยวข้องแต่ไม่ค านึงถึง
ผลกระทบที่เกิดข้ึนทุก



ขั้นตอนของกิจกรรม กิจกรรม ขั้นตอนของกิจกรรม 

มีภูมิคุ้มกันในตัว 
ที่ด ี

การปรับตัวให้เข้ากับ
การเปลี่ยนแปลงของ
สถานการณ์ที่เกิดขึ้น
ในการปฏิบัติกิจกรรม
ได้ทันท่วงทีโดยไม่ต้อง
มีการตักเตือนหรือ
แนะน า 

การปรับตัวให้เข้ากับการ
เปลี่ยนแปลงของ
สถานการณ์ที่เกิดขึ้นใน
การปฏิบัติกิจกรรมได้โดย
มีการตักเตือนหรือ
แนะน าเป็นบางครั้ง 

การปรับตัวให้เข้ากับการ
เปลี่ยนแปลงของ
สถานการณ์ที่เกิดขึ้นใน
การปฏิบัติกิจกรรมได้
โดยมีการตักเตือนหรือ
แนะน าเป็นส่วนใหญ่ 

 

  ตารางการวิเคราะห์การจ าแนกประเภทของพืชกับวิธีการถนอมอาหารที่เหมาะสมแต่ละประเภท    
 

 

ที ่

 

ชื่อพืช 
 

วิธีการถนอม 
 

คุณภาพ/ประโยชน์ 
ระดับ

คะแนน 

     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

     
     

  
 
 



เกณฑ์การประเมิน 
 

ระดับคุณภาพ 

ดี ( 3 ) พอใช้ ( 2 ) ปรับปรุง ( 1 ) 

ผลงานถูกต้อง  ชัดเจนตามลกัษณะ
เนื้อหา  

ผลงานพอใช้   ยังมีข้อมูลตามลกัษณะ
เนื้อหาท่ีไม่ชัดเจน 

ผลงานต้องปรับปรุง  ข้อมูลไมถู่กต้อง
ตามลักษณะเนื้อหา 

 
      ดี  (ระดับ  3 )            
      พอใช้ ( ระดับ  2 )            
      ปรับปรุง ( ระดับ 1 ) 

สรุป            ผ่าน          ไม่ผ่าน 
 
                   ลงชื่อ     ผู้ประเมิน 
              (               ) 
 



   ตารางวิเคราะห์ความสัมพันธ์หลักการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงกับการถนอมอาหาร  

ข้อที ่
หลักการตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิดสอดคล้องกับการถนอมอาหาร 

( หลักการ/เหตุผล ) 
ระดับ

คะแนน 

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

   

เกณฑ์การประเมิน 
 

ระดับคุณภาพ 

ดี ( 3 ) พอใช้ ( 2 ) ปรับปรุง ( 1 ) 

ผลงานถูกต้อง  ชัดเจนตาม
ลักษณะเนื้อหา  

ผลงานพอใช้   ยังมีข้อมลูตาม
ลักษณะเนื้อหาท่ีไม่ชัดเจน 

ผลงานต้องปรับปรุง  ข้อมูลไม่
ถูกต้องตามลักษณะเนื้อหา 

 
      ดี  (ระดับ  3 )                 
 พอใช้ ( ระดับ  2 )            
      ปรับปรุง ( ระดับ 1 ) 
สรุป            ผ่าน          ไม่ผ่าน 

                   ลงชื่อ               ผู้ประเมิน 
                          (                ) 



ภาระงานที่ 1   
เรื่อง การวางแผนการถนอมอาหาร 

 
ปัญหา  ท าอย่างไรที่จะสามารถเก็บรักษาพืชผลให้คงสภาพสมบูรณ์อยู่ในระยะเวลานาน  และรักษาคุณภาพ
อาหารให้ใกล้เคียงสภาพเดิมมากท่ีสุด 
วิธีการแก้ปัญหา…………………………………………………………………………………………………………………………..……. 
จุดประสงค์  …............................................................................................................... .............................. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………...…
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
หลักการ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….…. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….……..… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..….… 
วัสดุ/อุปกรณ์ 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………...… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….…….… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… 
ขั้นตอนและวิธีท า 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………..……………
……………………………………………………………………………………………………………………………….………………........... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….……….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………..……….… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…..………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…… 



 
ระยะเวลาในการถนอมอาหาร 
 ……………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ประโยชน์และคุณค่าของอาหาร 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………….....…………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….…
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……... 
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ทักษะการงานอาชีพ 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………...…… 
 

ลงช่ือสมาชิกกลุ่ม 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….….. 



 
ตารางสรุปคะแนนภาระงาน 

 
 

หัวข้อ 
ระดับคะแนน  

หมายเหตุ 
3 2 1 

วิธีการแก้ปัญหา     
จุดประสงค์     
หลักการ     
วัสดุ/อุปกรณ์     
ขั้นตอนและวิธีท า     
ระยะเวลาในการถนอมอาหาร     
ประโยชน์และคุณค่าของอาหาร     
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์     
ทักษะการงานอาชีพ     
 
เกณฑ์การประเมิน 
 

ระดับคุณภาพ 

ดี ( 3 ) พอใช้ ( 2 ) ปรับปรุง ( 1 ) 

ผลงานถูกต้อง  ชัดเจนตาม
ลักษณะเนื้อหา  

ผลงานพอใช้   ยังมีข้อมูลตาม
ลักษณะเนื้อหาที่ไม่ชัดเจน 

ผลงานต้องปรับปรุง  ข้อมูลไม่
ถูกต้องตามลักษณะเนื้อหา 

 
      ดี  (ระดับ  3 )            
      พอใช้ ( ระดับ  2 )            
      ปรับปรุง ( ระดับ 1 ) 

 

สรุป            ผ่าน          ไม่ผ่าน 
 
 
                   ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
              (               ) 
 

 



 
         ตารางบันทึกการสังเกตการเปลี่ยนแปลงทางปฏิกิริยาเคมี 

ชื่อการถนอม………………………………. 
กลุ่มที่……………….. ชั้น……………………………………. 

 

คร้ังท่ี 

 

วัน/เดือน/ป ี
 

ลักษณะการเปลี่ยนแปลง 
 

ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้น 
ระดับ

คะแนน 

     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

     
     

  
เกณฑ์การประเมิน 

ระดับคุณภาพ 

ดี ( 3 ) พอใช้ ( 2 ) ปรับปรุง ( 1 ) 

ผลงานถูกต้อง  ชัดเจนตามลกัษณะ
เนื้อหา  

ผลงานพอใช้   ยังมีข้อมูลตามลกัษณะ
เนื้อหาท่ีไม่ชัดเจน 

ผลงานต้องปรับปรุง  ข้อมูลไมถู่กต้อง
ตามลักษณะเนื้อหา 

 
      ดี  (ระดับ  3 )            
      พอใช้ ( ระดับ  2 )            
      ปรับปรุง ( ระดับ 1 ) 

สรุป            ผ่าน          ไม่ผ่าน 
 
                   ลงชื่อ     ผู้ประเมิน 
              (               ) 



 
บันทึกผลหลังการสอน 

วัน…………. ที่ …….. เดือน ………………………………..พ.ศ.………….. 
 

ผลการจัดการเรียนการสอน 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………… 
 
ปัญหา/อุปสรรคการจัดการเรียนการสอน 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….. 
แนวทางการแก้ปัญหา 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
              ลงช่ือ…………………………………….. ผู้บันทึก  
          (……………………………………… ) 
 

 

 


