
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตร การท าข้าวเกรียบปากหม้อ ( จ านวน ๕  ชั่วโมง)  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเป็นมา 
ข้าวเกรียบปากหม้อ เป็นอาหารว่างที่ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรม

ประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอม
หวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานที่ปราณีตบรรจงของการท าข้าว
เกรียบปากหม้อแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของการท าข้าวเกรียบปากหม้อชนิดนั้นๆ 

ข้าวเกรียบปากหม้อ  ที่เราคุ้นเคยกันอยู่  เป็นอาหารว่างส าหรับทานเล่น  อร่อยถูกปาก ข้าวเกรียบปาก
หม้อเป็นอาหารว่างทีห่าทานง่ายราคาไม่แพง ที่ส าคัญยังท าง่ายอีกด้วย  
 

 หลักการของหลักสูตร  
  ๑. เพ่ือให้มีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะการท าข้าวเกรียบปากหม้อ 
  ๒. เพ่ือให้สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ในการพัฒนาอาชีพเดิม สร้างรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเองหรือ

ครอบครัว 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการท าข้าวเกรียบปากหม้อ 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี      ๑    ชัว่โมง 
ภาคปฏิบัติ      ๔    ชัว่โมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
  

อธิบายช่องทาง
ในการประกอบ
อาชีพ 

1. ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4 สามารถบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได้ 

1.  วิทยากรบรรยายให้
ความรู้ เรื่องความส าคัญ
ของอาชีพการท าข้าว
เกรียบปากหม้อ 
2. ศึกษา ความรู้เบื้องต้น
ในการประกอบอาชีพการ
ท าข้าวเกรียบปากหม้อ
ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาชีพ
จากผู้รู้ ผู้ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการของ
ตลาด การลงทุนและ 
กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบ 
วิธีการในการประกอบ
อาชีพการท าข้าวเกรียบ
ปากหม้อกับผู้เรียนที่จะ
น าไปสู่การประกอบอาชีพ 
ที่เป็นไปตามความพร้อม
และศักยภาพของผู้เรียน
เช่นการเป็นเจ้าของกิจการ 
การรับจ้าง เป็นต้น 

๓๐ นาที - 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการจัดเตรียม 
สถานที่ ในการประกอบ
อาชีพการท าข้าวเกรียบปาก
หม้อได้ถูกต้อง  
2.2 บอกขั้นตอนการ
จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการท าข้าว
เกรียบปากหม้อได้ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอน 
การท าข้าวเกรียบปากหม้อ
ถูกต้องตามขั้นตอนที่ได้
มาตรฐาน 

2.1 สถานที่  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการเตรียม
วัสดุ อุปกรณ์ 
2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการท าข้าวเกรียบ
ปากหม้อ 

๑ ๓ 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
การท าข้าว
เกรียบปากหม้อ 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
ควบคุม วางแผนการท า
ข้าวเกรียบปากหม้อ 
3.2 สามารถบอกข้ันตอน
และรายละเอียดการจัดท า
องค์ประกอบการตลาด 
ส าหรับการเขา้สู่ตลาดของ
อาชีพ การท าข้าวเกรียบ
ปากหม้อ 
3.3 สามารถบอกอุปสรรค
และความเสี่ยงของอาชีพ 
การท าข้าวเกรียบปากหม้อ 

3.1 ให้ผู้เรียน สนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เรื่อง การบริหาร
จัดการการผลิต  แล้วจัด
กิจกรรมการเพ่ือสร้าง
แนวคิดในการด าเนิน
กิจกรรมการเรียนรู้ สรุป
องค์ความรู้ในรูปแบบการ
ตอบค าถามจากใบงาน หรือ
แบบบันทึกการเรียนรู้ 
3.2  จัดให้ผู้เรียนแบ่งเป็น
กลุ่มๆ เพ่ือศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
การจัดการการตลาด 
บันทึกการเรียนรู้และ
จัดการอภิปรายแลกเปลี่ยน
แนวคิด  

๓๐ นาที  

   3.4 สามารถจัดท า
แผนการตลาดเพ่ือเข้าสู่
อาชีพ การท า 
ข้าวเกรียบปากหม้อให้
ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

เพ่ือสรุปขั้นตอนที่ถูกต้อง
และวิธีการ เหมาะสม  
3.3 ครูสนทนาแลกเปลี่ยน
กับผู้เรียน ความเสี่ยงและ
อุปสรรคในการประกอบ
ธุรกิจ พร้อมสรุปแนวคิดที่
ได้ในแบบบันทึกการเรียนรู้ 
3.4  ครูก าหนดให้ผู้เรียน
ฝึกปฏิบัติการจัดท า
แผนการตลาดอย่างง่ายใน
การน าอาชีพเข้าสู่ตลาด 
เพ่ือวางแผนน าไปใช้จริง
เมื่อเสร็จสิ้นการฝึก โดย
ผู้สอนให้ค าชี้แนะวิธีการ   

  

 

 

 

 

 

 

 

 



สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 

การวัดผลประเมินผล 

 เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
๓. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 
 


