
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพการทำอาหารว่างเพื่อการค้า    จำนวน  ๑๐  ช่ัวโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางคล้า 

 

ความเป็นมา 

ปัจจุบัน การทำงานเพียงงานเดียว อาจจะไม่เพียงพอต่อรายจ่ายในแต่ละเดือนอีกแล้ว หรือรายรับ
อาจพอเพียงต่อรายจ่าย แต่ไม่เหลือเงินเก็บออม การหารายได้เพิ่มเติมจากการทำอาชีพหลักท่ีทำอยู่ จึง
กลายเป็นอีกหนึ่งช่องทางการเพิ่มรายได้ และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี  ซึ่งการทำขนม  เป็นอีกอาชีพหนึ่งท่ี
สามารถนำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม   และการทำขนมจัดเป็นงานท่ีมีอิสระ มีช่องทางการจำหน่ายท่ี
หลากหลาย สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือน จึงเป็นอาชีพท่ีสนใจ และเป็นช่องทางในการประกอบ
อาชีพของผู้ท่ียังไม่มีงานทำหรือผู้ท่ีต้องการเปล่ียนอาชีพ เป็นงานอิสระและมั่นคง สามารถนำไปพัฒนาต่อยอด
ให้กับตนเอง นำไปสร้างรายได้ในชีวิตประจำวัน  

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีทำให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการทำอาหารว่าง 
3. มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี    ๒   ช่ัวโมง 
ภาคปฏิบัติ    ๘  ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
  

อธิบายช่องทางใน
การประกอบ
อาชีพ 

1. ความสำคัญ
ในการประกอบ
อาชีพ 
2 ความเป็นไป
ได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจ
เลือกประกอบ
อาชีพ 
4 สามารถบอก
ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ
ได้ 

1.  วิทยากรบรรยาย
ให้ความรู้ เรื่อง
ความสำคัญของอาชีพ
การทำอาหารว่าง 
2. ศึกษา ความรู้
เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่างข้อมูลท่ี
เกี่ยวข้องกับอาชีพจาก
ผู้รู้ ผู้ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการ
ของตลาด การลงทุน
และ กระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์
รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่างกับ
ผู้เรียนท่ีจะนำไปสู่การ
ประกอบอาชีพ ท่ี
เป็นไปตามความพร้อม
และศักยภาพของ
ผู้เรียนเช่นการเป็น
เจ้าของกิจการ การ
รับจ้าง เป็นต้น 

๓๐ 
นาที 

- 

 

 

 

 

 



 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เน้ือหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ี 
ในการประกอบ
อาชีพการทำอาหาร
ว่างได้ถูกต้อง  
2.2 บอกข้ันตอน
การจัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือท่ีใช้ใน
การทำอาหารว่าง
ได้ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอน 
การทำอาหารว่าง
ถูกต้องตามข้ันตอน
ท่ีได้มาตรฐาน 

2.1 สถานท่ี  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการ
เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการทำอาหาร
ว่าง  

๑ ๘ 

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
การทำอาหาร
ว่าง   

3.1 สามารถ
บริหารจัดการ
ควบคุม วางแผน 
การทำอาหารว่าง   
3.2 สามารถบอก
ขั้นตอนและ
รายละเอียดการ
จัดทำองค์ 
ประกอบการตลาด 
สำหรับการเข้าสู่
ตลาดของอาชีพ 
การทำอาหารว่าง 
3.3 สามารถบอก
อุปสรรคและความ
เส่ียงของอาชีพ การ
ทำอาหารว่าง 
 

3.1 ให้ผู้เรียน 
สนทนาแลกเปล่ียน
ข้อมูลความคิดเห็น 
เรื่อง การบริหาร
จัดการการผลิต  แล้ว
จัดกิจกรรมการเพื่อ
สร้างแนวคิดในการ
ดำเนินกิจกรรมการ
เรียนรู้ สรุปองค์
ความรู้ในรูปแบบการ
ตอบคำถามจากใบ
งานหรือแบบบันทึก
การเรียนรู้ 
  
 

๓๐ 
นาที 

 

 

 

 

 



 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   3.4 สามารถจัดทำ
แผนการตลาดเพื่อ
เข้าสู่อาชีพ การ
ทำอาหารว่างให้
ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

3.2  จัดให้ผู้เรียน
แบ่งเป็นกลุ่มๆ เพื่อ
ศึกษาสาระข้อมูลจาก
ใบความรู้ เรื่อง การ
จัดการการตลาด 
บันทึกการเรียนรู้ 
และจัดการอภิปราย
แลกเปล่ียนแนวคิด 
เพื่อสรุปขั้นตอนท่ี
ถูกต้องและวิธีการ 
เหมาะสม  
3.3 ครูสนทนา
แลกเปล่ียนกับ
ผู้เรียน ความเส่ียง
และอุปสรรคในการ
ประกอบธุรกิจ 
พร้อมสรุปแนวคิดท่ีได้
ในแบบบันทึกการ
เรียนรู้ 
3.4  ครูกำหนดให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
จัดทำแผนการตลาด
อย่างง่ายในการนำ
อาชีพเข้าสู่ตลาด เพื่อ
วางแผนนำไปใช้จริง
เมื่อเสร็จส้ินการฝึก 
โดยผู้สอนให้คำช้ีแนะ
วิธีการ   

  

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 
 



 
 

การวัดผลประเมินผล 

 เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากช้ินงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลช้ินงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
3. ได้ช้ินงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอท่ีจะสามารถนำไปจัดจำหน่ายได้ 

 


