
หลักสูตรต่อเนื่อง 
 

หลักสูตรอาชีพ  การทำผัดไทย   จำนวน  5  ช่ัวโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางน้ำเปรี้ยว  

กลุ่มพาณิชยกรรมและการบริการ 

ความเป็นมา 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางน้ำเปรี้ยว  โดย กศน.ตำบลบางขนากเห็น

ความสำคัญและความจำเป็นดังกล่าวจึงได้ร่วมมือกับกลุ่มผู้ว่างงานตำบลบางขนาก  จัดทำโครงการฝึกอาชีพระยะส้ัน
ตำบลบางขนาก  โดยการฝึกอบรมหลักสูตรการทำผัดไทย เพื่อให้ผู้รับบริการสามารถนำความที่ได้ไปประยุกต์ใช้ ในการ
สร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. เป็นหลักสูตรท่ีส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
3. เป็นหลักสูตรท่ีมีโครงสร้างยืดหยุ่นท้ังด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้  
4. เป็นหลักสูตรท่ีสามารถนำความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการฝึกอาชีพเป็นไปตามหลักสูตรท่ีกำหนด 
2. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้ พัฒนาอาชีพเดิม หรือ สร้างอาชีพใหม่  

สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 

เป้าหมาย ประชาชนผู้สนใจ ตำบลบางขนาก  จำนวน  6  คน 

ระยะเวลา วันท่ี  8  มกราคม  2565  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 - ความรู ้ ความเข้าใจและ
รู ้จักเครื ่องมือ อุปกรณ์ใน
การทำผัดไทย 

- เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนมีความรู้  
ความเข้าใจและรู้จักเครื่องมือ 
อุปกรณ์ ในการทำผัดไทย  
 

- การเลือกวัตถุดิบการทำ
ผัดไทย 
- เทคนิคเกี่ยวกับการเลือก 
วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสม
ของการทำผัดไทย 

- บรรยาย  /
แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
 

30 
นาที 

 

2 การคิดราคาต้นทุนการผลิต 
และแนวทางในการประกอบ
อาชีพ 

- เพื ่อให้ผู้เรียนสามารถคิด
ราคาต้นทุนการผลิต และมี
แนวทางในการประกอบ
อาชีพได้ 

- การคิดราคาต้นทุนการผลิต 
เทคนิคและวิธีการขาย 
- ปัจจัยเสี่ยงในการประกอบ
อาชีพ 

- บรรยาย  /
แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
 

30 
นาที 

 

3 ข้ันตอนการทำผัดไทย - เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ และ
ทักษะ ในการทำผัดไทย และ
สามารถเลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ 
อุปกรณ์มาประกอบการทำ
ผัดไทยได้อย่างถูกต้อง  

- ข้ันตอนการทำผัดไทย - วิทยากร
บรรยาย 
- สาธิต 
- ปฏิบัติ  
 

 4 
ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู้  
 1. ใบความรู้/ใบงาน  

2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร  
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการฝึกปฏิบัติ 

การวัดผลประเมินผล 
 1. ภาคทฤษฎี  

1.1 ประเมินผลจากการปฏิบัติตามรายงาน  
1.2 ประเมินผลจากการทำแบบทดสอบ  

2. ภาคปฏิบัติ  
2.1 ประเมินจากความสวยงาม  
2.2 ความคิดสร้างสรรค์  
2.3 การสังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมของผู้เรียน โดยใช้แบบสังเกต  

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. ผ่านการประเมินผลท้ังภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. ผู้เรียนสามารถเขียนโครงการอาชีพของตนเองได้ อย่างน้อย 1 โครงการ 


