
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 

หลักสูตรอาชีพการท าวาฟเฟิลครัวซองต์ จ านวน  ๓ ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเป็นมา 

 ปัจจุบันคนส่วนใหญ่ท างานนอกบ้านจึงนิยมรับประทานอาหารจานเดียวแบบเร่งด่วนหรืออาหาร
ว่างที่รับประทานง่าย  วาฟเฟิลครัวซองต์จงึเป็นทางเลือกหนึ่งของคนที่ใช้ชีวิตแบบเร่งรีบ ซึ่งเป็นอาหารที่ท ามาจาก
ส่วนผสมต่างๆ ที่หาซื้อได้ง่าย สะดวกในการรับประทาน วัสดุหาซื้อได้ง่าย กศน.อ าเภอบางคล้า จึงมีการส่งเสริมการ
ท าสลัดโรลตามความต้องการ ของประชาชนเพื่อสร้างรายได้จากการประกอบอาชีพ 

หลักการของหลักสูตร  
๑. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการท าวาฟเฟิลครัวซองต์ มุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้ที่มีอาชีพและ

ต้องการพัฒนา อาชีพของตนให้มีความมั่นคง  
๒. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
๓. การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นอบรมฝึกปฎิบัติเพื่อพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพผู้ที่มีอาชีพและผู้ที่ต้องการ 

พัฒนาอาชีพของตนเองให้มีความม่ันคง เพ่ือน าความรู้ไปประกอบอาชีพ  

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้สามารถออกแบบการท าวาฟเฟิลครัวซองต์ 
3. มีความรู้และมีทักษะในการท าวาฟเฟิลครัวซองต์ 
4. มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี   ๑   ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ   ๒   ชั่วโมง 
 
 
 
 
 

 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  

อธิบายช่องทางใน
การประกอบ
อาชีพ 

1. ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4 สามารถบอก 
ทิศทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1.  วิทยากรบรรยาย
ให้ความรู้ เรื่อง
ความส าคัญของอาชีพ
การท าวาฟเฟิลครัว
ซองต์ 
2. ศึกษา ความรู้
เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพการท า
วาฟเฟิลครัวซองต์
ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
อาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการ
ของตลาด การลงทุน
และ กระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์
รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการ
ท าซุชิกับผู้เรียนที่จะ
น าไปสู่การประกอบ
อาชีพ ที่เป็นไปตาม
ความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียน
เช่นการเป็นเจ้าของ
กิจการ การรับจ้าง 
เป็นต้น 

๒๐ นาที - 

 

 

 

 

 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานที่ 
ในการประกอบ
อาชีพการท าวาฟ
เฟิลครัวซองต์ได้
ถูกต้อง  
2.2 บอกขั้นตอน
การจัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ใน
การท าวาฟเฟิลครัว
ซองต์ได้ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอน 
การท าวาฟเฟิลครัว
ซองต์ถูกต้องตาม
ขั้นตอนที่ได้
มาตรฐาน 

๒.1สถานที่  ในการประกอบ
อาชีพ  
๒.2 ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
 ๒.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสาร
เกี่ยวกับส่วนผสม เครื่องปรุงและ
วัตถุดิบของวาฟเฟิลครัวซองต์ 
2.4 จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสาร
ของอุปกรณ์ในการแต่งหน้าวาฟ
เฟิลครัวซองต์ 
2.5 จัดให้ผู้เรียนศึกษา วิธีการ
เตรียมข้าวญี่ปุ่น และไข่หวาน   
ไข่กุ้งส้ม ปูอัดพร้อมวิธีการท า 
และฝึกปฏิบัติ  
2.6 จัดให้ผู้เรียนรู้จักวิธี และ
ขั้นตอนในการท าวาฟเฟิลครัว
ซองต์ 
2.5 จัดให้ผู้เรียนรู้จัก วัตถุดิบใน
การท าวาฟเฟิลครัวซองต์ 
หน้าต่าง ๆ พร้อมปฏิบัติ  
2.6 อธิบายขั้นตอนการจัด และ
ตกแต่งการบรรจุซุชิลงในกล่อง
บรรจุภัณฑ์ 

๒๐ 
นาที 

๒ 

๓ การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการท าวาฟ
เฟิลครัวซองต์ 

3.1 สามารถบริหาร
จัดการควบคุม วาง
แผนการท าวาฟเฟิล
ครัวซองต์ 
3.2 สามารถบอก
ขั้นตอนและ
รายละเอียดการ
จัดท าองค ์
ประกอบการตลาด 
ส าหรับการเข้าสู่
ตลาดของอาชีพ การ
ท าวาฟเฟลิครัวซองต์ 
3.3 สามารถบอก
อุปสรรคและความ
เสี่ยงของอาชีพ การ
ท าวาฟเฟลิครัวซองต์ 

 3.1 ส ารวจและศึกษา แหล่ง
วัสดุ อุปกรณ์ของ แหล่ง
ทรัพยากร  
3.2 การก าหนดและการ 
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่ 
ต้องการ  
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน การ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิม  
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัย
ความเสี่ยงที่คาดว่า จะ เกิดขึ้น 
และมีแนวทาง ในการจัดการ
ความเสี่ยง  
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และ
วิเคราะห์ความ ต้องการของ
ตลาดในชุมชน  
 

๒๐ 
นาที 

 



 

 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   3.4 สามารถจัดท า
แผนการตลาดเพ่ือเข้า
สู่อาชีพ การท าวาฟ
เฟิลครัวซองต์ให้
ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

3.6 การก าหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ แผนการ
จัดการตลาดที่ 
เกี่ยวข้องกับการขาย 
3.7 ด าเนินการตาม 
กระบวนการจัดการ การตลาด 
เช่น การคิด ต้นทุนการผลิต การ 
ก าหนดราคาขาย การ ส่งเสริม
การขาย การ กระจายสินค้า 

  

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  90 
๓. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 
 


