
หลักสูตรการทําอาหารวางเพ่ือสุขภาพ 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายได ท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มี
จิตสํานึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๓๐ นาที 

  ภาคปฏิบัติ ๔ ช่ัวโมง ๓๐นาที  

โครงสรางหลักสูตรการทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

ทําอาหารวางเพื่อ

สุขภาพ 

 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

ทําอาหารวางเพื่อ

สุขภาพได 

- อุปกรณ 

การทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ 

๑.ชามผสม    

๒.เตาแกซ  

๓.มีด 

๔.ถาด 

๕.ถวยพลาสติกขนาด๖ออนซ 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําอาหารวางเพื่อ

สุขภาพ 

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุอุปกรณการ

ทําอาหารวางเพื่อ

สุขภาพ 

 ๑๕ 

นาที 

 

 

๒ วิธกีารทําอาหาร

วางเพื่อสุขภาพ 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําอาหารวาง

เพื่อสุขภาพ 

- สามารถทําอาหาร

วางเพื่อสุขภาพได 

 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการ

ทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ 

- ปฏิบัติลงมือการทําอาหารวางเพื่อ

สุขภาพ 

- ข้ันตอนการทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ

  . 

สวนผสมพุดด้ิงมะพราวออน 

1.นํ้ามะพราว  900 กรัม 

2.นํ้าเปลา 700 กรัม . 

3.ผงวุนนางเงือก 3 ชอนชา 

4.นํ้าตาลทราย 200 กรัม  

5.ครีมเมอรริช 450 กรัม 

6.เน้ือมะพราวออน 3 ลูก  

 

 

สวนผสมนํ้าราด 

1.นํ้ามะพราว 450 กรัม  

2.นํ้าเปลา 300 กรัม 

3.นํ้าตาลทราย 60 กรัม 

   

. 
 



4.ครีมเมอรริช 150 กรัม 

5.เน้ือมะพราว    2 ลูก 

วิธีการทํา 

1. ตมเน้ือมะพราวในนํ้าเดือด กรองพัก

ไว  

2. นํ้าตาล+ ผงวุน ใสถุงเขยา พักไว 

3. ตมนํ้ามะพราว+นํ้าเปลา จนนํ้าเดือด 

พอเดือดหร่ีไฟ ใสผงวุน+นํ้าตาล พอ

เดือดอีกคร้ังปดไฟ 

4. ท้ิงใหพออุน เทครีมเมอรลงไป เท

เปนสาย คนๆ ใหเขากัน  

5. ใสเน้ือมะพราวในถวยในปริมาณ

พอดี ใชถวยขนาด 6 ออนซ ตามดวย

นํ้าท่ีผสมไว นําไปแชเย็น ประมาณ 20 

นาที 

6. เทนํ้ามะพราว +นํ้าเปลา + นํ้าตาล 

รวมกัน ตมจนเดือดยกลง 

7. ท้ิงไวพออุน เทครีมเมอรลงไปผสม 

คนๆใหเขากัน 

8. ใสเน้ือมะพราว ในปริมาณพอดี 

จากน้ันเทนํ้าราดลงไป ใหครบถวยท่ี

เตรียมไว 

สวนผสมเตาฮวยนมสด 

1.ผงวุน 3ชอนชา 

2.นมสดรสจืด 450 กรัม 

3.นํ้าเปลา 700 กรัม 

4.นํ้าตาลทราย 200 กรัม 

5.กลิ่นวนิลา 1 ชอนชา 

สวนผสมนํ้าราด 

1.นํ้าเปลา 300 กรัม  

2.นํ้าตาลทราย 60 กรัม 

3.นมสดรสจืด 150 กรัม 

วิธีการทํา 

1ผสมนํ้าเปลากับผงวุนในหมอแลวคน

ใหละลาย ท้ิงไวประมาณ 10 นาที 

2. พอครบ 10 นาทีแลว เทนมสด และ



นํ้าตาลทรายคอย ๆ เทลงไป นําข้ึนต้ัง

ไฟออน ๆ และหมั่นคนเปนระยะ ๆ ตม

จนสวนผสมเร่ิมเดือด 

3. ใสกลิ่นวนิลาไปคนใหเขากัน รอจน

เดือดอีกคร้ัง ยกลงจากเตา พักท้ิงไว

สักครู 

4. นําสวนผสมวุนไปกรองผานตะแกรง 

ตักสวนผสมใสถวยประมาณ 1/2 ถวย 

จากน้ันนําเขาแชเย็นจนสวนผสมเซต

ตัวดี 

5.เทนํ้าเปลา + นํ้าตาล รวมกัน ตมจน

เดือดยกลงท้ิงไวพออุน นมสดรสจืดลง

ไปผสม คนๆใหเขากัน 

6. จากน้ันเทนํ้าราดลงไป ใหครบถวยท่ี

เตรียมไว 

7. กอนเสิรฟตักฟรุตสลัดหรือผลไมใส

ลงไปตามชอบ แตงใหสวยงาม พรอม

เสิรฟ  

๓. การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจาํหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการจัด

จําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

๑๕ นาที  

 ๓๐ นาที ๔ ช่ัวโมง

๓๐ นาที 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 



การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําอาหารวางเพื่อสุขภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 
 
 
 
 


