
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ    การท าอาหารตามสั่ง  จ านวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบางน้ าเปรี้ยว 
กลุ่มอาชีพด้านอุตสาหกรรม 

 *************************** 
ความเป็นมา 
 การท าอาหารตามสั่ง เป็นอาหารประทานง่าย เนื่องจากปัจจุบันมีการนิยมการบริโภค เป็นอาหารที่
รับประทานได้ง่าย สามาถหาวัสดุได้ง่ายในท้องตลาด และยังจ าหน่ายได้ในราคาย่อมเยา เป็นอาชีพอิสระ หรือท า
เป็นอาชีพเสริมมีช่องทางจัดจ าหน่ายที่หลากหลาย สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือ จึงเป็นอาชีพที่สนใจ 
และเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพของผู้ที่ยังไม่มีงานท า หรือผู้ที่ต้องการหารายได้เสริม หรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยน
อาชีพ เป็นงานอิสระและมั่งคง สามารถน าไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง น าไปสร้างรายได้ในชีวิตประจ าวัน 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่ เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณ 
และมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. ส่งเสริมให้มีการร่วมมือในการด าเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย 
3. เน้นฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 
 

จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่ก าหนดได้ 
 2. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเอง
และครอบครัว 
 
เป้าหมาย 

1. เชิงปริมาณ  กลุ่มสตรี  จ านวน 6 คน 
2. เชิงคุณภาพ  กลุ่มเป้าหมาย มีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่ก าหนดได้      

และสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 
 

ระยะเวลา   
ภาคทฤษฎี  จ านวน          1  ชั่วโมง 

          ภาคปฏิบัต ิ  จ านวน          4  ชั่วโมง 



โครงสร้างหลักสูตร 
 
ที ่

 
เรื่อง 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1 ช่อง

ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1.อธิบายความส าคัญ
ของการประกอบอาชีพ 
2. อธิบายความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาชีพ  
3. บอกความส าคัญและ
ประโยชน์ของแหล่ง
เรียนรู้และภูมิปัญญาใน
ท้องถิ่น 
4. สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
ได้ 

1. ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
2. ความรู้เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพ  
2.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
อาชีพจากผู้รู้ ประกอบการ
ในชุมชน 
2.2 ความต้องการของตลาด 
2.3 การลงทุน 
2.4 กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
3. แหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญา
ในท้องถิ่น 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.  วิทยากรบรรยายให้
ความรู้ รู้เรื่องความส าคัญ
ของอาชีพการท าอาหาร
ตามสั่ง 
2. ศึกษาความรู้เบื้องต้นใน
การประกอบอาชีพ ข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับอาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน 
ความต้องการของตลาด 
การลงทุนและ 
กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
3. ศึกษาดูงานจากแหล่ง
เรียนรู้/ภูมิปัญญาในท้องถิ่น 
4. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบ 
วิธีการในการประกอบ
อาชีพกับผู้เรียนที่จะน าไปสู่ 
การประกอบอาชีพ ที่
เป็นไปตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียนเช่นการ
เป็นเจ้าของกิจการ การ
รับจ้าง เป็นต้น 

30 
นาท ี

 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 

ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
 

2.1 บอกวิธีการจัดเตรียม 
สถานที่ ในการประกอบ
อาชีพการท าอาหารตามสั่ง 
 ได้ถูกต้อง  
 

2.1 สถานที่  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
 

 4 ชม. 



 
 

ที ่
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
   2.2 บอกขั้นตอนการ

จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการ
ท าอาหารตามสั่งได้ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอนการ
ท าอาหารตามสั่ง 
ถูกต้องตามขั้นตอนที่ได้
มาตรฐาน 
2.4 บอกวิธีการเพ่ิมมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ด้วยการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 

2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการท าอาหารตามสั่ง 
2.4 วิธีการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ 

  

3 การบริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพ 

การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 
การท าอาหารตามสั่ง 
 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
ควบคุม วางแผน
กระบวนการผลิตการ
ท าอาหารตามสั่ง 
3.2 สามารถบอกข้ันตอน
และรายละเอียดการจัดท า
องคป์ระกอบการตลาด 
ส าหรับการเข้าสู่ตลาดของ
อาชีพการผลิตการท าอาหาร
ตามสั่ง 
3.3 สามารถบอกอุปสรรค
และความเสี่ยงของอาชีพ
การท าอาหารตามสั่ง 
3.4 สามารถจัดท าแผนการ
ตลาดเพื่อเข้าสู่อาชีพการ
ผลิตการท าอาหารตามสั่ง 
ให้ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

 30 
นาท ี

 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. ใบความรู้ 
 2. วิทยากร 
 3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพจริง 
 
การวัดผลประเมินผล 

1. การวัดความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
  2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
  3. การประเมินคุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ (40) 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยก่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 


