
 
 

หลักสตูรการทําขนมผกักาด  

จํานวน  5  ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนน

การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางย่ังยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและ
อาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  
ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจทีส่ําคัญของสถานศึกษาในสังกัดทีมุ่งสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะสั้น ไมเกิน  30 ช่ัวโมง เพื่อให
ผูเขารวมโครงการนําความรูที่ไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังน้ี 
        ๑. เปนหลักสูตรทีเ่นนการบรูณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลที่ต้ังของ
แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นที่และศักยภาพของทรพัยากรมนุษย
ในแตละพื้นที ่
        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพทัง่ถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดที่มัง่คง และเปนบุคคลทีม่ีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มจีิตสํานึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอื่น และสงัคม 
        ๓. สงเสรมิใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกบัภาคีเครือขาย 
        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจรงิเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดที่
มั่นคง มั่งค่ัง และย่ังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน
พื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําขนมผักกาด 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูที่ไมมอีาชีพ 
๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

 
 
 



 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทั้งหมด  5 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  1  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  4  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การทําขนมผักกาด 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เน้ือหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทํา
ขนมผักกาด
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การทํา
ขนมผักกาด 
 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการทํา
ขนมผักกาด 
อุปกรณ 
- เขียง 
- มีด 
- อางผสม(กะละมงั) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
วัสดุการทําขนมผักกาด 
หัวไชเทา จํานวน 4 กิโลกรมั 
แปงขาวเจา จํานวน ๑ กิโลกรัม 
แปงมันสําปะหลงั  จํานวน ๑ กิโลกรมั  
กุงแหง จํานวน 2 ขีด 

กุนเชียง   จํานวน 1 แพ็ค 

นํ้าตาลทราย     จํานวน 1 กิโลกรัม 

ถ่ัวลิสง   จํานวน  0.5  กิโลกรัม 

ข้ึนฉาย   จํานวน  3  ขีด 

เกลอื     จํานวน 1 หอ 

เห็ดหอม  จํานวน  2 ขีด 

นํ้ามันพืช     จํานวน 2 ขวด 

นํ้ามันงา 100 ml จํานวน 1 ขวด 

พริกไทยขาวปน  จํานวน  1  ขวด 

ซีอิ้วขาว  จํานวน  1  ขวด 

เหลาจีน 100  ml  จํานวน 1 ขวด 

ซีอิ้วดํา   จํานวน  1  ขวด 

ถุงมือ     จํานวน 1 หอ 

กระดาษอเนกประสงค  จํานวน 1 หอ 

กลองพลาสติก   จํานวน 1 แพ็ค 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณที่ใชในการ
การทําขนมผักกาด   
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุ 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําขนมผักกาด   
ในแตละข้ันตอน 

30 
นาที  

 



 
 

๒ การทํา
ขนมผักกาด 
  

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การทํา
ขนมผักกาด 
๒.สามารถทํา
ขนมผักกาด 
ได  

ขั้นตอนการทําขนมผักกาด   
1.ปอกเปลือกหัวไชเทา แลวขูดเปน

เสน เตรียมใสลงหมอเติมนํ้า 2 ถวย 

และ นํ้าตาล 1 ชอนโตะ นําไปต้ังเตา  

ปดฝาหมอ ตมใหเดือด 10 นาที ดวย

ไฟออน  

2.นําแปงขาวเจา 300  กรัม และแปง

มันสําปะหลัง  50 กรัม ผสมกับนํ้า 1 

ถวย คนใหละลายเขากัน  

3. ต้ังกะทะ ใสนํ้ามันพืชลง ใส

เห็ดหอมลงไปผัด ตามดวยกุงแหงและ

กุนเชียง ใสเครื่องปรงุตางๆผัดใหเขา

กัน ตามดวยเหลาจีน  

4. เมื่อหัวไชเทาขอ 1 ตมไดที่แลวเท

สวนผสมแปงจากขอ 2 ลงคนใหเขา

กันดี ตามดวยเครื่องตางๆทีผ่ัดจากขอ 

3 ใสถัวลิสงและข้ึนฉายซอย คนใหเขา

กันอีกครั้ง ตัดใสพิมพ  

5.แลวนําไปน่ึงในนํ้าเดือด ประมาณ 

20-40 นาที ข้ึนอยูกับขนาดของพิมพ 

เมื่อสุกแลวสามารถทานไดแบบน่ึง 

หรือ นําเก็บตูเย็น แลวเมื่อรับประทาน

นํามา หั่น เปนแผนแลวทอดในกะทะ 

non-stick ใหเหลอืงกอน  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทํา
ขนมผักกาด 
 พรอมกบัการตอบ
ขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 

 
4

ช่ัวโมง 
  

๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอ

บาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ที่สนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

30 
นาที 

 

 

 1 
ช่ัวโมง 

4 
ช่ัวโมง 

 



 
 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูทีห่ลากหลาย ไดแก สือ่สิ่งพมิพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล               
ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มอียูในทองถ่ิน 
 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

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

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมผักกาด 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 


	หลักสูตรการทำขนมผักกาด

