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หลักสูตรการทําก�วยเตี๋ยวเรือ 
จํานวน  12  ช่ัวโมง 

ศูนย�ส งเสริมการเรียนรู"อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป(นมา  
 ก�วยเต๋ียวเรือ หรือ ก�วยเต๋ียวน้ําตก คือก�วยเต๋ียวแบบไทยชนิดหนึ่ง มีรสชาติจัดจ!าน น้ําก�วยเต๋ียวสีข!น
คล!ายก�วยเต๋ียวเนื้อหรือก�วยเต๋ียวเนื้อตุ�น เพราะใส(เครื่องปรุงท่ีต(างจากก�วยเต๋ียวชนิดอ่ืน คือ ซีอ๊ิวดํา เต!าหู!ยี้ 
และ เครื่องเทศต(างๆ เป/นต!น อีกท้ังยังมี น้ําตก คือ เลือดวัวหรือหมูผสมกับเกลือ สําหรับปรุงใส(ในน้ําก�วยเต๋ียว 
ก�วยเต๋ียวเรือ มีท้ังก�วยเต๋ียวเนื้อ และ ก�วยเต๋ียวหมู เป/นก�วยเต๋ียวท่ีผูกพันกับวิถีชีวิตคนไทยมานาน ในสมัยก(อน 
จะขายในเรือพายตามคลอง จึงเป/นท่ีมาของชื่อ ชามท่ีใส(จะมีลักษณะเล็ก 
 ป5จจุบัน ด!วยวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไป ก�วยเต๋ียวหันมาเป6ดร!านบนบกหรือในอาคารพาณิชย7แทน แต(ก็ยังไม(
ละท้ิงสัญลักษณ7ของความเป/นก�วยเต๋ียวเรือ โดยจะใช!เรือต้ังอยู(หน!าร!าน และชามก็ยังใช!เป/นชามขนาดเล็กอยู( 
การรับประทานก�วยเต๋ียวเรือ นิยมรับประทานกับกากหมูหรือแคบหมู และ ใบกะเพรา หรือ โหระพาเพ่ือดับ
กลิ่นคาว ก�วยเต๋ียวเรือนั้นมีหลายสูตร สูตรเด็ดของใครสูตรเด็ดของมัน เคล็ดลับการทําก�วยเต๋ียวเรือให!อร(อย 
ก็คือ การใช!สัญชาติญาณของแม(ครัวท่ีใช!หัวใจในการทําอาหาร หากอยากทําอาหารให!ลูกค!าติดใจต!องใส(ใจใน
ทุก ๆ รายละเอียด แม!จะเป/นอาหารธรรมดาแบบพ้ืน ๆ ก็ตาม เคล็ดลับของก�วยเต๋ียวเรืออีกประการหนึ่ง คือ 
น้ําซุปต!องหอม รสชาติต!องกลมกล(อมสมดุลกัน ตักราดลงบนเส!นแล!วต!องไม(จืดชืด ผักทุกชนิดท่ีใช!ต!องสด 
เนื้อสัตว7ต!องใหม(ไม(มีกลิ่นตุ เพราะทุกองค7ประกอบล!วนส(งผลต(อกลิ่นและรสชาติของอาหารท้ังหมดท้ังสิ้น 
แหล(ง “ก�วยเต๋ียวเรือ” ข้ึนชื่อคือ รังสิต ปทุมธานี และอยุธยาถึงแม!แต(ละร!านจะมีรสชาติแตกต(างกัน แต(สิ่งท่ี
เหมือนกันจนเป/นเอกลักษณ7ของก�วยเต๋ียวชนิดนี้คือ ใส(ถ!วยเล็ก น้ําซุปน!อยแต(รสจัด ท่ีเป/นเช(นนี้เพราะ
สมัยก(อนคนขายก�วยเต๋ียวเรือต!องอยู(ในเรือท่ีโคลงเคลงไปมาทําให!น้ําซุปหกรดตัวเองได! จึงต!องปรุงน้ําซุปให!
เข!มข!น ตักแต(น!อยใส(ชามเล็กๆ เพ่ือให!คนกินอร(อยและคนขายไม(เป/นอันตราย 
 ศูนย7ส(งเสริมการเรียนรู!อําเภอลานกระบือ ได!พัฒนาหลักสูตรการทําก�วยเต๋ียวเรือ จํานวน 12 ชั่วโมง 
เพ่ือส(งเสริมการฝBกอาชีพให!กับประชาชนผู!สนใจท่ัวไป ให!ประชาชนมีรายได!เสริมจากการประกอบอาชีพ ผู!ท่ี
จบหลักสูตรสามารถนําความรู!ท่ีได!ไปปรับใช!ในการดําเนินชีวิต 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป/นหลักสูตรท!องถ่ินท่ีเป6ดโอกาสให!ผู!รู!หรือภูมิป5ญญาในท!องถ่ิน เข!ามามีส(วนร(วมเป/นวิทยากร
จัดการเรียนการสอน และส(งเสริมให!หน(วยงานภาคีเครือข(ายบูรณาการความร(วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เป/นหลักสูตรท่ีส(งเสริมให!ผู!ด!อย พลาด ขาดโอกาสให!ได!รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได! ตลอดจนนําความรู!ท่ีได!ไปประยุกต7ใช!ในการดํารงชีวิต 
 3. เป/นหลักสูตรท่ีมุ(งเน!นให!ผู!ผ(านการฝBกอาชีพได!รับความรู!นําไปประกอบอาชีพ สร!างอาชีพ พัฒนา
อาชีพ เพ่ิมรายได! มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต(อยอดภูมิป5ญญาท!องถ่ิน สร!างมูลค(าเพ่ิม และพัฒนาสู(วิสาหกิจชุมชน 

จุดหมาย 
 การจัดการศึกษาตามหลักสูตรนี้มุ(งปลูกฝ5งให!ผู!เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1.  มีความรู! ทักษะพ้ืนฐานในการทํางานมีนิสัยรักการทํางานและสามารถทํางานร(วมกับผู!อ่ืนได! 
 2.  มีความรู! และนําความรู!ไปปรับใช!กับการดํารงชีวิต สร!างรายได!เสริมให!กับครอบครัว 

แบบ กศ.ตน.15 

...กลุ(มเปGาหมาย/ 
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กลุ มเป,าหมาย 
1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู(ในกลุ(มวัยแรงงาน กลุ(มผู!พิการ หรือกลุ(มเปGาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  

เช(น กลุ(มผู!สูงอายุ กลุ(มเยาวชนนอกระบบ กลุ(มเปGาหมายในเรือนจํา และผู!ถือบัตรสวัสดิการแห(งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู!ท่ีไม(มีอาชีพ ผู!ท่ีมีอาชีพและต!องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  จํานวน 12 ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี  จํานวน   2  ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  จํานวน 10  ชั่วโมง 

โครงสร"างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู" 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู!เบ้ืองต!น 

เก่ียวกับการทํา 
ก�วยเต๋ียวเรือ 

1. บอกความเป/นมาและ 
คุณค(าทางโภชนาการ 
ของก�วยเต๋ียวเรือได! 
2. อธิบายและยกตัวอย(าง 
คุณสมบัติของผู!ประกอบ 
อาชีพค!าขายท่ีดีได! 

1. ความรู!เบ้ืองต!น 
เก่ียวกับการทํา 
ก�วยเต๋ียวเรือ 
2. คุณสมบัติของผู! 
ประกอบอาชีพค!าขาย 
ท่ีดี 

1. วิทยากรอธิบาย 
เก่ียวกับความเป/นมา 
และคุณค(าทาง 
โภชนาการของ 
ก�วยเต๋ียวเรือแก(ผู!เรียน 
2. วิทยากรอธิบาย 
คุณสมบัติของผู!ประกอบ 
อาชีพค!าขายท่ีดี 
3. ให!ผู!เรียนศึกษาข!อมูล 
จากเอกสารและกิจกรรม 
การแลกเปลี่ยนเรียนรู! 
ร(วมกัน 

30 
นาที 

 

2 ทักษะการประกอบ
อาชีพ 

1. บอกวัสดุ อุปกรณ7และ 
เลือกใช!ได!อย(างเหมาะสม 
2. บอกหลักการเลือก 
วัตถุดิบและเตรียมวัตถุดิบ 
ท่ีใช!ทําก�วยเต๋ียวเรือได! 
3. อธิบายข้ันตอนและ 
สามารถปรุงน้ําซุป 
ก�วยเต๋ียวเรือได! 
4. อธิบายข้ันตอนและ 
สามารถทําก�วยเต๋ียวเรือ 2  
สูตรได! 
5. สามารถเลือกใช! 
บรรจุภัณฑ7ก�วยเต๋ียวเรือ 
ท่ีเหมาะสมได! 

1. การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ7 และการเลือกใช! 
2. หลักการเลือกและ 
เตรียมวัตถุดิบ 
3. การปรุงน้ําซุปและ 
การรักษาคุณภาพของ 
น้ําซุป 
4. การทําก�วยเต๋ียวเรือ 
   4.1 สูตรน้ําข!น 
   4.2 สูตรน้ําตก 
5. การบรรจุภัณฑ7ท่ี 
เหมาะสม 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 
อุปกรณ7ในการทํา 
ก�วยเต๋ียวเรือ 
2. ศึกษาเอกสาร 
ประกอบการสอนและสื่อ 
อินเทอร7เน็ตเรื่องการ 
ทําก�วยเต๋ียวเรือ 
3. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกและเตรียม 
วัตถุดิบทําก�วยเต๋ียวเรือ 
4. ให!ผู!เรียนฝBกทักษะ 
การเลือกและเตรียม 
วัตถุดิบทําก�วยเต๋ียวเรือ 
 

1 
ชั่วโมง 

9 
ชั่วโมง 

30 
นาที 

...การบริหารจัดการในอาชีพ/ 
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ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู" 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
    5. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตข้ันตอนการปรุง 
น้ําซุปก�วยเต๋ียวเรือ 
6. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตข้ันตอนการทํา 
ก�วยเต๋ียวเรือ 2 สูตร 
7. ให!ผู!เรียนฝBกทักษะ 
การทําก�วยเต๋ียวเรือ 2  
สูตร 
8. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกใช! 
บรรจุภัณฑ7และสาธิต 
ข้ันตอนการบรรจุภัณฑ7 
9. ให!ผู!เรียนฝBกทักษะ 
การบรรจุภัณฑ7 
ก�วยเต๋ียวเรือท่ีเหมาะสม 

  

3 การบริหารจัดการ 
ในอาชีพ 

1. คิดราคาต!นทุนของ 
ขนมไทยแต(ละชนิด 
2. บอกวิธีส(งเสริมการขาย 

1. การคิดราคาต!นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. การส(งเสริมการขาย 
   - การขายตรง 
   - การขายออนไลน7 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต!นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. ผู!เรียนฝBกปฏิบัติการ 
คิดราคาต!นทุน/การ 
วิเคราะห7จุดคุ!มทุน 
3. วิทยากรและผู!เรียน 
แลกเปลี่ยนข!อมูลความ 
คิดเห็นเก่ียวกับการ 
ส(งเสริมการขาย 

30 
นาที 

30 
นาที 

ส่ือและแหล งการเรียนรู" 
 1. สื่อสิ่งพิมพ7 เช(น หนังสือ ใบความรู! แผ(นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส7 สื่อออนไลน7 
 3. สื่อบุคคล เช(น ผู!รู! ภูมิป5ญญา 
 4. แหล(งเรียนรู!ในชุมชน/สถานประกอบการ 

 
 ...การวัดผลและประเมินผล/ 
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การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู!ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว(างเรียน
และจบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝBกปฏิบัติตามหลักสูตรไม(น!อยกว(าร!อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ(านตลอดหลักสูตร ไม(น!อยกว(าร!อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ(านเกณฑ7การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 


