
 
 

หลักสูตรการทำขนมจีนนำ้ยากล้วยไข่ 
จำนวน 5 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอขาณุวรลักษบุรี 

 

ข้อมูลพื้นฐานและเหตุผลความจำเป็นในการจัดหลักสูตร 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 

ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 
มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมี
รายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล  ซึ่ง
จะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติสภาพสังคมปัจจุบัน
มนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ  การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่าง
มาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป  อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่
เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของ
ประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ เพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคือ
อาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ และในจังหวัด
กำแพงเพชรกล้วยไข่ ถือได้ว่าเป็นพืชที่เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำจังหวัดกำแพงเพชร และสามารถนำมาทำเป็น
อาหารได้หลากหลายประเภท ซึ่งมีรสชาติอร่อยหอมหวาน ชวนรับประทาน และเป็นสิ่งที่มีความเกี่ยวข้องกับคนจังหวัด
กำแพงเพชร มาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน มีผู้ที่ปลูกเป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้างรายได้ 

ในการนี้ ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอขาณุวรลักษบุรี ได้คำนึงถึงความสำคัญของกล้วยไข่ต่อคนกำแพงเพชร
ดังกล่าว จึงได้จัดทำหลักสูตรการขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ จำนวน 5 ชั่วโมง เพื่อเผยแพร่ให้กับผู้ที่สนใจศึกษาเรียนรู้และ
สามารถนำไปประกอบอาชีพในชีวิตประจำวันได้ 

 

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหา 

สาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ
และมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ 
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอก  
ระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้าน 
ทรัพยากรภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 
 
 



 
จุดมุ่งหมาย 
  1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 

2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 

3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 

เป้าหมาย 
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

 ระยะเวลา 
           ภาคทฤษฎี จำนวน 2 ชั่วโมง 
           ภาคปฏิบัติ จำนวน 3 ชั่วโมง 
              จำนวน 5 ชั่วโมง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

1 .บอกความสำค ัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมจีนน้ำยากล้วยไข่
ได ้
2.อธิบายความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมจ ีนน ้ ำยา
กล้วยไข่ 
3 .อธ ิบาย เหต ุผลการ
ตัดสินใจเลือกประกอบ
อาช ีพการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ได ้ 
 

1.1 ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมจีนน้ำยากล้วย
ไข ่
1.2.1 การลงทุน  
1.2.2 การตลาด  
1 .2 .3  กระบวนการ
ผลิต  
1.2.4 ความรู้ความ 
สามารถ  
1.3 การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ 
1.3.1 ความพร้อม  
1 .3 .2 ความต ้องการ
ของตลาด  
1 .3 .3  ความร ู ้ท ักษะ
และเทคนิคต่างๆ  
1.3.4 สถานที่  
1.3.5 แรงงาน  
1.3.6 เงินทุน 

1 .1  ว ิ ท ย าก ร ใ ห้
ค ว า ม ร ู ้ พ ื ้ น ฐ า น
เก ี ่ ย วก ั บก า ร ใ ช้
ความคิดสร้างสรรค์
ใ นก า รออ ก แ บ บ
และการลดต้นทุน
ในการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ 
1 .2 ว ิทยากรและ
ผ ู ้ เ ร ี ย น ส น ท น า
แลกเปลี ่ยนเรียนรู้
ร่วมกัน  
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ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 มีความรู้พื้นฐานด้าน
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
2.1.1 รู้จักอุปกรณ์การ
ทำขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ 
2.1.2 มีความรู้เกี่ยวกับ
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
2.1.3 มีการจัดการ
ควบคุมคุณภาพการทำ
ขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ 
2.2 ผู้เรียนสามารถแปร
รูปการทำน้ำยากล้วยไข่
ได้ 
 

2.1 ความรู้พื้นฐานด้าน
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
2.1.1 อุปกรณ์การแปร
รูป 
2.1.2 ความรู้เกี่ยวกับ
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
2.1.3 การจัดการ
ควบคุมคุณภาพการทำ
ขนมจีนน้ำยากล้วยไข่ 
2.2 ขั้นตอนทำ 
2.2.1 รูปแบบต่างๆ 
ของการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ 
รูปแบบน้ำยากล้วยไข่ 
1. สูตรน้ำยากะทิ 
2. สูตรน้ำยาป่า 
 

2.1 วิทยากรให้
ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการทำ
ขนมจีนน้ำยากล้วย
ไข่ 
2.1.1 อุปกรณ์การ
ทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
2.1.2 การคัดเลือก
วัสดุการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ 
2.1.3ความรู้เกี่ยว 
กับการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ 
2.2 วิทยากรให้
ความรู้ขั้นตอนการ
ทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่และลงมือ
ปฏิบัติ  

 3 

3 การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

1.ผู้เรียนมีความคิด
สร้างสรรค์ในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์  
2. ผ ู ้ เร ียนร ู ้ว ิธี การลด
ต ้นท ุนการทำขนมจีน
น้ำยากล้วยไข่ 
3. ผู้เรียนสามารถ
ประชาสัมพันธ์กิจกรรม 
4. ผู้เรียนรู้วิธีการ
ส่งเสริมการขาย  
 

3.1 การบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
3.1.1 การใช้ความคิด
สร้างสรรค์ในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์  
3 .1 .2  การลดต ้นทุน
การทำขนมจีนน้ำยา
กล้วยไข่ 
 

3.1 วิทยากรให้
ความรู้เรื่องการ
บริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 
3.1.1 วิทยากรฝึก
ให้ผู้เรียนได้ใช้
ความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค ์
3.1.2 วิทยากร
อธิบายวิธีการลด
ต้นทุน 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  5.ผู้เรียนสามารถ
กระจายสินค้าไปสู่
ผู้บริโภค 

3.1.3 การ
ประชาสัมพันธ์  
3.1.4 การส่งเสริมการ
ขาย  
3.1.5 การกระจาย 
สินค้าไปสู่ผู้บริโภค 

3.2 วิทยากรให้
ความรู้เรื่องการ
บริหารจัดการตลาด 
3.2.1 วิทยากรให้
ความรู้การ
ประชาสัมพันธ์
สินค้าให้เข้าการ 
ตลาด  
3.2.2 วิทยาการให้
ความรู้เรื่องการขาย  
3.2.3 วิทยากรให้
ความรู้เรื่องกระ 
บวนการจัดการตล
3.3 วิทยากรให้
ความรู้การทำบัญชี
รายรับ/รายจ่าย  

  

 

สื่อการเรียนรู้  
 1. วิทยากร  
 2. ตัวอย่างชิ้นงาน  
 3. วัสดุ อุปกรณ ์และเครื่องมือ  
 4. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 

5. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที ่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  
ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้น
พ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำข้ึนในระดับใดระดับหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 



 
การวัดผลประเมินผล 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 

1.ความรู้ความเข้าใจ 
ในเนื้อหาสาระ (20) 

- ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
- สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

-คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
- ต้องได้  12 คะแนนขึ้นไปจึงจะถือว่า
ผ่าน 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
(40) 

-สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการ
เรียนรู้ 
การจัดกิจกรรม 
-ประเมินโดยให้สาธิต/แสดงขั้นตอน 
วิธีการปฏิบัติ 
-กรณีไม่มีการปฏิบัติจัดทำผลงานให้ 
ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม 
(ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา 

-ปฏิบัติได้ถูกต้องตามข้ันตอน  
 คล่องแคล่ว รวดเร็ว ไม่มีข้อผิดพลาด/
ปัญหา หากมีปัญหาสามารถแก้ไขได้
อย่างรวดเร็ว 

3. คุณภาพของผลงาน 
ผลการปฏิบัติ (40) 

-สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/            
ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่
กำหนดหรือไม่ 

- ความถูกต้อง/ความสมบูรณ์ 
- ความเข็งแรงคงทน/ความสวยงาม
ประณีต 
- ความประหยัด 
- ความเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายสภาพ
พ้ืนที่ ฯลฯทั้งนี้เกณฑ์การพิจารณาขึ้นอยู่
กับลักษณะหรือธรรมชาติของวิชา/
หลักสูตรนั้น 

รวมคะแนน (100)   
 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านหลักเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 
 


