
หลักสูตรการทําเฉากวยนมสด  หลักสูตร 5 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอําเภอพรานกระตาย 

 

ความเปนมา 

  ในภาวการณปจจุบัน ความเจริญกาวหนาดานเศรษฐกิจ และเทคโนโลยี มีการพัฒนาอยางรวดเร็ว               

การดําเนินชีวิต การประกอบอาชีพมีการแขงขันคอนขางสูง มีการใชจายในชีวิตประจําวันท่ีเพ่ิมข้ึน อีกท้ัง

สภาพ บานเมืองในปจจุบันท่ีประสบปญหาดานเศรษฐกิจ ราคาสินคาโดยท่ัวไปไดปรับตัวสูง ประชาชน

โดยท่ัวไปจึงตองแบกภาระคาใชจายท่ีเพ่ิมข้ึน ดังนั้น การประกอบอาชีพในปจจุบันจึงไมไดมุงเนนเพียงรายได

หลักเพียงอยางเดียว การสนับสนุนใหประชาชนโดยท่ัวไปมีอาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมพูนรายได ประชาชนในอําเภอ

พรานกระตาย ซ่ึงสวนใหญประกอบอาชีพเก่ียวของกับการการเกษตร การทําเปนอาชีพหลัก และมีการวางงาน

หลังจากเก็บเก่ียวผลผลิต โครงการฝกอบรมและสงเสริมอาชีพใหแกประชาชน เยาวชนและ ผูท่ีสนใจโดยมุง

พัฒนาดานคุณภาพชีวิต ท่ีมุงเนนสงเสริมสนับสนุนการจัดการศึกษาอบรมและการฝกอาชีพตามความ 

เหมาะสม และความตองการของประชาชนในทองถ่ิน เพ่ือพัฒนารายไดของประชาชนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ

เพ่ิมพูน ความรู ทักษะ สรางความชํานาญและประสบการณดานการประกอบอาชีพ รวมถึงเพ่ือสรางรายได

และสราง ประสบการณดานทักษะการฝกอาชีพ  

 ซ่ึงในครั้งนี้เปนการจัดฝกอบรมหลักสูตรระยะสั้น โดยการฝกอบรมครั้งนี้ ไดวิทยากรท่ีมีความรู

ความสามารถ เต็มใจท่ีจะถายทอดประสบการณและเทคนิคตางๆ ใหแกผูเขารับการฝกอบรม เพ่ือเปนการ               

เพ่ิมรายได ลดรายจายแกตนเอง ครอบครัว ชุมชน ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงตอไป ดังนั้น สกร.อําเภอ                    

พรานกระตาย จึงไดจัดทําหลักสูตรวิชา อาหาร ขนม (การทําเฉากวยนมสด) หลักสูตร 5 ชั่วโมง ดวยการ

รวมกลุมเพ่ือสรางอาชีพ สรางรายได ตอไป 
 

หลักการของหลักสูตร 

1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนําความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยาง              

มีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการดําเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชนในการ            

ประกอบอาชีพ 

3. เปนหลักสูตรท่ีเนนการใชศักยภาพ 5 ดานในการประกอบอาชีพ ไดแก ศักยภาพดานทรัพยากร 

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลท่ีตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษย 
 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.

 



จุดมุงหมาย 

 เพ่ือใหผูรับบริการมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพสามารถสรางรายได          

2. มีความรูความเขาใจในหลักสูตรวิชา อาหาร ขนม (การทําเฉากวยนมสด) 

3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

กลุมเปาหมาย 

 ประชาชนท่ัวไป  

ระยะเวลา 

 ภาคทฤษฎี 2    ชั่วโมง  

 ภาคปฏิบัติ 3    ชั่วโมง  

         รวมจํานวน 5    ช่ัวโมง 

เนื้อหาหลักสูตร 

 1. ความเปนมาของการทําเฉากวยนมสด 

 2. วัสดุ อุปกรณและการเลือกใช 

 3. ข้ันตอนการทําเฉากวยนมสด 

 4. การปฏิบัติการทําเฉากวยนมสด 

 5. การจัดหาหรือการบรรจุหีบหอ 

 6. การคิดคํานวนตนทุน กําไรจากการจําหนาย 

 7. ชองทางการจัดการตลาด การคา ขายออนไลน 

ส่ือการเรียนรู 

1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

2.  สื่ออิเล็กทอนิกส สื่อออนไลน 

3.  สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

4.  แหลงเรียนรูในชุมชน 
 

การวัดและประเมินผล 

ประเมินความรูภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติจากการสอบถาม การสังเกต การมีสวนรวมและจากชิ้นงาน/ผลงาน 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1.  มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80 

3.  มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานหลกัเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน  เทียบโอนเปนรายวิชาเขาสูหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 



โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1. ความเปนมาของการ

ทําเฉากวยนมสด 

- วัสดุ อุปกรณและการ

เลือกใช 

1. อธิบายความเปนมาของการ

ทําเฉากวยนมสด 

- วัสดุ อุปกรณและการเลือกใช 

 

1. ความเปนมาของการทําเฉากวย             

นมสด 

- วัสดุ อุปกรณและการเลือกใช 

 

1. วิทยากรอธิบายความเปนมาของการ

ทําเฉากวยนมสด 

- วัสดุ อุปกรณและการเลือกใช 

2 ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุอุปกรณ 

1 ชั่วโมง  

2. ข้ันตอนการฝกทักษะ 

การทําเฉากวยนมสด 

 

2. อธิบาย 

   -  ข้ันตอนการเตรียมวัตุดิบ

ในการทําอาหาร 

   -  ข้ันตอนการหั่นเฉากวย

เปนรูปสี่เหลี่ยมลูกเตา 

2  ข้ันตอนการเตรียมวัตุดิบในการ

ทําอาหาร 

 -  ข้ันตอนการหั้นเฉากวยเปน    

รูปสี่เหลี่ยมลูกเตา                

3.วิทยากรอธิบาย   

  -  ข้ันตอนการเตรียมวัตุดิบในการ

ทําอาหาร 

  -  ข้ันตอนการหั่นเฉากวยเปนรูป

สี่เหลี่ยมลูกเตา 

 1 ชั่วโมง 

3. การปฏิบัติ                       

การทําเฉากวยนมสด 

 

3. อธิบายข้ันตอนการทํา

เฉากวยนมสด 

   -  ข้ันตอนการผสมคาราเมล 

เฉากวย นมขนจืด 

   -  ข้ันตอนการบรรจุ เทใส

แกวตกแตงใหสวยงามและนา

รับประทาน 

3. ข้ันตอนการทําเฉากวยนมสด 

   -  ข้ันตอนการผสมคาราเมล เฉากวย 

นมขนจืด 

   -  ข้ันตอนการบรรจุ เทใสแกวตกแตง

ใหสวยงามและนารับประทาน                  

 

3.วิทยากรอธิบายการทําเฉากวยนมสด 

   -  ข้ันตอนการผสมคาราเมล เฉากวย 

นมขนจืด 

   -  ข้ันตอนการบรรจุ เทใสแกวตกแตง

ใหสวยงามและนารับประทาน 

 

 1 ชั่วโมง 

 

 

  



 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

4. การจัดหาหรือการ

บรรจุหีบหอ และการ

คิดตนทุน กําไร 

4. อธิบายการจัดหาหรือการ

บรรจุหีบหอไดอยางเหมาะสม

และการคิดตนทุน กําไรจากการ

จําหนาย 

4.การจัดหาหรือการบรรจุหีบหอ 

และ การคํานวนตนทุนกําไร 

1.วิทยากรอธิบายการจัดทํา/จัดหาและเทคนิค

ของการทําบรรจุหีบหอ 

2.ใหผูเรียนออกแบบและจัดทําบรรจุหีบหอ 

3.วิทยากรใหความรูเก่ียวกับวิธีการคิดตนทุน 

กําไร 

 1 ชั่วโมง 

5. ชองทางการจัดการ

ตลาด และการคา                      

ขายออนไลน 

6. อธิบายชองทางการจัดการ

ตลาด และการคา ขายออนไลน 

5.ชองทางการจัดการตลาด และ

การคา ขายออนไลน 

1.วิทยากรแจกใบความรูใหกับผูรับบริการ 

2.วิทยากรและผูรับบริการรวมกันอภิปราย

แลกเปลี่ยนเรียนรูเก่ียวกับชองทางการจัดการ

ตลาด และการคา ขายออนไลน 

3.ผูรับบริการฝกปฏิบัติการคา ขายออนไลน 

4.วิทยากรและผูรับบริการรวมกัน 

สรุปองคความรู 

1 ชั่วโมง  

 

  ..................................งานหลักสูตร        ............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร                ..........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 

   (นางสุกัญญา  นิลรัตน)                                (....................................................)                         (นางสาวญาณฐณิษฐ  พุทธกุลหิรัญเมธา)                        

  งานการศึกษาตอเนื่อง                                            วิทยากร                                                 หวัหนากลุมงานการศึกษานอกระบบ 

 

                                    ..........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร               ...............................................ผูอนุมัติ 

                       (นายจรัญ จองบุญ)                        (นายกําจร หัดไทย) 

                                  ประธานกรรมการสถานศึกษา                      ผูอํานวยการ กศน.อําเภอพรานกระตาย 

          ปฏิบัติหนาท่ีผูอํานวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูอําเภอพรานกระตาย 

 

 



แผนการจัดการเรียนรู 

วิทยากร .................................................................................................................................................................................. 

หลักสูตร.................................................................................................................................................................................. 

วันท่ี  ...................................................................................................................................................................................... 

สถานท่ีจัด  ...........................................................................................................................................................................  

              

วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 

 09.00 – 15.00  1.วิทยากรอธิบายใหความรูเบื้องตน 

   - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุอุปกรณและการเลือกใชวัสดุ 

   - การเลือกบรรจุภัณฑ 

2. วิทยากรอธิบายข้ันตอนการฝกทักษะ และใหผูเรียนฝกปฏิบัติ 

   -  ข้ันตอนการเตรียมวัตุดิบในการทําอาหาร 

   -  ข้ันตอนการหั้นเฉากวยเปนรูปสี่เหลี่ยมลูกเตา 

   -  ข้ันตอนการผสมคาราเมล เฉากวย นมขนจืด 

   -  ข้ันตอนการบรรจุ เทใสแกวตกแตงใหสวยงามและนา

รับประทาน 

    -  การคิดคํานวนตนทุน กําไรจากการจําหนาย 

    - ชองทางการจัดการตลาด การคา ขายออนไลน 

3. วิทยากรและผูเรียนรวมกันสรุปองคความรูท่ีไดและวิทยากร

ประเมินผลการเรียนรูและตรวจสอบผลงาน / ชิ้นงาน 

 

เรียน 5 ชั่วโมง 

 

 

 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 

                                (...............................................)   

                                                                             วันท่ี............................................... 

 

 แบบ กศ.ตน.12 

 


