
แบบเขยีนหลักสูตรการศกึษาเพ่ือพัฒนาตนเอง 

หลักสูตรอาชีพ การท าอาหารคาวหวาน  จ านวน 35 ชั่วโมง 
 
 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอเมืองก าแพงเพชร   

 

 
ความเป็นมา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ                  
ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง  
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้อง
กับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึง
และเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน                   
ทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคง
ให้แก่ ประชาชน และประเทศชาติ 

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป               
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย 
โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็น                     
การเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่ง   
ที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 

“อาหารคาวหวาน” หรือ “อาหารขนม”  เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความ
ละเอียดอ่อน ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อย  หอมหวาน สีสันสวยงาม     
รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นอาหารคาวหวานที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต แต่ในปัจจุบัน                                 
ความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบต่างๆ มากมาย ความนิยมของห้างร้าน 
ซุปเปอร์มาเก็ต ท าให้ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง จึงจ าเป็นอย่างยิ่ งที่เราจะต้องสืบสานและอนุรักษ์ไว้                
อีกทั้ง การประกอบอาชีพธุรกิจอาหารคาวหวาน ยังเป็นอาชีพที่อิสระและเป็นทางเลือกในการประกอบอาชีพ                 
ซึ่งจะเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพที่สามารถสร้างรายได้ เพ่ือเลี้ยงตัวเองและครอบครัวอีกด้วย  
 จากข้อมูลดังกล่าว ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอเมืองก าแพงเพชร จังหวัดก าแพงเพชร จึงได้จัดท า
หลักสูตรการท าอาหารคาวหวาน เพ่ือให้ประชาชนได้น าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน เป็นช่องทางอาชีพที่ดีเหมาะกับ
ประชาชนที่ต้องการพัฒนาอาชีพหรือหาอาชีพเสริม พร้อมทั้งสร้างรายได้ให้กับตนเองและจุนเจือครอบครัว 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 



หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริง  อย่างมีคุณภาพและ                 
มีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

 

จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่าง                         
มีคุณธรรมจริยธรรม 
 3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

  1.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
  2.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
  3.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพหรือต้องการอาชีพเสริม 
 

ระยะเวลา 
 จ านวน       35     ชัว่โมง 
  ภาคทฤษฎี     10   ชั่วโมง     
  ภาคปฏิบัติ     25   ชั่วโมง     
 
 
 
 
 
 
 
 



 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จดุประสงค ์
การเรยีนรู ้

เนื้อหา การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
ชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท าอาหาร
คาวหวาน   

 

1.1 เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกความ 
ส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าอาหารคาว
หวานได้ 
   - การท าแกง
เลียงกุ้งสด 
   - การท าแกง
บอน 
   - การท าน้ าพริก 
(ส าหรับทานกับ
ขนมจีน) 
   - การท าแกง
มัสมั่นหมู 
   - การท าขนม
ตะโก้ 
   - การท าขนม
เปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น 
 

1.1 ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
ท าอาหารคาวหวาน   
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท าอาหารคาวหวาน   
    1. การวิเคราะห์
ตนเอง 
    2. การวิเคราะห์
ตลาด 
    3. การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 
1.3 ทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการท า 
การท าอาหารคาวหวาน 
 

1. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา
ข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์สถาน
ประกอบการ สื่อ ของจริง  
สื่อบุคคลในชุมชน เพ่ือน าข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเป็นไป
ได้ในชุมชน เรื่อง ความส าคัญ
ในการประกอบอาชีพ 
2. วิทยากรให้ความรู้และร่วม
สนทนากับผู้เรียนเพ่ือ
แลกเปลี่ยนข้อมูลและความ
คิดเห็น เรื่อง การท าอาหารคาว
หวาน ดังนี้ 
   - การท าแกงเลียงกุ้งสด     
   - การท าแกงบอน 
   - การท าน้ าพริก (ส าหรับ
ทานกับขนมจีน) 
   - การท าแกงมัสมั่นหมู 
   - การท าขนมตะโก้ 
   - การท าขนมเปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น 
3. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
วิเคราะห์ตนเอง ตลาด และ 
การลงทุน 
4. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
วิเคราะห์ตนเอง ตลาด และ 
การลงทุน 
5. วิทยากรและผู้เรียน ร่วมกัน
อภิปรายและแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบ
อาชีพในรูปแบบที่เหมาะสมกับ 

1 
ชั่วโมง 

2 
ชั่วโมง 

 



 
ตนเอง โดยค านึงถึงศักยภาพ 
ในพ้ืนที่ 
6. ผู้เรียนร่วมกันสรุปความรู้  

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การท าอาหาร
คาวหวาน   

 

2.1 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือกซ้ือ
วัสดุและอุปกรณ ์
การท าอาหารคาว
หวาน ได้อย่างมี
คุณภาพ 
2.2 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถบอก
ส่วนผสมเครื่องปรุง 
และวัตถุดิบการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได ้  
2.3 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถบอกวิธี
และขั้นตอนการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได้ 
2.4 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท าการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได้ 
2.5 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถวิเคราะห์
งบประมาณในการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได ้  
2.6 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ของการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได้ 
 
 
 

1. การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าอาหารคาวหวาน   
    1.1 การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ ์ที่ใช้ในการ
ท าอาหารคาวหวาน ดังนี้ 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
แกงเลียงกุ้งสด     
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
แกงบอน 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
น้ าพริก (ส าหรับทานกับ
ขนมจีน) 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
แกงมัสมั่นหมู 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
ขนมตะโก้ 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
ขนมเปียกปูน 
   - วัสดุอุปกรณ์การท า
ขนมชั้น  
    1.2 งบประมาณใน
การจัดซื้อวัสดุการ
ท าอาหารคาวหวาน   
    1.3 สถานที่จ าหน่าย
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
การท าอาหารคาวหวาน   
   1.4 การคัดเลือก
วัตถุดิบในการท า 
การท าอาหารคาวหวาน  
 
 
2. วิธีท าและข้ันตอนการ 
ท าอาหารคาวหวาน ดังนี้ 

1. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับส่วนผสม 
เครื่องปรุงและวัตถุดิบของการ
ท าอาหารคาวหวาน 
2. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับอุปกรณ์ในการ
ท าอาหารคาวหวาน  
3. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา
วิธีการเตรียมและวัตถุดิบ 
พร้อมทั้งสาธิตเกี่ยวกับการใช้
วัสดุ อุปกรณ์ในการท าอาหาร
คาวหวาน และฝึกปฏิบัติ  
   - การท าแกงเลียงกุ้งสด     
   - การท าแกงบอน 
   - การท าน้ าพริก (ส าหรับ
ทานกับขนมจีน) 
   - การท าแกงมัสมั่นหมู 
   - การท าขนมตะโก้ 
   - การท าขนมเปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น  
4. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับวิธีและข้ันตอนในการ
ท าอาหารคาวหวาน   
   - การท าแกงเลียงกุ้งสด     
   - การท าแกงบอน 
   - การท าน้ าพริก (ส าหรับ
ทานกับขนมจีน) 
   - การท าแกงมัสมั่นหมู 
   - การท าขนมตะโก้ 
   - การท าขนมเปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น  
5. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการท าอาหารคาวหวาน  
   - การท าแกงเลียงกุ้งสด     

8 
ชั่วโมง 

21 
ชั่วโมง 

 



 
 
 

    2.1 การค านวณ
อัตราส่วนผสมของ 
การท าอาหารคาวหวาน   
    2.2 ขั้นตอนการ
ท าอาหารคาวหวาน  
   - การท าแกงเลียง 
กุ้งสด     
   - การท าแกงบอน 
   - การท าน้ าพริก 
(ส าหรับทานกับขนมจีน) 
   - การท าแกงมัสมั่นหมู 
   - การท าขนมตะโก้ 
   - การท าขนมเปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น 
    2.3 งบประมาณการ
ท าอาหารคาวหวาน   
3. การบรรจุภัณฑ์ของ
การท าอาหารคาวหวาน  
4. ขั้นตอนการเก็บรักษา 
   4.1 การเก็บรักษา
วัตถุดิบ 
   4.2 การเก็บรักษา
วัสดุอุปกรณ์การท า 
การท าอาหารคาวหวาน 
   4.3 การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์การท าอาหาร
คาวหวานเพ่ือจ าหน่าย 

   - การท าแกงบอน 
   - การท าน้ าพริก (ส าหรับ
ทานกับขนมจีน) 
   - การท าแกงมัสมั่นหมู 
   - การท าขนมตะโก้ 
   - การท าขนมเปียกปูน 
   - การท าขนมชั้น  
6. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายการบรรจุภัณฑ์ของ
การท าอาหารคาวหวาน และฝึก
ปฏิบัติ 
7. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เรื่อง การท าอาหารคาว
หวาน   
8. ผู้เรียนสรุปความรู้ เรื่อง 
การท าอาหารคาวหวาน   
9. วิทยากรประเมินผล 
การท าอาหารคาวหวานของ
ผู้เรียน 

3 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การขาย 
การท าอาหาร
คาวหวาน 

 

3.1 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือกท าเล
ที่ตั้งร้านค้าที่
เหมาะสมในการค้า
ขายได้ 
3.2 เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถจัดและตก
แต่งหน้าร้านให้มี
ความสะอาด และ
สวยงามได้ 
3.3 เพ่ือให้ผู้เรียน

1. การคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
   1.1 การคิดราคา
ต้นทุน 
     - ค่าวัสดุอุปกรณ์
การท าอาหารคาวหวาน 
     - ค่าส่วนผสมการ
ท าอาหารคาวหวาน 
     - ค่าแรง 
     - ค่าสาธารณูปโภค 

1. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษาจาก
ใบความรู้ เรื่อง การคิดราคา
ต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
2. วิทยากรอธิบายและสาธิต
การคิดราคาตน้ทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
3. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการคิดราคาต้นทุนและ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
4. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา

1 
ชั่วโมง 

2 
ชั่วโมง 

 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  สื่อเอกสารใบความรู้ในการบรรยายและการฝึกปฏิบัติจริง 
 2.  สื่อ QR CODE เรื่อง การท าอาหารคาวหวาน (การท าแกงเลียงกุ้งสด,การท าแกงบอน,การท าน้ าพริก 
(ส าหรับทานกับขนมจีน),การท าแกงมัสมั่นหมู,การท าขนมตะโก้,การท าขนมเปียกปูน,การท าขนมชั้น) 
 3.  สื่อบุคคล ผู้รู้ / ภูมิปัญญาที่ช านาญการ 
 4.  วัตถุดิบ / อุปกรณ์ในการฝึกอาชีพ ที่มีการใช้ในการฝึกอบรมจริง 
 

การวัดผลประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจาการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ            

จบหลักสูตร 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพตรงตามหลักการของหลักสูตร 

 

 
               
 
 
 

สามารถคิดราคา
ต้นทุนของการขาย
การท าอาหารคาว
หวานได้ 
3.4 เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกวิธีการขายการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได้ 
3.5 เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกวิธีการส่งเสริม
การขายการ
ท าอาหารคาวหวาน
ได้ 

   1.2 การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
2. ช่องทางการตลาด 
และการขายการ
ท าอาหารคาวหวาน 
3. การส่งเสริมการขาย 
   3.1 ความหมายการ
ส่งเสริมการขาย 
   3.2 กลยุทธ์ส่งเสริม
การขาย 

เนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง การ
ขายการท าอาหารคาวหวาน 
5. วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง 
ช่องทางการตลาด และการ
ส่งเสริมการขายการท าอาหาร
คาวหวาน 
6. วิทยากรและผู้เรียน 
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น และร่วมกันสรุป
องค์ความรู้ในแต่ละประเด็นที่
วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษา 


