
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนือ่ง 
หลักสูตรอาชีพ การทำอาหารไททรงดำ จำนวน 15 ชั่วโมง 

ศูนย์การส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอคลองขลุง 
 
ความเป็นมา 

   ในสภาพปัจจุบันประชาชนต้องประสบปัญหาค่าครองชีพสูงขึ้น แต่รายได้ที่หาเลี้ยงครอบครัวไม่
เพียงพอกับรายจ่าย เกิดปัญหาการกู้หนี้ยืมสิน และปัญหาการว่างงาน หนทางหนึ่งของการพัฒนาชุมชน คือ การ
ส่งเสริมอาชีพ และให้ความรู้แก่ประชาชนผู้มีรายได้น้อยในชุมชน เพ่ือจะได้นำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ
เป็นอาชีพหลัก หรืออาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัว และส่งเสริมให้ประชาชนยึดหลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง ซึ่งเป็นปรัชญาที่ชี ้แนวทางปฏิบัติตน โดยคำนึงถึงความพอประมาณ ความมีเหตุผลและการสร้าง
ภูมิคุ ้มกันที่ดี เป็นการแก้ไขปัญหาความยากจนและลดปัญหาการว่างงาน ปัจจุบันมีการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร การถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร การปรับปรุงสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับความเป็นอยู่ การ
จัดการทรัพยากรครอบครัวเกษตรกรและชุมชนให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน และพัฒนาคุณภาพชีวิตความ
เป็นอยู่ให้ดีขึ้น พ่ึงพาตนเองได้ เป็นอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

 

   ดังนั้นเพื่อเป็นการส่งเสริมสนับสนุนและตอบสนองกับความต้องการของประชาชนกลุ่มเป้าหมายใน
พ้ืนที่ ตำบลวังยาง จึงได้จัดกิจกรรมการศึกษาต่อเนื่อง รูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตรการทำอาหารไททรงดำ 
จำนวน 15 ชั่วโมง ขึ้น เพ่ือเป็นการให้ความรู้ ความเข้าใจ สืบสานวิถีการทำอาหารของชาวไททรงดำและพัฒนา
อาชีพให้กับประชาชนกลุ่มเป้าหมายและผู้สนใจในตำบลให้สามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพพัฒนาอาชีพเพ่ือ
ก่อให้เกิดรายได้กับตนเองและครอบครัว 

 

หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรที่ตอบสนองความต้องการเรียนรู้ของประชาชนในเรื่องการทำอาหารไททรงดำ เพื่อให้มี
รายได้เสริมจากอาชีพหลัก 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจในและสืบสานการทำอาหารไททรงดำ 
2. เพ่ือให้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย 
3. เพ่ือให้มีรายได้เสริมจากอาชีพหลัก 

เป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนทั่วไป 
 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2. ผู้ที่มีอาชีพแล้วและต้องการอาชีพเสริม 
ระยะเวลา  ทฤษฎี    5  ชั่วโมง 
 ปฏิบัติ    10  ชั่วโมง 

 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์     
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการความ

เป็นมาอาหารไททรง
ดำ 

1.บอก 
ความหมายและ 
ความสำคัญของ 
อาชีพการทำอาหาร
ไททรงดำ 
2.บอกแหล่ง 
จำหน่ายวัสดุ 
อุปกรณ์ 
3.อธิบายแนวโน้ม 
ความต้องการ 
ตลาดได้ 

1.ความหมายและ 
ความสำคัญของ 
อาชีพการทำอาหาร
ไททรงดำ 
2.บอกแหล่ง 
จำหน่ายวัสดุ 
อุปกรณ ์ 
3.อธิบายแนวโน้ม 
ความต้องการ ตลาด
ได้ 

1.วิทยากรร่วม
แลกเปลี่ยน เรียนรู้ใน
เรื่องความหมายและ 
ความสำคัญการ
ทำอาหารไททรงดำ 
แหล่งจำหน่ายวัสดุ และ
แนวโน้มความต้องการ
ของ ตลาดร่วมกับ
ผู้เรียน 
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2 ทักษะการทำปลา
ปิ้งต๊บ 

1.จัดเตรียมและใช้ 
เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการทำปลา
ปิ้งต๊บ  ได้ถูกต้อง 
2.บอกประเภท 
ส่วนผสมการทำ
ปลาปิ้งต๊บได ้ 
3.เลือกซื้อ 
เครื่องปรุงในการทำ
ปลาปิ้งต๊บได้ 
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทการทำปลา
ปิ้งต๊บได ้ 
5.คำนวณปริมาณ 
และราคาอาหารได้ 

1.การจัดเตรียมและ
ใช้เครื่องมือเครื่องใช้
ในการทำปลาปิ้งต๊บ
ได้ถูกต้อง 
2.ส่วนผสมในการทำ
ปลาปิ้งต๊บ 
3.การเลือกซื้อ
ส่วนผสม 
4.การทำปลาปิ้งต๊บ 
5.การคำนวณอาหาร
ที่ทำเสร็จแล้ว 
- ปริมาณ 
-ราคาต้นทุน 

-วิทยากรอธิบาย ให้
ความรู้ เกี่ยวกับวิธีใช้ 
วัสดุอุปกรณ์และ
ส่วนผสมต่างๆที ่ต้องใช้
ในการทำปลาปิ้งต๊บ 
-วิทยากรอธิบาย วิธีการ
ทำการทำปลาปิ้งต๊บวิท
ยากร สาธิตการทำปลา
ปิ้งต๊บ 
-ให้ผู้เรียนได้ฝึก
ปฏิบัติการทำปลาปิ้งต๊บ 
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3 ทักษะการทำกบโอ๋ 1.จัดเตรียมและใช้ 

เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการทำกบโอ๋ได้
ถูกต้อง 
2.บอกประเภท 
ส่วนผสมการทำกบ
โอ๋ได ้ 

1.การจัดเตรียมและ
ใช้เครื่องมือเครื่องใช้
ในการทำกบโอ๋ได้
ถูกต้อง 
2.ส่วนผสมในการทำ
กบโอ๋ 

-วิทยากรอธิบาย ให้
ความรู้ เกี่ยวกับวิธีใช้ 
วัสดุอุปกรณ์และ
ส่วนผสมต่างๆที ่ต้องใช้
ในการทำกบโอ๋ 
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3.เลือกซื้อ 
เครื่องปรุงในการทำ
ลอดช่องสิงคโปร์
ได้4.ประกอบ
อาหาร ประเภท
การทำกบโอ๋ 
5.คำนวณปริมาณ 
และราคาอาหารได้ 

3.การเลือกซื้อ
ส่วนผสม 
4.การทำกบโอ๋ 
5.การคำนวณอาหาร
ที่ทำเสร็จแล้ว 
- ปริมาณ 
-ราคาต้นทุน 

-วิทยากรอธิบาย วิธีการ
ทำกบโอ๋วิทยากร สาธิต
การทำกบโอ๋ 
-ให้ผู้เรียนได้ฝึก
ปฏิบัติการทำกบโอ๋ 

4 ทักษะการทำยำผัก
จุ๊บ 

1.จัดเตรียมและใช้ 
เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในยำผักจุ๊บถูกต้อง 
2.บอกประเภท 
ส่วนผสมยำผักจุ๊บ
ได้  
3.เลือกซื้อ 
เครื่องปรุงในยำผัก
จุ๊บได้ 
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทยำผักจุ๊บได ้ 
5.คำนวณปริมาณ 
และราคาอาหารได้ 

1.การจัดเตรียมและ
ใช้เครื่องมือเครื่องใช้
ในยำผักจุ๊บได้ถูกต้อง 
2.ส่วนผสมในยำผัก
จุ๊บ 
3.การเลือกซื้อ
ส่วนผสม 
4.ยำผักจุ๊บ 
5.การคำนวณอาหาร
ที่ทำเสร็จแล้ว 
- ปริมาณ 
-ราคาต้นทุน 

-วิทยากรอธิบาย ให้
ความรู้ เกี่ยวกับวิธีใช้ 
วัสดุอุปกรณ์และ
ส่วนผสมต่างๆที ่ต้องใช้
ในยำผักจุ๊บ 
-วิทยากรอธิบาย ยำผัก
จุ๊บวิทยากร สาธิตยำผัก
จุ๊บ 
-ให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติ
ยำผักจุ๊บ 
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5 การบริหารจัดการ 1. บอกแหล่ง 
วัตถุดิบใน ท้องถิ่น/
ตลาดได้  
2. บอกถึงแนว
ทางการ จำหน่าย
และ การตลาดด้วย 
สื่อเทคโนโลยีได้  

1.แหล่งวัตถุดิบ ใน
ท้องถิ่น/ตลาด ได ้ 
2.จำหน่ายและ 
ช่องทาง การตลาด
ด้วย สื่อเทคโนโลยี  

1.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมแสดง ความคิดเห็น
ในเรื่องแหล่ง วัตถุดิบใน
ท้องถิ่น/ตลาด 
 2.วิทยากรนำเสนอช่อง
ทางการ จำหน่ายสินค้า
ผ่านช่องทางสื่อ 
เทคโนโลยี เช่น Line, 
Facebook 
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สื่อการเรียนรู้ 
   1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ / ใบความรู้ การทำอาหารไททรงดำ 
   2. ศึกษาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น / สื่อบุคคล / สื่อจากอินเทอร์เน็ต/ วิทยากรผู้ชำนาญด้านการทำอาหารไททรง
ดำ 
   3. การอภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
   4. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 
   5. ฝึกปฏิบัติจริง 

 

การวัดผลประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การมีส่วนร่วม 
2. การสังเกตการณ์ปฏิบัติจริง 
3. กิจกรรมของกลุ่ม/ชิ้นงาน 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. ต้องมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
3. มีผลงาน ( ตามรายวิชาที่เรียน/ตามหลักสูตร )ท่ีได้มาตรฐาน 
 
 
 
 
 
 
 

 


