
หลักสูตร การทำเครปญี่ปุ่น    
จำนวน 3 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ความเป็นมา 
           
   การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ 
มี ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่ เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ท่ีจะ
พัฒนา 5 ศักยภาพ ของพื้นท่ีใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา 
เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน เวทีโลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพ
และขีดความสามารถให้ประชาชน ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที ่มั ่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทย ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี 
คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการ
แข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้าง
ความมั ่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ  สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้ร ับผลกระทบจากการ
เปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุก
มุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของ
ประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยง ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็น
ภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์ เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดย
วิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมี คุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู ้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู ่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับ การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551  ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 
 
 
 



จุดมุ่งหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี    
    คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย 
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ/แรงงานไทย 
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา  
จำนวน 3  ช่ัวโมง  
- ภาคทฤษฎี    2  ช่ัวโมง  30 นาที 
- ภาคปฏิบัติ    30  นาที  

โครงสร้างหลักสูตร 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ      จำนวน 10 นาที 
- ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำเครปญี่ปุ่น    
- ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำเครปญี่ปุ่น    
2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำเครปญี่ปุ่น   จำนวน  2  ชั่วโมง  30 นาที 
- การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ    
- การเตรียมส่วนผสม    
- วิธีการทำเครปญี่ปุ่น    
- วิธีการบรรจุภัณฑ์ 
3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 10 นาที 
- การคำนวณวัสดุ  อุปกรณ์ 
- การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
- ช่องทางการตลาด 
- คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
 
4. โครงการประกอบอาชีพการทำเครปญี่ปุ่น    จำนวน 10 นาที 
- ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
- องค์ประกอบของโครงการ 
- ประโยชน์ของโครงการ 
- ดำเนินการวัดและประเมินผล 
 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ 

ผู้เรียนเห็นช่องทางการประกอบอาชีพ 
  2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงาน
เพื่อการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 

3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 
  - เรียนรู้จากวิทยากร 
  - เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
  - เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
  - เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้  
 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ  

การผลิตและการบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้  

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้  
2. แหล่งเรียนรู้/อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่างๆ 
3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
4. พบกลุ่มการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ 

ตนเองความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 
 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชา การทำเครปญี่ปุ่น   จำนวน 3 ชั่วโมง 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการทำ
เครปญี่ปุ่นได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทำ
เครปญี่ปุ่นได้ 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทำเครปญี่ปุ่น   
ได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทำเครป
ญี่ปุ่นได้ 

1.1 ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำเครป
ญี่ปุ่น    
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำเครป
ญี่ปุ่น    
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทำเครป
ญี่ปุ่น    

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน 
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพ
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่าง ๆ ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี
ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ 
และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

10 
นาที 

- 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำเครป
ญี่ปุ่น    
 

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำ
เครปญี่ปุ่นได้ 
 
 
 

2.1 อุปกรณ์และขั้นตอนใน
การทำเครปญี่ปุ่น    
อุปกรณ์ 
-แป้งสาลี 300 กรัม   
-แป้งข้าวเจ้า 300 กรัม 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำ
เครปญี่ปุ่น    
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึก
ปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ  

- 
 
 
 
 

2 
ช่ัวโมง 

30 นาที 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 อุปกรณ์ในวิธีการทำ
และฝึกปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-นมข้น 
-เนย 
-ไข่ไก่ 1  ฟอง  
-กล่ินวนิลา 2 ช้อนชา 
-นมสดจืด 150 มล.  
-เกลือ 1/2 ช้อนชา 
-น้ำมันพืช 
-น้ำตาลทราย 90 กรัม 
ไส้เครป (ปรับได้ตามชอบ) 
-ไส้กรอก 
-หมูสับค่ัว 
-ปูอัด 
-แฮม 
-ซอสพริก 
-ซอสมะเขือเทศ 
-ซอสปรุงรส 
-มายองเนส 
-หมูหยอ็ง 
-แยมสตรอเบอรี่ 
-ไข่ไก ่
 
 
 

2.4 วิธีการบรรจุภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 

2.3 บอกวิธีการทำเครป
ญี่ปุน่ได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.2 วิธกีารทำเครปญี่ปุ่น 
1.เริ่มจากการทำแป้งเครป 
ให้เตรียมชามผสม ตะแกรง
ร่อนแป้ง ใส่แป้งสาลี แป้ง
ข้าวเจ้า เกลือเล็กน้อย และ
กล่ินวนิลา คนพอเข้ากัน 
ร่อนแป้งใส่ชามไว้  แล้วใส่
น้ำตาลทรายลงไป คนแป้ง
กับน้ำตาลพอเข้ากัน 
2.ใส่นมสดจืด น้ำมันพืช คน
ให้เข้ากันดี ตอกไข่ไก่ลงไป ตี
ไข่ให้แตก แล้วคนจนแป้ง
เนียนไม่เป็นเม็ด 
3.เตรียมตะแกรง ชามผสม 
กรองแป้งท่ีผสมไว้กรองอีก
รอบ เพื่อให้แป้งเนียนดี ใส่
กล่องปิดฝา หรือแรป
พลาสติกปิดปากชามไว้ พัก
แป้งไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 
20-30 นาที ในตู้เย็น เพื่อให้
แป้งเซ็ตตัวดี และกรอบง่าย
ขึ้น 
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4.ตั้งกระทะเครป วอร์มเตา
ให้ร้อน ลองเทสแป้งก่อน 
แผ่นแรกๆ จะยังออกมาไม่
สวยหรือใช้ไม่ได้เป็นเรื่อง
ปกติก หรือถ้าไม่มีเตาเครป
ใช้เป็นกระทะเทฟลอนก็ได้ 
และใช้ไฟอ่อน ถึงไฟกลางๆ 
ในการทอดแป้ง คนแป้ง 
เครปก่อนหยอดใส่กระทะ
ทุกครั้ง เพื่อให้แป้งเนียน
สม่ำเสมอ 
5.ตักแป้งใส่ตรงกลางเตา ใช้
ไม้หมุน เพื่อให้แป้งบาง
สม่ำเสมอให้ท่ัวกระทะ รอให้
แป้งเซ็ตตัวดี แล้วค่อยๆ ใส่
ซอส ใส่ไส้ต่างๆ ตามชอบ  
รอจนแป้งกรอบตามชอบ 
พับเครปเป็นสามเหล่ียมตาม
คลิป หรือแล้วแต่ชอบ ตัก
ออก พักไว้ในตะแกรง เพื่อ
คลายความร้อน 
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
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2.4 บอกเรื่องงแพ็คเกจ
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 

1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้อง
ผลิตภัณฑ์สินค้าได้ 
2. ต้องคงคุณภาพ 
3.จะต้องบอกรายละเอียด
ต่างๆ 
4. ต้องแสดงเอกลักษณ์ของ
สินค้าให้ได้มากท่ีสุด 
2.4  บรรจุภัณฑ์ 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์
สำหรับกล่องใส่อาหาร 
1.นำเครปญี่ปุ่นท่ีทำเสร็จ
แล้ว วางบนตระแกรง พักให้
คลายร้อนสักครู่ แล้วนำใส่
ซองเครปท่ีเตรียมไว้  
2.ควรทำขายวันต่อวัน 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำเครป
ญี่ปุ่น    

3.1 สามารถสำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิมได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่ง
วัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิม 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 

10 
นาที 

- 
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3.4 สามารถศึกษวิเคราะห์
ปัจจัยความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด ใน
ชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการ จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้าได้ 

3.4 การศึกษาวิเคราะห์
ปัจจัยความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์  และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำเครป
ญี่ปุ่น    
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น  การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำเครป
ญี่ปุ่น    

4.1 บอกความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของ
โครงการการประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
4.4 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผล 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์
ของโครงการอาชีพองค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล โดยใช้แบบวัด
ความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 

10 
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