
 
 

 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

 หลักสูตร ธุรกจิการทำอาหารไทย จำนวน 6 ชั่วโมง 
ด้านอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอบางมูลนาก สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวดัพิจิตร 
************************************************** 

ความเป็นมา 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอบางมูลนาก ดำเนินจัดโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เป็นโครงการสำคัญตาม

พระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ.๒๕๖๖ มาตรา ๙ การเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนา
ศักยภาพ ทักษะและความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การ
ยกระดับคุณภาพชีวิตของตนครอบครัว ชุมชน หรือสังคม หรือเพ่ือประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับ
การรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ในการดำเนินการขับเคลื ่อน
โครงการฯ ที ่มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ดังนี้  ยุทธศาสตร์ชาติ ๒0 ปี (พ.ศ.๒๕๖๑ - ๒๕๗๙) : 
ยุทธศาสตร์ที่ ๓ ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ : ด้าน
การพัฒนาศักยภาพคนตลอดชีวิต แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ ๑๓ (พ.ศ. ๒๕๖๖ - ๒๕๗๐) : 
มิติปัจจัยผลักดันการพลิกโฉมประเทศ หมุดหมายที่ ๑๒ ไทยมีกำลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตอบ
โจทย์การพัฒนาแห่งอนาคต โดยเพิ่มกำลังคนคุณภาพรองรับภาคการผลิตเป้าหมาย และพัฒนาระบบนิเวศเพ่ือ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต นโยบายรัฐบาล : ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ ข้อ ๒ การพัฒนา
ศักยภาพคน ตลอดช่วงชีวิตมุ่งเน้นการพัฒนาเชิงคุณภาพในทุกช่วงวัย ช่วงวัยแรงงานยอกระดับศักยภาพ ทักษะ 
และสมรรถณะแรงงานสอดคล้องกับความต้องการของตลาด และช่วงวัยผู้สูงอายุ ส่งเสริมให้ผู้สูงอายุเป็นพลังใน
การขับเคลื่อนประเทศ แผนส่งเสริมการเรียนรู้ (พ.ศ. ๒๕๖๖ - ๒๕๗๐) : ประเด็น ที่ ๒ พัฒนาและส่งเสริมการ
จัดการเรียนรู ้ที ่มีคุณภาพ โดยผลิตและพัฒนากำลังคนให้มีสมรรถนะในสาขาที ่ตรงตามความต้องการของ
ตลาดแรงงานและการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ   
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  
โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการ
เลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน  จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่
มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด  อาหารไทย เป็นเอกลักษณ์ด้าน
วัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อย
หอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้างรายได้ให้กับ
ตนเอง  
         ดังนั้น สกร.อำเภอบางมูลนาก จึงได้จัดทำหลักสูตรธุรกิจการทำอาหารไทย เพ่ือฝึกทักษะอาชีพ สามารถ
สร้างรายได้ให้กับประชาชน ซึ่งเป็นอาชีพเสริมลดรายจ่ายให้แก่ครอบครัว และเป็นการส่งเสริมรายได้ ให้ชุมชนมี
รายได้เสริมประจำวัน รายได้มั่นคง มีความกินดีอยู่ดีอย่างต่อเนื่อง 

แบบ กศ.ตน.15 



 
 

 
 
 
  

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ  เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ  ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงม่ังคั่ง 
2. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 

เป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน  6   ชัว่โมง 
  ภาคทฤษฎี  2   ชั่วโมง    
  ภาคปฏิบัติ  4   ชั่วโมง  



 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตร ธุรกิจการทำอาหารไทย   ประกอบด้วยเนื้อหา  3  เรื่อง จำนวน  6 ชั่วโมง  ดังนี้ 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการประกอบ

อาชีพธุรกิจการทำอาหาร
ไทย  

 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู ้

20 
นาท ี

- 

 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการประกอบอาชีพธุรกิจการ
ทำอาหารไทย 
 

2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย 

2.1  การวิเคราะห์ตนเอง 
2.2  การวิเคราะห์ตลาด  
2.2  การลงทุน/แหล่งเงินทุน 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพธุรกิจ
การทำอาหารไทย 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ให้ผู้เรียนฝึกปฎิบัติวิเคราะห์ตนเอง  ตลาด 
และการลงทุน 

4. ผู้เรียนสรุปความรู ้

20 
นาท ี

- 

 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการประกอบอาชีพธุรกิจการ
ทำอาหารไทย 
 

2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย 

2.1  การวิเคราะห์ตนเอง 
2.2  การวิเคราะห์ตลาด  
2.2  การลงทุน/แหล่งเงินทุน 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพธุรกิจ
การทำอาหารไทย 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ให้ผู้เรียนฝึกปฎิบัติวิเคราะห์ตนเอง  ตลาด 
และการลงทุน 

4. ผู้เรียนสรุปความรู ้
 

20 
นาท ี

- 



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกแหล่งเรียนรู้การ

ประกอบอาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนได้แบบอย่างการ

ประกอบอาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย 
 
 

3. แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ
ธุรกิจการทำอาหารไทย 

   3.1  ร้านค้าอาหารไทยที่มีขายใน
ท้องตลาด 

3.1.1 ร้านค้าอาหารไทยแบบ
รถเข็น 

     3.1.2 ร้านค้าอาหารไทยแบบมี
หน้าร้าน 
   3.2  ผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหาร
ไทยที่ประสบความสำเร็จ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาแหล่งเรียนรู้การประกอบ
อาชีพธุรกิจการทำอาหารไทย   

      1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถานประกอบการ สื่อของ
จริง สื่อบุคคลในชุมชน  
      1.2 ศึกษาดูงานร้านค้าอาหารไทยใน
ท้องตลาดจากสถานที่จริง 
       1.3 ศึกษาจากผู้ประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารไทยที่ประสบความสำเร็จ 
2. ให้ผู้เรียนสรุปองค์ความรู้จากการศึกษา

แหล่งเรียนรู้  

20 
นาท ี

- 

 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกทิศทางการประกอบ
อาชีพธุรกิจการทำอาหารไทยได้ด้วย
กระบวนการคิดเป็น 
 

ทิศทางการประกอบอาชีพธุรกิจการ
ทำอาหารไทย 
 

1. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์ข้อมูล
เกี่ยวกับการประกอบอาชีพธุรกิจการ
ทำอาหารไทย 

2. การใช้กระบวนการคิดเป็นกำหนดทิศ
ทางการประกอบอาชีพธุรกิจการทำอาหาร
ไทย 

20 
นาท ี

- 

2.  ทักษะการประกอบอาชีพ
ธุรกิจการทำอาหารไทย       

      - การเตรียมอุปกรณ์ 
 
 
 
 

 
 
เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซ้ือวัสดุ
อุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 

 
 
1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ

ทำอาหารไทย   
       1.1  วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำอาหารไทย   

 
 
1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง

การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำอาหาร
ไทย   

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำอาหารไทย 

 
 
- 

 
 

1 ชั่วโมง 



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
       1.2  งบประมาณในการจัดซื้อ
วัสดุอุปกรณ์  
       1.3  สถานที่จำหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ 

3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู ้

  -  การทำอาหารไทย 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอกสว่นผสมของ
อาหาร ทั้ง 6 ชนิดได ้

2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอกข้ันตอนการ
ทำอาหารทั้ง 6ชนิดได ้

3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถทำอาหารทั้ง 6 
ชนิดได ้

4. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์
งบประมาณในการทำอาหารทั้ง 6 ชนิด
ได ้

2. การทำอาหารไทย จำนวน 6  ชนิด 
ประกอบด้วย  วุ้นกะทิ  อาหารหม้อ
แกง  อาหารชั้น เปียกปนู เม็ดขนุน 
ข้าวเหนียวสังขยา 

     2.1  ส่วนผสมของอาหารไทย 
จำนวน 6  ชนิด 
      2.2  ขั้นตอนการทำอาหาร 
จำนวน 6  ชนิด 
      2.3  งบประมาณการทำอาหาร
จำนวน 6 ชนิด 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
การทำอาหารไทย จำนวน 6  ชนิด 

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตเก่ียวกับการ
ทำอาหารไทย จำนวน 6  ชนิด  

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำอาหารไทย จำนวน 6  
ชนิด  

4. วิทยากรประเมินผลการทำอาหารไทยของ
ผู้เรียน 

- 1 ชั่วโมง 

   - การบรรจุภัณฑ์อาหารไทย 1. เพื่อให้ผู้เรียนบอกความหมายของบรรจุ
ภัณฑ์ได ้

2. เพื่อให้ผู้เรียนบอกวัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์
อาหารไทย 

3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบรรจุอาหารไทยได ้
 

3. บรรจุภัณฑ์อาหารไทย 
      3.1  ความหมายของบรรจุภัณฑ์  
       3.2  วัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑอ์าหาร
ไทย 
       3.3 การบรรจุอาหารไทย 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้             
เร่ืองบรรจุภัณฑ์อาหารไทย 

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตเก่ียวกับการบรรจุ
ภัณฑ์อาหารไทย 

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการบรรจุอาหารไทย 
4. วิทยากรประเมินผลการบรรจุอาหารไทยของ

ผู้เรียน 
 
 
 
 

20  
นาท ี

1 
ชั่วโมง 



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3. การบริหารจัดการในการ

ประกอบอาชีพธุรกิจการ
ทำอาหารไทย  

   - ทำเลที่ตั้งร้าน 

 
 
 
เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกทำเลที่ตั้ง
ร้านค้าที่เหมาะสมในการค้าขายได้ 

 
 
 
การเลือกทำเลที่ตั้งร้าน 
     1. ความสำคัญของการเลือกท่ีตั้ง 
   2. หลักเกณฑ์ในการเลือกทำเล
ที่ตั้ง 

 
 
 
1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง

การหาทำเลที่ตั้งร้าน 
2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา

แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  
3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

 
 
 
 

 

   - การจัดและตกแต่งหน้า
ร้าน 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถจัดและตกแต่งหน้า
ร้านให้มีความสะอาดและสวยงามได้ 

 การจัดและตกแต่งหน้าร้าน 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
การจัดและตกแต่งหน้าร้าน 

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตการจัดและ
ตกแต่ง หน้าร้าน  

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจัดและตกแต่งหน้าร้าน
แล้วผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้    
 

- 30 
นาท ี

   - การคิดต้นทุน และ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคิดราคาต้นทุนของ
ธุรกิจการทำอาหารไทยแต่ละชนิดได้ 

 การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
   1. การคิดราคาต้นทุน 
         -  ค่าวัสดุอุปกรณอ์าหารไทย 
          - ค่าส่วนผสมอาหารไทย 
          - ค่าแรงงาน 
          - ค่าสาธารณูปโภค 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตการคิดราคา
ต้นทุนและการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

3. ผู้เรียนฝึกปฎิบัติการคิดราคาต้นทุนและ
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนแล้วผู้เรียนและ

- 30 
นาท ี



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
    2.  การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน วิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ

คิดเห็น  
4. ผู้เรียนสรุปความรู้    

   - การขายอาหารไทย เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการขายของธุรกิจ
การทำอาหารไทยได้ 

 การขายอาหารไทย 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
การขาย 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    
 
 

  

   - การส่งเสริมการขาย 
 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการส่งเสริมการขาย
อาหารไทยได้ 

การส่งเสริมการขาย  
1. ความหมายการส่งเสริมการขาย 
2. กลยุทธ์ส่งเสริมการขาย    

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่อง
การส่งเสริมการขาย  

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

  

  
สามารถถอดบทเรียนตามหลักปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง  
2 3 4 

 
ถอดบทเรียนตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 2 3 4 

 
ครูและผู้เรียนร่วมกันถอดบทเรียน ตามหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 2 3 4 

  
 
 
 
 

 
 

 



 
 

 

สื่อการเรียนรู้ 

 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำไม้กวาดดอกหญ้า 
 2. แหล่งเรียนรู้,อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซตต์่าง ๆ 

 สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ / แผ่นพับ  
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 (๑) 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
      1.   มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
     2.   มีผลการประเมินจัดการศึกษาต่อเนื่องตามเกณฑ์ (แบบ กศ.ตน.7 (2) โดยมีคะแนนรวม 

      ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 3.   มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 
 
* หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 
 
 

 

 

 


