
หลักสูตรต่อเนื่อง 

  
ความเป็นมา  

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน เพื่อแข่งขันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพ
และขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  

การทำอาหาร เป็นสิ่งที่เหมาะแก่การสร้างอาชีพ การประกอบของแต่ละท้องถิ่นมีความ แตกต่างกันตาม
ลักษณะของพื้นที่และการดำเนินชีวิตของคนไทย ซึ่งข้าวคลุกกะปิ เป็นอาหารไทยภาคกลางที่นำข้าวมาคลุกกับ
กะป ิโดยนิยมใช้ข้าวเสาไห้หรือข้าวหอมมะลิเก่าโดยหุงใช้น้ำน้อย สมัยโบราณจะห่อกะปิด้วยใบตอง แล้วนำไปปิ้ง
ไฟให้มีกลิ่นหอมก่อนนำมาคลุกกับข้าว การคลุกข้าวกับกะปิจะนำลงไปผัดในกระทะให้หอมแล้วจึงคลุกกับข้าว 
จากนั้นตกแต่งด้วยเครื่องเคียง คือ กุ้งแห้งทอดกรอบ หมูหวาน กุนเชียง ไข่เจียวหั่นฝอย หอมแดงซอย พริกขี้หนู
ซอย มะม่วงดิบ ผักชีและแตงกวา และอีกหนึ่งอาหารที่เป็นที่นิยมเหมาะสำหรับทำการค้าขายคือ ข้าวมันไก่ ร้าน
ข้าวมันไก่พบได้ท่ัวไปตามแหล่งชุมชน โดยมักจะมีตู้ใสแขวนไก่ต้มท้ังตัวอยู่หน้าร้านเป็นจุดสังเกต บางร้านนำข้าว
มันไก่มาประยุกต์โดยใช้ไก่ย่างหรือไก่ทอดเพื่อเพิ่มความหลากหลาย ดังนั้นการเลือกซื้อวัตถุดิบ เทคนิคการ
ประกอบอาหารการ ตกแต่งการเลือกบรรจุภัณฑ์รวมท้ังการวางแผนจำหน่ายเพื่อการค้าการเลือกทำเลท่ีเหมาะสม 
และถูกต้อง ตามหลักสุขลักษณะและหลักสุขาภิบาลอาหาร ทั้งในการประกอบอาหารเพื่อการดำรงชีวิตระดับ
ครอบครัว ชุมชน และการประกอบอาหารเพื่อการค้า กล่าวได้ว่า มีคู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรม
อยา่งหนึ่งท่ีบ่งบอกว่าคนไทยเป็นคนมี ลักษณะนิสัยอย่างไร อาหารไทยแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มีรสชาติท่ีแตกต่าง
กันออกไป แต่แฝงไปด้วยความ ละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน
สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน การทำอาหารการประกอบอาชีพการทำอาหาร เป็นอาชีพอิสระท่ีสามารถสร้าง
รายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง  

กศน.ตำบลในเมือง อำเภอเมืองพิจิตร จังหวัดพิจิตร จึงได้จัดทำหลักสูตร “ข้าวคลุกกะปิและขา้วมันไก่” 
เพื่อใช้สำหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายผู้ท่ีสนใจ เสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะใน
การประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง หรือกลุ่มไปสู่การบริหารจัดการที่มีมาตรฐานเป็นไปตามหลักการของ
การประกอบอาชีพ เมื่อจบหลักสูตร แล้วผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพท่ีสอดคล้อง
กับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม 
 

การทำอาหารเพื่อการค้า “ข้าวคลุกกะป ิและข้าวมันไก่”    จำนวน   6   ช่ัวโมง

 **************************** 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%AB%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%83%E0%B8%9A%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7


 
หลักการของหลักสูตร  

1. เพื่อให้เกิดทักษะในการประกอบอาชีพ เพื่อการมีงานทำ สามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบ    
    อาชีพ ได้จริงอย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
2. เพื่อให้เห็นช่องทางในการประกอบอาชีพ และพัฒนาอาชีพเดิมท่ีมีอยู่ 
3. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ

อาชีพและการศึกษาดูงาน 
 
จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียนมีลักษณะ ดังนี้  

๑. มีทักษะ มีความรู้ ความเข้าใจและความชำนาญในการทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ สามารถนำไปใช้
ในการประกอบเป็นอาชีพเสริมได้  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
    คุณธรรมจริยธรรม 
3. เป็นการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน 
4. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
5. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 

เป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ/แรงงานไทย 
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา  

จำนวน 6 ช่ัวโมง  
ทฤษฎี 2 ช่ัวโมง  
ปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ 
    จำนวน 30 นาที 

- ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
- ทิศทางพัฒนาการประกอบประกอบอาชีพ 

2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่  
   จำนวน 4 ชั่วโมง 30 นาที 

- ประวัติของการทำอาหารเพื่อการค้าขาย ข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ 
- อุปกรณ์การทำทำอาหารเพื่อการค้าขาย ข้าวคลุกกะปิและข้าวมัน 
- วิธีการทำทำอาหารเพื่อการค้าขาย ข้าวคลุกกะปิและข้าวมัน 
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา 

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 30 นาที 
- การสำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
- การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
- การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการขายการกระจายสินค้า 

4. โครงการประกอบอาชีพการทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่  
    จำนวน 30 นาที 

- ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
- องค์ประกอบของโครงการ 
- ประโยชน์ของโครงการ 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน   
    เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ 
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
    - เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
     - เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
 

3. จัดกิจกรรมเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต และ 
    การบริหารจัดการทางการตลาด 
4. ดำเนินการให้ผู้เรียนนำโครงการประกอบอาชีพ ไปสู่การปฏิบัติจริง 
5. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผู้เรียน และให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพฒันา 

 



สื่อการเรียนรู้ 
 

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 

2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง   
ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ (มีช้ินงานให้ประเมินผลชัดเจน) 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา   

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชา การทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ จำนวน 6 ชั่วโมง 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่อง
ทางการ 
ประกอบ
อาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ
การ ข้าวคลุกกะปิและ
ข้าวมันไก่ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในอาชีพ ข้าวคลุกกะปิ
และข้าวมันไก่ได้ 
1.3 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได้ 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ 
ข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก ่
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของ
จริง ส่ือบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ี
มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการประกอบ
อาชีพ ท่ีเหมาะสมกับตนเอง โดยคำนึง
ศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี 
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ 
และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ 
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณี
และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

30 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบ
อาชีพ 
การทำข้าว
คลุกกะปิและ
ข้าวมันไก่ 
 

2.1 บอกประวัติของการ
ทำข้าวคลุกกะปิและข้าว
มันไก ่
2.2 บอกอุปกรณ์การ 
ข้าวคลุกกะปิและข้าวมัน
ไก ่

2.1 บอกประวัติของการ ข้าวคลุกกะปิ
และข้าวมันไก่ 
2.2 บอกอุปกรณ์การ ข้าวคลุกกะปิและ
ข้าวมันไก ่
  
 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับ
การทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการ
ทำข้าวคลุกกะปิและข้าวมันไก่ 
 
 
 
 

30 
นาที 

 
 
 
 
 
 
 

4 
ช่ัวโมง 
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2.3 บอกวิธีการทำ ข้าว
คลุกกะปิและข้าวมันไก่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบหลัก 
วัตถุดิบข้าวคลุกกะปิ 

1. ข้าวหุงสุก 2 ถ้วยตวง 
2. หอมแดงซอย ½ ถ้วยตวง 
3. กะปิ 2 ช้อนโต๊ะ 
4. กุ้งแห้งทอด ½ ถ้วยตวง 
5. กุนเชียงทอด ½ ถ้วยตวง 
6. พริกทอด 2 เม็ด 
7. ไข่เจียวหั่นฝอย 1 ฟอง 
8. ถั่วฝักยาวซอย ½ ถ้วยตวง 
9. พริกซอย ½ ถ้วย 
10. มะม่วงดิบสับเส้นยาว ½ ถ้วย 
11. แตงกวา 1 ลูก 
12. มะนาว 1 ลูก 
13. ผักชี สำหรับตกแต่ง 
14. น้ำมันพืช 

วัตถุดิบหมูหวาน 
1. หอมแดงซอย 100 กรัม 
2. น้ำมันพืช 2 ช้อนโต๊ะ 
3. หมูสามช้ัน (หั่นช้ินหนาประมาณ 

1 ซม.) 500 กรัม 
4. ซอสหอยนางรม 3 ช้อนโต๊ะ 
5. น้ำปลา 3 ช้อนโต๊ะ 
6. ซีอิ๊วดำ 1 ช้อนโต๊ะ 
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7. น้ำ 1 ถ้วย 
8. น้ำตาลปี๊บ 75 กรัม  

 
วัตถุดิบหลักข้าวมันไก่ 
ส่วนผสม ข้าวมัน 

1. ข้าวหอมมะลิ(เก่า) 600 กรัม 
2. น้ำซุป 1,000 ml. 
3. น้ำมันไก่ 70 ml. 
4. ขิงแก่ 50 กรัม 
5. หอมแดง 50 กรัม 
6. กระเทียมจีน 50 กรัม 
7. กระเทียมไทย 20 กรัม 

ส่วนผสม น้ำซุปข้าวมันไก่ 
1. น้ำ 3,500 ml. 
2. ไก่ 1,500 กรัม 
3. ฟักเขียว 1,000 กรัม 
4. ขิงแก่ 20 กรัม 
5. รากผักชี 10 กรัม 
6. ใบเตย 20 กรัม 
7. เกลือ 20 กรัม 
8. น้ำตาลกรวด 20 กรัม 
9. ซีอิ๊วขาว 20 กรัม 
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ส่วนผสม น้ำจ้ิมข้าวมันไก่ 
1. ขิงแก่ 50 กรัม 
2. พริกแดงจินดา 10 กรัม 
3. น้ำกระเทียมดอง 20 กรัม 
4. ซีอิ๊วขาว 60 กรัม 
5. น้ำส้มสายชู 30 กรัม 
6. น้ำตาลปี๊บ 50 กรัม 
7. เนื้อกระเทียมดอง 20 กรัม 
8. เต้าเจียว 80 กรัม 
9. ซีอิ๊วดำหวาน 30 กรัม 
10. ขิงหั่นเต๋า, พริกสด  

 
อุปกรณ์ 
1.หม้อ/ฝาหม้อ 
2. ทัพพี 
3.กระทะ 
4.ตะหลิว 
5.มีด 
6. เขียง 
7. แก็ซ 
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2.3 บอกวิธีการ ข้าวคลุกกะปิและข้าวมัน
ไก ่
การทำข้าวคลุกกะปิ 
     วิธีทำหมูหวาน 
1. ต้ังกระทะใส่น้ำมัน ใส่หอมแดงลงไปผัด
ให้พอสุกและส่งกล่ินหอม ใส่หมูสามช้ัน
ตามลงไป ปรุงรสด้วยซอสหอยนางรม 
น้ำปลา และซีอิ๊วดำ ผัดให้เข้ากันแล้วใส่
น้ำให้ท่วมหมู ต้ังไฟเค่ียวไว้ 10 นาทีจน
หมูนุ่ม 
2. พอเค่ียวจนนุ่มแล้ว ใส่น้ำตาลปี๊บลงไป 
คนให้ละลายเข้ากันดี แล้วตักขึ้นพักไว้ 
     วิธีทำข้าวคลุกกะปิ 
1. ต้ังน้ำมันให้ร้อน ใส่กะปิลงไปผัดให้
หอม ใส่น้ำ ผัดให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน ใส่
ข้าวลงผัด ใช้ไฟแรงผัดให้เข้ากัน 
2. ตักข้าวขึ้นใส่จาน หรือกล่องจัดเสิร์ฟ
กับ หอมแดงซอย กุ้งแห้งทอด กุนเชียง
ทอด พริกทอด ไข่เจียวหั่นฝอย ถ่ัวฝักยาว
ซอย พริกซอย มะม่วงดิบสับเส้นยาว 
แตงกวา มะนาว และหมูหวานท่ีเตรียมไว้  
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การทำข้าวมันไก่ 
     ต้มไก่ + น้ำซุปฟัก 
1. ต้มน้ำซุปต้มไก่ โดยใส่ รากผักชี 
กระเทียม พริกไทย ขิง น้ำตาลกรวด ซีอิ๊ว
ขาว เกลือ เค่ียวประมาณ 15 นาที นำไก่
ลงไปต้มต่อจนไก่สุก ใช้เวลาประมาณ 30 
นาที 
2. นำไก่ท่ีสุกแล้วไปน็อกในน้ำผสมน้ำแข็ง 
จนไก่เย็น ใช้เวลาประมาณ 5 – 10 นาที 
แล้วนำไก่ขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำ ทาด้วย
น้ำมันพืชบาง ๆ ให้ท่ัวชิ้นไก่ พักไว้ 
3. น้ำซุปท่ีต้มไก่ให้ช้อนมันออกจากน้ำซุป 
เอาออกจนน้ำซุปใส ใส่ฟักท่ีหั่นแล้วลงไป
ต้ม ปรุงรสด้วยซีอิ๊ว และเกลือ ต้มจนฟัก
สุก  
     ทำข้าวมันไก ่
1. หุงข้าวมันไก่ โดยเจียวกระเทียมกับขิง
แก่บุบจนหอม ใส่ข้าวสารดิบลงไป ผัดพอ
เข้ากัน ปรุงรสด้วยเกลือ น้ำมันไก่ท่ีช้อนไว้ 
ผัดอีกรอบแล้วเทใส่หม้อหุงข้าว ใส่น้ำซุป
ต้มไก่ลงไป หุงจนข้าวสุก  
     ทำน้ำจ้ิมข้าวมันไก่ 
1. ทำน้ำจ้ิมโดยใส่ขิงซอย พริกขี้หนูหั่น 
เต้าเจ้ียว ซีอิ๊วดำหวาน มะนาว น้ำตาล
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ทราย น้ำต้มสุก คนให้เข้ากัน กินคู่ข้าวมัน
ไก่  

3. การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบ
อาชีพ 

3.1 การสำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของ 
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี 
ต้องการ 
3.3 สามารถคิดต้นทุน
การผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริม
การขายการกระจาย
สินค้าได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
ตลาด เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การ
กำหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย 
การกระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
ตลาด เช่น การคิดต้นทุนการการ
ส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

30 
นาที 

- 

4.โครงการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ 
ข้าวคลุกกะปิ
และข้าวมันไก่ 

4.1 บอกความสำคัญ
ของโครงการประกอบ
อาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบ
ของโครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและ 
ประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้เรื่องความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

30 
นาที 

- 

 



 


