
หลักสูตรการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง : หลักสูตรการทําก๋วยจั๊บจับกัง
หลักสูตรท่ีสอดคล้องกับอาชีพทั่วไป | จํานวน 5 ช่ัวโมง

สํานักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจําจังหวัดพิจิตร

1. ความเป็นมา
"ก๋วยจั๊บจับกัง" มีเอกลักษณ์สําคัญคือ "ปริมาณท่ีคุ้มค่า รสชาติท่ีเข้มข้น และราคาที่เป็นมิตร" ซ่ึงเป็นเสน่ห์

ของอาหารริมทาง (Street Food) ท่ีครองใจผู้บริโภคทุกกลุ่มมาอย่างยาวนาน ในสภาวะปัจจุบันท่ีค่าครองชีพ
สูงข้ึน การประกอบอาชีพขายอาหารท่ีเน้นความอิ่มอร่อยในราคาประหยัดจึงเป็นโอกาสทางธุรกิจท่ีน่าสนใจ

กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) มุ่งเน้นการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ประชาชน หลักสูตรนี้จึงถูกออกแบบมาเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ในการทําก๋วยจ๊ับน้ําข้นสูตรโบราณ ตั้งแต่การ
เตรียมเส้น การทําน้ําซุปที่หอมเครื่องเทศ ไปจนถึงการบริหารจัดการวัตถุดิบเพ่ือลดการสูญเสียและเพิ่มกําไร โดย
มุ่งหวังให้ผู้เรียนสามารถนําไปสร้างเป็นอาชีพท่ีสร้างรายได้เลี้ยงตนเองและครอบครัวได้อย่างยั่งยืน

2. หลักการ
หลักการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning): เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการปรุงจริง ชิมจริง และ

แก้ไขปัญหาหน้าเตาจริง
หลักการลดต้นทุนแต่คงคุณภาพ: ให้ความสําคัญกับการเลือกแหล่งวัตถุดิบและการใช้ส่วนประกอบอย่าง

คุ้มค่าตามสไตล์ "จับกัง"
หลักการสุขาภิบาลอาหาร: แม้จะเป็นอาหารราคาประหยัด แต่ต้องยึดถือความสะอาดและปลอดภัยของ

ผู้บริโภคเป็นลําดับแรก
หลักการต่อยอดสู่ผู้ประกอบการ: บูรณาการความรู้ด้านการขาย การตั้งราคา และการบริการลูกค้าใน

งานพาณิชยกรรม

3. จุดหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะ และเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพการทําก๋วยจั๊บจับกัง สามารถนําไป

สร้างรายได้เสริมหรือพัฒนาเป็นอาชีพหลักได้อย่างมีคุณภาพ

4. เป้าหมาย
ด้านความรู้: เข้าใจการเลือกซ้ือเคร่ืองเทศและวัตถุดิบหลัก (เส้น, หมูกรอบ, เครื่องใน)
ด้านทักษะ: สามารถต้มน้ําซุปให้หอมกลมกล่อม ลวกเส้นได้เหนียวนุ่ม และทําหมูกรอบสูตรเร่งด่วนเพื่อ

ลดเวลา
ด้านบริหารจัดการ: สามารถคํานวณต้นทุนต่อชาม และวางแผนการจัดของสําหรับเปิดร้านขนาดเล็กได้

5. ระยะเวลา : จํานวน 5 ชั่วโมง

6. โครงสร้างหลักสูตร (5 ช่ัวโมง)

แบบ พต 3



หัวข้อเร่ือง รายละเอียดเนื้อหา รูปแบบการเรียน ระยะเวลา
1. พื้นฐานและการ

เตรียมการ

- การวิเคราะห์ทําเลและการตั้งชื่อร้านให้

น่าสนใจ

- การเลือกซื้อเครื่องเทศพะโล้และวัตถุดิบ

ราคาช่ังกิโล

บรรยาย/สาธิต 1 ชม.

2. เคล็ดลับน้ําซุปและเส้น - สูตรการเคี่ยวน้ําซุปน้ําข้นให้หอมลึกถึงใจ

- เทคนิคการต้มเส้นก๋วยจั๊บไม่ให้ติดกันและ

เหนียวนุ่ม

ปฏิบัติ 1 ชม.

3. การจัดการเครื่องเคียง - การเตรียมหมูกรอบ (สูตรลดเวลา) และ

เครื่องในให้ไร้กล่ินคาว

- การปรุงไข่พะโล้ให้เข้าเนื้อและผักโรย

ปฏิบัติ 1.5 ชม.

4. การคํานวณและการ

ขาย

- การคํานวณต้นทุน/กําไร และการกําหนด

ราคาขายแบบ "จับกัง"

- การจัดจานให้ดูเยอะ คุ้มค่า และน่า

รับประทาน

ฝึกคํานวณ/ปฏิบัติ 1 ชม.

5. สรุปและแนวทางอาชีพ - ทดลองชิมและวิจารณ์รสชาติ

- แนะนําช่องทางการจดทะเบียนการค้าและ

การหาแหล่งทุน

สนทนาแลกเปลี่ยน 0.5 ชม.

7. ส่ือการเรียนรู้
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ / แผ่นพับ
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น

8. การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 (1) )
3. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10)



9. เกณฑ์การจบหลักสูตร
1. มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินจัดการศึกษาต่อเนื่องตามเกณฑ์ (แบบ กศ.ตน.7 (2) ) โดยมีคะแนนรวม ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60
3. มีความพึงพอใจระดับ ดี ข้ึนไป

** หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม



แบบเขียนโครงการฝึกอบรม

1. ช่ือโครงการ หลักสูตรการทําก๋วยจั๊บจับกัง
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2569
2. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีม่ันคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน
2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนท่ี และความต้องการจ้างงาน

ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต
2.1 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพื่อให้

ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา
2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพ่ือสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม
2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย

สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม
3. หลักการและเหตุผล

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ
ประเทศให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่ เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กําหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะ
พัฒนา 5 ศักยภาพ ของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก "รู้เขารู้เรา เท่า
ทันเพื่อแข่งขันได้ใน เวทีโลก" ตลอดจนกําหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด
ความสามารถให้ประชาชน ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทย ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับ
ภูมิภาคอาเชียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความม่ันคงให้แก่
ประชาชนและประเทศชาติสภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆเช่นด้าน
เศรษฐกิจการเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ แต่ ทรัพยากรธรรมชาติถูก
ใช้ไปอย่าง รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรท่ีเพ่ิมข้ึนทุกมุมโลกมนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็น
การเล้ียง ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีส่ิงที่ถือว่าเป็นการะหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างย่ิง
ท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทคนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด
4. วัตถุประสงค์

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และเข้าใจข้ันตอนการทําหลักสูตรการทําก๋วยจั๊บจับกังอย่างถูกวิธี
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถลงมือปฏิบัติและหลักสูตรการทําก๋วยจั๊บจับกัง ได้จริง
3. เพื่อพัฒนาทักษะการปรุงรสให้ได้มาตรฐานและสมํ่าเสมอ
4. เพื่อส่งเสริมการต่อยอดเป็นอาชีพหรือสร้างรายได้เสริม
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5. เป้าหมาย ประชาชนท่ัวไป
6. วิธีการดําเนินการ

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พ้ืนท่ีดําเนินการ ระยะเวลา งบประมาณ

หลักสูตร
การทํา
ก๋วยจั๊บ
จับกัง

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และ
เข้าใจข้ันตอนหลักสูตรการทํา
ก๋วยจั๊บจับกัง อย่างถูกวิธี
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถลงมือ
ปฏิบัติได้จริง
3. เพ่ือพัฒนาทักษะการปรุงรส
ให้ได้มาตรฐานและสม่ําเสมอ
4. เพ่ือส่งเสริมการต่อยอด
เป็นอาชีพหรือสร้างรายได้

เสริม

ประชาชนท่ัวไป 6 คน โดมเอนกประสงค์
ม.4 ตําบลสามง่าม
อําเภอสามง่าม
จังหวัดพิจิตร

1 วัน 2,000

7. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ
แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนา

คุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง งบรายจ่ายอื่น โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร จํานวน 1 คน x 5 ชั่วโมง x 200 บาท = 1,000 บาท
7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม = 1,000 บาท

รวมท้ังส้ิน .......2,000..................บาท (สองพันบาทถ้วน)
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ
กิจกรรมหลัก ไตรมาสท่ี 1

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68)
ไตรมาสท่ี 2

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69)
ไตรมาสท่ี 3

(เม.ย.-ม.ิย. พ.ศ. 69)
ไตรมาสท่ี 4

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69)
หลักสูตรการทํา
ก๋วยจั๊บจับกัง - 2,000 - -

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 1.นางสาวศศิธร พู่ระย้า
10. เครือข่าย 1.ปราชญ์ชาวบ้าน

2.ผู้นําชุมชน
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 1.โครงการการพัฒนาทักษะชีวิต

2.โครงการการพัฒนาพัฒนาชุมชน
3.โครงการการเรียรู้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

12. ผลลัพธ์ (Out come) ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการเตรียม วัตถุดิบการทําก๋วยจั๊บจับกัง ได้อย่างถูก
วิธี สามารถสร้างอาชีพ เพิ่มรายได้



13. ดัชนี้ตัวช้ีวัดผลสําเร็จของโครงการ
13.1 ตัวช้ีวัดผลผลิต (Output)

- มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 7 คน
13.2 ตัวช้ีวัดผลลัพธ์ (Outcome)

- ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทําหลักสูตรการทําก๋วยจั๊บจับกัง ได้เองโดยไม่ต้องมีผู้สอน
กํากับ
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ

1.แบบประเมินความพึงพอใจ
2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดําเนินกิจกรรม



กําหนดการโครงการการทําก๋วยจั๊บจับกัง
วันที่ 17 มีนาคม 2569

โดมเอนกประสงค์ ม.4 ตําบลสามง่าม อําเภอสามง่าม จังหวัดพิจิตร

เวลา กิจกรรม รายละเอียดโดยสังเขป

9.00-10.00 เตรียมเครื่อง&ตั้งหม้อซุป ล้างเครื่องใน, หมักหมูกรอบ, และเริ่มต้มน้ําซุปพะโล้ (ใช้เวลานานท่ีสุด)

10.00-11.00 จัดการ "เครื่องเครา" ต้มไข่, เค่ียวเครื่องในในน้ําพะโล,้ และทําหมูกรอบสูตรเร่งด่วน

11.00-12.00 เทคนิคการต้มเส้น วิธีต้มเส้นก๋วยจั๊บให้นุ่มหนึบ ไม่จับตัวเป็นก้อน และขาวสวย

13.00-14.00 ศิลปะการจัดชาม&ต้นทุน การห่ันเครื่องให้ดูเยอะ (แบบจับกัง) และการคํานวณกําไรต่อชาม

14.00-15.00 ทดลองชิม & สรุปสูตร รับประทานร่วมกัน ประเมินรสชาติ และเทคนิคการเก็บรักษาวัตถุดิบ


