
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง

หลักสูตรการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณา
การให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทํา
อย่างมี คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างย่ังยืน มี
ความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิต
ในรูปแบบใหม่ที่สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรท่ีเพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึง
จําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด
หลักสูตรของหลักสูตร

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์

4 เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ
จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ังคง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม อย่างมี

คุณธรรม จริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ

กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ



ระยะเวลา จํานวน 6 ชั่วโมง
1. ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
2. ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร
เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมูจํานวน 20 นาที

1. ความสําคัญในการประกอบอาชีพ
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
3. แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ
4. ทิศทางการพัฒนาการประกอบอาชีพ

เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมูจํานวน 5 ชั่วโมง
1. ประวัติของการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
2. อุปกรณ์การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
3. วิธีการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู

3.1 การเลือกวัตถุดิบ
3.2 แหล่งจําหน่ายสินค้า
3.3 รูปแบบการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู

4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ และการบรรจุภัณฑ์สินค้า
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์/ logo / brand
- การจัดทําบรรจุภัณฑ์

เรื่องท่ี 3 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมูจํานวน 20 นาที
1. การเลือกทําเล/สถานที่ตั้งร้าน
2. การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุมชน
4. กําหนดทิศทางเป้าหมายและแผนการตลาด

4. โครงการประกอบอาชีพการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้

ผู้เรียน เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆ แหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้

3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เก่ียวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการการผลิต
การบริหารจัดการตลาด และการออกแบบผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์สินค้า

4. การนิเทศติดตาม และข้อเสนอแนะปรับปรุงพัฒนา
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
2. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน / เว็บไซต์
3. วิทยากร / ภูมิปัญญา

การวัดและประเมินผล
ประเมินผลระหว่างเรียน จากการสังเกต และการฝึกปฏิบัติ ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบ

หลักสูตร สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

การจบหลักสูตร
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80

3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการในการทําแกงเขียวหวานและแกง
พะแนงหมู ได้รวมถึงการจัดทําและออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู

เรื่อง จุดประสงค์ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทําแกง
เขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

1. บอกความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพการทําแกง
เขียวหวานและแกงพะแนง
หมู ได้
2. บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทํา
แกงเขียวหวานและแกง
พะแนงหมู ได้
3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้
ในการประกอบอาชีพการทํา
แกงเขียวหวานและแกง
พะแนงหมู ได้
4. บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทําแกง
เขียวหวานและแกงพะแนง
หมู ได้

1. ความสําคัญในการประกอบ
อาชีพการทําแกงเขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทําแกงเขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู
3. แหล่งเรียนรู้
4. ทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการทําแกงเขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส์สถานประกอบการ สื่อของจริง สื่อบุคคล
ในชุมชน เพื่อนําข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน
2. วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ
3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก
4. กําหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและมีความ
เป็นไปได้ตามศักยภาพ
5. ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตาม
ลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ และทําเลท่ีตั้งของแต่ละประเทศศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่

20
นาที

-

2. ทักษะการ
ประการอาชีพ
การทําแกง
เขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

1 บอกประวัติของการทํา
แกงเขียวหวานและแกง
พะแนงหมู ได้
2 บอกอุปกรณ์ในการทําแกง
เขียวหวานและแกงพะแนง
หมู ได้
3 บอกการทําแกง

1. ประวัติของการทําแกง
เขียวหวานและแกงพะแนงหมู
2. อุปกรณ์การฝึกปฏิบัติและ
ข้ันตอนการทํา
วัตถุดิบสําหรับแกงเขียวหวาน
 เนื้อไก่ 2 กิโลกรัม
 น้ําพริกแกงเขียวหวาน

โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความเป็นไปได้ตาม ศักยภาพ 5 ด้าน ศักยภาพ ด้าน
ทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและ
วิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์
1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารเกี่ยวกับประวัติของ การทํา การทําแกงเขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารของอุปกรณ์ ในการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
3. จัดให้ผู้เรียนศึกษา อุปกรณ์ในการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมูและฝึก

30
นาที.

4.30
ชม.



เรื่อง จุดประสงค์ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

เขียวหวานและแกงพะแนง
หมู ได้
4 บอกวิธีการและข้ันตอน
การทําแกงเขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

 มะเขือเปราะ 20 ลูก
 พริกชี้ฟ้าสีแดง 6-7 เม็ด
 ใบมะกรูด 10 ใบ
 ใบโหระพา 1 ถ้วย
 น้ําปลาดี 6 ช้อนโต๊ะ
 น้ําตาลปี๊บ 4 ช้อนโต๊ะ
 กะทิ 1,000 กรัม

วัตถุดิบสําหรับแกงพะแนงหมู
 น้ําพริกแกงพะแนง
 น้ํามันพืช
 กะทิ 1,000 กรัม
 เนื้อหมู 1 กิโลกรัม
 ใบมะกรูดฉีก

 น้ําปลา 4 ช้อนโต๊ะ
 น้ําตาลปี๊บ 3 ช้อน

โต๊ะ
 ใบโหระพา
 ใบมะกรูดซอย

(ตกแต่ง)
 พริกชี้ฟ้าแดงซอย

(ตกแต่ง)

ปฏิบัติการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
4. จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ อุปกรณ์ และออกแบบบรรจุ ภัณฑl์ogo / brand วิธีการทํา
และฝึกปฏิบัติการ ทําบรรจุภัณฑ์ ใส่ การทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
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จํานวนช่ัวโมง
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วิธีการทํา การทําแกงเขียวหวาน
1. เทกะทิใส่กระทะ ตั้งไฟ

แล้วก็ใส่น้ําพริกแกงลงไป
2. ใส่เนื้อไก่ท่ีหั่นไว้ลงผัดกับ

น้ําพริกแกง
3. ฉีกใบมะกรูดลงไปแล้วเท

กะทิที่เหลือรอจนเดือด
4. ใส่มะเขือลงไปตามด้วย

พริกชี้ฟ้า
5. ปรุงรสด้วยน้ําตาล น้ําปลา
6. พอสุกได้ท่ีแล้วท้ายใส่ใบ

โหรพา เสร็จ
วิธีการทําแกงพะแนงหมู

1. ใส่น้ํามันพืชหรือหัวกะทิลง
ในกระทะ นําขึ้นตั้งไฟอ่อน
ใส่น้ําพริกแกงพะแนงลงผัด
จนหอม เติมกะทิลงผัดจน
หอมและแตกมัน

2. ใส่เนื้อหมูและใบมะกรูดลง
ผัด

3. ปรุงรสด้วยน้ําปลา และ
น้ําตาลปี๊บ

4. ผัดผสมจนเนื้อหมูสุกและ
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น้ําเริ่มข้น ใส่ใบโหระพาลง
ผัด ยกลงจากเตา

5. ตักใส่จาน โรยด้วยใบ
มะกรูดซอย และพริกช้ีฟ้า
แดงซอย เสร็จ

3. การออกแบบผลิตภัณฑ์
การบรรจุ ภัณฑ์สินค้า - รูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ /logo / brand – การ
จัดทําบรรจุภัณฑ์

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทําแกง
เขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

1. สามารถสํารวจและศึกษา
ทําเลที่ตั้งได้
2. สามารถคิดคํานวณ
ต้นทุนการผลิต และการ
กําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขายได้
3. สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาดวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน
ได้
4. สามารถกําหนดทิศทาง
เป้าหมาย และแผนการ
ตลาดได้

1. การเลือกทําเล/สถานที่ตั้งร้าน
2. การคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนด ราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์
ความ ต้องการของตลาดในชุมชน
4. กําหนดทิศทางเป้าหมายและ
แผนการ ตลาด
5. การคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนด ราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า และการ
ส่งเสริมการขายการส่งสินค้าบนสื่อ
ออนไลน์ ผ่านช่องทางการตลาด
ออนไลน์ เช่น การทํา Social
Media Marketing อย่างการ

1. สํารวจและศึกษาแหล่ง ทําเล สถานที่ตั้ง ร้านหรือการ จําหน่าย
2. ศึกษาต้นทุนการผลิตแต่ คุณภาพคงเดิม และ ดําเนินการตามกระบวนการ จัดการ
ตลาด เช่น การคิด ต้นทุนการผลิต การกําหนด ราคาขาย การส่งเสริมการขาย
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด และ วิเคราะห์ความต้องการของ ตลาดในชุมชน
4. การกําหนดทิศทาง เป้าหมายกลยุทธ์ และ แผนการจัดการตลาดที่ เกี่ยวข้องกับการ
ขายการทําแกงเขียวหวานและแกงพะแนงหมู
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โฆษณาบนแพลตฟอร์ม Google,
Facebook, YouTube, LINE ,
Twitter หรือ TikTok เพื่อ
ครอบคลุมแล้วเข้าถึงกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายท่ีใช้งานอยู่ในโลก
ออนไลน์และทําให้ธุรกิจการทําแกง
เขียวหวานและแกงพะแนงหมู เป็น
ท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทําแกง
เขียวหวานและ
แกงพะแนงหมู

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

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผล

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสําคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของโครงการอาชีพ
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัดความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติ
จากวิทยากร
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