
 

หลกัสตูรการศกึษาตอ่เนือ่ง 
หลักสตูร วชิาการทำขา้วผดัหลากรส จำนวน 4 ชัว่โมง 

กลุม่วชิาพาณชิยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์ง่เสริมการเรยีนรูร้ะดับอำเภอตะพานหนิ 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชาชนในพ้ืนที่ให้มี
ความรู้ ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน การจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถ
สร้างรายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาให้ได้รับการศึกษาเพ่ือ
พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ และมีงานทำอย่าง
ยั่งยืน  สภาพสังคมปัจจุบัน มนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีวิต และชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนัก คืออาหารเพ่ือบริโภคประจำวัน      
จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือมาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพ่ือการอยู่รอดการพัฒนา
หลักสูตรอาชีพจัดทำขึ้นโดยทำการศึกษา สำรวจ และวางแนวทางการพัฒนาด้านโครงสร้างพ้ืนฐาน การพัฒนา
เกษตรกร และการพัฒนาด้านการจัดการแบบบูรณาการ มาจัดกระบวนการเรียนรู้ ให้เกิดความเข้มแข็ง และ
ยั่งยืน ในการประกอบอาชีพ จึงได้จัดทำหลักสูตรการประกอบอาชีพวิชาการทำข้าวผัดหลากรส โดยมี
จุดมุ่งหมายหลักเพ่ือให้ประชาชนในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในการพัฒนาอาชีพ เป็นการสร้างรายได้ ลดรายจ่ายใน
ครัวเรือนและการขยายโอกาสในการเข้าถึงแหล่งทุนต่าง ๆ ควบคู่กับการฟ้ืนฟู ไปพร้อมกับการพัฒนาด้าน
คุณธรรม จริยธรรม  ในชุมชน 
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน ได้รับงบประมาณปี 2567 โครงการมหกรรมวิชาการ 
“ส่งเสริมการมีรายได้ระหว่างเรียน  จบแล้วมีงานทำ (Lean to Earn) ดำเนินการจัดกิจกรรมส่งเสริมศูนย์ฝึก
อาชีพชุมชน ตามความต้องการของชุมชนจึงจัดทำ  หลักสูตรวิชาการทำข้าวผัดหลากรส  หลักสูตร  4 ชั่วโมง 
เพ่ือฝึกทักษะอาชีพให้กับชุมชนได้เกิดรายได้และเป็นอาชีพเสริมต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
   1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการของ
ชุมชน  
  2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการสร้างอาชีพเสริมหรือสร้างอาชีพในชุมชน  

3.  สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จดุมุง่หมายของหลกัสูตร 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 
2. มีทักษะในการเลือกซ้ือ เลือกใช้วัตถุดิบได้ 
3. มีทักษะในการคำนวณต้นทุนกำไรในการประกอบอาชีพ 

 4. สามารถนำความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวันเพ่ือลดรายจ่าย/เพิ่มรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
 5. มีความพึงพอใจในการฝึกอาชีพระยะสั้น หลักสูตรวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 
 

แบบ กศ.ตน. 15 



 

 
กลุม่เป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน  4          ชั่วโมง

ภาคทฤษฎี        1          ชัว่โมง    
ภาคปฏิบัติ 3          ชั่วโมง    
 



 

โครงสรา้งหลักสตูร 
 

เรือ่ง จดุประสงค์การเรียนรู้ เนือ้หา การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
ชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1. ความสำคัญและความ
จำเป็นในการประกอบอาชีพ
วิชาการทำข้าวผัดหลากรส 

1. เพ่ือนำความรู้ไปประกอบอาชีพ
เพ่ือสร้างรายได้ 
2. เพ่ือนำความรู้ไปต่อยอดอาชีพ
เพ่ือมีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

1. ความเป็นมาของวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 
2. ความสำคัญของวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 
3. ประโยชน์ของวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 
4. ประเภททำวิชาการทำข้าวผัดหลากรส 

1.วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับวิชาการทำข้าวผัดหลากรส          
และทำแบบทดสอบก่อนเรียน 

30 นาที 
 

 

2.ทักษะการทำข้าวผัดหลาก
รสและการฝึกปฏิบัติ 

1.สามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการทำข้าวผัดหลากรส 
2.สามารถบอกวิธีการทำวิชาการ
ทำข้าวผัดหลากรสได้ 
3. สามารถทำการทำข้าวผัดหลาก
รสได้ตามข้ันตอน 

1. การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบในการทำ
วิชาการทำข้าวผัดหลากรส          
          -วิธีทำการคัดเลือกวัสดุในการใช้ทำข้าวผัด
หลากรส 
          -เทคนิคในการทำข้าวผัดหลากรส 
          -การจัดเรียงส่วนผสมการทำข้าวผัดหลากรส          
และการผัดข้าวด้วยสูตรต่างๆ  

1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ์การทำข้าวผัดหลากรส          
อย่างเหมาะสมและปลอดภัย 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการทำการทำข้าว
ผัดหลากรส           
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากร
เป็นผู้ให้คำแนะนำ 

 
 
 

3 
ชั่วโมง 
 
  

 
 

 
3.การนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ 
 

1. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้
ในชีวิตประจำวันได้ 

1.  ความรู้ความเข้าใจในการทำข้าวผัดหลากรส          
2.  เพ่ือจำหน่าย เพิ่มรายได้ หรือสร้างรายได้เสริม 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

1. ผู้เรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ 
2. ผู้เรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
3. ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ 

30 นาที 
 

 
 



 

สือ่การเรยีนรู ้
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำข้าวผัดหลากรส           
 2. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 3. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

การวดัและประเมนิผล 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ 
2. ทักษะการปฏิบัติ 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีชิ้นงานจากการฝึก 

 2.  ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 
 
 
 


