
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง หลักสูตร การท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ (การท าไข่ปิ้ง ทรงเครื่อง ) 
 จ านวน 10 ชั่วโมง  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอส าโรงทาบ 
ความเป็นมา  

ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย "Quick Win" 7 วาระเร่งด่วน ได้แก่ ความ 
ปลอดภัยของผู้เรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะบิ๊กดาต้า (Big Data) การขับเคลื่อนศูนย์ความเป็นเลิศอาชีวศึกษา 
การพัฒนาทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาส าหรับผู้ที่มีความต้องการเป็นพิเศษ  
ส านักงาน กศน. จึงได้มีการน านโยบายที่เกี่ยวข้อง 2 วาระ ส าคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และ 
การศึกษาตลอดชีวิตมาด าเนินการขับเคลื่อน โดยการจัดท าโครงการจัดท าหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาอาชีพ Re - 
Skill และ Up – Skill จ านวนหลักสูตร 5 กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทาง เพ่ือพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความ  
เข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพ่ือผลิตและพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ในชุมชนอันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่  
ในชุมชน ต่อไป  

เพ่ือสนองต่อนโยบายการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ที่สอดคล้องกับความต้องการของ  
กลุ่มเป้าหมายและสถานศึกษามีความพร้อมในการบริการตามสภาพบริบท เพ่ือส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนา 
อาชีพ Re - Skill และ Up - Skill ส าหรับประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค 
ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ส านักงาน กศน. จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
เป็นหลักสูตรในกลุ่มเสริมภูมิคุ้มกันไวรัสให้แก่ร่างกาย โดยการบริโภคอาหารที่มีส่วนประกอบของสมุนไพร  
เสริมภูมิคุ้มกันไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ได้แก่ กระชาย ขิง ฟ้าทะลายโจร มะขามป้อม ขมิ้นชัน เป็น
ต้น สอดคล้องกับค ากล่าวที่ว่า "รับประทานอาหารเป็นยา" เมนูอาหารได้รับการพัฒนาจากผู้ทรงคุณวุฒิ ด้าน
อาหารและโภชนาการ เป็นเมนูที่พัฒนาขึ้นใหม่ ที่มีวิธีการประกอบเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพไม่ยุ่งยาก  รสชาติ
อาหาร เหมาะสมกับคนไทย แต่เปี่ยมไปด้วยคุณค่าของสารอาหารที่เสริมภูมิคุ้มกัน จัดท าขึ้นเพ่ือ  ตอบสนอง
นโยบายของส านักงาน กศน. ที่มุ่งส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานท า Re - Skill และ Up 
– Skill ให้แก่ประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคตืดเชื้อไวรัสโคโรนา  2019 
(COVID-19)  

เพ่ือตอบสนองนโยบายของส านักงาน กศน. และจากการส ารวจข้อมูลพ้ืนฐาน รวมถึงการประชาคม  
ในหมู่บ้าน พบว่า บริบทในชุมชนมีสมุนไพรและวัตถุดิบที่มีประโยชน์ สามารถน ามาท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
ได้ จึงมีความต้องการรับการส่งเสริมอาชีพ ความส าคัญดังกล่าวข้างต้น ศูนย์การศึกษานอกระบบและ  
การศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอส าโรงทาบ จึงจัดหลักสูตร การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท าไข่ปิ้ง 
ทรงเครื่อง) ขึ้นเพ่ือพัฒนาอาชีพให้ประชาชนมีงานท า สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง สามารถน าความรู้ไปใช้
ใน ชีวิตประจ าวัน และส่งเสริมเศรษฐกิจในชุมชน 
  



หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง)ที่เน้นการใช้สมุนไพรมาเป็น

วัตถุดิบเพ่ือเสริมภูมิคุ้มกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
 2. เป็นหลักสูตรที่ให้ความส าคัญกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ร่างกายจะได้รับเ พ่ือ

เสริมภูมิคุ้มกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
 3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมการเพ่ิมมูลค่าในการประกอบอาชีพการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท า

ไข่ปิ้งทรงเครื่อง) จากการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง จัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน และช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

 4. เป็นหลักสูตรที่สามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง) 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการ

ท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง) 
3. ผู้เรียนสามารถจัดท าอาหารคาวเพ่ือเพ่ือสุขภาพ(การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง) 
4. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการเพ่ิมมูลค่าในการประกอบอาชีพการท าอาหารคาวเพ่ือ

สุขภาพ (การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง) จากการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง จัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน และ
ช่องทางการจัดจ าหน่าย 

5. ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่มีความสนใจในการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ 

ระยะเวลา ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน 10 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
1. ภาคทฤษฎี จ านวน 4 ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ จ านวน 6 ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
    หลักสูตรการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง) ประกอบด้วย 6 สาระการเรียนรู้ดังนี้ 

 1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ จ านวน 30 นาที 
 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 1 ชั่วโมง 
 3. วัตถุดิบส าหรับการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ จ านวน 1 ชั่วโมง 
 4. การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ จ านวน 5 ชั่วโมง 30 นาที 
 5. บรรจุภัณฑ์ และ การจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ จ านวน 1 ชั่วโมง 
 6. หลักการจัดจ าหน่ายและหลักการก าหนดราคา จ านวน 1 ชั่วโมง 

  



รายละเอียดหลักสูตร 

หน่วยการเรียนรู้ที่ จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑.ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 

มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

1.ความหมายของอาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ 
2.ประเภทของอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
3.ประโยชน์ของอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
๔.สุขอนามัยในการอาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ 

30 นาท ี - 

2.เครื่องมือและอุปกรณ์ใน
การท าอาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ 

1. มีความรู้ความเข้าใจกี่ยว
กับเครื่องมือและอุปกรณ์ใน
การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
2. สามารถเลือกใช้เครื่องมือ
และอุปกรณ์ในการท าอาหาร
คาวเพ่ือสุขภาพ 
3. สามารถดูแลเก็บรักษา
เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ
ท าอาหารเพ่ือสุขภาพ 

1. เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท า 
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
2. การเลือกเครื่องมือและอุปกรณ์ใน
การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
3. การดูแลรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์
ในการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

1 ชม. - 

3.วัตถุดิบส าหรับการ
ท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับวัตถุดิบส าหรับการ
ท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 
2. สามารถเลือกใช้วัตถุดิบ 
การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
3. สามารถเก็บรักษาวัตถุดิบ
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

1. ส่วนประกอบของอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 
2. การเลือกวัตถุดิบส าหรับการ 
ท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 
๓. การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 
๔. สมุนไพรต้านโควิด 
๕. คุณค่าประโยชน์และผลข้างเคียง 
ของวัตถุดิบส าหรับน ามาใช้ในการ 
ท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 

1 ชม. - 

4.การท าอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการท าอาหารคาวเพื่อ
สุขภาพ 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบในการท าอาหาร
คาวเพ่ือสุขภาพ 
3.สามารถท าอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ การท าไข่ปิ้ง
ทรงเครื่อง 

1.การท าอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 
การท าไข่ปิ้งทรงเครื่อง 

 1.1 สัดสว่นของวัตถุดิบ 
 1.2 ขั้นตอนการท า 
 1.3 เทคนิคการท า 
 1.4 คุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบ 

30 นาท ี 5 ชม. 

5.บรรจุภัณฑ์ และการจัด
ตกแต่งและจัดเสิร์ฟอาหาร
คาวเพ่ือสุขภาพ 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร
คาวเพื่อสุขภาพ 

1. ความหมายและความส าคัญของ 
บรรจุภัณฑ์ 
2. ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 

30 นาที 30 นาที 



หน่วยการเรียนรู้ที่ จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. มีความรู้ ความเข้าใจและ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ได้ 
3. สามารถตกแต่งและจัด
เสิร์ฟอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 

3. ประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ 
4. การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 
๕. การจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟ 
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

6.หลักการจัดจ าหน่าย
และหลักการก าหนดราคา 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการจัดจ าหน่าย
และหลักการก าหนดราคา 
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
2. สามารถก าหนดราคา
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
3.สามารถอธิบายการตลาด
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
4.สามารถอธิบายแนวทาง 
การจ าหน่ายอาหารคาวเพื่อ
สุขภาพ 

1. หลักและองค์ประกอบของการจัด
จ าหน่าย 
2. หลักและองค์ประกอบของ 
การก าหนดราคา 
3. ตลาดอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 

30 นาที 30 นาที 

รวม 
4 ชม. 6 ชม. 

10 ชม. 
 
ส่ืออการเรียนรู้ 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื่อการเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย 
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 

1. ใบความรู้ 
 1.1 เรื่อง ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 
 1.๒ เรื่อง การท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (ไข่ปิ้งทรงเครื่อง ) 
 https://cooking.kapook.com/view251603.htm 

วิธีการจัดกระบวนการเรียนรู้ใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้  
1. การบรรยาย  
2. การชมคลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต  
3. การฝึกปฏิบัติ  

การวัดผลประเมินผล  
การวัดและประเมินผลหลักสูตร เป็นการตรวจสอบความก้าวหน้า โดยใช้ผลการประเมินเป็นข้อมูล  

และสารสนเทศที่แสดงการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และความสามารถต่อการท าเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพซึ่ง  
สามารถประเมินได้ด้วยวิธีการต่างๆดังนี้ 

 ๑. การสังเกต  
๒. การสอบถาม  
3. การตรวจผลงาน/ชิ้นงาน  

 
 

https://cooking.kapook.com/view251603.htm


การจบหลักสูตร  
1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนี้  

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20  
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80   

 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

 ๑.  นางสาวอมรรัตน์  พูนพิน ต าแหน่ง ครูผู้ช่วย 
 ๒.  นายชวกร  นิลทัย   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
 ๓.  นายวชัรินทร์  สืบสันต์ ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
 ๔.  นางสาวพิกุลรัตน์  ดาตม่วง   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
 5.  นางสาวศิรภัสสร  บุญเรอืง  ต าแหน่ง ครูศูนย์การเรียนชุมชน 

  
คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตร 

 1. นางสาวอาภัสรา ศุภนาม 
 
หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 
ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง พ.ศ.2554 ลงวันที่ 5 กรกฎาคม

2554 (ข้อ9) การจัดท าและพัฒนาหลักสูตร ให้ผู้อ านวยการสถานศึกษาสังกัดส านักงานส่งเสริมการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย เป็นผู้อนุมัติหลักสูตร โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษา 
                                                  
 
 

ลงชื่อ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                                   (นางสาวอาภัสรา ศุภนาม) 

     ครู กศน.ต าบล 
 
 
 

ลงชื่อ...............................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
              (นางรพีพร รักเดช) 

                                               ประธานกรรมการสถานศึกษา 
 
                                                     
                                         ลงชื่อ...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                                     (นายณัฐกิตติ ์ ทุมภา) 
                          ผู้อ านวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอส าโรงทาบ 
 


