
หลักสูตรการทําอาหารพื้นบ้าน(ต้มแซ่บเนื้อ) 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอพนมดงรัก 
เวลาเรียน 6 ชั่วโมง 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากร ของประเทศให้
มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน  และส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กําหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะ
พัฒนา 5 ศักยภาพของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา 
เท่าทัน เพ่ือแข่งขันได้ในเวทีโลก“ตลอดจนกําหนดภารกิจที่จะ ยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและ
ขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้าง รายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับ การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมีคุณภาพ 
ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ มั่นคง มั่งค่ังและมีงานทําอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน
ทั้งในระดับภูมิภาค อาเซียนและ ระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความ
มั่นคงให้แก่ประชาชนและ ประเทศชาติ    
        สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น  ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากร  มีน้อยลง จึงมีความ
จําเป็นต้องใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจํากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการ  ดํารงชีพและชีวิตความ
เป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเอง และครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือ
ว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่  มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามา
ทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด การทําอาหารพื้นบ้านเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนมีสรรพคุณมากมาย
ในการนํามาใช้เป็น วัตถุดิบที่สําคัญในการประกอบอาหารคาวหวาน โดยใช้วิธีการทําที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อย 
สีสันสวยงาม และเป็นพืชสมุนไพรที่นิยมปลูกกันมากของชุมชน นอกจากนี้ยังสามารถยึดเป็นอาชีพอิสระใน
การ ทํามาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหา สาระภาค
ทฤษฏีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้ จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอก ระบบ
ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้าน ทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้าน ทรัพยากรมนุษย์ 

 
 
 
 
 



จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง มั่งคั่ง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และ สิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
1. กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนในเขตอําเภอพนมดงรัก  
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
3. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลารวม 6 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จำนวน  3 ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ จำนวน  3 ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัด กระบวนการเรียนรู้ จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ
การ ทําอาหาร
พ้ืนบ้าน 

1.1 ความสําคัญของ การ
ประกอบอาชีพ  
1.2 ความเป็นไปได้ใน การ
ประกอบอาชีพ การ
ทําอาหารพ้ืนบ้าน  
1.3 แหล่งเรียนรู้  
1.4 การตัดสินใจใน การ
เลือกอาชีพ 

1.ความสําคัญของ 
การประกอบอาชีพ 
การทําอาหาร
พ้ืนบ้าน2.แหล่ง
เรียนรู้อาชีพ ด้าน
การทําอาหาร
พ้ืนบ้าน 

1.พูดคุยกับผู้มีความรู้ และ
ประสบการณ ์การประกอบ
อาชีพ ด้านการทําอาหาร
พ้ืนบ้าน ได้แก่ ต้มแซ่บเนื้อ 
2.จัดกระบวนการ วิเคราะห์
ตนเอง สิ่งแวดล้อม และ ความรู้
ทางวิชาการ ประกอบการ
ตัดสินใจ เลือกประกอบอาชีพ 
ด้านการทําอาหารพ้ืนบ้าน 
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2 ทักษะการ
ประกอบ อาชีพ
การทําอาหาร
พ้ืนบ้าน 

2.1 ขั้นเตรียมการ 
ประกอบอาชีพด้านการ
ทําอาหารพ้ืนบ้าน(ต้มแซ่บ
เนื้อ)  
2.2 การทําต้มแซ่บเนื้อ 
2.3 บรรจุภัณฑ์อาหาร 

1.ลักษณะประเภท 
ด้านการทําอาหาร
พ้ืนบ้าน(ต้มแซ่บ
เนื้อ)  
2.ความปลอดภัย 

1.บรรยายให้ความรู้ 
 



3 วิธีการทําอาหาร
พ้ืนบ้าน(ต้มแซ่บ
เนื้อ) 

1.บอกลักษณะ ประเภท
ของอาหารพ้ืนบ้าน(ต้ม
แซ่บเนื้อ)ได้  
2.อธิบายวิธีการ ทําต้ม
แซ่บเนื้อได้  

1.วิธีการทําต้มแซ่บ
เนื้อได้ 
2.การออกแบบการ 
ตกแต่งจานและการ 
ปรุงรสชาติของ 
อาหารแต่ละ 
ประเภท 

1.บรรยายให้ความรู้  
2.ฝึกปฏิบัติ 
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4 การจัดการและ 
การตลาด 

1.คิดค่าวัสดุและ กําหนด
ค่าบริการได้  
2.ทําบัญชีรับ-จ่าย อย่าง
ง่ายได ้ 
3.อธิบายถึงแหล่งที่มา 
ของวัสดุและจัดซื้อมา ใช้
ในการปฏิบัติงานได้  
4.ให้บริการแก่ท้องถิ่น ได้ 

1.การคํานวณวัสดุ 
ที่ใช้ 
 2.การหาแหล่ง
วัสดุ และราคา  
3.การคิดค่าแรงงาน  
4.การทําบัญชี 
รายรับ-จ่าย 

1.บรรยายให้ความรู้  
2.ฝึกปฏิบัติ 

 
สื่อการเรียนรู้  

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

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ

ตนเอง ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 


