
หลักสูตร การท าข้าวเกรียบฟักทอง  
จ านวน 6 ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ   
ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดมหาสารคาม 

********************************************************************************************** 
ความเป็นมา 
  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ
ให้ มี ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมควยวาม
เข้มแข็ง ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี          
ที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา  
รู้เรา เท่าทัน เพ่ือ แข่งขันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพและขีดความ สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพ ด้านต่างๆ  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี 
คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิง
การแข่งขันทัง้ในระดับ ภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่
สร้างความม่ันคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ 
  สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่าง รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือ
เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคือ อาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็น
อย่างยิ่งที่ มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 
  ข้าวเกรยีบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารที่ท าจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบของ 
เนื้อสัตว์หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก มันเทศ ข้าว ขนุน มะละกอ สับปะรด บดผสมให้ เข้า
กับเครื่องปรุงรส แล้วท าให้เป็นรูปทรงตามต้องการ นึ่งให้สุก ตัดให้เป็นแผ่นบางๆ น าไปท าให้แห้งด้วยแสงแดด 
หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้ขนม เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มี
ความ ละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม 
รูปลักษณ์ ชวนรับประทาน และเป็นสิ่งที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบ
อาชีพธุรกิจอาหารขนม เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 
หลักการของหลักสตูร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ  
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่าง 
มีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการเพ่ือประโยชน์ใน 
การประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน 
           3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 

4.  ด้านในการประกอบอาชีพ  ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง  
ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 



 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคงม่ังคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อม 

อย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย           
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนทั่วไป  
                      1 ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  

 2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา   

ระยะเวลาเรียน จ านวน  6 ชัว่โมง   
- ภาคทฤษฎี  2   ชั่วโมง      
- ภาคปฏิบัติ  4   ชั่วโมง    

โครงสร้างหลักสตูร 
 1.  ช่องทางการประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

1.1  ความส าคัญการประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

   1.2.1 ความต้องการของตลาด 
   1.2.2 การใช้แรงงาน 
   1.2.3 การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
   1.2.4 การเลือกท าเลที่ตั้ง 
   1.2.5 ทุน 
   1.2.6 การบรรจุหีบห่อ  
   1.2.7 การขนส่ง 
  1.3  แหล่งเรียนรู้ 

1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพ  
 

 2.  ทักษะการประกอบอาชีพ 
2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ 

   2.1.1  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
   2.1.2  ลักษณะของการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
   2.1.3  วัสดุ  อุปกรณ์  ที่ใช้ประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
   2.1.4  สถานที่ / พ้ืนที่   
  2.2  ขั้นตอนการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
   2.2.1  การจัดท า / จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
   2.2.2  ปัญหาการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
 



 3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ 
3.1 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

   3.1.1 การวางแผนการจัดการ 
   3.1.2 การดูแลรักษาการควบคุมคุณภาพ    

3.1.3 การลดต้นทุนในการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
3.1.4 การท ารายรับ – รายจ่าย 

3.2  การจัดการการตลาด 
   3.2.1  การท าฐานข้อมูลลูกค้าที่ใช้บริการ / คู่แข่ง 
   3.2.2 การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
   3.2.3 การส่งเสริมการขายและการบริการ 

3.3 การจัดการความเสี่ยง 
   3.3.1 การวิเคราะห์ศักยภาพในการประกอบอาชีพ 

1 ) ค่าใช้จ่าย 
2) การเตรียมพ้ืนที่   

  3)การแก้ปัญหาความเสี่ยง 
 4. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

4.1  ความส าคัญของโครงการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
4.2  ประโยชน์ของโครงการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
4.3  องค์ประกอบของโครงการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
4.4  การเขียนโครงการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
4.5  การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการการท าข้าวเกรียบฟักทอง 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

- การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- การฝึกปฏิบัติจริง 

 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์   
สถานประกอบการ  สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

1. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
2. VCD  /หนังสือ 
3. Internet 
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 

 
การวัดและประเมินผล 
 1.  การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน 
 2.  การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้  
และจบหลักสูตร 



 
การจบหลักสตูร 

1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  80   
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60  
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างเนื้อหาของหลักสูตรการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 
 ทฤษฏี ปฏิบัติ 

๑ ช่องทางการประกอบ
อาชีพการท าข้าวเกรียบ
ฟักทอง 

๑. บอกความส าคัญการประกอบอาชีพ 
การท าข้าวเกรียบฟักทอง 
2.  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การท าข้าวเกรียบฟักทอง 
-ความต้องการของตลาด 
-การใช้แรงงาน 
-การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
-การเลือกท าเลที่ตั้ง 
-ทุน -การบรรจุหีบห่อ 
-การขนส่ง 

๑. บอกความส าคัญการประกอบอาชีพ
การท าข้าวเกรียบฟักทอง 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การท าข้าวเกรียบฟักทอง 
-ความต้องการของตลาด 
-การใช้แรงงาน 
-การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
-การเลือกท าเลที่ตั้ง 
-ทุน -การบรรจุหีบห่อ  
-การขนส่ง 

  วิทยากรบรรยาย 
- บรรยาย 
- ยกตัวอย่าง 
- สาธิต 
 

1.15 ชม - 

๒ ทักษะการประกอบ
อาชีพการท าข้าวเกรียบ
ฟักทอง 

๑. อธิบายความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
๒. สามารถเตรียมวัตถุดิบในการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
๓. สามารถอธิบายเทคนิคการท าข้าวเกรียบ
ฟักทอง วัสดุและอุปกรณ์ในการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
ข้อควรระวังในการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
 

- ขั้นตอนการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
- การเลือกฟักทอง 
- การเตรียมการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
- การเก็บรักษาการท าข้าวเกรียบฟักทอง
หลังท าเสร็จแล้ว 
 

- อธิบาย / บรรยาย /สาธิต 
- การเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ 
- ความปลอดภัยในการใช้วัสดุอุปกรณ์ 
- ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

15 ชม. 4 ชม. 
 

  



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 
 ทฤษฏี ปฏิบัติ 

๓ การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
ท าข้าวเกรียบฟักทอง 

3.1 สามารถบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท าข้าวเกรียบ
ฟักทอง 
3.1.1 สามารถวางแผนการจัดการ
ท าข้าวเกรียบฟักทองได้ 
3.1.2 สามารถเก็บรักษาคุณภาพ
ของการท าข้าวเกรียบฟักทองได้ 
3.1.3 สามารถลดต้นทุนในการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
3.1.4 สามารถท าบัญชีรายรับ – 
รายจ่ายได้ 
3.2 สามารถจัดการการตลาดได้ 
3.2.1 สามารถท าฐานข้อมูลลูกค้า
ที่ใช้บริการ / คู่แข่งได้ 
3.2.2 สามารถโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ได้ 
3.2.3 สามารถส่งเสริมการขาย
และการบริการได้ 
3.3 สามารถจัดการความเสี่ยงได้ 

3.1 การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพท าข้าวเกรียบฟักทอง 
3.1.1 การวางแผนการจัดท าข้าว
เกรียบฟักทองได้ 
3.1.2 การเก็บรักษาคุณภาพของ
ข้าวเกรียบฟักทองได้ 
3.1.3 การลดต้นทุนในการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
3.1.4 การท าบัญชีรายรับ – 
รายจ่าย 
3.2  การจัดการการตลาด 
3.2.1  การท าฐานข้อมูลลูกค้าที่ใช้
บริการ / คู่แข่ง 
3.2.2 การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
3.2.3 การส่งเสริมการขายและการ
บริการ 
3.3 การจัดการความเสี่ยง 
 

3.1 การบริหารจัดการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
ให้กับผู้เรียน 
3.1.1  ส ารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ - อุปกรณ์  
และการใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  
และทุนต่างๆ 
3.1.2   ศึกษาการลดต้นทุนในข้าวเกรียบฟักทอง 
3.1.3   ศึกษา  วิเคราะห์  ปัจจัยความเสี่ยงที่คาด
ว่าจะเกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความ
เสี่ยง 
3.2 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ผู้เรียน
ศึกษา 
3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
3.2.2 ก าหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาด 
3.2.3  ด าเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การก าหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย จ าหน่ายสินค้า ฯลฯ 
3.3 การจัดการความเสี่ยง จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
3.3.1 ให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเรื่องการจัดการ
ความเสี่ยง 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 
 ทฤษฏี ปฏิบัติ 

๔ โครงสร้างการประกอบ
อาชีพข้าวเกรียบ
ฟักทอง 

4.1 บอก ความส าคัญของการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
4.2 บอกประโยชน์ของการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
4.3 บอกองค์ประกอบของการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
4.4 บอกการเขียนโครงการอาชีพ
การท าข้าวเกรียบฟักทอง 
4.5 บอกการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพการท าข้าวเกรียบ
ฟักทอง 
 

4.1 ความส าคัญของการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
4.2 ประโยชน์ของอาชีพการท าข้าว
เกรียบฟักทอง 
4.3 องค์ประกอบของอาชีพการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
4.4 การเขียนโครงการอาชีพการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
4.5 การประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพการท า
ข้าวเกรียบฟักทอง 
 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่อง ความส าคัญของการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
ประโยชน์ของการท าข้าวเกรียบฟักทอง 
แล้วจัดกิจกรรมการสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดในการด าเนินกิจกรรมการ
เรียนรู้ 
4.2  จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูลจากใบความรู้ 
เรื่องตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียนโครงการอาชีพที่ดี 
เหมาะสม และถูกต้อง 
4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียนโครงการ
อาชีพ 
4.4 ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 
4.5  จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชีพ ให้มี
ความเหมาะสมและถูกต้อง 
4.6  ก าหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชีพของ
ตนเอง  เพ่ือเสนอขอรับการสนับสนุนงบประมาณ
ด าเนินงานอาชีพ และใช้ในการด าเนินการประกอบ
อาชีพต่อไป 
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