
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง 

หลักสูตร “การท าอาหารว่าง”  จ านวน  9  ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอ………………………………………… 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ความเป็นมา 

           อาหารว่างเป็นอาหารที่รับประทานระหว่างมื้อหลัก มีบทบาทส าคัญในการช่วยเสริมพลังงานให้แก่
ร่างกาย บรรเทาความหิว และช่วยรักษาระดับน้ าตาลในเลือดให้คงที่ ท าให้ร่างกายสามารถท ากิจกรรมต่าง ๆ 
ได้อย่างมีประสิทธิภาพตลอดวัน การท าอาหารว่าง   จึงมีความส าคัญต่อสุขภาพและคุณภาพชีวิตของผู้บริโภค 
การท าอาหารว่างควรยึดหลักการเลือกใช้วัตถุดิบที่สะอาด ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะสม 
กับวัยและความต้องการของร่างกาย รวมถึงค านึงถึงความสะดวกในการรับประทาน รสชาติที่ดี และ 
ความสวยงามน่ารับประทาน นอกจากนี้ ยังควรค านึงถึงความประหยัดและการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่ น 
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด อาหารว่างสามารถแบ่งออกได้ในแต่ละประเภทดังนี้ 
  1.อาหารว่างไทย (คาวหวาน) อาหารว่างที่คนไทยรับประทานมีมากมายหลายชนิด ทั้งชนิดน้ าและ 
ชนิดแห้ง ของว่างประเภทน้ าไม่นิยมเลี้ยงในตอนบ่าย นิยมเป็นของว่างชนิดแห้งเป็นส่วนใหญ่ เช่น ปั้นสิบ  
ขนมเบื้องกรอบ ขนมไข่หงส์ ขนมลูกโคน ขนมวุ้น เป็นต้น 
  2. อาหารว่างจีน (คาวหวาน) ก็มีมากเช่นเดียวกัน มีทั้งของว่างชนิดน้ า เช่น โจ๊ก ก๋วยเตี๋ยว เกี๊ยวน้ า 
เป็นต้น ส่วนอาหารว่างชนิดแห้งมักจะเป็นของทอดหรือนึ่ง เช่น ซาลาเปา สังขยา เป็นต้น 
  3. อาหารว่างสากล นิยมกันมากในการจัดเลี้ยงงานใหญ่ ๆ เพ่ือรับรองแขก เพราะจัดได้สวยและ 
น่ารับประทาน อาหารที่รับประทานอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความต้องการ ซึ่งแล้วแต่จะจัดขึ้น อาหารว่าง
สากลที่นิยมจัด เช่น ชา กาแฟ แซนด์วิช เค้กต่าง ๆ  เป็นต้น 

  ดังนั้น ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับ
อ าเภอ…………………………จึงได้จัดท าหลักสูตรอาหารว่างขึ้น เพ่ือฝึกทักษะการท าอาหารและการใช้เครื่องครัว
อย่างถูกวิธี เรียนรู้ขั้นตอนและกระบวนการท าอาหารว่างอย่างเป็นระบบ มีคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะสม 
กับวัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพและใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ สามารถสร้างรายได้เสริมและต่อยอดเป็นอาชีพ
ในอนาคต 

 

หลักการของหลักสูตร 

1. มีความสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนในพื้นท่ีที่ต้องการท าอาหารว่าง 

2. เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั้งด้านสาระ เวลา และการจัดการเรียนรู้ 

3. เป็นหลักสูตรที่สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพและใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 

 

แบบ ตน.3 



จุดมุ่งหมาย 

1.เพ่ือฝึกทักษะการท าอาหารและการใช้เครื่องครัวอย่างถูกวิธี 
  2.เพ่ือเรียนรู้ขั้นตอนและกระบวนการท าอาหารว่างอย่างเป็นระบบ 

3.เพ่ือท าอาหารว่างที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะสมกับวัย 
4.เพ่ือส่งเสริมการเลือกรับประทานอาหารว่างที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
5.เพ่ือใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์และสามารถสร้างรายได้เสริมและต่อยอดเป็นอาชีพในอนาคต 
 

เป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลา          
ภาคทฤษฎี    1  ชั่วโมง   
ภาคปฏิบัติ    8 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความส าคัญของ 
ก า ร ป ร ะ ก อ บ
อาชีพการ 
ท าอาหารว่าง 

อธิบายความส าคัญ
ของการประกอบ
อาชีพการท าอาหาร
ว่าง 

ความส าคัญของ 
การประกอบ
อาชีพ 
การท าอาหารว่าง 

วิทยากรอธิบาย
ความส าคัญของ 
การประกอบอาชีพ 
การท าอาหารว่าง 
 

10 นาที  

2. วัสดุอุปกรณ์และ 
การเลือกใช้ 

อธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

วัสดุ อุปกรณ์ 
และการเลือกใช้ 

1. วิทยากรอธิบาย
อุปกรณ์ในการ
ท าอาหารว่าง 
2. ให้ผู้เรียนเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ์ 

10 นาที  

3. ขั้นตอนการท า 
ท าอาหารว่าง 

3. อธิบายขั้นตอน
การท าอาหารว่าง 
 

3. ขั้นตอนการท า 
อาหารว่าง 

1. วิทยากรอธิบาย
ขั้นตอนการ
ท าอาหารว่าง 
2. ให้ผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
ขั้นตอนการท า 
อาหารว่าง 
 

10 นาที 1 
ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. 4. การปฏิบัติการ
อาหารว่าง 

4.สามารถ
ปฏิบัติการ
ท าอาหารว่างต่าง ๆ 
ได้ 

4.การปฏิบัติการ
ท าอาหารว่าง
ต่างๆ 

1. วิทยากรบรรยาย/
สาธิตวิธีการ
ท าอาหารว่างและ
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและ
ผู้เรียนแลกเปลี่ยน 
เรียนรู้การฝึกปฏิบัติ 

10 นาที 6 
ชั่วโมง 

5.  
 

การคิดต้นทุน 
ก าไร 

คิดต้นทุน ก าไรจาก
การจ าหน่ายการท า 
ผลิตภัณฑ์การ
ท าอาหารว่างได้ 

5. การค านวณ
ต้นทุน ก าไร 

1. วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับวิธีการคิด
ต้นทุน ก าไร 
2. ให้ผู้เรียนฝึก 
การคิดต้นทุน ก าไร 

10 นาที 1 
ชั่วโมง 

6.  ช่องทางการ 
จัดการการตลาด 
การท าอาหารว่าง 

6. อธิบายช่องทาง
การจัดการ 
การตลาดการ
ท าอาหารว่าง 

6. ช่องทาง
การตลาดการ
ท าอาหารว่าง 

1. วิทยากรแจกใบ
ความรู้ให้ผู้เรียน 
ศึกษา 
2. วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกัน 
อภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้เกี่ยวกับ 
ช่องทางการจัดการ
การตลาด 
3. วิทยากรให้ความรู้
ช่องทางการ 
ขายสินค้าออนไลน์ 

10 นาที  

 

สื่อการเรียนรู้ 

1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 

2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 

3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 

4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 



การวัดผลประเมินผล 

ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต 
การมีส่วนร่วมและจากชิ้นงาน/ผลงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

           1  มีเวลาเรียนและฝกึปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 2  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 3  มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 

หมายเหตุ    หน่วยจัดการเรียนรู้สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 
ลงชื่อ...........................................ผู้เขียนหลักสูตร ลงชื่อ.......................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
     (..........................................)         (.........................................) 
          หัวหน้างานการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง 
 
 

ลงชื่อ............................................... อนุมัติหลักสูตร 
                                          (............................................) 
   ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอ....................................... 
 
 


