
หลักสูตรวิชาชีพจัดการศึกษาต่อเนื่อง รูปแบบกลุ่มสนใจ   
วิชาการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด  จ านวน 5  ชั่วโมง  

 

กลุ่มอาชีพพาณิชกรรมและบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอห้วยราช 

 
1.ความเป็นมา  
               ตามนโยบาย ส านักงาน กศน. ภารกิจต่อเนื่อง ๑ ด้านการจัดการศึกษาและการเรียนรู้ ข้อ ๑.๓ การศึกษา
ต่อเนื่อง ๑) จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษา อาชีพเพื่อการมีงาน
ท า และอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี ประชาชน ในอ าเภอห้วยราช มีอาชีพ
เพาะเห็ดนางฟ้า ได้มีการต่อยอดการสร้างโรงเรือนและท าก้อนเห็ดเพิ่มส าหรับ ผลผลิตมีพ่อค้าคนกลางมา รับช้ือ นับว่า
ประสบผลส าเร็จระดับหนึ่ง สามารถสร้างงาน สร้างอาชีพให้กับ ประชาชนในชุมชน เมื่อเห็ดนางฟ้าได้จ าหน่ายออกสู่
ท้องตลาดแล้วก็ได้มีวิธีคิดเพื่อต่อยอดเห็ดนางฟ้าท่ีมีอยู่ใน ท้องถิ่นน ามาซึ่งรายได้เสริม โดยการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด    
              โดยสามารถให้ผลิตภัณฑ์จากเห็ดนางฟ้าเก็บไว้ได้น ามาจ าหน่ายในท้องตลาดได้จากบริบทในพื้นท่ี มีการ 
ส่งเสริมอาชีพให้ประชาชนได้เพาะเห็ดนางฟ้าตามความต้องการของ ประชาชนเพื่อสร้างรายได้ และจัด หลักสูตรการท า
ขนมข้าวเกรียบเห็ดเป็นอีกทางเลือกในการสร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัวและชุมชนซึ่ง มากจากผลผลิตท่ีมีอยู่ใน
ท้องถิ่นของตนเอง 

2.หลักการของหลักสูตร  
               1.การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการท าขนมข้าวเกรียบเห็ดมุง่เน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพผู้มีอาชีพแล้ว หรือผู้ท่ี
ได้รับการส่งเสริมให้มีการเพาะเห็ดนางฟ้า และต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  
               2.ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
               3.การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นการอบรม ฝึกปฏิบัติเพื่อพัฒนากลุ่มเป้าหมาย ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้ท่ีมีอาชีพแล้ว หรือผู้
ท่ีได้รับการส่งเสริมให้มีการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด และต้องการพัฒนาอาชีพของตนเองให้มีความมั่นคง เพื่อน าความรู้ไป
ประกอบอาชีพ 

3.จุดมุ่งหมาย  
               หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมข้าวเกรียบเห็ดศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม 
อัธยาศัยอ าเภอห้วยราช  มีจุดหมายดังต่อไปนี้  
               1.มีทักษะในการท าการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด  
               2.มีเจตคติท่ีดีต่อการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด 
               3.น าความรู้ไปใช้ในการท าขนมข้าวเกรียบเห็ดเพื่อการประกอบอาชีพ 
 
4.กลุ่มเป้าหมาย ประชาชนทั่วไป  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
            1. ผู้ไม่มีอาชีพ  
            2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
 
5.ระยะเวลา หลักสูตรกลุ่มสนใจ  5  ช่ัว โมง  
          ภาคทฤษฎี  2  ช่ัว โมง  

          ภาคปฏิบัติ  3  ช่ัว โมง  



 
 
 
 
 
 
โครงสร้างหลักสูตร 
6.รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด 
 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู ้
จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการประกอบ

อาชีพ การท าขนม 
ข้าวเกรียบเห็ด 

-ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ การ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 
- ความเป็นไปได้ใน
การ ประกอบ อาชีพ
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
- แหล่งเรียนรู้  
-การตัดสินใจในการ
เลือกอาชีพ 
 
การท าขนม 
ข้าวเกรียบเห็ด 

- ความส าคัญในการ
ประกอบ อาชีพ การ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 
– ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการท า 
อาชีพการท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
-ความต้องการของ
ตลาด  
-การใช้แรงงาน  
- การจัดหาวัสดุ
อุปกรณ์  
-การเลือกท าเลท่ีต้ัง 
 - แหล่งเรียนรู้ 
- ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 

วิทยากรน าเสนอ
ข้อมูลความส าคัญ 
ความ เป็นไปได้ใน 
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
ผลิตภัณฑ์เห็ด  
ในแหล่งเรียนรู้และ
ทิศทางการ  
โดยค านึงถึงความ
เหมาะสมการท า
ขนมข้าวเกรียบเหด็ 

1  

2 
 
 
 

ทักษะการประกอบ 
อาชีพการ การท า
ขนมข้าวเกรียบเห็ด 
 
ขั้นตอนการปฏิบัติ 

- ขั้นเตรียมการ
ประกอบ อาชีพการ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 
- ขั้นตอนการน าเห็ด
มาแปรรูปแบบ  
ชนิดต่างๆได้ 
 - ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพื่อ  
การจ าหน่ายหรือ

- ขั้นเตรียมการ
ประกอบการท าขนม
ข้าวเกรียบเห็ด 
- สถานท่ี/พื้นท่ี 
 - การเตรียมวัสดุ 
-ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องใน 
การ ประกอบอาชีพ
การการท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
 

วทิยากรอธิบาย
เนื้อหาตามล าดับ
ขั้นตอน พร้อม 
สาธิต และให้ผู้เรียน
ฝึกปฏิบัติจริง การ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 
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บริโภค 
การท าขนม 
ข้าวเกรียบเห็ด 

-ขั้นตอนการน าเห็ด
แปรรูปเป็น รูปแบบ
ชนิดต่างๆได้  
- การการท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 

-บรรจุผลิตภัณฑ์ 
- ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพื่อการ  
จ าหน่ายหรือบริโภค 
 

3 
 
 
 

- การบริหารจัดการ
ในการ ประกอบ
ประกอบอาชีพการ
ท าขนมข้าวเกรียบ
เห็ด 

- การบริหารจัดการ
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 

-การจัดการตลาดใน
การ การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
-การวางแผนการ
ด าเนินงาน 
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 

- การบริหารการท า
ขนมข้าวเกรียบเห็ด 
- การจัดการควบคุม 
คุณภาพใน การท า
ขนมข้าวเกรียบเห็ด 
 - การลดต้นทุนใน
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
– การวางแผนการ
ผลิต 
 
- การจัดการตลาดใน
การท าขนมข้าว
เกรียบเห็ด 
 - ข้อมูลความ
ต้องการ ของลูกค้า  
- การกระจายผลิต 
ภัณฑ์แปรรูป ไปสู่
ผู้บริโภค 
 - การวางแผน
การตลาด 
 - การออกแบบบรรจุ 
ภัณฑ์  
-การวางแผนการ
ด าเนินงาน 

วิทยากรอธิบาย
เนื้อหาตามล าดับ 
พร้อม ยกตัวอย่าง
ของจริงสาธิตให้ดู
และให้ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติเกี่ยวกับการ
ควบคุมคุณภาพการ 
ค านวณต้นทุน และ 
การ จัดการตลาด 
ขนมข้าวเกรียบเห็ด 

1  

7.ส่ือการเรียนรู้ 
            1.ส่ือการเรียนรู้ 
                 1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู ้



                 1.2  ใบงาน 
                 1.3  ใบความรู้ 
             2.ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
             3.ภูมิปัญญา 
             4.สถานประกอบการ 
 
8. การวัดผลและประเมินผล  
             1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
             2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ หลักสูตร  
            3.การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน การท าขนมข้าวเกรียบเห็ด 
            4.การประเมินจากผลส าเร็จของการท าขนมข้าวเกรียบเห็ด 
 
9. เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
            1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80  
            2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
            3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ  
 
10. เอกสารหลักฐานหลักฐานท่ีจะได้รับหลังจากจบหลักสูตร  
           1. หลักฐานการประเมินผล  
           2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
           3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
 
11. การเทียบโอน  
          ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้น
พื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จ าท าขึ้น 
 
                                                

 

 


