
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

หลักสูตรการท าข้าวกล้องงอกเพื่อสุขภาพ  จ านวน  40  ชั่วโมง   

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า 

ความเป็นมา 

   ไทยเป็นผู้ส่งออก ข้าว เป็นอันดับหนึ่งของโลกติดต่อกันมากว่า  20  ปี  แต่ชาวนายังจนเหมือนร้อย

ปีที่แล้ว  ไม่รู้เป็นเพราะอะไร  มูลค่าการส่งออกสินค้าข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปปี  พ.ศ.  2548  มีมูลค่าสูงถึง  

98,777  ล้านบาท  จ านวนนี้เป็นการส่งออกผลิตภัณฑ์ในรูปของ  ข้าวสาร  ที่ไม่ได้มีการแปรรูปถึงร้อยละ  95  

หรือคิดเป็นมูลค่าสูงถึง  92,919  ล้านบาท  ของมูลค่าการส่งออกของผลิตภัณฑ์ข้าวทั้งหมดขณะที่การส่งออก

ในรูปของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวที่มาจากอุตสาหกรรมข้าวไทยมีเพียง  ร้อยละ 5 หรือคิดเป็นมูลค่า 5,858 

ล้านบาทหากเพ่ิมมูลค่าจากข้าวสารธรรมดาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ิมโภชนาการจะช่วยให้ไทยครองต าแหน่งผู้

ส่งออกอันดับหนึ่งหากเพ่ิมมูลค่าจากข้าวสารธรรมดาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ิมโภชนาการจะช่วยให้ไทยครอง

ต าแหน่งผู้ส่งออกอันดับหนึ่งในตลาดโลกยาวนาน “อุตสาหกรรมข้าว น่าจะขับเคลื่อนไปในอนาคตข้างหน้าคือ 

การแสวงหารูปแบบธุรกิจใหม่ไม่ควรตามความต้องการของตลาดเพียงอย่างเดียว  ต้องมีการน าเสนอผลิตภัณฑ์

สามารถปรับเปลี่ยนตามสภาวะเงื่อนไขของลูกค้าได้  และต้องมีข้อมูลวิชาการรองรับ” ผู้ประสานงานโครงการ

นวัตกรรม เพิ่มเติม 

 ที่ผ่านมาส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ(สนช.) ได้ผลักดันให้กลุ่มอุตสาหกรรมข้าวพัฒนานวัตกรรมข้าว

ไทยในรูปแบบต่างๆ มากกว่า 10 โครงการ ทั้งในระดับต้นแบบและลงทุนในเชิงพาณิชย์ เช่นโครงการข้าว

กล้องงอก กาบาไรซ์ โครงการข้าวกล้องสด ไวทาไรซ์ โครงการข้าวกล้องเพ่ือสุขภาพ โอไรซ์ โครงการข้าวหุงสุก

เร็ว ยังมีผลิตภัณฑ์ข้าวเพิ่มมูลค่าอ่ืน ๆ อีก เช่น โครงการเส้นอูด้งสดจากแป้งข้าวเจ้า  โครงการผลิตภัณฑ์เสริม

อาหารพอลิแซคคาไรด์เปปไทด์จากข้าว โครงการน้ ามันร าข้าวชนิดออริซานอลสูง  โครงการแป้งฝุ่นจากแป้ง

ข้าวเจ้า  โครงการสารเพิ่มปริมาณเม็ดยาจากข้าว โครงกการสุราหอม สีเวย และการใช้จุลินทรีย์สังเคราะห์แสง

ในการเพิ่มศักยภาพการผลิตข้าวอินทรีย์  ประเทศไทยเป็นประเทศที่ข้ึนชื่อในด้านการผลิตจากข้าวกล้อง

ธรรมดาเป็นข้าวกล้องสดและข้าวกล้องงอก  ท าให้เก็บรักษาข้าวกล้องไว้ได้นาน  แถมยังได้สารอาหารที่เป็น

ประโยชน์เพิ่มมากขึ้น 

 



2.  หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถนาความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ  เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนาผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ  5  ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

3.  จุดมุ่งหมาย  
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1.  มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง  
2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่าง  
3.  มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4.  มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5.  มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง  

4.  กลุ่มเป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

5.  ระยะเวลา จ านวน  40  ชั่วโมง 
6.  โครงสร้างหลักสูตร 

 ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 5 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน 5 เรื่อง ดังนี้ 

    เรื่องท่ี 1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับข้าวกล้องงอก 

            เรื่องท่ี 2 การเลือกวัตถุดิบและการใช้อุปกรณ์ในการท าข้าวกล้องงอก      

            เรื่องท่ี 3 วิธีการท าข้าวกล้องงอก 

  เรื่องที่ 4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

            เรื่องท่ี 5 การค านวณต้นทุนของสินค้า 

  เรื่องท่ี 6 การวัดผลประเมินผล 



 

7.  การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 การเรียนรู้หลักสูตรการท าข้าวกล้องงอก  เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญโดยการเรียนรู้จากเอกสาร/ฝึกปฏิบัติ         
มีค าแนะน าส าหรับผู้เรียน ดังนี้ 
 1.   การสร้างความเข้าใจในหลักสูตรการท าข้าวกล้องงอก  (ข้อมูลจากเอกสาร/สื่อ/การบรรยาย)  

2.   การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ 
3.   การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 4.   การสาธิต 
8.  สื่อการเรียนรู้ 
 1.  สื่อเอกสารใบความรู้ในการบรรยายและสาธิตอาชีพ 
 2.  สื่ออิเล็กทรอนิกส์ Power point, VCD อินเตอร์เน็ต 
 3.  ผู้รู้ / ภูมิปัญญา 
 4.  วัตถุดิบของจริงที่น ามาใช้ในการปฏิบัติ 
 5.  แหล่งการเรียนรู้ 
9.  การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตร 

10.  การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานการท าข้าวกล้องงอกที่ได้มาตรฐานเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า  อย่างน้อย  12  คน  และ

ผ่านการท าแผนธุรกิจจึงจะได้รับวุฒิบัตร 

11.  เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

12.  การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้น  
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
ชื่อหลักสูตรการท าขนมลูกชุบ จ านวน  6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ  พานิชยกรรมและการบริการ 
 

 
ที่ 

 
เรื่อง 

จุดประสงค์การเรียนรู้  
เนื้อหา 

การจัดกระบวน 
การเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับการข้าว
กล้องงอก 

-มีความรู้ความเข้าใจถึงความเป็นมาใน
การท าข้าวกล้องงอก 
-สามารถบอกประโยชน์ คุณค่า  
ของการท าข้าวกล้องงอก 
 

-ความเป็นมาในการท าข้าวกล้องงอก 
-ประโยชน์ คุณค่าทางโภชนาการของ
ข้าวกล้องงอก 

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

  2 ชม.  
 
 
 

2 การเลือกวัตถุดิบ
และการใช้อุปกรณ์
ในการท าข้าวกล้อง
งอก 

-เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ในการเลือก
วัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของวัตถุดิบชนิด
ต่างๆ เพื่อให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ใน
การท าข้าวกล้องงอก 
-เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักใช้อุปกรณ์ในการท า
ข้าวกล้องงอกได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
มีความรู้ความเข้าใจและ สามารถชั่ง 
ตวง วัดปริมาณวัตถุดิบได้อย่างถูกต้อง 
 

-การเลือกวัตถุดิบการท าข้าวกล้องงอก 
-หลักเกณฑ์และวิธีการในการ ชั่ง ตวง 
วัด ส าหรับการประกอบอาหารด้วยต ารา
อาหาร 

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1 ชั่วโมง  
 
 
 
 



ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ทฤษฎี 
3 

 
 
 
 

วิธีการท าข้าวกล้อง
งอก 

-สามารถเตรียมส่วนประกอบต่างๆของ
ข้าวกล้องได้ 
-สามารถท าข้าวกล้องได้อย่างถูกวิธีที่ดี 

-ส่วนประกอบต่างๆ และข้ันตอนในการ
ท าข้าวกล้องงอก 

การปฏบิัติ  25 ชั่วโมง  

4 การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 

-เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ได้ 

-ชนิดของบรรจุภัณฑ์  
-ต้นทุนบรรจุภัณฑ์  
-ข้อดีของบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิด 
-ข้อเสียของบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิด 
 
 

-บรรยายให้ความรู้ 
-การปฏิบัติ 

3 ชั่วโมง 5 ชั่วโมง 

5 
 
 

การค านวณต้นทุน
ของสินค้า 

- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบริหารจัดการ
การท าข้าวกล้องงอกได้ 
-เพ่ือให้ผู้เรียนเข้าใจหลักการค านวณ
ต้นทุนการท าข้าวกล้องงอก เพ่ือ
ก าหนดราคาและวางแผนทางการ
ตลาดต่อไป 
 
 

1. วิธีการค านวณต้นทุนการผลิตและ
ต้นทุนขายของธุรกิจ 

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

2 ชั่วโมง  



ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ทฤษฎี 
  6 การวัดผลและ

ประเมินผล 
1. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการน าไป
ประกอบอาชีพ 
2. ผู้เรียนมีความรู้ และสามารถท าข้าว
กล้องงอกได้  
3. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ 

1. การทดสอบ 
2. การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 
3. การประเมินผลการปฏิบัติได้จริง 
4. การประเมินผลงานในเชิงประจักษ์ 

1. การท าแบบทดสอบ 
2. การสังเกตพฤติกรรม  
การมีส่วนร่วม 
3. การประเมินผลการ
ปฏิบัติได้จริง 
4. การประเมินผลงานใน
เชิงประจักษ์ 

2 ชั่วโมง        
 
 
 
 

จ านวนชั่วโมงท้ังสิ้น 10 
ชั่วโมง 

30 ชั่วโมง  

 


