
หลักสูตร การท าถั่วเคลือบ 
จ านวน 6 ชั่วโมง  

กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 
ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดมหาสารคาม 

 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ ประเทศ
ให้มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริม ความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สร้างรายได้ ที่มั่นคงโดยเน้นการบูรณาการ ให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี  
คุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามรถในการ 
แข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความ
มั่นคง ให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้าน เศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูก  ใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา 
มากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ 
เพ่ือ เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภคประจ าวัน จึง 
จ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 
 ถั่วเคลือบเป็นของรับประทานเล่นยามว่าง ส่วนประกอบก็ท าไม่ยาก สามารถดัดแปลงเป็น ถั่ว 
อัลมอนต์หรือถั่วชนิดอ่ืนๆ ตามใจชอบ สูตรนี้ใช้โอวัลติน หรือ กาแฟ หรือ โกโก้ เพ่ิมความหอมอร่อย โรยด้วย
งาเสริมคุณค่าทางอาหาร มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติ
อร่อยหอมหวาน สีสัน สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นสิ่งที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจอาหาร-ขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากิน และสร้างรายได้
ให้กับตนเอง 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของชุมชน เน้นการด าเนินงานประสานร่วมกับเครือข่าย 
สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

2. เป็นหลักสูตรที่ท าให้บุคคลที่สนใจในหลักสูตรได้รับความรู้ใหม่ สามารถน าไปเผยแพร่ต่อไปได้ 
3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าความรู้จากการเรียนรู้หลักสูตรการท าถั่วเคลือบไปใช้ประโยชน์

สามารถน าไปประกอบอาชีพหลัก หรือประกอบอาชีพเสริมได้ 
4. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ

ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
5. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 

ภูมิอากาศภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 



ค าอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ การคิดราคาต้นทุนและก าหนด 
ราคาขาย การเลือกหรือการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกวัสดุอุปกรณ์ที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าถั่วเคลือบ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าถั่วเคลือบ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถทักษะในการท าถั่วเคลือบ 
4. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์การบรรจุภัณฑ์ การท าถั่วเคลือบ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไป 
 

ระยะเวลา 
จ านวน 6 ชั่วโมง แบ่งเป็น 

- ภาคทฤษฎี จ านวน  3  ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ จ านวน 3  ชั่วโมง 

 
สถานที ่

- ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองมหาสารคาม 
- กศน.ต าบล 
- ศูนย์การเรียนชุมชน 
- อ่ืนๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง วัตถุประสงค์ เนื้อหา กระบวนการจัดการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความส าคัญของการ
ท าถั่วเคลือบ 

สามารถบอกความส าคัญ
ของอาชีพการท าถั่ว
เคลือบได้ 

- ความเป็นมาของ
ถั่วเคลือบ 
- อาชีพถั่วเคลือบ 

- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบงาน 
- ศึกษาจากยูทูป 

30 
นาท ี

 

2 วัสดุ อุปกรณ์ สวน
ผสมในการท าถั่ว
เคลือบ 

- สามารถบอกวิธีการใช้
วัสดุ อุปกรณ์ในการท า
ถั่วเคลือบได้ 
- สามารถบอกส่วนผสม
การท าถั่วเคลือบได้ 
 

- วัสดุ อุปกรณ์ ใน
การท าถั่วเคลือบได้ 
- ส่วนผสมส าคัญใน
การท าถั่วเคลือบ 

- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์
ในการท าถั่วเคลือบ 
- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับส่วนผสมต่างๆ 
ในการท าถั่วเคลือบ 

30 
นาท ี

 

  - สามารถบอกวิธีการใช้
เครื่องมือ อุปกรณ์ในการ
ท าถั่วเคลือบได้อย่าง
ถูกต้อง 
- สามารถบอกขั้นตอน
การผสมส่วนประกอบใน
การท าถั่วเคลือบไดอ้ย่าง
ถูกต้อง 

- การใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์ในการท า
ถั่วเคลือบ 
- การผสมส่วน 
ประกอบในการท า
ถั่วเคลือบ 

- วิทยากรให้ความรู้
การใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์ในการท าถั่ว
เคลือบ 
- วิทยากรให้ความรู้
การผสมส่วน ประกอบ
ในการท าถั่วเคลือบ 

1 ช.ม. 
 

 

3 ขั้นตอนการท าถั่ว
เคลือบ 

- ผู้เรียนสามารถปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการท าถั่ว
เคลือบได้อย่างถูกต้อง 

การท าถั่วเคลือบ - วิทยาการสาธิตการ
ท าถั่วเคลือบ 
- ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 

 
 
 
 

3 ช.ม. 
 
 

4 การจัดจ าหน่ายถั่ว
เคลือบ 

- ผู้เรียนสามารถค านวณ 
ต้นทุน ก าไรได้ 
- ผู้เรียนสามารถเลือก
ช่องทางทางการตลาดได้ 
- สามารถเลือก หรือ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้  
 

- วิธีการค านวณ 
ต้นทุน ก าไร 
- ช่องทางการตลาด 
-วิธีการเลือกหรือ
ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 
 

- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับการค านวณ 
ต้นทุน ก าไร 
- วิทยากรให้ความรู้ 
ช่องทางการตลาด 
- วิทยากรให้ความรู้
เรื่องการเลือก หรือการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์
ถั่วเคลือบ 

1 ช.ม.  

  



 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 

วัตถุดิบ 
1. ถั่วลิสง 300 กรัม  
2. น้ าตาล 200 กรัม  
3. ผงโกโก้ หรือ โอวัลติน หรอื กาแฟ 2 ช้อนโต๊ะ 
4. เกลือ 1 - 2 ช้อนชา  
5. น้ าเปล่า 1 ถ้วยตวง  
6. งาขาว 1 - 2 ช้อนโต๊ะ   

 
วิธีท า 

ขั้นตอนที่ 1 : ตั้งไฟส่วนผสม 
1. ผสมน้ าตาล น้ าเปล่า และผงโกโก้ ลงในกระทะ 
2. ตั้งไฟกลางจนส่วนผสมข้นหนืด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ขั้นตอนที่ 2 : ใส่ถั่วลิสงลงไป 
1. เมื่อส่วนผสมข้นได้ที่แล้ว ลดไฟเป็นไฟอ่อน 
2. ใส่ถั่วลิสงลงไป คอยคนเบา ๆ จนแห้ง  
 
 
 
 
 
 



 ขั้นตอนที่ 3 : ใส่เกลือ และงา 
1. เมื่อส่วนผสมที่เคลือบถั่วในกระทะเริ่มแห้ง ใส่เกลือให้ทั่ว 
2. ปรับไฟเป็นไฟกลาง คั่วต่อจนถั่วมีลักษณะเงา แล้วจึงใส่งาขาลงไป 
3. ปรับเป็นไฟอ่อน แล้วคั่วต่อจนงาขาวติดดี ปิดไฟ น าไปพักในถาด จนหายร้อน พร้อมเสิร์ฟ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สื่อการเรียนรู  
1. ศึกษาจากเอกสาร/ใบความรู  
2. ศึกษาจากวิทยากร/สื่อออนไลน์ 

การวัดและประเมินผล  
1. ตอบแบบสอบถาม  
2. การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียนขณะเรียน  
3. การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียนขณะปฏิบัติตามข้ันตอน  
4. ตรวจผลงาน 

 

เงื่อนไขในการจบหลักสูตร  
1. ผู้เรียนเข้าร่วมกิจกรรมครบตามก าหนด การประเมินความรูภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ระหวางเรียน

และจบหลักสูตร  
2. ผ่านการวัดและประเมินผลตามที่ก าหนด 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไมน้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 60 
3. วุฒิบัตร 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักสูตรการประเมินผล  
2. วุฒิบัตร 
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 


