
 

หลักสูตรธุรกิจขนมไทย   
จํานวน  35 ช่ัวโมง 

ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู"อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป*นมา 

 จากข�อมูลผลการสํารวจความต�องการฝ�กอาชีพของประชาชนในอําเภอลานกระบือ ทําให�ทราบความ
ต�องการของผู�รับบริการ “ขนมไทย” เป(นอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนให�ความสนใจ ประกอบกับนโยบายของ
รัฐบาลท่ีมุ.งส.งเสริมการจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย3ฝ�กอาชีพชุมชน) ให�กับประชาชนท่ี
สอดคล�องกับความต�องการของตลาดแรงงาน บริบทของพ้ืนท่ีจัด การศึกษาเพ่ือเสริมสร�างคุณภาพชีวิตให�กับ
กลุ.มผู�สูงอายุ และการพัฒนาทักษะชีวิตในการเตรียมความพร�อมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ 
สังคม  ธรรมชาติ  สิ่งแวดล�อม  และการเข�าสู.สังคมเศรษฐกิจท่ีขับเคลื่อนด�วยนวัตกรรม (Thailand 4.0)   
ศูนย3ส.งเสริมการเรียนรู�อําเภอลานกระบือ ได�จัดทําหลักสูตรธุรกิจขนมไทย จํานวน 35 ชั่วโมง เพ่ือใช�จัด
กิจกรรมให�สอดคล�องกับความต�องการของกลุ.มเปFาหมาย 
 “ขนมไทย” เป(นเอกลักษณ3ด�านวัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดอ.อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทําท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร.อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ3ชวนรับประทาน และ
เป(นขนมท่ีมีความเก่ียวข�องกับคนไทยมาแต.อดีตจนถึงปHจจุบัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทําขนมเฉพาะวาระ
สําคัญเท.านั้น เป(นต�นว.า งานทําบุญ งานแต.ง เทศกาลสําคัญ หรือต�อนรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิด
จําเป(นต�องใช�กําลังคน อาศัยเวลาในการทําพอสมควร ส.วนใหญ.เป(น ขนบประเพณี อาทิเช.น ขนมงาน เนื่องใน
งานแต.งงาน ขนมพ้ืนบ�าน เช.น ขนมครก ขนมถ�วย ฯลฯ ส.วนขนมในรั้วในวังจะมีหน�าตาจุLมจิ๋ม ประณีตวิจิตร
บรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยด้ังเดิม มีส.วนผสมคือ แปFง น้ําตาล กะทิ เป(นหลัก ส.วนขนมท่ี
ใช�ไข.เป(นส.วนประกอบ เช.น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร3 เดอ ปOนา (ท�าวทองกีบม�า) หญิงสาว
ชาวโปรตุเกส เป(นผู�คิดค�นข้ึนมา ขนมไทยสามารถแบ.งตามวิธีการทําให�สุกได� 6 วิธี คือ การกวน การนึ่ง การ
เชื่อม การทอด การอบ และการต�ม ขนมไทยยังได�รับความนิยมมาจนถึงปHจจุบัน ท้ังการใช�ในงานบุญต.าง ๆ 
และงานอวมงคล นับได�ว.าขนมไทยมีบทบาทต.อการดําเนินชีวิตของคนไทยมาช�านาน การประกอบอาชีพธุรกิจ
ขนมไทยจึงเป(นอาชีพอิสระอีกทางเลือกหนึ่งท่ีน.าสนใจสําหรับผู�ท่ีมองหาช.องทางประกอบอาชีพ และสร�าง
รายได�ให�กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป(นหลักสูตรท�องถ่ินท่ีเปSดโอกาสให�ผู�รู�หรือภูมิปHญญาในท�องถ่ิน เข�ามามีส.วนร.วมเป(นวิทยากร
จัดการเรียนการสอน และส.งเสริมให�หน.วยงานภาคีเครือข.ายบูรณาการความร.วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เป(นหลักสูตรท่ีส.งเสริมให�ผู�ด�อย พลาด ขาดโอกาสให�ได�รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได� ตลอดจนนําความรู�ท่ีได�ไปประยุกต3ใช�ในการดํารงชีวิต 
 3. เป(นหลักสูตรท่ีมุ.งเน�นให�ผู�ผ.านการฝ�กอาชีพได�รับความรู�นําไปประกอบอาชีพ สร�างอาชีพ พัฒนา
อาชีพ เพ่ิมรายได� มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต.อยอดภูมิปHญญาท�องถ่ิน สร�างมูลค.าเพ่ิม และพัฒนาสู.วิสาหกิจชุมชน  

จุดมุ�งหมาย 
 1. เพ่ือให�ผู�เรียนมีความรู�ความเข�าใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยชนิดต.าง ๆ 
 2. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถนําความรู�ท่ีได�รับไปปรับใช�ในการดําเนินชีวิต หรือประกอบอาชีพเพ่ือสร�าง
รายได�ให�กับตนเองและครอบครัว 
 /กลุ.มเปFาหมาย... 

แบบ กศ.ตน.15 



 

กลุ�มเป,าหมาย  
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู.ในกลุ.มวัยแรงงาน กลุ.มผู�พิการ หรือกลุ.มเปFาหมายตามนโยบายของรัฐบาล 
เช.น กลุ.มผู�สูงอายุ กลุ.มเยาวชนนอกระบบ กลุ.มเปFาหมายในเรือนจํา และผู�ถือบัตรสวัสดิการแห.งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู�ท่ีไม.มีอาชีพ ผู�ท่ีมีอาชีพและต�องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา จํานวน    35   ชั่วโมง 
    1. ภาคทฤษฎี      4   ชั่วโมง  30  นาที  
    2. ภาคปฏิบัติ     30  ชั่วโมง  30  นาที  

โครงสร"างหลักสูตรธุรกิจขนมไทย 35 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค�การเรียนรู" เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช.องทางการประกอบ

อาชีพธุรกิจขนมไทย 
เพ่ือให�ผู�เรียนบอก
ความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพ 

ความสําคัญและ
ความเป(นไปได�ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ
ขนมไทย 

1. ให�ผู�เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู�  
2. ผู�เรียนและวิทยากร
ร.วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข�อมูลความคิดเห็น 

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

2. ทักษะในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ
ขนมไทย 

1. สามารถเลือกซ้ือ
วัตถุดิบในการทําขนม
ไทยได� 
2. บอกวัสดุอุปกรณ3ท่ี
ใช�ทําขนมไทยได� 
3. สามารถบอก
ส.วนผสมและแสดง
ข้ันตอนการทําขนม
ไทย 14 ชนิดได� 
 

1. การเลือกซ้ือ
วัตถุดิบทําขนมไทย 
2. การเตรียมอุปกรณ3
สําหรับทําขนมไทย 
3. การทําขนมไทย 
 - ขนมดอกจอก 
 - ขนมไข.นกกระทา 
 - ขนมถ�วย 
 - ขนมสอดไส� 
 - ขนมตะโก� 
 - ขนมเปOยกปูน 
 - ขนมครก 
 - ขนมหม�อแกง 
 - ข�าวเหนียวสังขยา 
 - ข�าวเหนียวมูล
มะม.วง 
 - ขนมต�ม 
 - ขนมถ่ัวแปบ 
 - ขนมทองหยอด 
 - ขนมฝอยทอง 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเก่ียวกับการเลือก
วัตถุดิบและการเตรียม
อุปกรณ3ท่ีใช�ในการทํา
ขนมไทย 
2. ผู�เรียนและวิทยากร
ร.วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข�อมูลความคิดเห็น  
3. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตข้ันตอนการทําขนม
ไทย จํานวน 14 ชนิด  
4. ผู�เรียนฝ�กปฏิบัติการ
ทําขนมไทย 14 ชนิด 
5. วิทยากรประเมินผล
การฝ�กทักษะของผู�เรียน 

2 
ชั่วโมง 

28 
ชั่วโมง 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 

โครงสร"างหลักสูตรธุรกิจขนมไทย 35 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค�การเรียนรู" เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
  4. สามารถบรรจุภัณฑ3

ขนมไทยได�สวยงาม 
เหมาะสม 

4. หลักการบรรจุ
ภัณฑ3และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ3 

6. วิทยากรให�ความรู�
เก่ียวกับหลักการบรรจุ
ภัณฑ3 
7. ให�ผู�เรียนศึกษา
เอกสาร สื่อต.างๆ 
เก่ียวกับการบรรจุภัณฑ3 
8. นิเทศติดตามโดยผู�ท่ี
เก่ียวข�อง 

30 
นาที 

30 
นาที 

 

3. การบริหารจัดการใน
อาชีพธุรกิจขนมไทย 

1. สามารถคิดราคา
ต�นทุนของธุรกิจขนม
ไทยแต.ละชนิดได� 
2. สามารถบอก
แนวคิดจัดและตก
แต.งหน�าร�านให�มีความ
สะอาดและสวยงามได� 
3. บอกวิธีการส.งเสริม
การขายขนมไทยได� 

1. การคิดราคา
ต�นทุนและการ
วิเคราะห3จุดคุ�มทุน 
2. การจัดและตก
แต.งหน�าร�าน 
3. การส.งเสริมการ
ขาย 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการคิดราคาต�นทุน
และการวิเคราะห3
จุดคุ�มทุน 
2. ผู�เรียนฝ�กปฏิบัติการ
คิดราคาต�นทุน/การ
วิเคราะห3จุดคุ�มทุนแล�ว
ผู�เรียนและวิทยากรร.วม
สนทนาแลกเปลี่ยน
ข�อมูลความคิดเห็น 
3. ให�ผู�เรียนศึกษาเนื้อหา
จากเอกสาร/สื่อต.างๆ
เรื่องการส.งเสริมการขาย 

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

ส่ือและแหล�งเรียนรู" 
 1. สื่อสิ่งพิมพ3 เช.น หนังสือ ใบความรู� แผ.นพับ 3. สื่อบุคคล เช.น ผู�รู� ภูมิปHญญา 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส3 สื่อออนไลน3   4. แหล.งเรียนรู�ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู�ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว.างเรียน
และจบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝ�กปฏิบัติตามหลักสูตรไม.น�อยกว.าร�อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ.านตลอดหลักสูตร ไม.น�อยกว.าร�อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ.านเกณฑ3การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 


