
หลักสตูรพฒันาอาชีพ หลกัสตูรระยะสัน้ (กลุม่สนใจ) จาํนวน 20 ชัว่โมง 

1.ชื่อหลกัสตูร อาหารขนม 

2.หลักการของหลักสตูร 

         ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่สํารับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยใช้คําว่าสํารับกับขาวคาว-หวาน 

โดยทั่วไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตการทําบุญ งานมงคลและงานพิธีการ ขนมไทยจึง 

เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งที่เปนที่รูจักกันดี เพราะเปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงความ 

ละเอียดออนประณีตในการทําตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทําที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม 

กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซึ่งยังแตกตางกันไป 

ตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ 

          แตในปจจุบัน มีขนมขบเคี้ยวแบบใหมๆที่สามารถหาซื้อไดงาย และมีจําหนายตามรานทั่วไป ทําใหเด็ก 

และเยาวชนไมรจูักขนมไทย ดังนั้นการสงเสริมใหกลมุแมบานทําขนมไทย จึงเปนการอนุรักษสืบสานวัฒนธรรม 

และเอกลักษณของอาหารขนม ใหคงอยูตอไป ตลอดจนเปนการสรางอาชีพเสริมอีกดวย 

3.จดุมงุหมายของหลกัสูตร เพื่อใหผเูรยีน  

1.มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับอาหารขนม  

2.มีกิจกรรมทําในยามวางใหเกิดประโยชน  

3.มีรายไดเสริม  

4.จดุประสงคนําทาง เพือ่ใหผเูรยีนสามารถ  

1. มีความรูทั่วไปและวัตถุดิบในการทําอาหารขนม  

2. มีความรูเกี่ยวกับเทคนิคการทําอาหารขนม  

3. สามารถทําอาหารขนมได  

4. บอกวิธีการจัดการและการตลาดได  

5.วธิเีรยีนและขอกําหนดของการเรยีน เนนและยดึผเูรยีนเปนสําคญั  

1.โดยเนนและยึดผูเรียนเปนสําคัญ  

2.วิทยากรสาธิต / ถายทอดความรู  

3.ทดลอง / ปฏิบัติจริง  

 

 

 

 

 



6.โครงสรางของหลักสตูร  

1.อบรมให้ความรู้การประกอบอาชีพการทําขนมไทย  จํานวน 2 ชั่วโมง  

2.ทักษะการประกอบอาชีพการทําขนมไทย   จํานวน  14 ชั่วโมง 

การทําขนมปุยฝาย,ขนมดอกจอก      

การทําขนมถ่ัวลิสงทอดแผน,ขนมครองแครง    

การทําขนมผิง,ขนมลืมกลืน     

การทําขนมชั้น        

3.การบริหารจัดการอาชีพการประกอบอาชีพการทําขนมไทย   จํานวน 2 ชั่วโมง  

4.โครงการประกอบอาชีพการทําขนมไทย      จํานวน  2 ชั่วโมง 

รวม 20 ชัว่โมง 

7.รายละเอยีดหลกัสตูร ประกอบดวยเนื้อหาจาํนวน 4 ตอน ใชเวลาในการศึกษา จาํนวน 20 ชัว่โมง  

ตอนที่ 1 อบรมให้ความรู้การประกอบอาชีพการทําขนมไทย จํานวน 2 ชั่วโมง  

ตอนที่ 2 ทักษะการประกอบอาชีพการทําขนมไทย  จํานวน  14 ชั่วโมง 

การทําขนมปุยฝาย,ขนมดอกจอก      

การทําขนมถ่ัวลิสงทอดแผน,ขนมครองแครง    

การทําขนมผิง,ขนมลืมกลืน     

การทําขนมชั้น        

ตอนที่ 3 การบริหารจัดการอาชีพการประกอบอาชีพการทําขนมไทย   จํานวน 2 ชั่วโมง  

ตอนที่ 4 โครงการประกอบอาชีพการทําขนมไทย      จํานวน 2 ชั่วโมง 

 

 

 

 



โครงสรา้งหลกัสตูร 

วชิา  อาหารชนม   จาํนวน   20  ชัว่โมง 

รายวชิา จดุประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
จาํนวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

1.   อบรมให้ความรู้การ

ประกอบอาชีพการทํา

ขนมไทย 

 

1.เพื่อให้ผู้เรียนบอกความสําคัญในการ

ประกอบอาชีพ 

  1.อบรมให้ความรู้การประกอบอาชีพการ

ทําขนมไทย 

1.อบรมให้ความรู้ผู้เรียน

ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้

เรื่องความสําคัญในการ

ประกอบอาชีพ 

2.ผู้เรียนและวิทยากรร่วม

การสนทนาแลกเปลี่ยน

ข้อมูลความคิดเห็นผู้เรียน

สรุปความรู้ 

    

    2 

- 

1.เพื่อให้ผู้เรียนบอกแหล่งเรียนรู้การ

ประกอบอาชีพการทําขนมไทย 

2.เพื่อให้ผู้เรียนได้แบบอย่างการประกอบ

อาชีพการทําขนมไทย 

2.แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพการทํา 

    ขนมไทย 

2.1 ร้านค้าขนมไทยในท้องตลาด 

2.2 ร้านขายของฝาก 

1.ให้ผู้เรียนศึกษาแหล่ง

เรียนรู้การประกอบอาชีพ

การทําขนมไทย 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก

เอกสารอิเล็กทรอนิกส์ 

 



สถานประกอบการ สื่อของ

จริง สื่อบุคคลในชุมชน 

1.2 ศึกษาดูงานร้านค้าขนม

ในท้องตลาด 

1.เพื่อให้ผู้เรียนบอกทิศทางการประกอบ

อาชีพการทําขนมไทยได้ด้วยกระบวนการ

คิด 

ทิศทางการประกอบอาชีพการทําขนมไทย วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน

วิเคราะห์ข้อมูลในการ

ประกอบอาชีพการทําขนม

ไทย 

 

 

 

2.  ทักษะการประกอบ

อาชีพการทําขนมไทย 

 

 

 

 

-การทําขนมไทย   

จํานวน 7  ชนิด 

1.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเลือกซื้อวัสดุ

อุปกรณ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1.การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทําขนม

ไทย 

1.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทําขนมไทย 

1.2 งบประมาณในการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ 

1.3 สถานที่จําหน่ายวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ

ทําขนมไทย 

1. ศึกษาเนื้อหาเรื่องการ

เตรียมวัสดุอุปกรณ์ใช้ในการ

ทําขนมไทย 

2. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตเกี่ยวกับใช้ในการทํา

ขนมไทย 

 

2 12 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกส่วนผสม

การทําขนมไทย จํานวน 7 ชนิด 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกขั้นตอนการ

ทําขนมไทย จํานวน 7  ชนิด 

2. การทําขนมไทย จํานวน 7 ชนิด 

ประกอบด้วย ขนมปุยฝ้าย ขนมดอกจก 

ขนมถ่ัวลิสงทอดแผ่น ขนมครองแครงกรอบ 

ขนมผิง ขนมลืมกลืน ขนมชั้น 

21. ส่วนผสมของขนม จํานวน 7 ชนิด 



3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทําขนมไทย 

จํานวน 7  ชนิด 

4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์

งบประมาณในการทําขนมไทย จํานวน 7  

ชนิด 

2.2 ขั้นตอนการทําขนม  จํานวน 7  ชนิด 

2.3 งบประมาณการทําขนม จํานวน 7  

ชนิด 

3 .  การบริ หารจั ดการ

อาชีพการประกอบอาชีพ

การทําขนมไทย    

- ก า ร คิ ด ต้ น ทุ น  ก า ร

วิเคราะห์ จุดคุ้มทุน 

 

 

 

-การขายขนมไทย 

1.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถคิดราคาต้นทุน

ของการทําขนมไทยแต่ละชนิด 

การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์

จุดคุ้มทุน 

1. การคิดราคาต้นทุน 

-ค่าวัสดุอุปกรณ์การทําขนมไทย 

-ค่าส่วนผสมการทําขนมไทย 

-ค่าแรง 

-ค่าสาธารณูปโภค 

2. การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา

จากใบความรู้เรื่องการคิด

ราคาต้นทุนและการ

วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

2. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตการคิดราคาต้นทุน

และการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการคิด

ราคาต้นทุนและการ

วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

 

2 

 

- 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการขายขนมไทย การขายขนมไทย 1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา

จากใบความรู้เรื่องการขาย 



2.ผู้เรียนและวิทยากรร่วม

การสนทนาแลกเปลี่ยน

ข้อมูลความคิดเห็น 

4.   โครงการประกอบ

อาชีพการทําขนมไทย    

1. บอกความสําคัญของโครงการอาชีพได้ 

2.บอกประโยชน์ของโครงการได้ 

3.บอกองค์ประกอบของโครงการได้ 

4.อธิบายความหมายขององค์ประกอบ

ของโครงการอาชีพได้ 

5.อธิบายลักษณะการเขียนที่ดีของ

องค์ประกอบของโครงการอาชีพได้ 

6.เขียนโครงการในแต่ละองค์ประกอบให้

เหมาะสมและถูกต้องได้ 

7.ตรวจสอบความเหมาะสมและ

สอดคล้องของโครงการอาชีพได้ 

1. ความสําคัญของโครงการอาชีพ 

2. ประโยชน์ของโครงการอาชีพ 

3. องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 

4. การเขียนโครงการอาชีพ 

5. การประเมินความเหมาะสมและ

สอดคล้องของโครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา

เนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง

ความสําคัญของโครงการ

อาชีพองค์ประกอบของ

โครงการอาชีพ และจัด

กิจกรรมการสนทนา

แลกเปลี่ยนข้อมูลความ

คิดเห็นเพื่อสร้างแนวคิดใน

การดําเนินกิจกรรมการ

เรียนรู้ 

2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ

ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง

ตัวอย่างการเขียนโครงการ

อาชีพที่ดีเหมาะสมและ

ถูกต้อง 

 

2 

 

- 



3. ฝึกให้ผู้เรียนฝึก

ปฏิบัติการเขียนโครงการ

อาชีพ 

4.กําหนดฝึกให้ผู้เรียนฝึก

ปฏิบัติการประเมินความ

เหมาะสมและสอดคล้อง

ของโครงการอาชีพ 

5.จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง

โครงการอาชีพให้มีความ

เหมาะสมและถูกต้อง 

 รวม 8 12 

 

 



8.สื่อการเรยีนร ู 

1. เอกสารการทําอาหารขนมชนิดตางๆ/การทําขนมไทย/การจัดการและการตลาด 

  2. วิทยากรผูเชี่ยวชาญ  

3. วัสดุจริงในการฝึกปฏิบัติ 

9.การวดัและประเมนิผล  

1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  

2. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการปฏิบัติไดผลงานที่มีคุณภาพสามารถสรางรายไดและ 

10,จบหลกัสูตร  

1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  

11.เอกสารหลักฐานการศกึษา  

1. หลักฐานการประเมินผล  

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

12.การเทยีบโอน  

                 ผเูรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนําไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ

ระดับ การศึกษาขั้นพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาไดจัดทําข้ึน 

 

ลงชื่อ.........................................ผูตรวจสอบหลักสูตร ลงชื่อ........................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

      (นางสาวยมลพร  โสภาพันธุ์)     ( นางสาวจรัสศรี  คําแหง ) 

        งานการศึกษาตอเนื่อง    หัวหนากลมุงานการศึกษาตอเนื่อง     

ลงชื่อ........................................... ผูเห็นชอบหลักสูตร 

                                            (นางภัทร์ศินี  มณีธรรม) 

                                       ประธานกรรมการสถานศึกษา 

 

                               ลงชื่อ.....................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

( นายกําจร  หัดไทย ) 

ผอ.กศนอําเภอพรานกระต่าย 

ปฏิบัติหน้าที่ ผอ.สกรอําเภอพรานกระต่าย 

            รักษาการในตําแหน่ง ผอ.กศนอําเภอโกสัมพีนครปฏิบัติหน้าที่ ผอ.สกรอําเภอโกสัมพีนคร 
 


