
หลักสูตร การทำขนมปงปงแฟนซี จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

 
ความเปนมา 

 

เนื่องจากในปจจุบัน การประกอบอาชีพในการดำรงชีวิตมีความสำคัญมาก เพราะอยูในชวงที่มี
ปญหา ทาง เศรษฐกิจ อีกทั้งยังมีปญหาสาธารณสุขท่ีสำคัญหลายๆ ดานที่เก่ียวกับสุขภาพของคนไทย จึงอยากใหคน 
ไทยหันมา ใสใจสุขภาพของตนเองโดยเริ่มจากการกินเปนอันดับแรก จึงคิดการทำขนมปงปงแฟนซีข้ึน เพราะเหมาะ 
กับคนทุก เพศทกุวัย เปนอาหารที่ทำทานไดงายและดีตอสุขภาพ  

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร ไดตระหนักและเห็นความสำคัญของนโยบาย
ดังกลาว จึงไดจัดกิจกรรมฝกอาชีพ หลักสูตรการทำขนมปงปงแฟนซี เพื่อสงเสริมสนับสนุนใหประชาชนที่มีความ
สนใจในการฝกอาชีพเกิดกระบวนการเรียนรู และสงเสริมใหประชาชนมีชองทางในการประกอบอาชีพสรางเสริม
รายได 

 

หลักการของหลักสูตร  
1.เปนหลักสูตรที่เนนอาหารเพื ่อส ุขภาพ โดยเฉพาะขนมปงโฮลวีทที ่ใชนำมาปง ผลไมอีก

หลากหลายชนิดและ วัตถุดิบอื่นๆ ที่นำมาแตงหนาขนมปง ที่มีประโยชนตอสุขภาพมากจึงเหมาะกับทุกชวงวัย  
 

จุดมุงหมาย 
1. เพ่ือฝกทักษะอาชีพใหกับประชาชนเปนพ้ืนฐานสำหรับชองทางหารายได  
2. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนใหดีขึ้น  

 

กลุมเปาหมาย  
ประชาชนทั่วไป มี 2 กลุมเปาหมายคือ 
1. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 2. ผูที่มีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลา 
จำนวน 5 ชั่วโมง  
ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 30 นาที ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 30 นาที 
 

สื่อการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู แผนพับวิธีการทำการ 
2. ภูมิปญญาทองถิ่น, สื่อบุคคล, วิทยากรผูชำนาญ 
3. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ 
 
 
 
 
 
 



การวัดและประเมินผล  
เกณฑการวัดและประเมินผล  

การประเมนิความรูภาคทฤษฎี รอยละ 10  
  1. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน  
      ๑.1 ความสวยงาม รอยละ 40  
      ๑.2 ความคิดริเริ่มสรางสรรค รอยละ 40  
      ๑.3 ความรับผิดชอบและระยะเวลาการเขาเรียน รอยละ 10  
  2. เครื่องมอืวัดและประเมินผล  
      ๒.1 แบบประเมินผลระหวางเรียน-หลังเรียน  
      ๒.2 แบบสังเกตพฤติกรรม  
      ๒.3 แบบประเมินผลชิ้นงาน  

เงื่อนไขการจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. ไดชิ้นงานที่มีคณุภาพเพียงพอที่จะสามารถนาไปจัดจาหนายได  

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจบหลักสูตร  
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคมุ  

 

การเทียบโอน  
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสรางหลักสูตร  
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การเลือกวัตถุดิบ เพื่อใหเลือกวัตถุดิบ ได
ถูกตองและใช อยางถูก
ประเภท 

1. การเลือกชนิด 
แปงขนมปง  
2. การเลือกไส หรือ 
วัสดุทดแทน 

- วิทยากรอธิบายใน
การเลือกวัตถุดิบ 
เพ่ือสุขภาพ 
 

2 ชั่วโมง  

2 ประโยชนของ
ขนมปงแตละชนิด 
ผลไมและขนมที่
นำมาแตงหนา 
ขนมปง 

เพ่ือใหผูเรียน สามารถ 
เลือกขนมปง และ
วัตถุดิบมาแตงหนาที่
ตนเองตองการได 

1. ประโยชนของ 
ขนมปง ผลไม และ
ขนมแตละชนิด 

ว ิทยาลงมือสอนใน
รูปแบบที ่กำหนดไว
และเนนจุดสำคัญให
ผู เรียนฝกปฏิบัติจน
เกิดทักษะมีเทคนิค 

30 นาท ี 30 นาที  

3 การเตรียมแผน
ขนมปงและ
วัตถุดิบตางๆ 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถ 
เตรียมอุปกรณและ 
วัตถุดิบได โดยคำานึง 
ถึงโภชนาการท่ีจะ
ไดรบัเปนหลัก 

1.วัสดุท่ีใชและ 
ปริมาณวัตถุดิบที ่
พอเหมาะ 
2.รสชาติที่คนสวน 
ใหญถูกใจ และ 
ตองการ บริโภค 

วิทยากรและผูเรียน
ชวยกันเตรียม
อุปกรณและวัตถุดิบ
ของการทำขนมปงปง
แฟนซี 

 1 ชั่วโมง 

4 การปงขนมปง เพ่ือใหผูเรียนเตรียม 
ขนมปง และปงขนม 
ปงไดสีสัน ขนาด อยาง
สวยงาม 

1. การหั่นแผน ขนม
ปง ใหได ขนาดและ 
รูปราง ที่สวยงาม  
2.การป งขนมปง ให
สีสันนาทาน 

วิทยากรและผูเรียน
สาธิตการปงขนมปง
และการทำหนาขนม
ปงตางๆ ที่เปนไป
ตามท่ีตองการของ
ตลาด 

 1 ชั่วโมง 

 


