
 
หลักสูตร การทำขนมไทย 

จำนวน 10 ชั่วโมง 
ศูนย์การเรียนรู้ระดับอำเภอขาณุวรลักษบุรี 

              
ความเป็นมา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้
มีความรู้ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนด ที่จะพัฒนาศักยภาพอาชีพใหม่ ตลอดจน
กำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่
สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้
ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึง  และเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
มั่นคง และมีงานทำอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่ง
เป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ  

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือ
เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็น
อย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 

เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้รับบริการในพื้นที่ ซึ่งมีกระแสความนิยมอาหารหวาน จึงจัดทํา
หลักสูตรระยะสั้นวิชาการทำขนมไทยขึ้น โดยใช้วัสดุที่หาได้ง่ายในท้องถิ่นและเป็นส่วนหนึ่งในการประกอบ
หลักในการทำ และสามารถสร้างรายได้ให้กับผู้ที่สนใจ ประกอบธุรกิจอิสระ ซึ่งผู้ที่สนใจสามารถศึกษาหา
ความรู้และฝึกปฏิบัติจนเกิดความชํานาญ สามารถนําไป ประกอบอาชีพเสริมสร้างรายได้ให้กับตนเอง ดังนั้น
ศูนย์การเรียนรู้ระดับอำเภอขาณุวรลักษบุรี จึงเห็นสมควรให้มีการอบรมให้ความรู้แก่ประชาชนในการทำขนม
ไทย 

หลักการของหลักสูตร 
1.เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปใช้ในชีวิตประจำวันได้ 
2.เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ที่กําลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพ
หลัก จากการเรียนรู้หลักสูตรพาณิชยกรรมและบริการ วิชาการทำขนมไทย 

จุดมุ่งหมาย 
 หลักสูตรนี้ให้ความรู้และประสบการณ์เพ่ือให้ผู้จบหลักสูตรมีคุณลักษณะดังนี้ 

1.เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปใช้ในชีวิตประจำวันได้ 
2.เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ที่กําลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพ
หลักจากการเรียนรู้หลักสูตรพาณิชยกรรมและบริการ วิชาการทำขนมไทย 

กลุ่มเป้าหมาย 
- กลุ่มเป้าหมาย ประชาชนทั่วไป 

แบบ กศ.ตน.15 

 



 
 
ระยะเวลา 
 ภาคทฤษฎี จำนวน 3 ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ จำนวน 7 ชั่วโมง 
              จำนวน 10 ชั่วโมง  
เนื้อหาหลักสูตร 

1.หลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปใช้ในชีวิตประจำวันได้ 
2.หลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ที่กําลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก      
จากการเรียนรู้หลักสูตรพาณิชยกรรมและบริการ วิชาการทำขนมไทย 

 

 การจัดการเรียนรู้ 
 การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอธิบายแลกเปลี่ยนประสบการณ์เรียนรู้ 
 

สื่อและแหล่งการเรียนรู้ 
 1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิคส์ สื่อออนไลน์ 
 3. สื่อบุคคล เช่นผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 

5. วัสดุในการฝึกอบรม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
การวัดและประเมินผล 
  

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 

1.ความรู้ความเข้าใจ 
ในเนื้อหาสาระ (20) 

- ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
- สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

-คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
- ต้องได้  12 คะแนนขึ้นไปจึงจะถือว่าผ่าน 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
(40) 

-สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการ
เรียนรู้ 
การจัดกิจกรรม 
-ประเมินโดยให้สาธิต/แสดงขั้นตอน 
วิธีการปฏิบัติ 
-กรณีไม่มีการปฏิบัติจัดทำผลงานให้ 
ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม 
(ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา 

-ปฏิบัติได้ถูกต้องตามข้ันตอน  
 คล่องแคล่ว รวดเร็ว ไม่มีข้อผิดพลาด/
ปัญหา หากมีปัญหาสามารถแก้ไขได้อย่าง
รวดเร็ว 

3. คุณภาพของผลงาน 
ผลการปฏิบัติ (40) 

-สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/            
ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่
กำหนดหรือไม่ 

- ความถูกต้อง/ความสมบูรณ์ 
- ความเข็งแรงคงทน/ความสวยงามประณีต 
- ความประหยัด 
- ความเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายสภาพ
พ้ืนที่ ฯลฯทั้งนี้เกณฑ์การพิจารณาขึ้นอยู่กับ
ลักษณะหรือธรรมชาติของวิชา/หลักสูตรนั้น 

รวมคะแนน (100)   
 
 

 เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านหลักเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 

 เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

  

 การเทียบโอนผลการเรียน 
 เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน โดยพิจารณาจาก
จำนวนชั่วโมงและความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัดตามหลักสูตรสถานศึกษารายวิชาเลือก  
สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู้ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ 
การทำขนมไทย      

1.1 บอกความสำคัญ 
ของการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย      
1.2 บอกความเป็นไป 
ได้ในการประกออาชีพ 
การทำขนมไทย      
1.3 บอกการตัดสินใจ 
ในการเลือกอาชีพได้ 

1.1 ความสำคัญใน 
การประกอบอาชีพ 
การทำขนมไทย      
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมไทย      
1.2.1 การลงทุน 
1.2.2 การจัดหาวัสดุ
อุปกรณ์ 
1.2.3 ความต้องการของ
ตลาด 
1.3 การตัดสินใจในการ
เลือกอาชีพ 
1.3.1 ความพร้อม 
1.3.2 ความต้องการของ
ตลาด 
1.3.3 ความรู้ทักษะแล
เทคนิค 
ต่าง ๆ 
1.3.4 เงินทุน 
 
 
 
 
 
 
 

1. วิทยากรบรรยายเรื่อง
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารเพ่ือสุขภาพ
ความเป็นไปได้ การ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไทย และการ
ตัดสินใจในการเลือก
อาชีพ 
2. ให้ผู้เรียนศึกษาข้อมูล
จากเอกสารสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์สถาน
ประกอบการสื่อของจริง 
สื่อบุคคลในชุมชน เพ่ือ 
นำข้อมูลมาวิเคราะห์ 
และใช้ในการประกอบ 
อาชีพที่มีความเป็นไปได้
ในชุมชน 
3. ผู้เรียนและวิทยากร
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และ
วิเคราะห์อาชีพที่จะ 
สามารถเลือกประกอบ 
อาชีพในชุมชนจากข้อมูล 
4. ผู้เรียนตัดสินใจ 
เลือกประกอบอาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

30 
นาท ี

30 
นาท ี



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู้ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมไทย      

1. บอกวิธีการคัดเลือก
วัตถุดิบที่เหมาะสมใน
การทำขนมไทย      
2.สามารถเตรียมวัตถุ 
ดิบในการทำขนมไทย     
3. สามารถทำขนมไทย
เมนูต่างๆ ดังนี้ 
-ขนมไทยที่แปรรูปจาก
กล้วย   
-ขนมไทยที่ใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบ 
 
 

1. ความรู้เกี่ยวกับ 
การนำวัตถุดิบที่มีใน
ชุมชน 
มาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
ในการทำขนมไทย    
เพ่ือลดต้นทุน 
2. ให้ความรู้ 
เกี่ยวกับวิธีการเลือก 
วัตถุดิบในการทำขนม
ไทย      
3. การทำขนมไทยเมนู
ต่างๆ 
4. สรุปขั้นตอนและ
เทคนิคการทำได้ครบทุก
ขั้นตอน 
5. ขั้นตอนการทำและ
เทคนิคในการทำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. วิทยากรบรรยาย 
ให้ความรู้เรื่องการ
คัดเลือกวัตถุดิบสำหรับ
การทำขนมไทย   
และผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวข้อง 
2. ผู้เรียนและ 
วิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น 
3. ผู้เรียนสรุป 
ความรู้และจดบันทึก 
วิทยากรบรรยาย 
4. วิทยากรประเมินผล
งานวิทยากรบรรยาย
และสาธิตการออกแบบ
และบรรจุภัณฑ์ 
5. วิทยากรและผู้เรยีน
ร่วมกันสรุปขั้นตอนการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

30 
นาท ี

5 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู้ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3  การบริหาร

จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมไทย 

1. สามารถบอกวิธีการ
บริหารการผลิตได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.การบริหารการผลิต 
1.1 การจัดการควบคุม
คุณภาพการผลิต 
1.2 การลดต้นทุนการ
ผลิต 
1.3 การวางแผนการผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

1. วิทยากรบรรยาย
ความรู้เรื่องการบริหาร
การผลิต 
ได้แก่ การจัดการ
ควบคุมคุณภาพการผลิต 
การลดต้นทุนการผลิต
และการวาง 
แผนการผลิต 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับการบริหารการ
ผลิต 
3. ให้ผู้เรียนศึกษาข้อมูล
การบริหารการผลิต จาก
สถานประกอบการ 
4. ผู้เรียนสรุปความรู้
และจดบันทึก 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 ช.ม. 30 
นาท ี
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2. สามารถบอกวิธีการ
จัดการตลาดได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. สามารถอธิบาย 
การจัดการความเสี่ยง 
ได้ 
 
 
 
 
 
 

2. การจัดการตลาด 
2.1 การทำฐานข้อมูล
ลูกค้า 
2.2 การประชาสัมพันธ์ 
2.3 การวางแผน
การตลาด 
 
 
 
 
3. การจัดการความเสี่ยง 
3.1 การวิเคราะห์
ศักยภาพ 
1) ค่าใช้จ่ายในการผลิต 
2) ผลกำไรจากการผลิต 
3.2 การแก้ปัญหาความ
เสี่ยง 
 
 
 
 

1. วิทยากรบรรยายความรู้
เรื่องการจัดการตลาดได้แก่ 
การทำฐานข้อมูลลูกค้า การ
ประชาสัมพันธ์และการ
วางแผนการตลาด 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ
การจัดการตลาด 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้และจด
บันทึก 
1. วิทยากรบรรยายความรู้
เรื่องการจัดการความเสี่ยง 
ได้แก่การวิเคราะหศ์ักยภาพ
และการแก้ปัญหาความเสีย่ง 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ
การัดการความเสี่ยง 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้และจด
บันทึก 

 
 

 
 

4 โครงการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมไทย      

1. บอกความสำคัญของ
โครงการอาชีพได้ 
2. บอกประโยชน์ของ
โครงการอาชีพได้ 
3. บอกองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพได้ 
3.1 อธิบายความหมาย
ขององค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
3.2 อธิบายลักษณะ
การเขียนที่ดีของ 

1. ความสำคัญของ
โครงการ 
 
2. ประโยชน์ของ
โครงการ 
 
3. องค์ประกอบของ
โครงการ 
 
 
 
 

1.  จัดให้ผูเ้รียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง ความสำคัญ
ของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ  องค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ  แล้วจดั
กิจกรรมการสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น เพ่ือสร้าง
แนวคิดในการดำเนนิกิจกรรม
การเรียนรู ้
2.  จัดให้ผูเ้รียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู ้เรื่อง  

1 ช.ม. 1 ช.ม. 

 



 
 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู้ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
4. เขียนโครงการในแต่
ละองค์ประกอบให้
เหมาะสมและ 
ถูกต้องได้ 
5. ตรวจสอบความ
เหมาะสมและสอด 
คล้องของโครงการ
อาชีพได้ 
 
 
 
 
 

 
 
4. การเขียนโครงการ
  
 
 
5. การประเมินความ
เหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการ 
 
 
 

ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพที่ดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการ
อภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียน
โครงการอาชีพที่ดี 
เหมาะสม และถูกต้อง   
3.  จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การเขียนโครงการอาชีพ              
4.  กำหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพ 
5.  จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
6.  กำหนดให้ผู้เรียนเขียน
โครงการอาชีพของตนเอง   
เพ่ือเสนอขอรับการ
สนับสนุนงบประมาณ
ดำเนินงานอาชีพ และใช้ใน
การดำเนินการประกอบ
อาชีพต่อไป 

 
 

 
 

 
 

 
 

 


