
หลักสูตรการท าขนมไทย จ านวน 23 ช่ัวโมง 
ศูนย์ส่งเสรมิการเรยีนรู้ระดับอ าเภอคลองลาน 

 

ความเป็นมา 
“ขนมไทย” เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ้อนประณีตในการเลือกสรร 

วัตถุดิบ วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อย หอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมี ความ
เกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้น ว่างาน
ท าบุญ งานแต่ง เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องใช้ก าลังคน อาศัยเวลาในการท า
พอสมควร ส่วนใหญ่เป็นขนบประเพณี อาทิ ขนมงานเนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน  

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ  เข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนด ท่ีจะพัฒนาศักยภาพอาชีพใหม่ ตลอดจน ก าหนดภารกิจท่ีจะยกระดับ
การจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ี  สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้น
การบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท า
อย่างมีคุณภาพท่ัวถึง และเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ มั่นคง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน
ท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่ง  เป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่
ประชาชนและประเทศชาติ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอคลองลาน จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าขนมไทย จ านวน 23 ช่ัวโมง 
เพื่อใช้จัดกิจกรรมพัฒนาความรู้ และทักษะในการประกอบอาชีพให้กับผู้ท่ีสนใจ ได้น าไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิต 
หรือน าไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ใหก้ับตนเองและครอบครัว 

 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีท าให้เกิดความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน 
3. เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551  

ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใดระดับหนึ่ง 
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจในการท าขนมไทย 
2. เพื่อให้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย 
3. เพื่อให้มีรายได้เสริมจากอาชีพหลัก 
 

เป้าหมาย 
     กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนท่ัวไป 

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
 ภาคทฤษฏี  จ านวน  9  ช่ัวโมง  
ภาคปฏิบัติ  จ านวน 14  ช่ัวโมง  

             รวมจ านวน 23  ช่ัวโมง 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์  
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้เบ้ืองต้น

การท าขนมไทย   
1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ 
ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการท าขนม
ไทย  
2. เพื่อให้ผู้เรียน บอก
ลักษณะและเรียกช่ือ
วัสดุ อุปกรณ์ในการท า
ขนมไทยได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถใช้อุปกณ์ ได้
อย่างถูกวิธีและ 
ปลอดภัย 

1. ความหมายของการ
ท าขนมไทย 
 2. ประเภทของการท า
ขนมไทย แบบต่างๆ  
3. ความส าคัญของ 
การท าขนมไทย 
4. ประโยชน์และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมไทย 
5.การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ในการท าขนม
ไทย 

1. วิทยากรอธิบาย 
ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
ความเป็นมา ประเภท 
ความส าคัญ และ
ประโยชน์ของการท า
ขนมไทย 
2.แนะน าวัสดุอุปกรณ์ใน
การท าขนมไทย ประเภท
ต่างๆ การเลือกภาชนะ
ในการท าขนมแต่ละชนิด 
3. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปล่ียน เรียนรู้
ร่วมกันเกี่ยวกับความ
เป็นมา/ความส าคัญของ
ขนมไทยเบื้องต้น และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมไทย 
 

3 2 

2 ขั้นตอนการท า
ขนมตะโก้ข้าวโพด
,ตะโก้เผือก 

1. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเข้าใจ ขั้นตอน
และการท าขนมตะโก้
ข้าวโพด,ตะโก้เผือกได้  
2. เพื่อให้ผู้เรียน
อธิบายและสามารถ
เลือกบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสม 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเก็บรักษาไว้ได้
นานๆ  

1. การเลือกวัตถุดิบ
และการท าขนมตะโก้
ข้าวโพด,ตะโก้เผือก 
2.การเลือกบรรจุภัณฑ์
ท่ีเหมาะสมกับการท า
ขนมตะโก้ข้าวโพด,
ตะโก้เผือก 
3.การแก้ไขปัญหา 
เกี่ยวกับการท าขนม
ตะโก้ข้าวโพด,ตะโก้
เผือกได้ 
4.การเก็บรักษาใน 
รูปแบบต่าง ๆ 
 

1 .ลงมือ การท าขนม
ตะโก้ข้าวโพด,ตะโก้เผือก 

2. การฝึกปฏิบัติ ในการ
ท าขนมตะโก้ข้าวโพด,
ตะโก้เผือก 
3. การแลกเปล่ียน 
เรียนรู ้การเลือก วัตถุดิบ 
สาธิตและให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ ตามข้ันตอน 

1 4 

 
 
 
 
 



 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์     
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3 ขั้นตอนการท า

ขนมช้ันรูปแบบ
ต่างๆ 

1. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเข้าใจ ขั้นตอน
และการท าขนมช้ัน
รูปแบบต่างๆ ได้  
2. อธิบายและเลือก 
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเก็บ รักษาไว้
ได้นานๆ  

1. การเลือกวัตถุดิบ
และการท าขนมช้ัน
ใบเตย,ขนมชั้นอัญชัน 
และขนมชั้นกาแฟ 
2.การเลือกบรรจุภัณฑ์
ท่ีเหมาะสมกับการท า
ขนมช้ันใบเตย,ขนมชั้น
อัญชัน และขนมชั้น
กาแฟ 
3.การแก้ไขปัญหา 
เกี่ยวกับการท าขนมช้ัน
ใบเตย,ขนมชั้นอัญชัน 
และขนมชั้นกาแฟได้ 
4.การเก็บรักษาใน 
รูปแบบ ต่าง ๆ 

1 .ลงมือ การท าขนมช้ัน
ใบเตย,ขนมชั้นอัญชัน 
และขนมชั้นกาแฟ 
2. การฝึกปฏิบัติ ในการ
ท าขนมช้ันใบเตย,ขนม
ช้ันอัญชัน และขนมชั้น
กาแฟ 
3. การแลกเปล่ียน 
เรียนรู ้การเลือก วัตถุดิบ 
สาธิตและให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ ตามข้ันตอน 
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4 ขั้นตอนการท า
ขนมใส่ไส้ประยุกต์
รูปแบบต่างๆ 

1. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเข้าใจ ขั้นตอน
และการท าขนมใส่ไส้
ประยุกต์รูปแบบต่างๆ 
ได้  
2. อธิบายและเลือก 
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถเก็บ รักษาไว้
ได้นานๆ  

1. การเลือกวัตถุดิบ
และการท าขนมใส่ไส้ 
2.การเลือกบรรจุภัณฑ์
ท่ีเหมาะสมกับการท า
ขนมใส่ไส้ 
3.การแก้ไขปัญหา 
เกี่ยวกับการท าขนมใส่
ไส้รูปแบบต่าง ๆ ได้ 
4.การเก็บรักษาใน 
รูปแบบ ต่าง ๆ 
 

1 .ลงมือ การท าขนมใส่
ไส้ 
2. การฝึกปฏิบัติ ในการ
ท าขนมใส่ไส้รูปแบบ
ต่างๆ 
3. การแลกเปล่ียน 
เรียนรู ้การเลือก วัตถุดิบ 
สาธิตและให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติ ตามข้ันตอน 

1 4 

5 การบริหารจัดการ  1. คิดค านวณราคา 
ต้นทุน  
2. วางแผนวิธีส่งเสริม 
การจ าหน่าย 

1. การคิดราคาต้นทุน 
และการก าหนดราคา  
2. การส่งเสริมการขาย  
    - การขายตรง  
    - การขายออนไลน ์

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต้นทุน 
และการก าหนดราคา 
 2. วิทยากรและผู้เรียน 
แลกเปล่ียนข้อมูลความ 
คิดเห็นเกี่ยวกับการ 
ส่งเสริมการขาย 

3 - 

 
 



สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ / ใบความรู้  
2. ศึกษาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น / ส่ือบุคคล / ส่ือจากอินเทอร์เน็ต/ วิทยากรผู้ช านาญ 
3. การอภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 
5. ฝึกปฏิบัติจริง 

 

การวัดผลประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การมีส่วนรว่ม 
2. การสังเกตการณ์ปฏิบัติจริง 
3. กิจกรรมของกลุ่ม/ช้ินงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. ต้องมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจบหลักสูตร 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 

 
 
       .........................................                               ......................................... งานหลักสูตร      
           (นางชูศรี  ธาดาเจตสมบัติ)               (นางคุณัญญากานช์  ทาลายา)         
         วิทยากร                    งานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง                           

             
 
                                           .........................................ผู้เหน็ชอบหลักสูตร         

    (นางสาวศุภางค์  ตีค า)       
      หัวหน้ากลุ่มงานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาเอง 

                     
 

 
 .........................................ผู้อนุมัติ 
   (นายรามินทร์  มูลไธสง)      

              ครู รักษาการในต าแหน่ง  
    ผู้อ านวยการ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอคลองลาน 


