
 
 

หลักสูตรขนมหมอแกง 
จำนวน  6 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 
 

ความเปนมา 
แนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  ประจำปงบประมาณ  พ.ศ. 2568  ของกรมสงเสริม

การเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ  ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐานรากท่ี

อาศัยอยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบ

อาชีพ เพ่ือการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ 

พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

ตลอดจนเนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความตองการ

ของผูเรียนและตลาดแรงงาน จากผลสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ ทำใหทราบ

ความตองการของผูรับบริการ “ขนมหมอแกง” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนใหความสนใจเรียนรู 

 ในสมัยโบราณคนไทยจะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญเทานั้น เปนตนวา งานทำบุญ งานแตง เทศกาลสำคัญ 

หรือตอนรับแขกสำคัญ เพราะขนมบางชนิดจำเปนตองใชกำลังคน อาศัยเวลาในการทำพอสมควร สวนใหญเปน 

ขนบประเพณี อาทิเชน ขนมงาน เนื่องในงานแตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมครก ขนมถวย ฯลฯ สวนขนมในรั้วใน

วังจะมีหนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยด้ังเดิม มีสวนผสมคือ แปง 

น้ำตาล กะทิ เปนหลัก สวนขนมท่ีใชไขเปนสวนประกอบ เชน ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร เดอ 

ปนา (ทาวทองกีบมา) หญิงสาวชาวโปรตุเกส เปนผูคิดคนข้ึนมา ขนมไทยสามารถแบงตามวิธีการทำใหสุกได 6 วิธี 

คือ การกวน การนึ่ง การเชื่อม การทอด การอบ และการตม “ขนมหมอแกง” จัดเปนขนมไทยโบราณท่ีทำใหสุก

ดวยวิธีการอบ กรรมวิธีการทำไมยุงยาก รสชาติหอม หวาน มัน อรอย จึงเปนทางเลือกหนึ่งท่ีนาสนใจ สำหรับคนท่ี

สนใจสามารถศึกษา/ฝกทักษะ และนำความรูไปใชในการดำเนินชีวิตหรือประกอบอาชีพสรางรายไดเสริม  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ โดยการสรางเอกลักษณทางภูมิปญญา

ทองถ่ิน รวมท้ังการใชอำนาจออน  (Soft Power)  เปนตัวขับเคลื่อนในการยกระดับใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ี

ยอมรับของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงานภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชน

อยางยั่งยืน 

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ  สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 

../จุดมุงหมาย 



 
 
จุดหมาย 
 1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพ 

 2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูท่ีไดรับไปปรับใชในการดำเนินชีวิต หรือสรางรายไดเสริมและรายได

หลักใหกับตนเองและครอบครัว 

กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน กลุมผูพิการ หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เชน 

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

 2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6  ชั่วโมง (ภาคทฤษฎ ี 1  ชั่วโมง/ ภาคปฏิบัติ  5  ชั่วโมง) 

โครงสรางหลักสูตรขนมหมอแกง จำนวน 6 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 
1. บอกความเปนมาและ

ประโยชนของขนมไทยได 

2. บอกชองทางการ

ประกอบอาชีพได 

1. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 

2. การวิเคราะหความ

ตองการและชองทางการ

ประกอบอาชีพ 

1. ศึกษาขอมูลจาก

เอกสาร สื่อตางๆ และ
สื่อมัลติมีเดีย Internet  
2. วิทยากรบรรยาย 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ 
ขนมไทยและชองทางการ 
ประกอบอาชีพ 

30 

นาที 

 

2 การทำขนมหมอแกง 1. บอกสวนผสมและ

วัตถุดิบของขนมหมอแกง

ได 

2. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำขนมหมอแกงได 

3. สามารถบรรจุภัณฑและ 

บอกชองทางการจำหนาย 

ได 

1. วัสดุอุปกรณสำหรับ

ทำขนมหมอแกง 

2. สวนผสมและวัตถุดิบ

การทำขนมหมอแกง 

   - ขนมหมอแกงถ่ัวเขียว 

   - ขนมหมอแกงเผือก 

3. การบรรจุภัณฑและ 

ชองทางการจำหนาย 

- Facebook 

- Fan page Facebook  

- Line 

- รานคาในชุมชน 

1. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตการใชงานวัสดุ
อุปกรณ สวนผสมและ
ข้ันตอนการทำขนม 
หมอแกง 
2. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ

การทำขนมหมอแกงถ่ัว

เขียวและขนมหมอแกง

เผือก/การบรรจุภัณฑท่ี

เหมาะสม 

3. ประเมินผลการฝก 

ทักษะ 

4. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ 

การขายสินคาออนไลน 

ผานชองทางตางๆ 

30 

นาที 

5 ชม. 

 
../สื่อและแหลงเรียนรู 



 
 
ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส/ สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู/ ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน / สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 1. การประเมินความรูระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 2. การประเมินผลการฝกปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 

2.  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

การเทียบโอน 
 - 


