
 

 

หลักสูตรการทําขนมไทย 
จํานวน 12 ช่ัวโมง 

ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป(นมา 
 จากแนวทางการดําเนินงานโครงการศูนย�ฝ�กอาชีพชุมชน ประจําป�งบประมาณ 2567 ของกรมส(งเสริมการ
เรียนรู) กระทรวงศึกษาธิการ ได)ให)ความสําคัญกับการจัดกิจกรรมฝ�กอาชีพให)กับประชาชนระดับฐานรากท่ีอาศัยอยู(
ในระดับตําบล โดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือให)ประชาชนได)รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพ่ือ
การมีรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี เพ่ือให)ผู)ผ(านการฝ�กอาชีพได)รับความรู)นําไปประกอบอาชีพ สร)างอาชีพ พัฒนา
อาชีพ เพ่ิมรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต(อยอดภูมิป;ญญาท)องถ่ิน สร)างมูลค(าเพ่ิม และพัฒนาสู(วิสาหกิจชุมชน เน)น
หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill และ new – skill ท่ีสอดคล)องกับความต)องการของผู)เรียนและ
ตลาดแรงงาน จากข)อมูลผลการสํารวจความต)องการฝ�กอาชีพของประชาชนในอําเภอลานกระบือ ทําให)ทราบ
ความต)องการของผู)รับบริการ “วิชาการทําขนมไทย” เปIนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนให)ความสนใจ 
 “ขนมไทย” เปIนเอกลักษณ�ด)านวัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดอ(อนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการทําท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร(อย หอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ�ชวนรับประทาน และเปIนขนมท่ีมี
ความเก่ียวข)องกับคนไทยมาแต(อดีตจนถึงป;จจุบัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทําขนมเฉพาะวาระสําคัญเท(านั้น เปIน
ต)นว(า งานทําบุญ งานแต(ง เทศกาลสําคัญ หรือต)อนรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิดจําเปIนต)องใช)กําลังคน 
อาศัยเวลาในการทําพอสมควร ส(วนใหญ(เปIนขนบประเพณี อาทิ ขนมงานเนื่องในงานแต(งงาน ขนมพ้ืนบ)าน ส(วน
ขนมในรั้วในวังจะมีหน)าตาจุLมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ศูนย�ส(งเสริมการเรียนรู)
อําเภอลานกระบือ จึงได)พัฒนาหลักสูตรการทําขนมไทย จํานวน 12 ชั่วโมง เพ่ือใช)จัดกิจกรรมพัฒนาความรู) และ
ทักษะในการประกอบอาชีพให)กับผู)ท่ีสนใจ ได)นําไปประยุกต�ใช)ในการดําเนินชีวิต หรือนําไปประกอบอาชีพ สร)าง
รายได)ให)กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปIนหลักสูตรท)องถ่ินท่ีเปPดโอกาสให)ผู)รู)หรือภูมิป;ญญาในท)องถ่ิน เข)ามามีส(วนร(วมเปIนวิทยากรจัดการ
เรียนการสอน และส(งเสริมให)หน(วยงานภาคีเครือข(ายบูรณาการความร(วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เปIนหลักสูตรท่ีส(งเสริมให)ผู)ด)อย พลาด ขาดโอกาสให)ได)รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได) ตลอดจนนําความรู)ท่ีได)ไปประยุกต�ใช)ในการดํารงชีวิต 
 3. เปIนหลักสูตรท่ีมุ(งเน)นให)ผู)ผ(านการฝ�กอาชีพได)รับความรู)นําไปประกอบอาชีพ สร)างอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพ่ิมรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต(อยอดภูมิป;ญญาท)องถ่ิน สร)างมูลค(าเพ่ิม และพัฒนาสู(วิสาหกิจชุมชน 

จุดมุ�งหมาย  เพ่ือให)ผู)รับบริการ 
 1. มีความรู) ความเข)าใจเก่ียวกับการทําขนมไทย 
 2. มีทักษะเก่ียวกับการทําขนมไทย 
 3. มีเจตคติท่ีดีและมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

กลุ�มเป+าหมาย  
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู(ในกลุ(มวัยแรงงาน กลุ(มผู)พิการ หรือกลุ(มเปRาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เช(น 
กลุ(มผู)สูงอายุ กลุ(มเยาวชนนอกระบบ กลุ(มเปRาหมายในเรือนจํา และผู)ถือบัตรสวัสดิการแห(งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู)ท่ีไม(มีอาชีพ ผู)ท่ีมีอาชีพและต)องการพัฒนาอาชีพ 

/ระยะเวลา... 

แบบ กศ.ตน.15 



 

 

ระยะเวลา 
 จํานวน 12  ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี    2 ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  10 ชั่วโมง   

โครงสร างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู  

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู  
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู)เบ้ืองต)น 

เก่ียวกับขนมไทย 
1. บอกความเปIนมาและ 
ความสําคัญของขนมไทย 
เบ้ืองต)นได) 
2. บอกคุณค(าทาง 
โภชนาการของขนมไทยได) 

1. ความเปIนมาและ 
ความสําคัญของขนมไทย 
เบ้ืองต)น 
2. คุณค(าทางโภชนาการ 
ของขนมไทย 

1. วิทยากรอธิบายความ
เปIนมา/ความสําคัญของ
ขนมไทยเบ้ืองต)น และ
คุณค(าทางโภชนาการ
ของขนมไทย 
2. ผู)เรียนแสดงความ
คิดเห็นเก่ียวกับความ
เปIนมา/ความสําคัญของ
ขนมไทยเบ้ืองต)น และ
คุณค(าทางโภชนาการ
ของขนมไทย 

30 
นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณ�และ
การเลือกใช) 

บอกวัสดุ อุปกรณ�และ 
เลือกใช)ได)อย(างเหมาะสม 

การเตรียมวัสดุ อุปกรณ�  
และการเลือกใช) 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 
อุปกรณ�ในการทํา 
ขนมไทย 
2. ให)ผู)เรียนเลือกใช)วัสดุ 
อุปกรณ� 

30 
นาที 

30 
นาที 

3 การทําขนมไทยและ
การบรรจุภัณฑ� 

1. อธิบายข้ันตอนและ 
สามารถทําขนมไทย 3  
ชนิด 
2. อธิบายและเลือก 
บรรจุภัณฑ�ท่ีเหมาะสม 
 

1. การเลือกวัตถุดิบและ 
การทําขนมไทย 3 ชนิด 
   1.1 ขนมชั้น 
   1.2 ครองแครงน้ํากะทิ 
   1.3 เป�ยกปูนกะทิสด 
2. การบรรจุภัณฑ� 
   2.1 หลักการเลือก 
บรรจุภัณฑ� 
   2.2 การบรรจุภัณฑ�ท่ี 
เหมาะสม สวยงาม 

1. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกวัตถุดิบ 
และสาธิตข้ันตอนการทํา 
ขนมไทยแต(ละชนิด 
2. ให)ผู)เรียนเลือกใช) 
วัตถุดิบและฝ�กทักษะ 
การทําขนมไทย 3 ชนิด 
3. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกบรรจุ 
ภัณฑ�และสาธิตข้ันตอน 
การบรรจุภัณฑ� 
4. ให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ 
การบรรจุภัณฑ�ขนมไทย 
ท่ีเหมาะสม สวยงาม 

30 
นาที 

9 ชม. 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 

 

โครงสร างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู  

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู  
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 
1. คิดราคาต)นทุนของ 
ขนมไทยแต(ละชนิด 
2. บอกวิธีส(งเสริมการขาย 

1. การคิดราคาต)นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. การส(งเสริมการขาย 
   - การขายตรง 
   - การขายออนไลน� 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต)นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. ผู)เรียนฝ�กปฏิบัติการ 
คิดราคาต)นทุน/การ 
วิเคราะห�จุดคุ)มทุน 
3. วิทยากรและผู)เรียน 
แลกเปลี่ยนข)อมูลความ 
คิดเห็นเก่ียวกับการ 
ส(งเสริมการขาย 

30 
นาที 

30 
นาที 

ส่ือและแหล�งการเรียนรู  
 1. สื่อสิ่งพิมพ� เช(น หนังสือ ใบความรู) แผ(นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส� สื่อออนไลน� 
 3. สื่อบุคคล เช(น ผู)รู) ภูมิป;ญญา 
 4. แหล(งเรียนรู)ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู)ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว(างเรียนและ
จบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝ�กปฏิบัติตามหลักสูตรไม(น)อยกว(าร)อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ(านตลอดหลักสูตร ไม(น)อยกว(าร)อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ(านเกณฑ�การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 
 


