
หลักสูตรขนมบ
าบ่ิน 
จํานวน  5 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 “วิชาขนมบ)าบ่ิน” เปIนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนให)ความสนใจ 
 “ขนมบ
าบ่ิน” เปIนขนมไทยท่ีมีรสชาติหอม หวาน มัน อร(อย มีกลิ่นหอม ชวนรับประทาน ขนมบ)าบ่ิน 
เปIนขนมไทยอย(างหนึ่ง ทําจากแปJงข)าวเหนียวผสมกับมะพร)าว และน้ําตาลทราย รวมถึงไข(ไก( ทําให)สุกด)วยการผิง
ไฟล(างไฟบน มีลักษณะเปIนชิ้นเล็กๆ แบนๆ ท่ีมาของชื่อ "บ)าบ่ิน" มีท่ีมาด)วยกันสองกระแส บ)างก็ว(ามาจากผู)ท่ีเปIน
เจ)าของตํารับซ่ึงเปIนชาวชุมชนกุฎีจีนชื่อ "แม(บิ่น" โดยครั้งแรกใช)ชื่อว(า "ขนมปJาบ่ิน" และเรียกเพ้ียนจนกลายเปIน
บ)าบ่ินในท่ีสุด ขณะท่ีอีกกระแสหนึ่งกล(าวว(า ด)วยความท่ีขนมบ)าบ่ินมีท่ีมาจากขนมโปรตุเกสชื่อ กลชาดาซ เดอ กรู
อิงบรา (Queijadas de Coimbra) ซ่ึงใช)เนยแข็งเปIนวัตถุดิบ แต(เรียกกันติดปากเพียงคําสุดท)าย คือ "บรา" และ
ต(อมาเพ่ิมคําว(า "บ่ิน" เข)าไป จนกลายมาเปIนขนมบ)าบ่ินในท่ีสุด “ขนมบ)าบ่ิน” เปIนขนมท่ีทํารับประทานได)ง(ายและ
มีคุณค(าทางโภชนาการ สามารถปรับปรุงรสชาติได)หลากหลาย ผู)ท่ีสนใจสามารถศึกษา/ฝ�กทักษะ และนําความรู)ไป
ประกอบอาชีพได) ขนมบ)าบ่ิน จึงเปIนอาชีพอิสระอีกทางเลือกหนึ่งในการทํามาหากิน และสร)างรายได)ให)กับตนเอง  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปIนหลักสูตรท่ีเน)นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎีควบคู(ไปกับการฝ�กปฏิบัติจริง ผู)เรียนสามารถ
นําความรู)และทักษะไปประกอบอาชีพ สร)างรายได)เสริมหรือรายได)หลักให)ตนเองและครอบครัว 
 2. เปIนหลักสูตรท่ีเน)นการใช)ศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล)อม 

จุดหมาย 
 เพ่ือให)ผู)เรียนท่ีได)รับการพัฒนาด)านอาชีพ สามารถนําความรู)ท่ีได)รับไปปรับใช)ในการดําเนินชีวิต หรือ
ประกอบอาชีพเพ่ือสร)างรายได) ตลอดจนพัฒนาตนเองและครอบครัวได) 

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

ระยะเวลา 
 จํานวน 5  ชั่วโมง 
 - ภาคทฤษฎี  1  ชั่วโมง  30  นาที 
 - ภาคปฏิบัติ  3  ชั่วโมง  30  นาที 

แบบ กศ.ตน.15 



โครงสร
างหลักสูตรขนมบ
าบ่ิน จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู
 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู
 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความเปIนมาและ

คุณค(าทางโภชนาการ
ของขนมบ)าบ่ิน 

1. บอกความเปIนมาของ
ขนมบ)าบ่ินได) 
2. บอกคุณค(าทาง
โภชนาการของขนมบ)าบ่ิน
ได) 

1. ความเปIนมาของขนม
บ)าบ่ิน 
2. คุณค(าทางโภชนาการ
ของขนมบ)าบ่ิน 

1. วิทยากรอธิบายความ
เปIนมาและคุณค(าทาง
โภชนาการขนมบ)าบ่ิน 
และให)ผู)เรียนศึกษา
ข)อมูลจากเอกสาร สื่อ
ต(าง ๆ 
2. ผู)เรียนและวิทยากร
แลกเปลี่ยนเรียนรู)/ตอบ
ข)อซักถามเก่ียวกับช(อง
ทางการประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 

2 วัตถุดิบและอุปกรณ� สามารถบอกวัตถุดิบและ
อุปกรณ�ท่ีใช)สําหรับทํา
ขนมบ)าบ่ินได) 

1. วัตถุดิบสําหรับทํา
ขนมบ)าบ่ิน 
2. อุปกรณ�และการ
เตรียมอุปกรณ� 

1. วิทยากรอธิบายให)
ความรู) 
2. จัดให)ผู)เรียนตอบ
คําถามเก่ียวกับวัตถุดิบ
และอุปกณ�การทําขนม
บ)าบ่ิน 

30 
นาที 

 

3 การทําขนมบ)าบ่ิน 1. อธิบายส(วนผสมและ
ข้ันตอนการทําขนมบ)าบ่ิน
ได) 
2. สามารถทําขนมบ)าบ่ิน
ได) 4 สูตร 

การทําขนมบ)าบ่ิน 4 
สูตร ดังนี้ 
1. ขนมบ)าบ่ินสูตรแปJง
ข)าวเหนียวดํา 
2. ขนมบ)าบ่ินมะพร)าว
อ(อน 
3. ขนมบ)าบ่ินมันม(วง 
4. ขนมบ)าบ่ินอัญชัน 
นมสด 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการเตรียม
ส(วนผสมทําขนมบ)าบ่ิน 
2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตข้ันตอนการทําขนม
บ)าบ่ิน 
3. จัดให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ
ทําขนมบ)าบ่ินท้ัง 4 สูตร 

 3 ชม. 

4 การบรรจุภัณฑ� สามารถเลือกบรรจุภัณฑ�
และบรรจุภัณฑ�ขนมท่ี
เหมาะสม 

1. หลักการบรรจุภัณฑ�
และแหล(งจําหน(าย 
2. การบรรจุภัณฑ�และ
ช(องทางการจําหน(าย 

1. วิทยากรให)ความรู)
เรื่องหลักการเลือกบรรจุ
ภัณฑ�/แหล(งจําหน(าย 
และสาธิตข้ันตอนการ
บรรจุภัณฑ� 
2. จัดให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ
การบรรจุภัณฑ�ขนม 
3. วิทยากรและผู)เรียน
สนทนาเก่ียวกับช(อง
ทางการจําหน(ายขนม
บ)าบ่ิน 

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 
 - 
 


