
หลักสูตร การทำขนมปงปงแฟนซี จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

 
ความเปนมา 

 

เนื่องจากในปจจุบัน การประกอบอาชีพในการดำรงชีวิตมีความสำคัญมาก เพราะอยูในชวงที่มี
ปญหา ทาง เศรษฐกิจ อีกทั้งยังมีปญหาสาธารณสุขท่ีสำคัญหลายๆ ดานที่เก่ียวกับสุขภาพของคนไทย จึงอยากใหคน 
ไทยหันมา ใสใจสุขภาพของตนเองโดยเริ่มจากการกินเปนอันดับแรก จึงคิดการทำขนมปงปงแฟนซีข้ึน เพราะเหมาะ 
กับคนทุก เพศทกุวัย เปนอาหารที่ทำทานไดงายและดีตอสุขภาพ  

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร ไดตระหนักและเห็นความสำคัญของนโยบาย
ดังกลาว จึงไดจัดกิจกรรมฝกอาชีพ หลักสูตรการทำขนมปงปงแฟนซี เพื่อสงเสริมสนับสนุนใหประชาชนที่มีความ
สนใจในการฝกอาชีพเกิดกระบวนการเรียนรู และสงเสริมใหประชาชนมีชองทางในการประกอบอาชีพสรางเสริม
รายได 

 

หลักการของหลักสูตร  
1.เปนหลักสูตรที่เนนอาหารเพื ่อส ุขภาพ โดยเฉพาะขนมปงโฮลวีทที ่ใชนำมาปง ผลไมอีก

หลากหลายชนิดและ วัตถุดิบอื่นๆ ที่นำมาแตงหนาขนมปง ที่มีประโยชนตอสุขภาพมากจึงเหมาะกับทุกชวงวัย  
 

จุดมุงหมาย 
1. เพ่ือฝกทักษะอาชีพใหกับประชาชนเปนพ้ืนฐานสำหรับชองทางหารายได  
2. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนใหดีขึ้น  

 

กลุมเปาหมาย  
ประชาชนทั่วไป มี 2 กลุมเปาหมายคือ 
1. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 2. ผูที่มีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลา 
จำนวน 5 ชั่วโมง  
ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 30 นาที ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 30 นาที 
 

สื่อการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู แผนพับวิธีการทำการ 
2. ภูมิปญญาทองถิ่น, สื่อบุคคล, วิทยากรผูชำนาญ 
3. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ 
 
 
 
 
 
 



การวัดและประเมินผล  
เกณฑการวัดและประเมินผล  

การประเมนิความรูภาคทฤษฎี รอยละ 10  
  1. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน  
      ๑.1 ความสวยงาม รอยละ 40  
      ๑.2 ความคิดริเริ่มสรางสรรค รอยละ 40  
      ๑.3 ความรับผิดชอบและระยะเวลาการเขาเรียน รอยละ 10  
  2. เครื่องมอืวัดและประเมินผล  
      ๒.1 แบบประเมินผลระหวางเรียน-หลังเรียน  
      ๒.2 แบบสังเกตพฤติกรรม  
      ๒.3 แบบประเมินผลชิ้นงาน  

เงื่อนไขการจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. ไดชิ้นงานที่มีคณุภาพเพียงพอที่จะสามารถนาไปจัดจาหนายได  

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจบหลักสูตร  
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคมุ  

 

การเทียบโอน  
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสรางหลักสูตร  
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การเลือกวัตถุดิบ เพื่อใหเลือกวัตถุดิบ ได
ถูกตองและใช อยางถูก
ประเภท 

1. การเลือกชนิด 
แปงขนมปง  
2. การเลือกไส หรือ 
วัสดุทดแทน 

- วิทยากรอธิบายใน
การเลือกวัตถุดิบ 
เพ่ือสุขภาพ 
 

2 ชั่วโมง  

2 ประโยชนของ
ขนมปงแตละชนิด 
ผลไมและขนมที่
นำมาแตงหนา 
ขนมปง 

เพ่ือใหผูเรียน สามารถ 
เลือกขนมปง และ
วัตถุดิบมาแตงหนาที่
ตนเองตองการได 

1. ประโยชนของ 
ขนมปง ผลไม และ
ขนมแตละชนิด 

ว ิทยาลงมือสอนใน
รูปแบบที ่กำหนดไว
และเนนจุดสำคัญให
ผู เรียนฝกปฏิบัติจน
เกิดทักษะมีเทคนิค 

30 นาท ี 30 นาที  

3 การเตรียมแผน
ขนมปงและ
วัตถุดิบตางๆ 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถ 
เตรียมอุปกรณและ 
วัตถุดิบได โดยคำานึง 
ถึงโภชนาการท่ีจะ
ไดรบัเปนหลัก 

1.วัสดุท่ีใชและ 
ปริมาณวัตถุดิบที ่
พอเหมาะ 
2.รสชาติที่คนสวน 
ใหญถูกใจ และ 
ตองการ บริโภค 

วิทยากรและผูเรียน
ชวยกันเตรียม
อุปกรณและวัตถุดิบ
ของการทำขนมปงปง
แฟนซี 

 1 ชั่วโมง 

4 การปงขนมปง เพ่ือใหผูเรียนเตรียม 
ขนมปง และปงขนม 
ปงไดสีสัน ขนาด อยาง
สวยงาม 

1. การหั่นแผน ขนม
ปง ใหได ขนาดและ 
รูปราง ที่สวยงาม  
2.การป งขนมปง ให
สีสันนาทาน 

วิทยากรและผูเรียน
สาธิตการปงขนมปง
และการทำหนาขนม
ปงตางๆ ที่เปนไป
ตามท่ีตองการของ
ตลาด 

 1 ชั่วโมง 

 


