
 
หลักสูตรการทำขนมไทย จำนวน 6 ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบึงสามัคคี 

ความเป็นมา  
 ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจาชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ เลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทำที่พิถีพิถันรสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ  เป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้อง
กับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเป็นอาชีพ อิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้
ให้กับตนเอง ขนมไทย กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกวา คนไทยเป็นคน
มีลักษณะนิสัยอย่างไรเนื่องด้วยขนมไทยแต่ละ ชนิด ล้วนมีเสน่ห์มีรสชาติที่แตกต่างกนออกไป แต่แฝงไปด้วยความ
ละเมียดละไม ความวิจิิตบรรจงอยู่ในรูปลักษณ์กลิ่น รสของขนมที่สำคัญ ขนมไทยแสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ 
มีฝีมือเชิงศิลปะขนม ธรรมดาๆ ทา ด้วยแป้ง น้ำตาล มะพร้าว เป็นส่วนประกอบ สำคัญ สามารถดัดแปลงเป็นขนม
หลายชนิด หน้าตาแตกต่างกัน ขนมไทยที่นิยมทา กันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ เนื่องในการทา บุญ
เลี้ยงพระก็คือ ขนมจากไข่และมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส  
ทำบุญวันเกิด หรือทา บุญขึ้นบ้านใหม่ส่วนใหญ่ก็จะมีการเลี้ยงเพลพระกับแขกที่มาในงาน เพื่อเป็นศิริมงคลของ  งาน
ขนมก็จะมีฝอยทอง เพื่อหวังให้อยู่ด้วยกันยาวนานอายุยืน  ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนชั้นเลื่อนเงินเดือน ขนมถ้วยฟู ก็ขอให้
เฟ่ืองฟูขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นต้น 

หลักการของหลักสตูร 
 เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำที่ เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาร ภาคทฤษฎี ควบคู่
ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ และเพ่ือเพ่ิมโอกาส
การสร้างรายได้ให้กับผู้ที่กำลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก จากการเรียนรู้การทำขนมไทย 

จุดมุ่งหมาย เพ่ือให้ผู้รับบริการ 
  1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการทำขนมไทยได้  
           2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
           3.เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้เกิดประโยชน์และใช้ในชีวิตจริงได้ 

กลุ่มเป้าหมาย 
      ประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลา   
      - ทฤษฎี จำนวน 2 ชั่วโมง 
      - ปฏิบัติ จำนวน 4 ชั่วโมง 
                 รวมจำนวน 6 ชั่วโมง 

 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จ ุดประสงค ์เชิง
ปฏิบัติการ 

เนื้อหาวิชา วิธีสอน/ กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพการ
ทำขนม
ไทย 

1.1  บอก
ความสำคัญการ
เห็นช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 

1.2  บอกความ
เป็นไปได้ใน
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
ได้แก่ การ
วางแผนและ
บริหารจัดการ 
แหล่งเงินทุนและ
การจัดหาเงินทุน 
ความต้องการของ
ตลาด ช่อง
ทางการจัด
จำหน่าย 
1.3  บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย  

1.1  ความสำคัญ
การเห็นช่องทาง
ของการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย 

1.2  ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย      
 - การวางแผน
และบริหาร
จัดการ 
 - แหล่งเงินทุน
และการจัดหา
เงินทุน   
 - ความต้องการ
ของตลาด 
 -  ช่องทางการ
จัดจำหน่าย  
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย  
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร  สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ สื่อของ
จริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่
จะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานใน
สถานประกอบการ 
แหล่งเรียนรู้ต่างๆ ใน
อาชีพที่ตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ 
ร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพใน
รูปแบบที่เหมาะสมกับ
ตนเอง  

1  

2.   ทักษะ
การ
ประกอบ
อาชีพการ
ทำขนม
ไทย 
 

2.1 อธิบาย
ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการทำ
ขนมไทยได้แก่ 

- กระบวนการ
และรูปแบบการ
ทำขนมไทย 

2.1 ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การทำขนมไทย 

- กระบวนการ
และรูปแบบการ
ทำขนมไทย 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับการทำ
ขนมไทย 
2.2 อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
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- ความสำคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 

2.2  สามารถ
เตรียมวัตถุดิบ
และส่วนประกอบ
ได้แก่ ขั้นตอนใน
การเตรียม วัสดุ
และส่วนประกอบ
ได้ 

2.5 สามารถ
อธิบายและสาธิต
การทำขนมไทp 
แก่ วัสดุอุปกรณ์ 
วิธีการ/ขั้นตอน/
ข้อควรระวังใน
เก็บรักษา 

2.6  สามารถ
อธิบายและสาธิต
การขนมไทย 

- ความสำคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 

2.2  การเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ
ได้แก่ 

-  ขั้นตอนในการ
เตรียมวัสดุสำหรับ
การทำขนมไทย 

- วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบการ  

2.3 การเตรียม
อุปกรณ์ 

- ทำความสะอาด 

- ขั้นตอนการ
ใส่วัสถุดิบ 

 

2.4 จัดทำแผนการฝึก
ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย
  
2.5 วิทยากรบรรยาย
และสาธิต 
2.6 ฝึกปฏิบัติจริง 
ทดสอบหลังเรียน 
2.7 ฝึกปฏิบัติด้วย
ตนเองหลังเรียนอย่าง
ต่อเนื่อง 
2.8 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผลตามที่
หลักสูตรกำหนด จด
บันทึกผลการเรียนรู้ 
 

3 การบริหาร 
จัดการ 
ในอาชีพ 

1. สามารถวิเคราะห์ 
ความต้องการของ
ตลาดได้ 
2. สามารถคิด
คำนวณ ต้นทุน กำไร
ได้ 

1. การบริหารจัดการ
ใน 
การประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
2. การคิดคำนวณ 
ต้นทุนกำไร 

1. ศึกษาข้อมูล 
และวิเคราะห์ความ 
ต้องการของตลาด ใน
ชุมชน 
2. ฝึกปฏิบัติการ คิด
คำนวณต้นทุน กำไร 
3. ครูและผู้เรียน ร่วม
แลกเปลี่ยน เรียนรู้ 

1  

 
 
 
 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
- ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา 

- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

- ฝึกปฏิบัติจริงและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่กำหนดไว้ 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ  สื่อของจริง  และสื่อบุคคลในชุมชน  
 1. วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
 2. VCD / หนังสือ 
 3. Internet 
 4. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ

หลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล 

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 



 
                     ………………………………… ผู้เสนอหลักสูตร 

                                          (นายววิัฒน์  แสงพุ่ม ) 
                                                                   คร ูกศน.ตำบล 
 
 

                     ………………………………… งานหลักสูตร 
                                      (นางสาวเพลินพิศ อินทร์จันทร์) 

               งานการศึกษาเพ่ือพัฒนาตนเอง 
 

 
 

     …………………………………….. ผู้อนุมัต ิ
    (นางสาวหยาดพิรุณ  สุปัญญา) 

ครู รักษาการในตำแหน่ง 
ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบึงสามัคคี 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


