
แบบเขียนหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตร อาหาร ขนม จำนวน 15 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับอำเภอโกสมัพีนคร 

 
      ความเป็นมา ตามประกาศกรมส่งเสริมการเรียนรู้เรื่องจุดเน้นการดําเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ 
ประจำปี งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖8 มีนโยบาย คือจัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการเสริมสร้าง
ทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ อาชีพ
เกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่าง
ประปา ช่าง แอร์ ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน 
สามารถ ประกอบอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้และส่งเสริม สนับสนุน สร้างโอกาสให้เกิด 
Soft Power เพื่อเปิดโอกาสในการต่อยอดสร้างมูลค่า และสร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ ฟื้นฟู และพัฒนา
ต่อยอด ศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น ให้เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
อาทิ ด้าน การท่องเที่ยว/งานเทศกาลประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะ ด้านวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้า
และบริการ (อาหารไทย ผ้าไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมทั้ง การใช้พื้นที่เป็นสถานที่เรียนรู้
ว ัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตร์สกร.อำเภอโกสัมพีนคร เห็นว่าเพื ่อเป็นการส่งเสริมสนับสนุนการ
ดำเนินงานของศูนย์ฝึก อาชีพชุมชนให้สอดคล้องกับจุดเน้นการดําเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปี
งบประมาณ พ.ศ. 2568 และแนวทางการขับเคลื่อนการศึกษา ดังนั้น จึงเป็นบทบาทของสถานศึกษา คือ 
สกร.อำเภอ ที่ได้มอบหมายให้ ศกร.ตำบล ดำเนินการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ ให้
สอดคล้องตามความต้องการของ กลุ่มเป้าหมายและศักยภาพของพ้ืนที่ ส่งเสริมอาชีพที่สามารถทำได้จริง  
            สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ 
มีการแข่งขันทางด้านการค้า เป็นอย่างมาก ทำให้ในการดำเนินการทางด้านการค้ามีการแข่งขันกันมากขึ้น  
เศรษฐกิจยิ่งมีการแข่งขันกันมากเท่าไหร่ ก็ยิ ่งมีการพัฒนารูปแบบการจำหน่ายมากขึ้นเท่านั้น ดังนั้นการ  
ประกอบอาชีพ จึงต้องมีการพัฒนาผลผลิตที่มีอยู่ให้มีความหลากหลาย มีการพัฒนาทางด้านการผลิตให้มี  
คุณภาพยิ่งขึ้นรวมทั้งมีการพัฒนารูปแบบการจัดจำหน่ายต่างๆ มากขึ้นไปด้วย  
              อาชีพการทำอาหารขนมจึงเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่จะเป็นทางเลือกในการสร้างรายได้โดยการใช้ วัสดุที่
มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้และการมีงานทำอย่างยั่งยืนของประชาชน     
             จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นจึงได้ทำการจัดทำหลักสูตรการทำปลาทับทิมเส้นปรุงรสขึ้น เพ่ือให้ผู้สนใจ
ที่ จะประกอบอาชีพนี้ ได้เห็นช่องทางและสามารถตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการอาหาร ขนมได้ อย่าง
ถูกต้องเหมาะสมกับตนเอง  
 
 
 
 
 



หลักการของหลักสตูร 
                    ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยใช้คําว่าสำรับกับขาวคาว-
หวาน โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแต่การทำบุญ งานมงคลและงานพิธีการ ขนม
ไทยจึง เป็นเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทยอยางหนึ่งที่เปนที่รูจักกันดี เพราะเป็นสิ่งที่แสดงใหเห็นถึง
ความ ละเอียดอ่อนประณีตในการทำตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการทำที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติสีสัน ความ
สวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตก
ตางกันไป ตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ 
                          แต่ในปัจจุบัน มีขนมขบเคี้ยวแบบใหม่ๆที่สามารถหาซื้อได้งาย และมีจําหน่ายตามรานทั่วไป 
ทำให้เด็ก และเยาวชนไม่รู้จักขนมไทย ดังนั้นการสงเสริมใหกลุ่มแม่บ้านทำขนมไทย จึงเปนการอนุรักษสืบสาน
วัฒนธรรม และเอกลักษณของอาหารขนม ใหคงอยูตอไป ตลอดจนเปนการสรางอาชีพเสริมอีกด้วย 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร เพ่ือให้ผู้เรียน 

1.มีความรู้ความเขา้ใจเกี่ยวกับอาหาร-ขนม ไทย 
2.มีกิจกรรมทำในยามว่างใหเ้กิดประโยชน์  
3.มีรายไดเ้สริม 

กลุ่มเป้าหมาย  
เป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  

๑. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
๒. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 15 ชัว่โมง ภาคทฤษฎี 5 ชัว่โมง ภาคปฏิบัติ 10 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร วิชา อาหาร-ชนม จำนวน 15ชั่วโมง 
ที ่ รายวิชา จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 1. อบรมให้ความรู้

การ ประกอบอาชีพ
การทำ ขนมไทย 

1. เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียน
บอกความสำคัญใน
การ ประกอบอาชีพ 
2.เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียน
บอกแหล่งเร ียนรู้
การประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
3.เพื่อให้ผู ้เรียนได้
แ บ บ อ ย ่ า ง ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมไทย 
4.เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียน
บอกท ิศทางการ
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยได้ด้วย
กระบวนการคิด 

1.อบรมให้ความรู้
ก า ร ป ร ะ ก อ บ
อาชีพการ 
ทำขนมไทย 
2.แหล่งเรียนรู้
การประกอบ
อาชีพการทำ 
ขนมไทย  
2.1 ร้านค้าขนม
ไทยในท้องตลาด  
2.2 ร้านขายของ
ฝาก 
3.ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 

1.อบรมให้ความรู้
ผู ้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ 
เรื ่องความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 
2.ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมการ
สนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น
ผู้เรียนสรุปความรู้ 
3.ให้ผู้เรียนศึกษา
แหล่ง เรียนรู้การ
ประกอบอาชีพ การ
ทำขนมไทย 
 3.1 ศึกษาข้อมูล
จาก เอกสาร
อิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ 
สื่อของ จริง สื่อ
บุคคลในชุมชน  
3.2 ศึกษาดูงาน
ร้านค้าขนม ใน
ท้องตลาด 
4.วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกัน 
วิเคราะห์ข้อมูลใน
การประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
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ที ่ รายวิชา จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการประกอบ 
อาชีพการทำอาหาร
ขนมไทย 
-การทำอาหาร-ขนม
ไทยจำนวน 3ชนิด 
การทำซาลาเปาไส้
หมู  
การทำขนครองแครง  
การทำขนทองหยอด 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือกซ้ือ
วัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถบอก
ส่วนผสม 
การทำขนมไทย 
จำนวน 3 ชนิด 
3. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถบอก
ขั้นตอนการ 
ทำขนมไทย 
จำนวน 3 ชนิด 
4. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถทำขนม
ไทยจำนวน 3 ชนิด 
5. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถวิเคราะห์ 
งบประมาณในการ
ทำขนมไทย 
จำนวน 3 ชนิด 

1.การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำขนม 
ไทย 
1.1 วัสดุอุปกรณ์
ที่ใช้ในการทำ
ขนมไทย 
1.2 งบประมาณ
ในการจัดซื้อวัสดุ
อุปกรณ์ 
1.3 สถานที่
จําหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำขนมไทย 
2. การทำขนม
ไทย จำนวน 3 
ชนิดประกอบด้วย  
การทำซาลาเปา
ไส้หม ู 
การทำขนม
ครองแครง  
การทำขนม
ทองหยอด  
2.1. สว่นผสม
ของขนม จำนวน 
3 ชนิด 
2.2 ขั้นตอนการ
ทำขนม จำนวน 
3 ชนิด 
2.3 งบประมาณ
การทำขนม 
จำนวน 3 
ชนิด 
 
 
 

1. ศึกษาเนื้อหาเรื่อง
การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ใช้ในการ 
ทำขนมไทย 
2. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตเกี่ยวกับใช้
ในการทำขนมไทย 
3 . ใ ห ้ ผ ู ้ เ ร ี ย น ฝึ ก
ปฏิบ ัติการทำขนม
ไทย 
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ที ่ รายวิชา จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหารจัดการ 
อาชีพการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย 
-การคิดต้นทุนการ 
วิเคราะห์ จุดคุ้มทุน 
-การขายขนมไทย 

1.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา
ต้นทุน ของการทำ
ขนมไทยแต่ละชนิด 
2.เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกวิธีการขาย
ขนมไทย 

การคิดราคา
ต้นทุนและการ
วิเคราะห์ 
จุดคุ้มทุน 
1. การคิดราคา
ต้นทุน 
-ค่าวัสดุอุปกรณ์
การทำขนมไทย 
-ค่าส่วนผสมการ
ทำขนมไทย 
-ค่าแรง 
-ค่า
สาธารณูปโภค 
2. การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
3.การขายขนม
ไทย 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้
เรื่องการคิด 
ราคาต้นทุนและการ 
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
2. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตการคิด
ราคาต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
3. ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการคิดราคา
ต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
4. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้
เรื่องการขาย 
5.ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมการ
สนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น 

2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ที ่ รายวิชา จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4 โครงการประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทย 

1. บอก
ความสำคัญของ
โครงการอาชีพได้ 
2.บอกประโยชน์
ของโครงการได้ 
3.บอก
องค์ประกอบของ
โครงการได้ 
4.อธิบาย
ความหมายของ
องค์ประกอบ 
ของโครงการอาชีพ
ได้ 
5.อธิบายลักษณะ
การเขียนที่ดีของ 
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
6.เขียนโครงการใน
แต่ละองค์ประกอบ
ให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
7.ตรวจสอบความ
เหมาะสมและ 
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพได้ 

1. ความสำคัญ
ของโครงการ
อาชีพ 
2. ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ 
3. องค์ประกอบ
ของโครงการ
อาชีพ 
4. การเขียน
โครงการอาชีพ 
5. การประเมิน
ความเหมาะสม
และ 
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้เรื่อง
ความสำคัญของ
โครงการอาชีพ
องค์ประกอบของ 
โครงการอาชีพ และ
จัดกิจกรรมการ
สนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคดิเห็น
เพ่ือสร้างแนวคิดใน 
การดำเนินกิจกรรม
การเรียนรู้ 
2. จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาสาระข้อมูล
จากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียน
โครงการอาชีพที่ดี
เหมาะสมและ 
ถูกต้อง 
3. ฝึกให้ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติการเขียน
โครงการอาชีพ 
4.กำหนดฝึกให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ประเมินความ 
เหมาะสมและ
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
5.จัดให้ผู้เรียน
ปรับปรุงโครงการ
อาชีพให้มีความ 
เหมาะสมและ
ถูกต้อง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารการทําอาหารขนมชนิดตางๆ/การทำขนมไทย/การจัดการและการตลาด 
2. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
3. วัสดุจริงในการฝึกปฏิบัติ 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างราย

และนำไปประกอบอาชีพได้ 
จบหลกัสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
  ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนําไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับ การศึกษาขั้นพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 
 
 


