
 
 

หลักสูตรขนมหมอแกง 
จำนวน  6 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 
 

ความเปนมา 
แนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  ประจำปงบประมาณ  พ.ศ. 2568  ของกรมสงเสริม

การเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ  ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐานรากท่ี

อาศัยอยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบ

อาชีพ เพ่ือการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ 

พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

ตลอดจนเนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความตองการ

ของผูเรียนและตลาดแรงงาน จากผลสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ ทำใหทราบ

ความตองการของผูรับบริการ “ขนมหมอแกง” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนใหความสนใจเรียนรู 

 ในสมัยโบราณคนไทยจะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญเทานั้น เปนตนวา งานทำบุญ งานแตง เทศกาลสำคัญ 

หรือตอนรับแขกสำคัญ เพราะขนมบางชนิดจำเปนตองใชกำลังคน อาศัยเวลาในการทำพอสมควร สวนใหญเปน 

ขนบประเพณี อาทิเชน ขนมงาน เนื่องในงานแตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมครก ขนมถวย ฯลฯ สวนขนมในรั้วใน

วังจะมีหนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยด้ังเดิม มีสวนผสมคือ แปง 

น้ำตาล กะทิ เปนหลัก สวนขนมท่ีใชไขเปนสวนประกอบ เชน ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร เดอ 

ปนา (ทาวทองกีบมา) หญิงสาวชาวโปรตุเกส เปนผูคิดคนข้ึนมา ขนมไทยสามารถแบงตามวิธีการทำใหสุกได 6 วิธี 

คือ การกวน การนึ่ง การเชื่อม การทอด การอบ และการตม “ขนมหมอแกง” จัดเปนขนมไทยโบราณท่ีทำใหสุก

ดวยวิธีการอบ กรรมวิธีการทำไมยุงยาก รสชาติหอม หวาน มัน อรอย จึงเปนทางเลือกหนึ่งท่ีนาสนใจ สำหรับคนท่ี

สนใจสามารถศึกษา/ฝกทักษะ และนำความรูไปใชในการดำเนินชีวิตหรือประกอบอาชีพสรางรายไดเสริม  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ โดยการสรางเอกลักษณทางภูมิปญญา

ทองถ่ิน รวมท้ังการใชอำนาจออน  (Soft Power)  เปนตัวขับเคลื่อนในการยกระดับใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ี

ยอมรับของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงานภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชน

อยางยั่งยืน 

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ  สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 

../จุดมุงหมาย 



 
 
จุดหมาย 
 1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพ 

 2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูท่ีไดรับไปปรับใชในการดำเนินชีวิต หรือสรางรายไดเสริมและรายได

หลักใหกับตนเองและครอบครัว 

กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน กลุมผูพิการ หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เชน 

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

 2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6  ชั่วโมง (ภาคทฤษฎ ี 1  ชั่วโมง/ ภาคปฏิบัติ  5  ชั่วโมง) 

โครงสรางหลักสูตรขนมหมอแกง จำนวน 6 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 
1. บอกความเปนมาและ

ประโยชนของขนมไทยได 

2. บอกชองทางการ

ประกอบอาชีพได 

1. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 

2. การวิเคราะหความ

ตองการและชองทางการ

ประกอบอาชีพ 

1. ศึกษาขอมูลจาก

เอกสาร สื่อตางๆ และ
สื่อมัลติมีเดีย Internet  
2. วิทยากรบรรยาย 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ 
ขนมไทยและชองทางการ 
ประกอบอาชีพ 

30 

นาที 

 

2 การทำขนมหมอแกง 1. บอกสวนผสมและ

วัตถุดิบของขนมหมอแกง

ได 

2. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำขนมหมอแกงได 

3. สามารถบรรจุภัณฑและ 

บอกชองทางการจำหนาย 

ได 

1. วัสดุอุปกรณสำหรับ

ทำขนมหมอแกง 

2. สวนผสมและวัตถุดิบ

การทำขนมหมอแกง 

   - ขนมหมอแกงถ่ัวเขียว 

   - ขนมหมอแกงเผือก 

3. การบรรจุภัณฑและ 

ชองทางการจำหนาย 

- Facebook 

- Fan page Facebook  

- Line 

- รานคาในชุมชน 

1. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตการใชงานวัสดุ
อุปกรณ สวนผสมและ
ข้ันตอนการทำขนม 
หมอแกง 
2. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ

การทำขนมหมอแกงถ่ัว

เขียวและขนมหมอแกง

เผือก/การบรรจุภัณฑท่ี

เหมาะสม 

3. ประเมินผลการฝก 

ทักษะ 

4. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ 

การขายสินคาออนไลน 

ผานชองทางตางๆ 
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5 ชม. 
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ส่ือและแหลงเรียนรู 
 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 
 1. การประเมินความรูระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 2. การประเมินผลการฝกปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ 

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 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 

2.  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

การเทียบโอน 
 - 


