
แบบ กศ.ตน.15 
หลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพธุรกิจขนมไทย  จ านวน 31 ชั่วโมง 
ศูนยส่์งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอขาณุวรลักษบุรี 

*************** 

ความเป็นมา   
    จากข้อมูลผลการสํารวจความต้องการฝึกอาชีพของประชาชนในอําเภอขาณุวรลักษบุรี ทําให้
ทราบความต้องการของผู้รับบริการ “ขนมไทย” เป็นอีกหนึ่งหลักสูตรที่ประชาชนให้ ความสนใจ ประกอบ
กับนโยบายของ รัฐบาลที่มุ่งส่งเสริมการจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน) ให้ กับ
ประชาชนที่ สอดคล องกับความต้องการของตลาดแรงงาน บริบทของพ้ืนที่จัด การศึกษาเพ่ือเสริมสร้ าง
คุณภาพชีวิตให้ กับ กลุ่มผู้สูงอายุ และการพัฒนาทักษะชีวิตในการเตรียมความพร อมรับมือกับการ
เปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ  สังคม ธรรมชาติ สิ่งแวดล้อม และการเขาสู่สังคมเศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วย
นวัตกรรม (Thailand 4.0)  ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอําเภอขาณุวรลักษบุรี ไดจ้ัดทําหลักสูตรธุรกิจขนม
ไทย จํานวน 31 ชั่วโมง เพ่ือใช้จัดกิจกรรมใหส้อดคล้องกับความต้องการของกลุ่มเปา้หมาย   
   “ขนมไทย” เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทําที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ 
เป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทําขนมไทยเฉพาะ
วาระสําคัญเท่านั้น เช่น งานทําบุญ งานแตง่งาน เทศกาลสําคัญ หรือตอ้นรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิด 
จําเป็นต้องใช้กําลังคนอาศัยเวลาในการทําพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี อาทิเช่น ขนมงาน เนื่อง
ใน งานแต่งงาน ขนมพ้ืนบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหนาตาจุ๋มจิ๋ม ประณีต
วิจิตร บรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยดั้งเดิม มีส่วนผสมคือ แปhง น้ําตาล กะทิ เป็นหลัก 
สาวนขนมที่ ใช้ ไขเ่ป็นส่วนประกอบ เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร เดอ ปนา (ท้าวทอง
กีบมา) หญิงสาว ชาวโปรตุเกส เป็นผู้คิดค้นขึ้นมา ขนมไทยสามารถแบ่งตามวิธีการทําให้สุกได้  6 วิธี คือ 
การกวน การนึ่ง การ เชื่อม การทอด การอบ และการต้ม ขนมไทยยังได้รับความนิยมมาจนถึงปัจจุบัน ทั้ง
การใช้ในงานบุญต่าง ๆ  และงานอวมงคล นับได ้ว่าขนมไทยมีบทบาทตอ่การดําเนินชีวิตของคนไทยมา 
ช้านาน การประกอบอาชีพธุรกิจ ขนมไทยจึงเป็นอาชีพอิสระอีกทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจสําหรับผู้ที่มองหา
ชอ่งทางประกอบอาชีพ และสร้างรายไดใ้ห้กับตนเองและครอบครัว   

หลักการของหลักสูตร   
1. เป็นหลักสูตรท้องถิ่นท่ีเปิดโอกาสให้ผู้รู้ หรือภูมิปัญญาในทอ้งถิ่น เขามามีส่วนร่วมเป็นวิทยากร  

จัดการเรียนการสอน และส่งเสริมให้หน่วยงานภาคีเครือขายบูรณาการความร่วมมือจัดกิจกรรมกับ
สถานศึกษา    

2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมใหผู้้พลาดขาดโอกาสให้ ได ้รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ  
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตที่ดี มีรายได้  ตลอดจนนําความรู้ ที่ได ไปประยุกตใ์ช้ ในการดํารงชีวิต    

3. เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ ผู้ผ่านการฝึกอาชีพได้รับความรู้ นําไปประกอบอาชีพ สร้างอาชีพ พัฒนา  
อาชีพ เพ่ิมรายได  มีคุณภาพชีวิตที่ดี ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพ่ิม และพัฒนาสู.วิสาหกิจ
ชุมชน  



จุดมุง่หมาย   
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเขา้ใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยชนิดต่าง ๆ    
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนําความรู้ ที่ได้รับไปปรับใช้ ในการดําเนินชีวิต หรือประกอบอาชีพเพ่ือสร้าง รายได้
ให้กับตนเองและครอบครัว   
 

เป้าหมาย   
1. ประชาชนทั่วไปที่อยู่ในกลุ่มวัยแรงงาน กลุ่มผู้พิการ หรือกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เช่น 
กลุม่ผู้สูงอายุ กลุ่มเยาวชนนอกระบบ กลุ่มเปา้หมายในเรือนจํา และผู้ถือบัตรสวัสดิการแห่งรัฐ ฯลฯ    
2. ผู้ที่ไมม่ีอาชีพ ผู้ที่มีอาชีพและตอ้งการพัฒนาอาชีพ   
 

ระยะเวลา จํานวน 31 ชั่วโมง  
 1. ภาคทฤษฎี   5   ชั่วโมง  
 2. ภาคปฏิบัติ  26  ชั่วโมง  

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่องทางการ
ประกอบ 
อาชีพธุรกิจ
ขนมไทย  

เพ่ือให้ผู้เรียนบอก  
ความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพ  

ความสําคัญและ  
ความเป็นไปได้ ในการ 
ประกอบอาชีพธุรกิจ
ขนมไทย  

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา จาก
ใบความรู้    
2. ผู้เรียนและวิทยากรรว่ม
สนทนาแลกเปลี่ยน ข้อมูล
ความคิดเห็น  

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

2.  ทักษะใน
การ  
ประกอบ
อาชีพธุรกิจ 
ขนมไทย  

1. สามารถเลือก
ซ้ือ วัตถุดิบในการ
ทําขนมไทยได้    
2. บอกวัสดุอุปกรณ์
ที่ใช้ทําขนมไทย
ได้    
3. สามารถบอก  
ส่วนผสมและแสดง  
ขั้นตอนการทําขนม  
ไทย 5 ชนิดได ้  

1. การเลือกซื้อ  
วัตถุดิบทําขนมไทย   
2.การเตรียมอุปกรณ์
สําหรับทําขนมไทย   
3. วิธีการทําขนมไทย    
- ขนมปลากิมกล้วย    
- ขนมสังขยาฟักทอง   
- ขนมบัวลอย   
- ขนมเปียกปูน 
- ขนมลอดช่องสิงค์โป  

1. วิทยากรอธิบายและ สาธิต
เกี่ยวกับการเลือก วัตถุดิบและ
การเตรียม อุปกรณ์ที่ใช้ ในการ
ทํา  
ขนมไทย   
2. ผู้เรียนและวิทยากร ร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยน  
ข้อมูลความคิดเห็น   
3. วิทยากรอธิบายและ สาธิต
ขั้นตอนวิธีการทําขนม ไทย 
จํานวน 5 ชนิด   
4. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตามวิธีการ
ทําขนมไทย 5 ชนิด   
5. วิทยากรประเมินผลจากการ
ฝึกทักษะของผู้เรียน  

2 
ชั่วโมง 

25 
ชั่วโมง 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   4. สามารถบรรจุภัณฑ์ ขนม
ไทยได้ สวยงาม  เหมาะสม  

4. หลักการ
บรรจุภัณฑ์
และการ  
ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์  

6. วิทยากรให้ ความรู้  เกี่ยวกับ
หลักการบรรจุ ภัณฑ์   
7. ให้ผู้เรียนศึกษา เอกสาร สื่อ
ต่างๆ เกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์ 
8. นิเทศติดตามโดยผู้ ที่ 
เกี่ยวขอ้ง  

1 
ชั่วโมง 

 

3.  การบริหาร
จัดการใน 
อาชีพ
ธุรกิจขนม
ไทย  

1. สามารถคิดราคา  
ต้นทุนของธุรกิจขนม ไทย
แตล่ะชนิดได    
2. สามารถบอก แนวคิดจัด
และตกแตง่หน้าร้านให้ มี
ความ สะอาดและสวยงาม
ได    
3. บอกวิธีการส่งเสริม การ
ขายขนมไทยได้   

1. การคิด
ราคา ต้นทุน
และการ  
วิเคราะห์
จุดคุ้มทุน   
2. การจัดและ
ตก แต่งหน้า 
รา้น   
3. การส่งเสริม
การขาย  

1. วิทยากรอธิบายและ สาธิต
การคิดราคาตน้ทุน และการ
วิเคราะห์  
จุดคุม้ทุน   
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ คิดราคา
ต้นทุน/การ วิเคราะห์จุดคุม้ทุน
แล้ว ผู้เรียนและวิทยากรร่วม 
สนทนาแลกเปลี่ยน ข้อมูลความ
คิดเห็น   
3. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา จาก
เอกสาร/สื่อต่างๆ เรื่องการ
ส่งเสริมการขาย  

1 
ชั่วโมง 

 

 

สื่อและแหล่งเรียนรู้  
 1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้  แผ่นพับ  3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้  ภูมิปญัญา   
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์    4. แหล่งเรียนรู้ ในชุมชน/สถานประกอบการ   
 

การวัดผลและประเมินผล   
1. การประเมินความรู้ ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม   
2. การสังเกต ระหว่างเรียน การปฏิบัติจนจบหลักสูตร   

 

เกณฑ์ การจบหลักสูตร   
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80   
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60   
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑก์ารประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ   


