
หลักสูตรอาหารไทย ขนมไทย  
จำนวน 15 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสรมิการเรยีนรู้ระดบัอำเภอโกสัมพีนคร 
1.ความเปน็มา 
 

 ขนมไทยหัตถกรรม (ขนมไทย) ความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ตัง้แต่ครั้ง
อดีตกาลที่ก่อกำเนิดภูมิปัญญาไทยหลากหลายอยางให้สืบสานต่อทั้งวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ที่สามารถนํา
วัสดุที่มีอยูในท้องถ่ินมาปรุง แต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบ จัดเปน็มรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่ง
บอกวาคนไทยมี ลักษณะนิสัยอย่างไร เพราะขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์แสดงให้เห็นถึงความ 
ละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ์ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ วิธีการทำที่กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ให้
ความสวยงาม มีกลิ่นหอม แสดงให้เห็นว่าคนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะแต่ในปัจจุบันความ
เจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบต่างๆ มากมาย ความนิยมขนมซองตามห้าง
ร้านซุปเปอร์มาเก็ตทำ ให้ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอโกสัมพีนคร เห็นความสำคัญของขนมไทย เพื่อสืบทอดและ
อนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว้ อีกทั้งยังส่งเสริมอาชีพในชุมชนพัฒนาคุณภาพชีวิตเพื่อจะ
ได้มี การสร้างรายได้เพิ่มขึ้น และใช้เวลาวางให้เกิดประโยชน์ เพื่อให้สอดคล้องนโยบาย ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้
ระดับอำเภอโกสัมพีนคร ซึ่งเล็งเห็นถึงความสำคัญของการเรียนรู้ ตลอดชีวิตและให้ชุมชนได้มี งานทำจึงได้
จัดทำหลักสูตรขนมไทย  (ขนมไทย)  ข้ึน 
 

2.หลักการของหลักสูตร  
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำที่เน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำ

ความรู้และ ทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรม  
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกบเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ 

ประกอบอาชีพ  
 

3.จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. เพื่อเผยแพร่ภูมิปัญญาการทำขนมไทย  (ขนมไทย) และเห็นคุณค่าของขนมไทย  

  2. เพื่อพัฒนาให้ประชาชนเกิดความรู้และทักษะอาชีพ สามารถนําไปประกอบอาชีพหลัก 
หรืออาชีพเสริมได้ 

 

4.กลุ่มเปา้หมาย  
 1.ผู้ที่ไม่มอีาชีพ 
 2.ผู้ที่มอีาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 



5.ระยะเวลา  
 จำนวน 15 ช่ัวโมง 

ทฤษฎี  จำนวน 3 ช่ัวโมง 30 นาที 
  ปฏิบัติ  จำนวน 11 ช่ัวโมง 30 นาที



6.โครงสรา้งหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 

ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการทำ 

(อาหารไทย 
ขนมไทย) 

เพื่อให้ผู้เรียนบอกชนิดของวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำ (ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำ  
(ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง) 
-การเตรียมวัสดุและ อุปกรณ์ 
-การคัดเลือกวัสดุ 

1.วิทยากรบรรยายเรื่อง 
 -การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ 
 -การคัดเลือกวัสดุ 
2.วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้ 

 1ช่ัวโมง  30 นาที 

2. 

การทำ  
(อาหารไทย 
ขนมไทย) 

 
- ขนมกล้วยพัน

ใบตองปิง้ 

1.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถบอกส่วนผสมของขนมไทย  
(การขนมกล้วยพันใบตองปิง้) การทำแต่ละชนิดได ้
2.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถทำขนมไทย   
(ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง) ได ้
3.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถบรรจุขนมไทย  
(ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง) ได้อย่างเหมาะสมและ
สวยงาม 

การทำประเภทขนมไทย 
 ส่วนผสม และข้ันตอนการทำ
ของ (ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง)  
 

1.วิทยากรบรรยายและสาธิตข้ันตอนการทำขนมไทย 
(ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง)  
 - การเตรียมใบตอง  - การเตรียมไม้กรัด 
 - ส่วนผสม และการหมักแป้ง 
 - ข้ันตอนการทำ  - การบรรจุผลติภัณฑ์ 
2.ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติขนมไทย   
(ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง)   

1 ช่ัวโมง 
 

5 ช่ัวโมง 

การทำ  
(อาหารไทย 
ขนมไทย) 

 
- การขนมเผือก
พันใบตองปิ้ง 

1.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถบอกส่วนผสมของขนมไทย 
(การขนมเผอืกพันใบตองปิง้)  การทำแตล่ะชนิดได้ 
2.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถทำขนมไทย   
(การขนมเผอืกพันใบตองปิง้) ได ้
3.เพื่อใหผู้้เรียนสามารถบรรจุขนมไทย  
(การขนมเผอืกพันใบตองปิง้) ได้อย่างเหมาะสมและ
สวยงาม 

การทำประเภทขนมไทย 
 ส่วนผสม และข้ันตอนการทำ
ของ 
(การขนมเผอืกพันใบตองปิง้) 
 

1.วิทยากรบรรยายและสาธิตข้ันตอนการทำขนมไทย 
(การขนมเผือกพันใบตองปิ้ง) 
 - การเตรียมใบตอง     - การเตรียมไม้กรัด 
 - ส่วนผสม และการหมักแป้ง 
 - ข้ันตอนการทำ 
 - การบรรจุผลติภัณฑ์ 
2.ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติขนมไทย   
(การขนมเผือกพันใบตองปิ้ง) 

30 นาที 5 ช่ัวโมง 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหารจัดการ 

1.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถคำนวณต้นทุนและ
การกำหนดราคาขาย 
2.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถแสวงหาตลาดใน
การจำหน่ายสินค้าได้ 
3.เพื่อให้ผู้ เรียนสามารถทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพได้ 
 

การบริหารจัดการ 
-การกำหนดราคาขาย 
-การหาตลาดเพื่อจำหน่ายสินค้า 
-การทำบัญชีจากการประกอบอาชะ 

1.วิทยากรบรรยายในหัวข้อ 
-การคำนวณต้นทุนและการกำหนดราคาขาย 
-.การหาตลาดในการจำหน่ายสินค้า 
-ทำบัญชีจากการปะรกอบอาชีพ 
2.ให้ ผู้ เรี ยนฝึกป ฏิบั ติ ก ารคำนวณ ต้นทุ น        
การกำหนดราคาขาย และการทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

1 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 



7.สื่อการเรยีนรู ้
1. เอกสารการประกอบการเรียน 
2. วิทยากรผูเ้ช่ียวชาญ 
3. วัสดุจริง 

8. การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสตูร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 

จบหลักสูตร 
 

9. การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 60 
3. มีผลงาน ช้ินงาน ที่มีคุณภาพ 

 

10.เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1.หลักฐานการสมัคร 
2.เอกสารการลงทะเบียนเรียน 
3.หลักฐานการประเมินผลระหว่างเรียน 
4.บันทึกขออนมุัติจบหลักสูตร 
5.วุฒิบัตร 
6.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 

11. การเทียบโอน 
              ผู้เรียนที่จบหลักสูตรขนมไทย (ขนมกล้วยพันใบตองปิ้ง) สามารถนำความรู้และประสบการณ์    
เทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551          
ในสาระการประกอบอาชีพ วิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 
 
......................................งานหลักสูตร/เห็นชอบหลักสูตร            .......................................ผูเ้ห็นชอบหลักสูตร 
(นางสาวทัศวรรณ  โสภาพันธ์ุ)                    (นางสาวจรัสศรี  คำแหง) 
งานการเรียนรู้เพือ่พัฒนาตนเอง 
 
 
..........................................ผูเ้ห็นชอบหลักสูตร      ...........................................ผู้อนุมัติ 
(  นางภัทร์ศินี  มณีธรรม ) 
ประธานกรรมการสถานศึกษา 

( นายกำจร หัดไทย ) 
ผู้อำนวยการ กศน.อ.พรานกระต่าย  

รักษาการในตำแหนง่ ผู้อำนวยการ กศน.อ.โกสัมพีนคร  
          ปฏิบัติหน้าที่ ผู้อำนวยการสถานศึกษา สกร.ระดบัอำเภอโกสมัพีนคร 


