
 
 

หลักสตูรการศึกษาต่อเนื่อง | ศูนยก์ารศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์  

 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตรการท าขนมเปียกปูน จ านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเป็นมา 

การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปัจจุบัน จ าเป็นต้องมีข้อมูลพ้ืนฐานในหลักสูตรใน      
หลาย ๆ ด้าน ทั้งด้านการผลิต และความต้องการของตลาดแรงงานในสาขาอาชีพต่าง ๆ กลุ่มอาชีพสาขา     
คหกรรม ก็เป็นทางเลือกหนึ่งในการเลือกประกอบอาชีพ ผู้เรียนเลือกเรียนตามความสนใจ ฝึกปฏิบัติและน าไป
ประกอบอาชีพสร้างรายได้อย่างทั่วถึง มีความมั่นใจในการน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพ การก าหนด
เนื้อหาและชั่วโมงในการเรียน หลักสูตรจะประกอบไปด้วยจ านวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู้และการปฏิบัติเมื่อ
ผู้เรียนเรียนจบหลักสูตรแล้วสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพสร้างรายได้ ขนมเปียกปูนจัดเป็น
อาหารที่คนในสมัยก่อนได้คิดประดิษฐ์ขึ้นโดยดัดแปลงมาจากขนมกวนหรือกาลาแม แต่ไม่มีการใส่กะทิที่มีชื่อว่า 
ขนมเปียกปูน ก็เพราะส่วนผสมไทยชนิดนี้มีน้ าปูนใส เป็นส่วนประกอบส าคัญอยู่ด้วย เป็นขนมไทยโบราณอีก
ชนิดหนึ่งที่ยังหาทานได้ในปัจจุบัน ขนมจะมีลักษณะนิ่ม ๆ มีมะพร้าวขูดฝอยโรย หน้าสีขนมจะเป็นสีด า ซึ่งคน
ในสมัยโบราณใช้ภูมิปัญญาในการหาสีด าจากธรรมชาติโดยใช้กาบมะพร้าวเผา แต่ในปัจจุบันมีการดัดแปลงสูตร 
จากขนมเปียกปูนสีด ามาเป็นมีสีเขียวโดยใช้น้ าใบเตยเป็นส่วนผสมแทนกาบมะพร้าวเผา เป็นการอนุรักษ์ขนม
ไทย พ้ืนบ้านไว้ให้ลูกหลานต่อไป                                                                                                              

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ เล็งเห็นความส าคัญของขนม
ไทย เพ่ือสืบทอดและอนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว้ อีกทั้งยังส่งเสริมอาชีพใน  ชุมชน
พัฒนาคุณภาพชีวิตเพ่ือจะได้มี การสร้างรายได้เพ่ิมขึ้น และใช้เวลาวางให้เกิดประโยชน์ ความส าคัญของการ
เรียนรู้ ตลอดชีวิตและให้ชุมชนได้มีงานท า จึงได้จัดท าหลักสูตรขนมเปียกปนูขึ้น 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยยึดหลักความสอดคล้องกับศักยภาพและความพร้อมของ
ผู้เรียน ความหลากหลายความแตกต่างของกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งบูรณาการหลักปรัชญาคิดเป็นและหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ได้ตามความเหมาะสม 

2. เป็นหลักสูตร มุ่งให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพจากแหล่ง
วิทยากร สถานประกอบการ สถานประกอบการอิสระ ผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น แหล่งการเรียนรู้ ตลอดจนเป็นผู้มี
คุณธรรม จริยธรรม และเจตคติท่ีดีต่อการประกอบอาชีพ 

3. เป็นหลักสูตรส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ ความคิดและทักษะเพ่ือการเข้าสู่อาชีพ การประกอบอาชีพ 
การพัฒนาอาชีพ และคุณภาพชีวิต สอดคล้องกับความต้องการของตลาดออนไลน์ 
 
จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้ศึกษาได้มีความรู้ความเข้าใจ มีทักษะและประสบการณ์อาชีพ และสามารถน าไปใช้ให้เป็น
ประโยชน์ในการด ารงชีวิตประจ าวัน จัดการ การผลิต การตลาดและการจ าหน่าย สามารถน าความรู้และทักษะ
ไปใช้ในการสร้างอาชีพ ประกอบอาชีพเสริมหรือพัฒนาอาชีพให้มีคุณภาพ 
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เป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ

เพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ กลุ่มวัย
แรงงาน 
 
ระยะเวลา   

จ านวน ๖ ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 1.ความรู้เนื้อหา

เก่ียวกับการท า
ขนมเปียกปูน 

1.เพื่อให้มีความรู้ความ
เข้าใจความรู้พื้นฐานใน
การท าขนมเปียกปนู 
2.เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความคิดสร้างสรรค์ใน
การท าขนมเปียกปนู 

1.ความรู้พื้นฐานใน
การเลือก วัตถุดิบ หรือ
ส่วนผสมที่น ามาท า
ขนมเปียกปูน 
2.ประโยชน์ของการ
ท าขนมเปียกปนู 

-วิทยากร ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้           
 -การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท าขนมเปียกปูน 
-การพูดคุยแลกเปลี่ยน
แสดงความเห็นระหว่าง
วิทยากร และ ผู้เรียน 

30 
นาท ี

 

2 2.ขั้นตอนวิธีการท า                 
ขนมเปียกปูน 

1.การฝึกปฏิบัต ิ
2.ขั้นตอนวิธีการท าขนม
เปียกปูน 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์
การท าขนมเปียกปนู 
-หม้อ,ทัพพี 
-แป้งข้าวเหนียว 
-น้ าตาลทราย 
-มะพร้าว,เกลือ 
2.ขั้นตอนวิธีการท า
ขนมเปียกปูน 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบชิน้งาน 
-วิทยากรบรรยายขั้นตอน
การท าขามเปียกปนู 
-ฝึกปฏิบัติงานตามขั้นตอน  
การท าขนมเปียกปนู 
 

 5 ช.ม. 

3 3.การบริหาร
จัดการอาชีพอย่าง
มีประสิทธิภาพและ
มีคุณธรรม 

๑.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
คิดราคา ต้นทนุการผลิต
ได ้
๒. เพื่อให้ผู้เรียนบอก
เทคนิค กลยุทธ์ วิธีการ
ขาย ด้วยช่องทางที่
หลากหลาย 
 
 

๑.คิดราคา ต้นทนุการ
ผลิตขนมเปียกปูน 
๒.เทคนิคกลยุทธ์ 
วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางที่หลากหลาย 
 

๑. วิทยากรบรรยายและ
ร่วมกับผู้เรียน 
คิดราคา ต้นทนุการผลิต
ขนมพื้นบา้น 
๒.วิทยากรให้ความรู้
เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการขาย 
ด้วยช่องทางที่หลากหลาย
เช่นการขายทางออนไลน ์
-สรุปผลการปฏิบัตงิาน 

30 
นาท ี

 

 รวม 1 5 
 



 
 

หลักสตูรการศึกษาต่อเนื่อง | ศูนยก์ารศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์  

 

สื่อการเรียนรู้ 
๑. สื่อบุคคล ได้แก่ วิทยากร 
๒. สื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่ ใบความรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลงานที่มีคุณภาพ 
 
คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตร 
 1. นางสาวดาวรุ่ง  ภุมมา   ครูช านาญการพิเศษ 
 2. นางธัญลักษณ์  ระดมงาม  ครูอาสาสมัคร กศน. 
 3. นางยุพา  คงคาพันธ์   ครู กศน.ต าบล 
 4. นางสาวญาณิพัชญ์  นามวงษา  ครู กศน.ต าบล 
 5. นางสาวธิดาภรณ์  บุญชู  ครู กศน.ต าบล 
 6. นายวิรากร  หมายมี   ครู ศรช.  
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แผนการจดัการเรยีนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรการท าขนมเปียกปูน จ านวน 6 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน  ......... ....................น. 
สถานที่จัดการเรียน................................................................................................................................ 

วัน เดอืน ป/ีเวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู ้ หมายเหต ุ
วันท่ี...................... 
เวลา..................... 

1.ความรู้พื้นฐานในการเลือก วัตถุดิบ 
หรือส่วนผสมท่ีน ามาท าขนมเปียกปูน 
2.ประโยชน์ของการท าขนมเปียกปูน 

-วิทยากร ให้ผู้เรียนศึกษาเน้ือหาจากใบ
ความรู้ 
-การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท า
ขนมเปียกปูน 
-การพูดคุยแลกเปลี่ยนแสดงความเห็น
ระหว่างวิทยากรและ ผู้เรียน 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 
ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์การท า 
ขนมเปียกปูน 
2.ข้ันตอนวิธีการท าขนมเปียกปูน 
-หม้อ ,ทัพพ,ีเตาแก็ส,ถาด 
-แป้งข้าวจ้าว,น้ าปูนใส 
-มะพร้าวอ่อน,น้ าตาลทราย 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบช้ินงาน 
-วิทยากรสาธิตการท าขนมเปียกปูน 
-ฝึกปฏิบัติงานตามข้ันตอนการท าขนม
เปียกปูน 

วันท่ี...................... 
เวลา..................... 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์การท าขนมเทียน 
2.ข้ันตอนวิธีการท าขนมเปียกปูน 
-หม้อ ,ทัพพ,ีเตาแก็ส,ถาด 
-แป้งข้าวจ้าว,น้ าปูนใส 
-มะพร้าวอ่อน,น้ าตาลทราย 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบช้ินงาน 
-วิทยากรสาธิตการท าขนมเปียกปูน 
-ฝึกปฏิบัติงานตามข้ันตอนการท าขนม
เปียกปูน 

ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

๑.คิดราคาต้นทุนการผลิต 
ขนมเปียกปูน 
๒.เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางท่ีหลากหลาย 

๑. วิทยากรบรรยายและร่วมกับผู้เรียนคิด
ราคา ต้นทุนการผลิตขนมพื้นบ้าน 
๒.วิทยากรให้ความรู้เทคนิคกลยุทธ์ 
วิธีการขาย ด้วยช่องทางท่ีหลากหลาย
เช่นการขายทางออนไลน์ 
-สรุปผลการปฏิบัติงาน 

 
 ลงช่ือ.......................................วิทยากร ลงช่ือ.......................................ครู กศน.ต าบล/ครู ศรช. 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันท่ี........./........./.........   วันท่ี........./........./......... 
 
 ลงช่ือ.......................................ผู้ตรวจแผน ลงช่ือ.......................................ผู้อนุมัติ 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันท่ี........./........./.........   วันท่ี........./........./......... 
หมายเหตุ  สามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 
 

 


