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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพการท าขนมไทย จ านวน 10 ชัว่โมง 
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ความเป็นมา 
 สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆเช่นด้าน  เศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆแต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความ  จ าเป็นต้อง
ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่                         
ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระ 
หนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน  จึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ 
เพ่ือการอยู่รอด  

ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ เลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็น ขนมท่ีมีความ
เกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระใน               การ
ท ามาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการท าขนมไทยได้  

๒. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 ๒.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 ๓. เป็นผู้มีความเพียร และอดทน 
 
ระยะเวลารวม 10 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จ านวน  3 ชัว่โมง 
 ภาคปฏิบัติ จ านวน  7 ชัว่โมง 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 
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โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 วิชาการท า

ขนม ไทย  
1.เพ่ือให้ผู้เรียนบอก ความส าคัญ
ในการประกอบ อาชีพ  
2.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ 
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพธุรกิจ การท าขนม
ไทย 

1. ความรู้เกี่ยวกับการท า
ขนมไทย  
2. ความรู้เกี่ยวกับการเลือก 
ซื้อวัสดุอุปกรณ์การท าขนม
ไทย  
3. สูตรของการท า ขนมไทย
ชนิด ต่างๆ 

1 - 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือก  
ซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้อย่างมี 
คุณภาพ  
2.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอก 
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ท าขนมไทย  
ชนิดต่างๆได้  
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ 
ออกแบบการบรรจุภัณฑ์ได้ 
4เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคิด  
ราคาต้นทุนการผลิตได้  
 

สาธิต/ฝึกปฏิบัติ  
1. การท าขนมถ้วย  
2. การท าวุ้นกะทิใบเตย 
3.การคิดราคาต้นทุนการ
ผลิต 
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สื่อการเรียนรู้  
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้, 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น , สื่อบุคคล , วิทยากรผู้ช านาญด้านการท าขนมไทย  
 3. การอภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
 4. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ  
 5. ฝึกปฏิบัติจริง 
การวัดผลประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
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 2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3.  มีผลงานทีมีคุณภาพจึงจะได้วุฒิบัตร 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร  

1. หลักฐานการประเมิน 
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 


