
หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
หลักสูตรการทําโตเกียว 

จำนวน ๖ ช่ัวโมง กลุมพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอพนมดงรัก 

หลักการและเหตุผล 

ในภาวการณ]ปfจจุบัน  ความเจริญก=าวหน=าด=านเศรษฐกิจ  และเทคโนโลยี มีการพัฒนาอยDางรวดเร็ว                 

การดําเนินชีวิต  ประกอบกับการเปล่ียนแปลงของ สถานการณ]ปfจจุบัน และอนาคต ท้ังด=านประชากร การเมืองการ

ปกครอง สังคม เศรษฐกิจ วิทยาศาสตร] เทคโนโลยี และส่ิงแวดล=อม รวมท้ังการเช่ือมโยงสังคมเศรษฐกิจภูมิภาคเอเชีย 

ระดับภูมิภาคและระดับโลกจงจำเปeนท่ีจะต=องจัดการเรียนรู=ตลอดชีวิตเพ่ือให=กลุDมเปgาหมายประชาชนได=รับการเรียนรู=ท่ี

สอดคล=องกับการ เปล่ียนแปลงของโลกท้ังด=านการพัฒนาอาชีพการพัฒนาทักษะชีวิตและการพัฒนาสังคมและชุมชน 

ซ่ึง จำเปeนต=องใช=วิธีการและรูปแบบท่ีหลากหลาย ตามความต=องการและความสนใจของประชาชนทุกกลุDมวัยโดยเน=น

กระบวนการคิดเพ่ือแก=ปfญหาในชีวิตประจำวัน ตามหลักปรัชญาคิดเปeนและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงขนม

โตเกียว เปeนขนมชนิดหน่ึง คล=ายกับขนมโดะระยะกิของญ่ีปุiนคือเปeนแปgงแพนเค=กช้ินบางๆ ทำให=ร=อนบนเตาขนาดเล็ก

ท่ีมีหน=าเตาแบน แล=วม=วนหDอไส=ซ่ึงมีด=วยกันหลากหลายไส= เชDน ไส=กรอก, ไขD นกกระทา, ไส=ครีมรสหวานตDาง ๆ รวมถึง

อาจจะมีไส=พิเศษในบางร=าน เชDน ชีส, บ๊ิกไบค], ไกDยอ หรือแซลมอน ขนมไทยมีเอกลักษณ]ด=านวัฒนธรรมประจำชาติไทย

คือ มีความละเอียดอDอนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบวิธีการทำท่ีพิถีพิถันรสชาติอรDอยหอมหวานสีสันสวยงาม 

รูปลักษณ]ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีท่ีประณีตบรรจงเปeนขนมไทยพ้ืนบ=านนิยมำเปeนขนมเคร่ืองทานถวาย

พระภิกษุในพิธีตDางๆ เปeนของแจกในหมูDญาติมิตรและเทศกาลตDางๆขนมไทยสามารถทำรับประทานเองได=เพราะเปeน

ขนมท่ีทำไมDยากและหาวัตถุดิบได=งDายตามท=องตลาดท่ัวไปปfจจุบันคนรุDนใหมDนิยมรับประทานขนมท่ีจำหนDายตามร=าน

ซุปเปอร]มาร]เก็ตเปeนจำนวนมาและให=ความสนใจขนมไทยน=อยลงอีกท้ังเม่ือมีงานพิธีตDางๆ ขนมไทยยังคงเปeนท่ีนิยมจึง 

เห็นสมควรท่ีจะจัด โครงการศูนย]ฝLกอาชีพชุมชนการทำขนมโตเกียว เพ่ือให=ประชาชนมีความรู=ในการประกอบอาชีพใน

การทำขนมโตเกียวและมีทักษะในการประกอบอาชีพการทำขนมโตเกียวหลักการของหลักสูตรหลักสูรการทำขนม

โตเกียว 

วัตถุประสงคD 

1.  เพ่ือให=ผู=เรียนเกิดทักษะความรู= ความเข=าใจ ความชำนาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำขนม  

2. เพ่ือให=ผู=เรียนนําความรู=ไปประยุกต]ใช=ในการประกอบอาชีพเสริมรายได=ให=ครอบครัว 

กลุ;มเปWาหมาย 

หลักสูตรการประกอบอาชีพทำขนมโตเกียว มีกลุDมเปgาหมายคือ 

    1.  นักศึกษา 

  2.  ประชาชนท่ัวไปผู=ท่ีมีอาชีพและต=องการพัฒนาอาชีพ 

 

เวลาเรียน 

 

หลักสูตรระยะส้ัน การทำขนมโตเกียวใช=เวลาเรียนท้ังหมด จํานวน 6 ช่ัวโมง 

 

1.  ภาคทฤษฏี 2  ช่ัวโมง 

    2.  ภาคปฏิบัติ 4  ช่ัวโมง



โครงสร,างเน้ือหาของหลักสูตร 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 1 ความรู=เบ้ืองต=นเก่ียวกับการทำขนมโตเกียว 1 ช่ัวโมง 

-ความสําคัญและความเปeนมาของการทำขนมโตเกียว 

-ประโยชน]ของการทำขนมโตเกียว 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 2 การเตรียมวัสดุ – อุปกรณ]ในการทำขนมโตเกียว 1 ช่ัวโมง 

-  การคัดเลือกวัตถุดิบในการทำขนมโตเกียว 

-  การเก็บรักษาอุปกรณ] 

-  ต=นทุนในการทําขนม 

-  งบประมาณในการทําขนม 

-  ปริมาณขนมโตเกียว 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 3 วิธีการทำขนมโตเกียว 4 ช่ัวโมง 

-  คัดเลือกวัตถุดิบในการทําขนม 

-  ข้ันตอนการทํา 

-  วิธีการตกแตDงเพ่ือให=เกิดความสวยงาม นDารับประทาน 

 

รายละเอียดของหลักสูตร 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 1 :  ความรู=เบ้ืองต=นเก่ียวกับการทำขนมโตเกียว 

จุดประสงคDการเรียนรู, เน้ือหา 

จํานวน (ช่ัวโมง) 

ทฤษฎีเน้ือหา 
กิจกรรม 

การเรียนรู, 
รวม 

1.เพ่ือให=ผู=เรียนได=ศึกษาความเปeนมา 

ของการทำขนมโตเกียว 

2. เพ่ือให=ทราบประโยชน]ท่ีได=รับจาก 

การทำขนมโตเกียว 

-ความสําคัญและความเปeนมา ของ

ทำขนมโตเกียว 

-ประโยชน]ของการทำขนมโตเกียว 

1 - 1 



 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 2 : การเตรียมวัสดุ – อุปกรณ]ในการทำขนมโตเกียว 

จุดประสงคDการเรียนรู, เน้ือหา 

จํานวน (ช่ัวโมง) 

ทฤษฎีเน้ือหา 
กิจกรรมการ 

เรียนรู, 
รวม 

1. ผู=เรียนสามารถคัดเลือก วัตถุดิบ

ในการทำขนมโตเกียวท่ีเหมาะสม 

2. ผู=เรียนเก็บรักษาอุปกรณ]เพ่ือ ยืด

อายุการใช=งานได= 

3. ต=นทุนในการทำขนมโตเกียว 

-การคัดเลือกวัตถุดิบในการทํา 

ขนม 

-การเก็บรักษาอุปกรณ] 

-งบประมาณ 

-ปริมาณขนมโตเกียว 

1 - 1 

 

 

หน;วยการเรียนรู,ท่ี 3 :วิธีการทำขนมโตเกียว 

จุดประสงคDการเรียนรู, เน้ือหา จํานวน (ช่ัวโมง) 

ทฤษฎี

เน้ือหา 

กิจกรรม 

การเรียนรู, 

รวม 

1.เพ่ือให=ผู=เรียนสามารถคัดเลือก จัดหา

วัตถุดิบได=อยDางมีคุณภาพ 

2.เพ่ือให=ผู=เรียนรู=ข้ันตอนการทำขนม

โตเกียว 

-คัดเลือกวัตถุดิบในการทําขนม 

-ข้ันตอนการทำขนมโตเกียว 

- วิ ธีการตกแตD งเพ่ือให= เกิดความ 

สวยงาม นDารับประทาน 

-การบรรจุหีบหDอ 

- 4 4 

 

 

 

 

 

 



กระบวนการเรียนรู, 

1. บรรยายและอภิปรายแลกเปล่ียนความคิดเห็นกับผู=เรียนในทุกหัวข=อพร=อมยกตัวอยDางประกอบ 

2. วิทยากรและผู=เรียนรDวมกันสรุปสาระสําคัญในแตDละหัวข=อ 

3. ฝLกปฏิบัติ 

ส่ือการเรียนรู, 

1. คูDมือประกอบการบรรยาย 

2. วัสดุของจริง 

3. ศึกษาดูงานจากผู=เช่ียวชาญด=านการทำขนมโตเกียว 

การวัดผลประเมินผลการเรียน 

วิธีการวัดผลและประเมินผลการเรียน ประกอบด=วย 

1.การสังเกต 

2.ดูผลงานท่ีปฏิบัติ 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝLกปฏิบัติตามหลักสูตรไมDน=อยกวDาร=อยละ 80 

2. มีผลการประเมินผDานตลอดหลักสูตร ไมDน=อยกวDาร=อยละ 60 

3. มีผลงานผDานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ] 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 

2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร



 


