
 
 

หลกัสตูรการศกึษาตอ่เนือ่ง 
หลักสูตรอาชีพ หลักสตูรการท าขนมทองม้วนสดใบเตย  จ านวน  6  ชัว่โมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอล าดวน 
 

 
1. ความเปน็มา 
 ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย ด้านการปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนา
ศักยภาพของคนไทยทุกช่วงวัย และนโยบายเร่งด่วน เรื่อง การเตรียมคนไทยสู่ศตวรรษที่ 21 และพหุปัญญาของ
มนุษย์ที่หลากหลาย ซึ่งตระหนักถึงความส าคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านที่ 4 การศึกษาเพ่ือ
พัฒนาทักษะอาชีพและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน ข้อที่ 4.3 พัฒนาสมรรถนะอาชีพที่สอดคล้องกับความ
ถนัด ความสนใจ   โดยการ Re skill Up skill และ New skill เพ่ือให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับสูงขึ้น 
พร้อมทั้งสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมี
การบูรณาการความร่วมมือระหว่างงานที่เกี่ยวข้อง   

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอล าดวน  จึงได้ส ารวจความต้องการทางด้านอาชีพของประชาชนในพ้ืนที่       
มีความต้องการฝึกอาชีพการท าขนมทองม้วนสดใบเตย เนื่องจากเป็นขนมที่นิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลายและมี
วิธีการท าที่ง่าย สามารถน ามาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมได้ จึงได้จัดท าหลักสูตรวิชาการท าขนมทองม้วนสด
ใบเตยขึ้น เพ่ือให้ประชาชนผู้สนใจสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้
ให้กับตนเองและครอบครัว 
  
2. หลกัการของหลกัสูตร  
 1. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ ความคิดและทักษะเพ่ือการเข้าสู่อาชีพ การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ 
และคุณภาพชีวิต สอดคล้องกับความพร้อม ความต้องการ ความถนัด ความสนใจ และวิถีชีวิตของตนเอง ท้องถิ่น 
และสังคม 

2. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ ตลอดจนเป็นผู้มีคุณธรรม
จริยธรรม และเจตคติที่ดีตอ่การประกอบอาชีพ 
 
3. วตัถปุระสงค ์

1.  เพ่ือให้ผู้เรียนเขา้ใจถึงขัน้ตอนการท าขนมทองม้วนสดใบเตยที่ถูกต้อง 
2.  เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท าขนมทองม้วนสดใบเตยได้ 

 
 

4. เปา้หมาย  
 4.1 ประชาชนที่สนใจ 
 4.2 กลุม่ผู้ขาดโอกาส (ยากจน /ชาวนา) 
 
5. ระยะเวลาการเรยีนรู้และจ านวนหนว่ยกติ 
 จ านวน  6  ชั่วโมง 
 ทฤษฎี  จ านวน  3  ชั่วโมง 
 ปฏิบัติ  จ านวน  3  ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



 
6. โครงสร้างหลักสตูร 
 

ที ่ เรื่อง 
จดุประสงค์การ

เรยีนรู ้
เนื้อหา 

การจดักระบวน  
การเรยีนรู ้

จ านวนชัว่โมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

1. ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื้อวัตถุดิบที่ใช้
ในการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท าขนม
ทองม้วนสดใบเตยได้ 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้ที่
ได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 
 

๑. ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับ
ขนมทองม้วนสดใบเตย 
๒. การเลือกซื้อวัตถดิุบที่
ใช้ 
๓. การเตรียมวัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 
๔. ส่วนผสมต่าง ๆ ของท า
ขนมทองม้วนสดใบเตย 
๕. ขั้นตอนการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
๖. วิธีการเก็บรักษา 

1. วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้เกี่ยวกับการท า
ขนมทองม้วนสดใบเตย 

1 - 

2 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท าขนมทองม้วนสด
ใบเตย  
  
  
 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถวิเคราะห์
ความเป็นไปได้ของ
การประกอบอาชีพ 
ธุรกิจขนมทองม้วน
สดใบเตย 
 

๑. ความส าคัญในการท า
ขนมทองม้วนสดใบเตย 
๒. การวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท าขนมทองม้วน
สดใบเตย 
- การลงทนุและแหล่งทุน  
- ความต้องการของตลาด  
- หลักการตลาด  
- กรรมวิธี  
- การขนส่ง  
- แหล่งเรียนรู้  
- ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าขนมทองม้วน
สดใบเตย 
- ความเสี่ยงจากภัย
ธรรมชาติ  
- ความคุ้มค่าในการลงทุน  
- ความต้องการด้าน
การตลาด 
 

- ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อ ต่าง ๆ 
สถานที่จริง เพ่ือน า
ข้อมูลมาใช้ในการ
ประกอบอาชีพ ที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
- ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสัมมนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็นและ
สรุปความรู้ 

2 - 

 



ที ่ เรื่อง 
จดุประสงค์การ

เรยีนรู ้
เนื้อหา 

การจดักระบวน  
การเรยีนรู ้

จ านวนชัว่โมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

3 วิธีการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ เตรียมวัสดุ/
อุปกรณ์และส่วนผสม
ในการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท าขนม
ทองม้วนสดใบเตยได้ 

๑. ขั้นตอนการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
 

- วิทยากรบรรยายและ
ให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
ที่เก่ียวกับการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
- อภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้การท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
- วิทยากรบรรยาย
พร้อมสาธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตาม
ขั้นตอนการท าขนม
ทองม้วนสดใบเตย 
- การบรรจุภัณฑ์ 
ขั้นตอนการดูแลรักษา
เพ่ือบริโภคหรือ
จ าหน่าย 

- 3 

รวม 3 3 
รวมทัง้สิน้ 6 

 

7. การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
 1.  ฟังวิทยากรให้ความรู้ 
 2.  แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 3.  ฝึกปฏิบัติจรงิและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
 

8. สือ่การเรยีนรู ้ 
 ในกระบวนการจัดการเรยีนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์  สื่ออิเล็กทรอนิกส์   

๑. เอกสารประกอบ/ แผ่นพับ 
- ขั้นตอนการท าทองม้วนสดใบเตย 

2.  แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ เช่น You Tube 
     - ขั้นตอนการท าขนมทองม้วนสดใบเตย https://www.youtube.com/watch?v=vGSRK96QJlg 
     - วิธีการท าขนมทองม้วนสดใบเตย สูตร 2 https://www.youtube.com/watch?v=QijdXla_Aus 

 

9. การวดัผลประเมนิผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียน 

๒. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ 
3. ผลงาน 

 

10. เกณฑก์ารจบหลกัสูตร 
 1.  มีคะแนนการประเมินความรู้ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐  
 2.  มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 3.  มีผลงานทีมี่คุณภาพ 

https://www.youtube.com/watch?v=vGSRK96QJlg
https://www.youtube.com/watch?v=QijdXla_Aus

