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หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตรการท าขนมต้ม จ านวน 6 ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
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 
 
ความเป็นมา 

ขนมไทยหัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ตั้งแต่ครั้งอดีตกาลที่
ก่อก าเนิด ภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่างให้สืบสานทั้งวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ที่สามารถน าวัสดุที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่น มาปรุง แต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบ จัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่ง ที่บ่งบอกว่าคน
ไทยมีลักษณะนิสัยอย่างไร เพราะขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตร
บรรจงในรูปลักษณ์ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ วิธีการท าที่กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ให้ความสวยงาม มีกลิ่นหอม 
แสดงให้เห็นวาคนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือ เชิงศิลปะ แต่ในปัจจุบันความเจริญกาวหน้าทางเทคโนโลยี
สามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบต่าง ๆ มากมาย ความนิยม ขนมซองตามห้างร้านซุปเปอร์มาเก็ต ท าให้
ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ เล็งเห็นความส าคัญของขนม
ไทย หลักสูตรการท าขนมต้ม เพ่ือสืบทอดและอนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว้  อีกทั้งยัง
ส่งเสริมอาชีพใน ชุมชนพัฒนาคุณภาพชีวิตเพ่ือจะได้มี การสร้างรายได้เพ่ิมขึ้น และใช้เวลาวางให้เกิดประโยชน์ 
ความส าคัญของการเรียนรู้ ตลอดชีวิตและให้ชุมชนได้มีงานท า จึงได้จัดท าหลักสูตรขนมต้มข้ึน   
 
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 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้

อย่างมีประสิทธิภาพ 
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กลุ่มเป้าหมาย    
ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ

เพ่ิมรายได้  ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ  อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ             
กลุ่มวัยแรงงาน 
 
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
ขนมต้ม 

1.เพื่อให้มีความรู้
ความเข้าใจความรู้
พื้นฐานในการท า
ขนมต้ม 
2.เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความคิดสร้างสรรค์
ในการท าขนมต้ม 

1.ความรู้พื้นฐาน
ในการเลือก 
วัตถุดิบ หรือ
ส่วนผสมที่น ามา
ท าขนมต้ม 
2.ประโยชน์ของ
การท าขนมต้ม 

-วิทยากร ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้           
-การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้
ในการท า ขนมต้ม  
-การพูดคุยแลกเปลี่ยน
แสดงความเห็นระหว่าง
วิทยากร และ ผู้เรียน 

30 
นาท ี

 

2 2.ขั้นตอนวิธีการ
ท าขนมต้ม 

1.การฝึกปฏิบัต ิ
2.ขั้นตอนวิธีการท า
ขนมต้ม 

1.จัดเตรียม
อุปกรณ์การท า
ขนมต้ม 
2.ขั้นตอนวิธีการ
ท าขนมต้ม 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบชิน้งาน 
-ฝึกปฏิบัติงานตามขั้นตอน
การท าขนมต้ม 
-สรุปผลการปฏิบัตงิาน 

 5 

3 3.การบริหาร
จัดการอาชีพอย่าง
มีประสิทธิภาพ
และมีคุณธรรม 

๑.เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา 
ต้นทุนการผลิตได ้
๒. เพื่อให้ผู้เรียน
บอกเทคนิค กลยุทธ์ 
วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางที่
หลากหลาย 

๑.คิดราคา ต้นทนุ
การผลิตขนมต้ม 
๒.เทคนิคกลยุทธ์ 
วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางที่
หลากหลาย 
 

๑. วิทยากรบรรยายและ
ร่วมกับผู้เรียน 
คิดราคา ต้นทนุการผลิต
ขนมพื้นบา้น 
๒.วิทยากรให้ความรู้เทคนิค
กลยุทธ์ วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางที่หลากหลายเช่น
การขายทางออนไลน ์

30 
นาท ี

 

 รวม 1 5 
 
สื่อการเรียนรู้ 

๑. สื่อบุคคล ได้แก่ วิทยากร 
๒. สื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่ ใบความรู้ 
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แผนการจดัการเรยีนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรการท าขนมต้ม จ านวน 6 ช่ัวโมง (เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน  .............................น. 
สถานที่จัดการเรียน........................................................................................................... ..................... 

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

1.ความรู้พื้นฐานในการเลือก วัตถุดิบ 
หรือส่วนผสมท่ีน ามาท าขนมต้ม 
2.ประโยชน์ของการท าขนมต้ม 

-วิทยากร ให้ผู้เรียนศึกษาเน้ือหาจากใบ
ความรู้            
-การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนม
ต้ม  
-การพูดคุยแลกเปลี่ยนแสดงความเห็น
ระหว่างวิทยากร และ ผู้เรียน 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง
ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

1.การฝึกปฏิบัติ 
2.ข้ันตอนวิธีการท าขนมต้ม 
-หม้อ ,ทัพพ,ีเตาแก็ส,ถาด ,แป้งข้าว
เหนียว 
-มะพร้าวอ่อน,เกลือป่น,น้ าตาลปิ๊ป
,น้ าเปล่า 

ฝึกปฏิบัติออกแบบช้ินงาน 
-วิทยากรสาธิตการท าขนมต้ม 
-ฝึกปฏิบัติงานตามข้ันตอนการท าขนมต้ม 
 

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

1.การฝึกปฏิบัติ 
2.ข้ันตอนวิธีการท าขนมต้ม 
-หม้อ ,ทัพพ,ีเตาแก็ส,ถาด ,แป้งข้าว
เหนียว 
-มะพร้าวอ่อน,เกลือป่น,น้ าตาลปิ๊ป
,น้ าเปล่า 

1.ท าความสะอาดวัตถุดิบ 
2.สาธิตและลงมือปฏิบัติการท าขนมต้ม 
เทคนิควิธีการท าให้มีรสชาดอร่อย  
3.การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาเพื่อการ
บริโภคหรือจ าหน่าย 

ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

๑.คิดราคา ต้นทุนการผลิตขนมต้ม 
๒.เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางท่ีหลากหลาย 
 

๑. วิทยากรบรรยายและร่วมกับผู้เรียน 
คิดราคา ต้นทุนการผลิตขนมพื้นบ้าน 
๒.วิทยากรให้ความรู้เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการ
ขาย ด้วยช่องทางท่ีหลากหลายเช่นการขาย
ทางออนไลน์ 

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

 


