
 
 

แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  วิชาการทำขนมมันรังนก จำนวน ๖ ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอ/เขต  สนม  
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรม 

 
ความเป็นมา 
 การจัดการอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี
ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจ โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษา
เพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
 หลักสูตร วิชาการทำขนมมันรังนก  มีความสำคัญทางด้านการพัฒนาส่งเสริมอาชีพในชุมชนมาก
เพราะเป็นการส่งเสริมอาชีพทางเลือกให้แก่ประชาชนที่ต้องการมีอาชีพเสริมจากอาชีพหลัก จึงเป็นอาชีพหนึ่ง
ในการเสริมสร้างรายได้ให้แก่ผู้สนใจในอาชีพนี้ 
หลักการของหลักสูตร  
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ  กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 ๑.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ  ๕ ด้าน  ได้แก่ ศักยภาพ
ของทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง 
ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 
 ๒.  มุ่งให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน  
สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง  และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อื่น และสังคม 
 3.  ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔.  เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้
เกิดรายได้ที่มันคง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ 
 ๕.  ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑.เพ่ือให้มีความรู้ ช่องทางในการประกอบอาชีพ การทำขนมมันรังนก 

 ๒. เพ่ือให้มีความรู้แความเข้าใจในการเลือกวัสดุอุปกรณ์ในการทำขนมมันรังนก 
 3. เพ่ือให้รู้วิธีและขั้นตอนการทำขนมมันรังนก 
 ๔. เพื่อเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
เป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
 ๒. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
          ๓. ผู้ที่ได้ผลกระทบจากโรคโควิด ๑๙ 
ระยะเวลา ๑ วัน   ๖  ชั่วโมง  

แบบ กศ.ตน.๑๕ 

 



 
 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ๑.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพก
การทำขนมมันรัง
นก 
 - การเตรียม
อุปกรณ์ 
 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ 

๑. การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมมันรังนก   
 ๑.๑วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำขนมมันรังนก   
๑.๒งบประมาณในการ
จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์  
๑.3สถานที่จำหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ 
 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้  เรื่องการเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมมันรังนก   
๒. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกีย่วกับวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การทำขนมมันรังนก 
3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  
๔. ผู้เรียนสรุปความรู ้

๑ ๑ 

๒. ๒.ขั้นตอนการทำ
ขนมมันรังนก 
 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของการทำ
ขนมมันรังนกได้ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกขั้นตอนการทำขนม
มันรังนกได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ทำขนมมันรังนกได้ 
๔. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์งบประมาณ 
การทำขนมมันรังนกได้ 

๒. การทำขนมมันรังนก  
๒.๑ส่วนผสมของการทำ
ขนมมันรังนก  
๒.๒ขั้นตอนการทำ ขนม
มันรังนก  
๒.๓งบประมาณการทำ
ขนมมันรังนก 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้  การทำขนมมันรัง
นก  
๒. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับการทำขนมมันรังนก  
3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การทำ
ขนมมันรังนก  
๔. วิทยากรประเมินผลการ
ทำขนมมันรังนกของผู้เรียน 

- ๓ 

3.การตลาดและ
การจัดจำหน่าย 

๑.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจในหลักการ
ตลาดและการจัด
จำหน่ายสินค้าได้
หลากหลายช่องทาง 

๑.ความหมายและ
ความสำคัญของ
การตลาด 
๒.ช่องทางการจัด
จำหน่าย 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้  เรื่องความหมาย
และความสำคัญของ
การตลาด 
และช่องทางการจัดจำหน่าย 
๒. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  
3. ผู้เรียนสรุปความรู้ร่วมกัน 

๑ - 



 
สื่อการเรียนรู้  

๑. สื่อเอกสาร 
 ๒. เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
 3. ใบความรู้ 
 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
  
 
 


