
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพการท าขนมวุ้นกะทิ  จ านวน ๖ ชั่วโมง  

กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอจอมพระ 

ความเป็นมา  
         วุ้นกะทิ เป็นขนมไทย เป็นที่นิยมตั้งแต่สมัยก่อนและปัจจุบัน แตใ่นปัจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็กๆ สมัยนี้อาจจะ

ไม่ค่อยรู้จักกันเท่าไรนัก เนื่องจากไม่ค่อยเป็นที่นิยมจากเด็กรุ่นใหม่ วุ้นกะทิ ในสมัยก่อนเป็นที่นิยมมากจะเป็นหนึ่งในขนมที่
จัดขึ้นในงานและพิธีการส าคัญต่างๆเช่นงานบวช งานแต่งงาน งานขึ้นบ้านใหม่ เป็นต้น ไม่แพ้ขนมไทยอย่างทองหยิบ 
ทองหยอด หรือฝอยทองที่เป็นที่นิยมทั่งในอดีตและปัจจุบัน 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอจอมพระ ได้เล็งเห็นความส าคัญของการพัฒนาทักษะ
อาชีพการ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าขนมวุ้นกะทิ จ านวน ๖  ชั่วโมง เพ่ือเป็นการรักษาภูมิปัญญาในการท าขนมไทย และผู้ที่
สนใจฝึกอาชีพเพ่ือการมีงานท าในชุมชนได้น าความรู้ที่ได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเอง
และชุมชน ได้อย่างมั่นคง 

หลักการของหลักสูตร  
หลักสูตรการศึกษาอาชีพการท าวุ้นกะทิ  เพ่ือการมีงานท า มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้  

          1. เป็นการจัดท าหลักสูตรกลุ่มอาชีพประเภทคหกรรมที่มีความยืดหยุ่นด้านหลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู้ การ
วัดและการประเมินผล  

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึง และเท่าเทียม สามารถ
สร้างรายได้ท่ีมั่นคง เป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืนและสังคม  

๓. ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายพัฒนาตามศักยภาพ 
๔. ด้าน ตามนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ 
 

จุดหมายหลักสูตร  
 หลักสูตรขนมวุ้นกะทิ มุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีให้มีศักยภาพในการ ประกอบอาชีพ และการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 
จึงก าหนดจุดหมายดังต่อไปนี้  

1. มีความสามารถในการประกอบอาชีพ สอดคล้องกับความสนใจ ความถนัด และเหมาะสมกับศักยภาพของตนเอง  
2. มีความรู้ความสามารถ ทักษะ ในการประกอบอาชีพการท าขนมวุ้นกะทิ 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมที่ดีงาม ต่อการประกอบอาชีพการท าขนมวุ้นกะทิ 

วัตถุประสงค์ 
๑. เพ่ือให้มองเห็นทางเลือกในการประกอบอาชีพอิสระ ส าหรับผู้ว่างงาน และประชาชนผู้สนใจในท้องถิ่น 
๒. เพ่ือให้ผู้ว่างงานและประชาชนผู้สนใจในท้องถิ่นสามารถประกอบอาชีพอิสระที่ฝึกอบรมได้ 

     ๓.  เพ่ือสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของประชาชนและชุมชนนั้นๆ 



กลุ่มเป้าหมาย  
          ประชาชนทั่วไปที่ไม่มีอาชีพ หรือประชาชนที่มีอาชีพอยู่แล้ว แต่ต้องการพัฒนาอาชีพเดิมให้ดีขึ้น  

ระยะเวลา จ านวน   ๖   ชั่วโมง  
     ภาคทฤษฎี   จ านวน      ๓  ชั่วโมง  
     ภาคปฏิบัติ จ านวน     ๓ ชั่วโมง  
รายละเอียดโครงสร้างของหลักสูตรการท าขนมวุ้นกะทิ  
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 

๑ ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  

๑.๑บอกความส าคัญ 
ของการประกอบ อาชีพ
การของการท าขนมไทย
และวุ้นกะทิได้ 
๑.๒ บอกความ 
ส าคัญ คุณค่าและ
ประโยชน์ของขนมไทย
และวุ้นกะทิ 

๑.๑ ความส าคัญของ
การประกอบ อาชีพ
การของการท าขนม
ไทยและวุ้นกะทิ 
๑.๒ ความส าคัญ 
คุณค่าของ ประโยชน์
ของขนมไทยและวุ้น
กะทิ 
  

๑.๑ วิทยากรมอบ 
หมายผู้เรียนศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของ 
จริง สื่อบุคคลในชุมชน 
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มี ความเป็นไปได้
ในชุมชน  
๑.๒ วิทยากรร่วมกับ
ผู้เรียนร่วมวิเคราะห์
อาชีพที่จะสามารถเลือก 
ประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่างๆ 

๑ - 

๒ ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

๒.๑ สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบ
อาชีพการท าขนมวุ้นกะทิ
ได้  
๒.๒ สามารถคัดเลือก
วัตถุดิบ ส่วนผสม และ
การท าความสะอาด
วัตถุดิบได้ 

๒.๑ ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการท า
วุ้นกะทิ 
๒.๑.๑ การคัดเลือก
วัตถุดิบในการท าขนม
วุ้นกะทิ 
๒.๑.๒ การเตรียม
ส่วนผสมการท าขนม
วุ้นกะทิ 

๒.๑ การบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมการ ประกอบ
อาชีพ  
๒.๒ ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อ เล็กทรอ
นิกส์ ผู้รู้ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
๒.๓ ฝึกปฏิบัติจริง  

๑ ๓ 



๒.๓  สามารถบอก
ขั้นตอนวิธีการท าวุ้นกะทิ
ได้ 

๒.๑.๓ การท าความ
สะอาดวัตถุดิบ 
๒.๑.๔ความรู้ที่เกี่ยว 
กับทักษะการประกอบ
อาชีพการวุ้นกะทิ 

๑) อธิบายขั้นตอนการ
ท าวุ้นกะทิ 
๒) การค านวณอัตรา 
ส่วนเครื่องปรุง ส่วนผสม  
๓) ลงมือการผสม 
 ๒.๔ วัดและประเมินผล
ตามหลักสูตรก าหนด 

๓ ๓.การบริหาร
จัดการในอาชีพ 
 

๓.๑ สามารถบริหาร
จัดการการท าวุ้นกะทิได้ 
๓.๒สามารถจัดการด้าน
การตลาด การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ และสามารถ
วางแผนเพื่อการจัด
จ าหน่ายได้ 

๓.๑ การบริหารจัดการ 
การท าขนมวุ้นกะทิ 
๓.๑.๑ การจัดการการ
ด้านการตลาด 
๓.๑.๒ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์  
๓.๑.๓ การวางแผน
เพ่ือการจ าหน่าย  

๑ วิทยากรบรรยาย 
- การบริหารจัดการผลิต  
-การบริหารจัดการ
การตลาด  
- การบริหารจัดการด้าน
บรรจุภัณฑ์  

๑  

สื่อการเรียน 
๑. เอกสารใบความรู้เกี่ยวกับการท าขนมวุ้นกะทิ 
๒. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ อินเทอร์เน็ต 
๓. ผู้รู้/ภูมิปัญญา 
๔. วัตถุดิบของจริงที่น ามาใช้ในการปฏิบัติ 

         ๕. แหล่งการเรียนรู ้

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้    
    และจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรวิชาขนมวุ้นกะท ิ จ านวน ๖ ชั่วโมง (เรียนวันละ ๓ ชั่วโมง)  
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน .......... ...................น.  
สถานที่จัดการเรียน.......................................................................................... ...................................... 
 

วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่...................... 
เวลา.................... 

๑.๑ ความส าคัญของการ
ประกอบ อาชีพการของ
การท าขนมวุ้นกะทิ 
๑.๒ ความส าคัญ คุคค่า
ของ ประโยชน์ของขนม
วุ้นกะทิ 
  

๑.๑ วิทยากรมอบหมายผู้เรียน
ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถานประกอบการ 
สื่อของ จริง สื่อบุคคลในชุมชน 
เพ่ือน าข้อมูลมา วิเคราะห์และใช้ใน
การประกอบอาชีพที่มี ความ
เป็นไปได้ในชุมชน  
๑.๒ วิทยากรร่วมกับผู้เรียนร่วม
วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือก 
ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ 

เรียนวันละ  
๓ ชั่วโมง 

๓.๑ การบริหารจัดการ 
การท าขนมวุ้นกะทิ 
๓.๑.๑ การจัดการการ
ด้านการตลาด 
๓.๑.๒ การออกแบบ
บรรจุภัคฑ์  
๓.๑.๓ การวางแผนเพ่ือ
การจ าหน่าย  
 

๑ วิทยากรบรรยาย 
- การบริหารจัดการผลิต  
-การบริหารจัดการการตลาด  
- การบริหารจัดการด้านบรรจุภัคฑ์ 

 



วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่...................... 
เวลา.................... 

๒.๑ ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการท า        
วุ้นกะทิ 
๒.๑.๑ การคัดเลือก
วัตถุดิบในการท าวุ้นกะทิ 
 ๒.๑.๒ การเตรียม
ส่วนผสมการท าวุ้นกะทิ 
๒.๑.๓ การท าความ
สะอาดวัตถุดิบ 
๒.๑.๔ ความรู้ที่เก่ียวกับ
ทักษะการประกอบอาชีพ
การวุ้นกะทิ 
 

๒.๑ การบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ
การเตรียมการ ประกอบอาชีพ  
๒.๒ ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ 
เล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
๒.๓ ฝึกปฏิบัติจริง  
๑) อธิบายขั้นตอนการท าวุ้นกะทิ 
๒) การค านวคอัตราส่วน
เครื่องปรุง ส่วนผสม  
๓) ลงมือการผสม 
 ๒.๔ วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตรก าหนด 

เรียนวันละ  
๓ ชั่วโมง 

 

ลงชื่อ…………………………………….วิทยากร  ลงชื่อ…………………………………….ครู กศน.ต าบล/ครู ศรช 
      (                                 )          (                                ) 
       วันที่………………………………           วันที…่……………………………  
 
ลงชื่อ…………………………………….ผู้ตรวจแผน ลงชื่อ…………………………………….ผู้อนุมัติ 
      (                                 )          (                                ) 
       วันที่………………………………           วันที…่……………………………  
 
สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 

 


