
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าขนมไทย(สาคูไส้หมู,ขนมเทียน) จ านวน 10 ชั่วโมง 

กลุมอาชีพพณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

 
ความเป็นมา/ความส าคัญ 
 การจัดการอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ
ให้มี ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็ง ให้แก่เศรษฐกิจ โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับ
การศึกษา เพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน หลักสูตรการท าขนมไทย  
มีความส าคัญทางด้านการพัฒนาส่งเสริมอาชีพในชุมชนมากเพราะเป็นการ  ส่งเสริมอาชีพทางเลือกให้แก่
ประชาชนที่ต้องการมีอาชีพเสริมจากอาชีพหลัก จึงเป็นอาชีพหนึ่งในการ  เสริมสร้างรายได้ให้แก่ผู้สนใจใน
อาชีพนี้  
 
หลักการของหลักสูตร  
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ  
 2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท า  
 3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
 4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ  
 
จุดหมาย  
 1. เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์และความเป็นมาของการท าขนมไทย  
 2. เพ่ือให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการท าขนมไทย 
 3. เพ่ือให้ทราบวิธีการท าขนมไทย  
 4. เพ่ือเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ  กลุ่มเป้าหมาย หลักสูตรการประกอบอาชีพ 
ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ก าหนด 
 
คุณสมบัติกลุ่มเป้าหมายผู้เข้ารับการอบรม ดังนี้  
 ๑. ประชาชนผู้ไม่มีอาชีพ  
 ๒. ประชาชนผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
 
ระยะเวลา   จ านวน 10 ชั่วโมง  
 ภาคทฤษฎี  จ านวน  3 ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ จ านวน  ๗ ชั่วโมง  
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้  
 - ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา  
 - แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
 - ฝึกปฏิบัติจริง 
 

โครงสร้างเนื้อหาของหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง  
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวน การเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าขนม  
- การเตรียม 
อุปกรณ ์ 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือก 
ซื้อ วัสดุอุปกรณ์
ได้อย่างม ี
คุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์
ที ่ใช้ในการท าขนมไทย 
 1.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้
ในการ ท าขนมไทย 
 1.2 งบประมาณใน
การ จัดซื้อ วัสดุอุปกรณ์  
 1.3 สถานที่จ าหน่าย
วัสดุ อุปกรณ์ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา เนื้อหาจาก
ใบความรู้ เรื่องการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท า ขนม  
2. วิทยากรอธิบาย และสาธิต
เกี่ยวกับ วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ใน 
การท าขนม  
3. ผู้เรียนและ วิทยากรร่วม
สนทนา แลกเปลี่ยนข้อมูล 
ความคิดเห็น 4. ผู้เรียนสรุป
ความรู้ 
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2 ช่องทางการ 
ประกอบ 
อาชีพ การท า
ขนมไทย   

- เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกความส าคัญ
ใน การประกอบ 
อาชีพ 

- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ 
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ 
ของการประกอบ อาชีพ 
ธุรกิจขนมไทย 
- ความส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ  
- การวิเคราะห์ความ
เป็นไป ได้ใน การประกอบ
อาชีพ  
- การลงทุนและ แหล่งทุน  
- ความต้องการของตลาด  
- แหล่งเรียนรู้  
- ทิศทางการประกอบ
อาชีพ การท าขนมไทย
(ขนมสังขยา และขนมชั้น)  
- ความต้องการด้าน 
การตลาด 
 

1. ศึกษาข้อมูลจาก เอกสาร 
สื่อ ต่าง ๆ สถานที่จริง เพ่ือน า 
ข้อมูลมาใช้ในการ ประกอบ
อาชีพ ที่มี ความเป็นไปได้ใน 
ชุมชน  
2. ผู้เรียนและ วิทยากร ร่วม 
แลกเปลี่ยนความรู้ และสรุป 

1 - 



ที ่ เรื่อง  
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวน การเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ บอก 
ส่วนผสมของ
ขนม ทั้ง 2 ชนิด
ได้ 
 2. เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถ 
บอก ขั้นตอน
การท าขนมทั้ง 
2 ชนิด ได้  
3. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท า ขนม 
ทั้ง 2 ชนิดได้  
4. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ 
วิเคราะห์
งบประมาณใน
การ ท า ขนมทั้ง 
2 ชนิดได ้ 

2. การท าขนม จ านวน 2 
ชนิด ประกอบด้วย ขนม
ต้ม ขนมถ่ัวแปบ  
 2.1 ส่วนผสมของขนม 
จ านวน 2 ชนิด  
 2.2 ขั้นตอนการท า
ขนม จ านวน 2 ชนิด 
 
 2.3 งบประมาณการ
ท า ขนม จ านวน 2 ชนิด 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา เนื้อหาจาก
ใบความรู้ เรื่องการท าขนม 
จ านวน 2 ชนิด  
2. วิทยากรอธิบาย และสาธิต
เกี่ยวกับ การ ท าขนม จ านวน 
2 ชนิด 
 
3. ผู้เรียนฝึก ปฏิบัติการท า
ขนม จ านวน 2 ชนิด 
4. วิทยากร ประเมินผลการ
ท า ขนมของ ผู้เรียน 

8  

 
สื่อการเรียนรู้ 
 ๑. สื่อเอกสาร  
 ๒. เอกสารประกอบการเรียนรู้  
 ๓. ใบงาน  
 ๔. ใบความรู้  
 
การวัดและประเมินผล  
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
 ๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพและจบหลักสูตร  
 
การจบหลักสูตร  
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
 ๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
 ๓. มีผลงานที่มีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร  
 



เอกสารหลักฐานการศึกษา  
 1. หลักฐานการประเมินผล  
 2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
 3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
 
 
 
 


