
ชื่อหลักสูตรการท าขนมไทย  (ขนมชั้น) 
จ านวน ๖ ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้อ าเภอสนม 
 

 
ความเป็นมา 
 

การจัดการศึกษาอาชีพในปจัจบุันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพฒันาประชากรของประเทศให้ มี 
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปญัหาการว่างงานและสง่เสรมิความเข้มแข็งให้แก่ 
เศรษฐกจิชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพ 
ของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม ่ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อ แข่งขันได้ ใน
เวทีโลก” ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดบัการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด ความสามารถให้ 
ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได ้ที่มั่นคง โดยเน้นการบรูณาการให้สอดคล้องกับ ศักยภาพด้านต่างๆมุ่ง 
พัฒนาคนไทยให้ได้รบัการศึกษาเพื่อพฒันาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี คุณภาพทั่วถึงและ เท่าเทียมกัน ประชาชน
มีรายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมงีานท าอย่างยัง่ยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทัง้ในระดบั ภูมิภาคอาเซียน และระดับ
สากลซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรปูแบบใหม่ทีส่ร้างความมั่นคงให้แก ่ประชาชนและ ประเทศชาติ 
สภาพสังคมปจัจบุันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกจิ การเมือง สังคม
และสิง่แวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิม่ขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง รวดเร็ว และไม่
เพียงพอกับจ านวนประชากรทีเ่พิ่มข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปญัหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ
ด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมกีารประกอบอาชีพเพือ่เป็นการ เลี้ยง ตัวเองและครอบครัว
แล้ว ยังมีสิง่ที่ถือว่าเป็นภาระหนกัคืออาหารเพือ่บริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที ่มนุษย์ เราจะตอ้งสร้างขึ้นหรอื
หามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด 
ขนมไทย เป็นเอกลกัษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร วัตถุดิบ วิธีการ
ท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมทีม่ี ความเกี่ยวข้องกบัคน
ไทยมาแต่อดีตจนถึงปจัจุบันการประกอบอาชีพการท าขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามา หากิน และสร้างรายได้
ให้กับตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนือ้หาสาระ ภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี คุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกบัเครือข่าย สถานประกอบการ ผู้น าชุมชน เพื่อประโยชน์ใน การ
ประกอบอาชีพ 

3. เป็นหลักสูตรที่ผูเ้รียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

แบบ กน.๑๕ 



4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 
5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรม

ประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย ์ 
จุดหมาย 
เพื่อใหผู้้เรียนมีคุณลกัษณะดังนี ้

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหส้อดคล้องกบัศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดลอ้มอย่างมี คุณธรรม จริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

กลุ่มเป้าหมาย 
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพฒันาอาชีพ ระยะเวลา จ านวน 6 ช่ัวโมง ภาคทฤษฎี ๓ ช่ัวโมง ภาคปฏิบัติ ๓ ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
1.ช่องทางการประกอบ อาชีพการท าขนมไทย จ านวน ๑ ช่ัวโมง 

-ความส าคัญในการประกอบ อาชีพ 
- แหลง่เรียนรู้การประกอบ อาชีพ การท าขนมไทย 
-การตัดสินใจเลอืกประกอบ อาชีพท า ขนมไทย 

๒.การบรหิารจัดการในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย  จ านวน ๒ ช่ัวโมง 
-การคิดราคาต้นทุน และ การวิเคราะห์ จุดคุ้มทุน 

- การส่งเสริมการขาย 

๓.ทักษะในการ ประกอบ อาชีพการท า ขนมไทย  จ านวน 3 ช่ัวโมง 
- การเตรียมอปุกรณ์ 
- การฝึกปฏิบัตทิ าขนม ไทย (ขนมช้ัน) 
-การบรรจุภัณฑ์ขนม ไทย 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรการท าขนมไทย  (ขนมช้ัน)   จ านวน 6  ช่ัวโมง   

 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้ ช่ัวโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัต ิ
1.ช่องทางการประกอบ 

อาชีพการท าขนมไทย 
 ๑.เพื่อใหผู้้เรียนบอก 
ความส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
 ๒. เพื่อให้ผูเ้รียนบอก 
แหล่งเรียนรู้การ ประกอบ
อาชีพการท า ขนมไทย 
 ๓. เพื่อให้ผูเ้รียนได้ 
แบบอย่างการ ประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 
 ๔.เพื่อใหผู้้เรียนตัดสินใจ 
เลือกประกอบ อาชีพ การ
ท าขนมไทย 

 ๑.ความส าคัญในการประกอบ 
อาชีพ 
 ๒. แหลง่เรียนรูก้ารประกอบ 
อาชีพ การท าขนมไทย 
-ร้านค้าขนมไทยที่มีขายใน 
ท้องตลาด 
-ร้านค้าขนมไทยแบบรถเข็น 
-ร้านค้าขนมไทยแบบมหีน้าร้าน 
-ผู้ประสบความส าเร็จในการขาย 
ขนมไทย 
 ๓.การตัดสินใจเลือกประกอบ 
อาชีพท า ขนมไทยที่ตนเองมี ความ
ถนัดและ เป็นความ ต้องการของ
ผู้บริโภค 

 1. ผูเ้รียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูล ความคิดเห็นของขนมไทย 
 ๒. ให้ผูเ้รียนศึกษาแหลง่เรียนรูก้ารประกอบ 
อาชีพ การท าขนมไทย 
-ร้านค้าขนมไทยในท้องตลาด 
-ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยทีป่ระสบ 
ความส าเรจ็  
 ๓. ให้ผูเ้รียนฝึกปฎิบัติวิเคราะห์ตนเองในการ 
ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพท าขนมไทย 
 ๔. ผูเ้รียนสรปุความรูร้่วมกัน 

 ๑ ช่ัวโมง  
 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

๒.การบรหิารจัดการใน 
การ ประกอบอาชีพ การ
ท าขนมไทย 
 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ 
เลือกท าเลที่ตัง้ ร้านค้า ที่
เหมาะสมในการค้า ขาย
ได ้

การเลือกท าเลที่ตั้งร้าน 
1. ความส าคัญของการเลือกที่ตัง้ 
2. หลักเกณฑ์ในการเลือกท าเล 
ที่ตั้ง 

1. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูล ความคิดเห็นของท าเลที่ตัง้ร้าน 

30 นาที  

 -การคิดราคาต้นทุน และ 
การวิเคราะห์ จุดคุ้มทุน 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ 
คิดราคาต้นทุนของ ขนม
ไทยแต่ละชนิดได ้

การคิดราคาต้นทุนและการ 
วิเคราะห ์จุดคุ้มทุน 
1. การคิดราคาต้นทุน 
2. การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตการคิดราคา 
ต้นทุนและ การวิเคราะหจ์ุดคุ้มทุน 
2. ผู้เรียนฝึกปฎิบัติการคิดราคาต้นทุนและ การ 
วิเคราะหจ์ุดคุ้มทุนแล้วผู้เรียนและ วิทยากรร่วม 
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ คิดเห็น 
3. ผู้เรียนสรุปความรู ้

๖0 นาที  

 - การสง่เสรมิการขาย เพื่อใหผู้้เรียนบอกถึง 
วิธีการส่งเสริมการ ขาย 
ขนมไทยได ้

การสง่เสรมิการขาย 
1. ความหมายการส่งเสริมการ 
ขาย 
2. กลยุทธ์สง่เสรมิการขาย 

1. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูล ความคิดเห็นในการสง่เสรมิการขาย 
2. ผู้เรียนสรุปความรู ้

30 นาที - 

๓.ทักษะในการ ประกอบ 
อาชีพการท า ขนมไทย 
- การเตรียมอปุกรณ์ 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
เลือก ซื้อวัสด ุอุปกรณ์ได้
อย่างมี คุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุอปุกรณ์ที่ใช้ใน 
การ ท าขนมไทย 
-วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนม 
ไทย อุปกรณ์ 
-สถานที่จ าหน่ายวัสดุอุปกรณ์ 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกบัวัสดุ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมไทย 
2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา แลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น 
3. ผู้เรียนสรุปความรู ้

 ๑ ช่ัวโมง 



 - การฝึกปฏิบัติท าขนม 
ไทย (ขนมช้ัน) 

1. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ 
บอกส่วนผสมของ ขนม
ไทยได ้
2. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ 
บอกข้ันตอนการท าขนม 
ไทยได ้
3. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
ท าขนมไทยได ้

๑.การท าขนมไทย (ข้าวต้มผัด) 
-ส่วนผสมของขนม 
-ข้ันตอนการท าขนมช้ัน 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกบัการ ท า
ขนม ไทย 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการท าขนมไทย 
3. วิทยากรประเมินผลการท าขนมไทย ของ
ผู้เรียน 

- ๑ ช่ัวโมง 

 -การบรรจุภัณฑ์ขนม 
ไทย 

1. เพื่อใหผู้้เรียนบอก 
ความหมายของ บรรจุ
ภัณฑ์ได้ 
2. เพื่อใหผู้้เรียนบอก
วัสดุที่ ใช้บรรจุภัณฑ์ 
ขนมไทย 
3.เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถ 
บรรจุ ขนมไทยได ้

 ๑.บรรจุภัณฑ์ขนมไทยและ 
-ความหมายของบรรจุภัณฑ์ 
 ๒.วัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์ขนมไทย 
 ๓.การบรรจุขนมไทย 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกบัการ บรรจุ
ภัณฑ์ขนมไทย 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการบรรจุขนมไทย 
3. วิทยากรประเมินผลการบรรจุขนมไทย ของ
ผู้เรียน 

- 1 ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
๑. .การบรรยาย  
๒. .การสาธิต ทดลอง  
๓. .การฝึกปฏิบัติ  

สื่อการเรียนรู้ 
๑. .ศึกษาจากเอกสาร  /ใบความรู้  
๒. .ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน  /วิทยากร  /ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  

การวัดและประเมินผล 
๑.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสตูร 
๒. .งพอ สามารถสร้างรายได้ใหก้ับตนเอการประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานทีม่ีคุณภาพเพีย  

ความส าเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลกัสูตร 
การจบหลักสูตร 

๑.  ๘๐มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลกัสูตรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ   
๒. ผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๖๐ 

          ๓.   .๕ผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลกัเกณฑ์การท าขนมไทย อย่างน้อย มีผลงาน ชนิด  
เอกสารหลักฐานการศึกษา   

๑. หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.   .วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ / เขต 
 ๓. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนีส้ามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกทีส่ถานศึกษาได้จัดท าข้ึนใน
ระดับใดระดับหนึ่ง 

 


