
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการท าขนมไทย (ลอดช่องสิงคโปร์) จ านวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอจอมพระ 

 
ความเป็นมา  
 กระทรวงศึกษาธิการ ได้มีนโยบายและจุดเน้นประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๖ ๔. การศึกษาเพ่ือ พัฒนา
ทักษะอาชีพและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน ๔.๓ พัฒนาสมรรถนะอาชีพที่สอดคล้องกับความถนัด ความ
สนใจ โดยการ Re-skill Up-skill ๔.๗ ส่งเสริม และสนับสนุนการผลิตและพัฒนาก าลังคนทุกช่วงวัย เพ่ือการมีงาน
ท า โดยบูรณาการความร่วมมือในการจัดการศึกษาร่วมกับหน่วยงาน องค์กรทั้งภาครัฐ เอกชน ชุมชน องค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่นและสถาบันสังคมอ่ืนและ New skill เพ่ือให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับ ที่สูงขึ้น 
พร้อมทั้งสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมี
การบูรณาการความร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
 ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอจอมพระ จึงเล็งเห็นความส าคัญของการ ฝึกทักษะอาชีพวิชาการท าขนมไทย 
(ลอดช่องสิงคโปร์) ซึ่งเป็นขนมไทยโบราณ ที่มีความนิยมรับประทานมีเพราะท าไม่ยากและ หวาน มัน อร่อยลง
ตัว  ส าหรับกะทิที่ใช้ท า จะใช้กะทิสด หรือกะทิกล่องส าเร็จรูปก็ได้ ขึ้นอยู่กับความสะดวก เป็น การสร้างการเรียนรู้
และอนุรักษ์ สืบทอด เพื่อให้สามารถถ่ายทอดและคงไว้ ตลอดจนเป็นการสร้างรายได้ให้กับ ประชาชน จึงได้จัดท า
หลักสูตรวิชาการท าขนมไทย(สาคูถั่วด า) เพ่ือเป็นการฝึกฝนและน าความรู้ที่ได้รับ จากการอบรมไปเป็นแนวทางใน
การประกอบอาชีพสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
หลักการของหลักสูตร  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริง  
 ๒. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย เพ่ือประโยชน์ในการประกอบอาชีพ  
 ๓. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน  
จุดมุ่งหมาย  
 ๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะการท าขนมไทย (ลอดช่องสิงคโปร์) 
 ๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจด้านการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 ๓. เพ่ือให้ผู้เรียนประกอบอาชีพสร้างรายได้ที่มั่งคง  
กลุ่มเป้าหมาย  
 - ประชาชนทั่วไปที่สนใจมีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพ เป็น 
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ เช่น กลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาดโอกาส กลุ่ม 
เยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน ระยะเวลา ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน ๖ ชั่วโมง แบ่งเป็น  
 ๑. ภาคทฤษฎี จ านวน ๒ ชั่วโมง 



 ๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน ๔ ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑.การท า ขนม 
ไทย (ลอดช่อง
สิงคโปร์) 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
เกี่ยวกับ การเลือกซื้อ
วัตถุดิบที่ใช้ในการท า 
ขนมลอดช่องสิงคโปร์  
- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ท าขนมลอดช่องสิงคโปร์ 
ได้ 
 - เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
น าความรู้ ที่ได้รับไป
ประกอบอาชีพได้ 

- ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท า ขนม
ลอดช่องสิงคโปร์  
- การเลือกซื้อ
วัตถุดิบที่ใช้ 
 - การเตรียมวัตถุดิบ
และอุปกรณ์ 
 - ส่วนผสมต่าง ๆ 
ของขนมลอดช่อง
สิงคโปร์ 
- ขั้นตอนการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
 - วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้เกี่ยวกับการท า 
ขนมลอดช่องสิงคโปร์ 

๑ - 

๒.ช่อง ทางการ 
ประกอบ อาชีพ
การท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 

- เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ความส าคัญใน การ
ประกอบอาชีพ 
- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ ความเป็นไปได้
ของการประกอบ อาชีพ 
ธุรกิจการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 

- ความส าคัญในการ
ท าขนมลอดช่อง
สิงคโปร์ 
- การวิเคราะห์ความ 
เป็นไปได้ใน การ
ประกอบ อาชีพการ
ท าขนมลอดช่อง
สิงคโปร์  
- การลงทุนและ 
แหล่งทุน 
- ความต้องการของ 
ตลาด  
- หลักการตลาด  

- ศึกษาข้อมูลจาก 
เอกสาร สื่อ ต่าง ๆ 
สถานที่จริง เพ่ือน า 
ข้อมูลมาใช้ในการ 
ประกอบอาชีพ ที่มี 
ความเป็นไปได้ใน ชุมชน 
 - ผู้เรียนและวิทยากร 
ร่วมสัมมนา แลกเปลี่ยน
ข้อมูล ความคิดเห็นและ
สรุป ความรู้ 

๑ ๑ 



- กรรมวิธี 
 - การขนส่ง 
 - แหล่งเรียนรู้  

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  - ทิศทางการ 
ประกอบ อาชีพการ
ท าขนมลอดช่อง
สิงคโปร์ 
- ความเสี่ยงจาก ภัย
ธรรมชาติ  
- ความคุ้มค่าในการ 
ลงทุน 
 - ความต้องการด้าน 
การตลาด 

   

๓.วิธีการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ 
เตรียม วัสดุ/อุปกรณ์และ
ส่วนผสมใน การท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถก
ท าขนมลอดช่องสิงคโปร์
ได้ 

- ขั้นตอนการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ - 
ขั้นตอนฝึกทักษะการ
ประกอบ อาชีพการ
ท าขนมลอดช่อง
สิงคโปร์ 
 - วิธีการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
- การดูแล/การเก็บ
รักษา 
 - การบรรจุภัณฑ์  
- ขั้นตอนการดูแล
รักษาเพ่ือ บริโภค
หรือจ าหน่าย 

- วิทยากรบรรยายและ 
ให้ผู้เรียนศึกษา เอกสาร
ที่เก่ียวกับการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
- อภิปรายแลกเปลี่ยน 
เรียนรู้การท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 
- วิทยากรบรรยาย 
พร้อมสาธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตาม 
ขั้นตอนการท าขนม
ลอดช่องสิงคโปร์ 

  

 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 ๑. บรรยาย 
 ๒. สาธิต 
 ๓. ฝึกปฏิบัต ิ
 ๔. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ 
 ๑. สื่อเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้เรื่องการท าขนมลอดช่องสิงคโปร์ 
 ๒. สื่ออิเล็กทรอนิกส์เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต 
             https://www.youtube.com/watch?v=C_Dr1Mt5xck 
 
การวัดและประเมินผล 
 ๑. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
 ๒. การประเมินจากผลส าเร็จของการท าขนมลอดช่องสิงคโปร์ 
 ๓. การประเมินความรู้ทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 
เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 ๑. หลักฐานการประเมินผล 
 ๒. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 ๓. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
 ๑.นางสาวนวลวรรณ   วรนพ       คร ูคศ.๑ 
 ๒.นางพนาวรรณ   ขินานา               ครู กศน.ต าบล 
 ๓.นางสาวภาพิมล   ชูสกุล                 ครู ศรช. 
  
คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร 
 ๑.นายวัชระ   นาคกระแสร์  ครูช านาญการ 
หมายเหตุ สถานศึกษาอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

https://www.youtube.com/watch?v=C_Dr1Mt5xck
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร ………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
หลักสูตรวิชาการท าขนมไททย (ลอดช่องสิงคโปร์) จ ามวม ๖ ชั่วโไง (เรียมวัมละ ๓ ชั่วโไง) 
ระหว่างวัมที่……………เดือม………………………..พ.ศ…………………เวลาเรียม…………………………………………….. ม. 
สถามที่จัด .................................. หไู่ที่..........ต าบล.................... อ าเภอ......................จังหวัด.............. ........ 
 

วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
……………………………… ควาไรู้เบื้องต้มเกี่ยวกับ

การท าขนมไลอดช่อง
สิงคโปร์  
- ควาไรู้เกี่ยวกับการท า
ขนมไลอดช่องสิงคโปร์  
- การเตรียไวัสดุและ
อุปกรณ์ 
 – การคัดเลือกวัสดุ 
 - ช่องทางการประกอบ
อาชีพการท าขนมไลอดช่อง
สิงคโปร์  
- การออกแบบโลโก้
ผลิตภัณฑ์  

วิทยากรบรรยายให้ ควาไรู้เกี่ยวกับ
การท าขนมไลอดช่องสิงคโปร์ 
 
  

เรียมวัมละ ๓ ชไ. 
(จ ามวม ๑ วัม) 

……………………………… วิธีการท าขนมไลอดช่อง
สิงคโปร์ 
- ขนั้มตอมการท าขนมไ
ลอดช่องสิงคโปร์  
- การบรรจุภัณฑ์การท า
ขนมไลอดช่องสิงคโปร์  
- การดูแล/การเก็บรักษา
เพ่ือบริโภคหรือจ าหม่าย 

- ศึกษาข้นอไูลจาก เอกสาร สื่อ ต่าง 
ๆ สถามที่จริง เพ่ือม า ขน้อไูลไาใช้
ใมการ ประกอบอาชีพ ที่ไี ควาไ
เป็มทปทด้ใม ชุไชม 
 - ผู้เรียมและวิทยากร ร่วไสัไไมา 
แลกเปลี่ยมขน้อไูล ควาไคิดเห็ม
และสรุป ควาไรู้ 
 
 

เรียมวัมละ ๓ ชไ. 
(จ ามวม ๑ วัม) 

 
 



 

วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
……………………………… - ขนั้มตอมการท าขนมไ

ลอดช่องสิงคโปร์ 
 - ขนั้มตอมฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมไลอดช่องสิงคโปร์ 
 - วิธีการท าขนมไลอดช่อง
สิงคโปร์ 
- การดูแล/การเก็บรักษา 
 - การบรรจุภัณฑ์  
- ขนั้มตอมการดูแลรักษา
เพ่ือ บริโภคหรือจ าหม่าย 

- วิทยากรบรรยายและ ให้ผู้เรียม
ศึกษา เอกสารที่เก่ียวกับ การท า
ขนมไลอดช่องสิงคโปร์  
- อภิปรายแลกเปลี่ยม เรียมรู้การ
ท าขนมไลอดช่องสิงคโปร์  
- วิทยากรบรรยาย พร้อไสาธิต 
และให้ ผู้เรียมฝึกปฏิบัติตาไ 
ขนั้มตอมการท าขนมไลอดช่อง
สิงคโปร์ 

เรียมวัมละ ๓ ชไ. 
(จ ามวม ๑ วัม) 
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      ( …………………………………   )          (…………………………………… ) 
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      ( มายวชัระ  มาคกระแสร์ )         ( มางประดับศรี  แก้วประเสริฐ ) 
       วัมที่………………………………           วัมที…่……………………………  
 
 
สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 
 
 

 

 


