
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศูนย์การศึกษานอกระบบการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกาบเชิง 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมไทย  จำนวน  12  ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกาบเชิง 

 

ความเป็นมา/ความสำคัญ 

             การจัดการอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี 
ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง 
ให้แก่เศรษฐกิจ โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษา 
เพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน  
 

            หลักสูตรการทำขนมไทย มีความสำคัญทางด้านการพัฒนาส่งเสริมอาชีพในชุมชนมากเพราะเป็นการ 
ส่งเสริมอาชีพทางเลือกให้แก่ประชาชนที ่ต้องการมีอาชีพเสริมจากอาชีพหลัก จึงเป็นอาชีพหนึ่งในการ  
เสริมสร้างรายได้ให้แก่ผู้สนใจในอาชีพนี้ 
 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ  
2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ  
3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ 

จุดหมาย 
  1. เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์และความเป็นมาของการทำขนมไทย  

2. เพื่อให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการทำขนมไทย  
3. เพื่อให้ทราบวิธีการทำขนมไทย  
4. เพื่อเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
 

กลุ่มเป้าหมาย  
       หลักสูตรการประกอบอาชีพ  สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย

กำหนดคุณสมบัติกลุ่มเป้าหมายผู้เข้ารับการอบรม ดังนี้ 
๑. ประชาชนผู้ไม่มีอาชีพ 

  ๒. ประชาชนผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 ระยะเวลา  
           จำนวน 12 ช่ัวโมง  
           ภาคทฤษฎี    จำนวน 3 ช่ัวโมง 
           ภาคปฏิบัติ    จำนวน 9 ช่ัวโมง  

 การจัดกระบวนการเรียนรู้  
          - ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา  
          - แลกเปล่ียนเรียนรู้  
          - ฝึกปฏิบัติจริง 

แบบ กศน.ต.15 
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โครงสร้างเนื้อหาของหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน          

การเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนม  
- การเตรียม
อุปกรณ์ 

เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเลือก
ซื้อ วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างมี
คุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการทำขนมไทย  
1.1 วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทย  
1.2 งบประมาณในการ
จัดซื้อ วัสดุอุปกรณ์  
1.3 สถานท่ีจำหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้ 
เรื่องการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ 
ขนม  
2. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตเกี่ยวกับ
วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การทำขนม  
3. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา 
แลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็น  
4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 
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- 

2. ช่อง ทางการ 
ประกอบ อาชีพ 
การทำขนมไทย 

- เพื่อให้ผู้เรียนบอก
ความสำคัญใน การประกอบ
อาชีพ  
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห ์ความเป็นไปได้
ของการประกอบ อาชีพ 
ธุรกิจขนมไทย 

- ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
- การวิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ใน การประกอบอาชีพ  
- การลงทุนและ แหล่งทุน  
- ความต้องการของตลาด  
- แหล่งเรียนรู้  
- ทิศทางการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย(ขนมสังขยา
และขนมชั้น)  
- ความต้องการด้าน 
การตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก 
เอกสาร ส่ือ ต่าง ๆ 
สถานท่ีจริง เพื่อนำ 
ข้อมูลมาใช้ในการ 
ประกอบอาชีพ ท่ีมี 
ความเป็นไปได้ใน 
ชุมชน  
2. ผู้เรียนและ
วิทยากร ร่วม
แลกเปล่ียนความรู้ 
และสรุป 

 

 

 

3 

 

 

 

- 

3. การทำขนม 1. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บอก ส่วนผสมของขนม ท้ัง 
2 ชนิดได้  
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บอก ขั้นตอนการทำขนมท้ัง 
2 ชนิด ได้  
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถทำ
ขนม ท้ัง 2 ชนิดได้  

2. การทำขนม จำนวน 2 
ชนิด ประกอบด้วย ขนมต้ม  
ขนมถั่วแปบ  
  2.1 ส่วนผสมของขนม 
จำนวน 2 ชนิด  
2.2 ขั้นตอนการทำขนม 
จำนวน 2 ชนิด  

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้ 
เรื่องการทำขนม 
จำนวน 2 ชนิด  
2. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตเกี่ยวกับ
การ ทำขนม จำนวน 
2 ชนิด  

 

 

   - 
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4. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ 
วิเคราะห์งบประมาณในการ
ทำ ขนมท้ัง 2 ชนิดได้ 

2.3 งบประมาณการทำ
ขนม จำนวน 2 ชนิด 

3. ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการทำขนม 
จำนวน 2 ชนิด  
4. วิทยากร
ประเมินผลการทำ
ขนมของ ผู้เรียน 

 
สื่อการเรียนรู้ 

๑. สื่อเอกสาร  

๒. เอกสารประกอบการเรียนรู้  
๓. ใบงาน  

๔. ใบความรู้ 
 

 

การวัดและประเมินผล 
            1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

 ๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกวา่ร้อยละ ๘๐  
๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ ๘๐  
๓. มีผลงานท่ีมีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 
 

 

 

 

 

 

 



 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศูนย์การศึกษานอกระบบการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกาบเชิง 

 

คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 

1. นายลีนะวัตร เศษศรี  ตำแหน่ง ครูชำนาญการ 

2. นางวิมาน คำเลิศ   ตำแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ 

3. นายศิริพงศ์ ระดมสุข  ตำแหน่ง ครู กศน.ตำบล 

คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร 

1. นางวิไลลักษณ์ ปิยไพร                

หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 

 ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง พ.ศ.2554 ลงวันท่ี 5 กรกฎาคม 
2554 (ข้อ9) การจัดทำและพัฒนาหลักสูตร ให้ผู้อำนวยการสถานศึกษาสังกัดสำนักงานส่งเสริมการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย เป็นผู้อนุมัติหลักสูตร โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษา 

 

 

ลงช่ือ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร 
     (นายลีนะวัตร เศษศรี) 
        ครูชำนาญการ 

 

 

ลงช่ือ...............................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
       (นางสาวปรียารัตน์ พวงนาค) 
      ประธานกรรมการสถานศึกษา 

 

 

ลงช่ือ...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
  (นายโมไนย โรปริรัมย์) 

    ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกาบเชิง 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร ................................................................ 

หลักสูตร  วิชาการทำขนมไทย จำนวน   12    ช่ัวโมง (เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง) 

ระหว่างวันที่                        เดือน                       พ.ศ.                  .          

เวลา                       ถึงเวลา                     .       

           สถานที่จัด ณ  ............................................................................................. 

ชั่วโมง วัน/เดือน/ป ี เวลา 
รายละเอียดเนือ้หาตาม

หลักสูตร 

วิธีการ
จัดการเรียน

การสอน 

วัสดุ/
อุปกรณ์ 

การวัดผล
ประเมินผล 

1-3   -ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำขนมไทย  
- ความรู้เกี่ยวกับการทำ
ขนมไทย  
- การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ 
- การเตรียมวัตถุดิบและ
อุปกรณ์  
- ส่วนผสมต่าง ๆ  

๑. วิทยากร
บรรยาย 
๒. ใบความรู้ 
๓. ใบงาน  
 

๑. เอกสาร
ใบความรู้ 
๒. ใบงาน 
 

๑. สังเกต 
๒. ใบงาน 

4-6   การประกอบอาชีพการทำ
ขนมสังขยาและขนมชั้น  
- ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
- การวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพ  
- การลงทุนและ แหล่งทุน 
- ความต้องการของตลาด 
- หลักการตลาด  
- การขนส่ง  
- แหล่งเรียนรู้ - ทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย(ขนม
สังขยา และขนมชั้น)  
- ความคุ้มค่าในการ ลงทุน 
- ความต้องการด้าน 
การตลาด 

๑. วิทยากร
บรรยาย 
๒. ศึกษา
ข้อมูลจาก
เอกสาร ส่ือ
ของจริง  ส่ือ
บุคคลใน
ชุมชน 
 

๑. เอกสาร
ใบความรู้ 
๒. ใบงาน 
 
 

๑. สังเกต 
๒. ใบงาน 

แบบ กศ.ตน.12 
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7-12   วิธีการทำขนมไทย 
- ขั้นตอนการทำขนมไทย  
- ขั้นตอนฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพ  
- วิธีการทำขนมไทย  
- การดูแล/การเก็บรักษา  
- การบรรจุภัณฑ์  
- ขั้นตอนการดูแลรักษา
เพื่อบริโภคหรือจำหน่าย 
 

๑. วิทยากร
บรรยาย 
๒. ศึกษา
ข้อมูลจาก
เอกสาร ส่ือ
ของจริง  ส่ือ
บุคคลใน
ชุมชน 
3.ลงมือ
ปฏิบัติ 
 

๑. เอกสาร
ใบความรู้ 
๒. ใบงาน 
 
 

๑. สังเกต 
๒. ใบงาน 

 

ผู้เสนอแผนการสอน     ผู้ตรวจแผนการสอน 

 

ลงช่ือ         ลงช่ือ     
      (............................................)                   (..............................................) 

       วิทยากร            ............................................ 
 

 

ผู้เห็นชอบแผนการสอน     ผู้อนุมัติแผนการสอน 

 

ลงช่ือ       ลงช่ือ     
(นายลีนะวัตร เศษศรี)     (นายโมไนย  โรปริรัมย์) 
    ครูชำนาญการ             ผู้อำนวยการ กศน.กาบเชิง 

 

 

 

 

 

 

 


