
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง
หลักสูตรการทําขนมต้มใส้มะพร้าวแฟนซี จํานวน 12 ชั่วโมง

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์

ความเป็นมา

ขนมต้มไส้มะพร้าวเป็นอาหารท่ีคู่สํารับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยประชาชนจะทําขนมในงานเล้ียง
นับตั้งแต่การทําบุญเล้ียงพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการทําที่กลมกลืน พิถีพิถันในเร่ืองรสชาติสีสันความ
สวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีรับประทานขนมแต่ละชนิดซ่ึงยังแตกต่างกันไปตาม
ลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ

สําหรับขนมต้มไส้มะพร้าว ชาวจีนใช้ในการไหว้และจะทําจากแป้งข้าวเหนียวนวดกับน้ําต้มสุกจนเข้าที่และป้ัน
เป็นเม็ดกลมๆเล็กๆนิยมผสมสีเขียว(ใบเตย) เมื่อป้ันเสร็จแล้วจึงนําลงไปต้มในนํ้าเดือดคล้ายกับการทําบัวลอยน้ํากะทิ
ของคนไทยซึ่งขนมอ๋ีจะใช้น้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายแดง แทนกะทิที่สําคัญจะต้องมี มีขนมอี๋ลูกใหญ่ที่เรียกว่าอี
โบใส่ลงไปในถ้วยขนมที่จะไหว้ถ้วยละหนึ่งลูกด้วย

ขนมต้มจึงเป็นขนมมงคลที่ชาวไทยนิยมรับประทานตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันโดยมีขั้นตอนพิธีพิถันและสีสัน
สวยงาม กศน.อําเภอเขวาสินรินทร์จึงเห็นความสําคัญในการอนุรักษ์ขนมไทยจึงส่งเสริมให้ประชาชนได้ฝึกทักษะการทํา
ขนมต้มไส้มะพร้าวได้สื่อสารขนมไทยโบราณที่สามารถขายและจําหน่ายในการทําเป็นอาชีพเสริมให้กับครอบครัวและ
ตนเองได้

หลักการของหลักสูตร

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์

จุดมุ่งหมาย
เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ังคง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม อย่างมี

คุณธรรม จริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ

เป้าหมาย
เชิงปริมาณ ประชาชนท่ัวไป / ผู้พลาดโอกาส จํานวน 5 คน / ผู้ด้อยโอกาส จํานวน 3 คน บ้านอําบึล
หมู่ที่ 8 ตําบลตากูก อําเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ จํานวน ๘ คน
เชิงคุณภาพ ร้อยละ 100 (8คน) ผ่านการอบรมและได้รับวุฒิบัตร

ร้อยละ 100 (8คน) ผ่านการอบอรมและสามารถทําขนมต้มใส้มะพร้าวได้
ระยะเวลา

หลักสูตรอาชีพการแปรรูปอาหาร จํานวน ๖ ชั่วโมงระหว่างวันท่ี 3 - 6 กุมภาพันธ์ 2566
ตั้งแต่เวลา 09.00 น. ถึงเวลา 1๒.00 น.



หลักสูตรการทําขนมต้มใส้มะพร้าวแฟนซี จํานวน 12 ช่ัวโมง
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ

1 ช่องทางการประกอบ

อาชีพการทําขนมต้มไส้

มะพร้าว

1. บอกความสําคัญในการ

ประกอบอาชีพการทําขนมต้มไส้ะพร้าว

ได้

2. บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ

อาชีพการทําขนมต้มไส้มะพร้าวได้

3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ

ประกอบอาชีพการทําขนมต้มไส้

มะพร้าวได้

4. บอกทิศทางการพัฒนาการประกอบ

อาชีพการทําขนมต้มไส้มะพร้าวได้

1. ความสําคัญในการ

ประกอบอาชีพ

2. ความเป็นไปได้ในการ

ประกอบอาชีพ

3. แหล่งเรียนรู้การประกอบ

อาชีพธุรกิจ

4. ทิศทางการพัฒนาการ

ประกอบอาชีพ

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส์

สถานประกอบการ สื่อบุคลในชุมชนเพ่ือนํา

ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพ

ท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน

2. วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบ

อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ

3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่ง

เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก

4. กําหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดย

ใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความเป็นไปได้

ตามศักยภาพ 5 ด้าน ศักยภาพด้านทรัพยากร

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิปวัฒน

ธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์
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หลักสูตรการทําขนมต้มใส้มะพร้าวแฟนซี จํานวน 12 ช่ัวโมง
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ

2 ทักษะการประกอบ

อาชีพการทําขนมต้มใ

ส้มะพร้าว

1. บอกประวัติของการทําขนมต้มใ
ส้มะพร้าวได้
2. บอกอุปกรณ์การทําขนมต้มใส้มะ
พร้าวได้
3. บอกวิธีการทําขนมต้มใส้มะพร้าว
ได้

1. ประวัติของขนมต้มใส้มะพร้าว
2. อุปกรณ์การทําขนมต้มใส้มะ
พร้าว
3. วิธีการทําขนมต้มใส้มะพร้าว
3.1 การเลือกวัตถุดิบ
3.2 แหล่งจําหน่ายสินค้า
3.3 รูปแบบการทําขนมต้มใส้มะ
พร้าว

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร

เกี่ยวกับประวัติ

ของขนมต้มใส้มะพร้าว

2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของ

อุปกรณ์ในการทําขนมต้มใส้มะ

พร้าว

3. จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการ

วิธีการทํา และฝึกปฏิบัติการเลือก

วัตถุดิบ แหล่งจําหน่าย รูปแบบการ

ทําขนมต้มใส้มะพร้าว
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หลักสูตรการทําขนมต้มใส้มะพร้าวแฟนซี จํานวน 12 ช่ัวโมง
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ

๓ การบริหารจัดการใน

การประกอบอาชีพ

การทําขนมต้มไส้

มะพร้าว

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความ
เข้าใจและฝึกทักษะการบริหาร
จดัการในอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ
2. เพื่อให้ผู้เรียนบอกวิธีการ
ส่งเสริมการขายได้
3.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถคํานวณ
ต้นทุนการผลิตได้

1. ความหมายและความสําคัญของ
การตลาด
2. กระบวนการบริหารจัดการตลาด
3. การวางแผนการผลิต
และการเตรียมปัจจัยการผลิต
4. การทําบัญชีค่าใช้จ่ายและการกําหนด
ราคา การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน-กําไรและหา
กลยุทธ์ส่งเสริมการขาย

-อธิบายความหมายและ

ความสําคัญของ

การตลาด กระบวนการ

บริหารจัดการตลาด การวาง

แผนการผลิตและการเตรียม

ปัจจัยการผลิต

-ฝึกการทําบัญชีค่าใช้จ่ายและ

การกําหนดราคา การ

วิเคราะห์จุดคุ้มทุน-กําไรและ

หากลยุทธ์ส่งเสริมการขาย

3

4 การจัดการตลาดท่ี

เกี่ยวข้องกับการขาย

ขนมต้มไส้มะพร้าว

1.บอกวิธีการออกแบบและบรรจุ
ภัณฑ์ได้

1.การออกแบบผลิตภัณฑ์การบรรจุภัณฑ์
สินค้า
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์ / logo /brand
- การจัดทําบรรจุภัณฑ์

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ

อุปกรรณ์ และออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์ / logo / brand

วิธีการทําและฝึกปฏิบัติการ

ทําบรรจุภัณฑ์ การทําขนม

ต้มใส้มะพร้าว
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ส่ือการเรียนรู้

๑. ภาพประกอบการเรียนรู้

๒. วัสดุ/อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการแปรรูปอาหาร

๓. ศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้

การวัดผลประเมินผล

วิธีการวัดผลและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย

๑. การสังเกต

๒. ดูผลงานท่ีปฏิบัติ

เกณฑ์การจบหลักสูตร

๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐

๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗๐

๓. มีผลงานที่มีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร


