
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

ชื่อหลักสูตรวิชาขนมฝักบัว  จ านวน 3 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบัวเชด 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ความเป็นมา   
  

 ส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัย ส ำนักงำนปลัดกระทรวงศึกษำธิกำร เป็นอีก
หน่วยงำนที่รับผิดชอบเกี่ยวกับกำรจัดกำรศึกษำ กลุ่มเป้ำหมำยผู้ที่ไม่มีอำชีพหรือผู้ที่มีอำชีพแต่ต้องกำรพัฒนำอำชีพ
ของตนเองให้มั่นคง  กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำก เพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของ
ประเทศให้มีควำมรู้ ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ เป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำม
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน 
 ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอบัวเชด เห็นสมควรพัฒนำหลักสูตรอำชีพให้กับ
กลุ่มเป้ำหมำยและประชำชนมีรำยได้และมีอำชีพเสริมจำกกำรท ำขนมฝักบัวต่ำง ๆ เกี่ยวกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพมำสู่
กำรปฏิบัติ  เพ่ือจัดกำรศึกษำกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนมฝักบัว  ซึ่งเป็นอำหำรพ้ืนเมืองของไทยทำงภำคเหนือและ
ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ  คนทุกภำคนิยมรับประทำนแม้แต่ชำวต่ำงชำติที่เข้ำมำท่องเที่ยวในประเทศไทย  ขนมฝักบัว
ถือเป็นอำหำรจำนด่วนที่ซื้อง่ำย ขำยคล่อง  เนื่องจำกอำหำรเป็นปัจจัยพ้ืนฐำนในกำรด ำรงชีวิตของมนุษย์  รสชำติและ
รูปแบบที่มีควำมหลำกหลำยสำมำรถตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกำส  และยังเป็นอำชีพ
ที่ลงทุนน้อย ผลก ำไรสูง ขำยได้ตำมแหล่งชุมชน และสถำนที่ท่องเที่ยวทั่วไป สำมำรถสร้ำงรำยได้ได้อย่ำงมั่นคงให้กับผู้
ที่ไม่มีอำชีพ และผู้ที่ต้องกำรพัฒนำอำชีพ สำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ในกำรพัฒนำคุณภำพชีวิตตนเอง ชุมชน และสังคม 
 

จุดมุ่งหมาย 
 1.เพ่ือให้ผู้เรียน มีอำชีพ สร้ำงรำยได้อย่ำงมั่นคง 

2.เพ่ือให้ผู้เรียน มีควำมรู้ควำมเข้ำใจ และฝึกทักษะกำรประกอบอำชีพ 
3.เพ่ือให้ผู้เรียน มีควำมรู้ควำมเข้ำใจและฝึกทักษะกำรบริหำรจัดกำรในอำชีพได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
4.เพ่ือให้ผู้เรียนมีโครงกำรประกอบอำชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรปฏิบัติต่อไปได้ 
5.เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณธรรม จริยธรรมและมีจิตส ำนึกควำมรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชำชนทั่วไป 
 
ระยะเวลา 
 

ระยะเวลำจ ำนวน  3  ชั่วโมง (ทฤษฎี 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ  1 ชั่วโมง) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
จ ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 
 
 
 
 
 

ช่องทำงกำร
ประกอบอำชีพ 

1.1 สำมำรถอธิบำย
บอกควำมส ำคัญ และ
คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของกำรประกอบอำชีพ
ได้ 
1.2 บอกควำมเป็นไปได้
ในกำรประกอบอำชีพ
ขนมฝักบัว ได้แก่ กำร
ลงทุน กำรตลำด วัสดุ 
อุปกรณ์ และท ำเลที่ตั้ง 

1  ควำมส ำคัญ และ
คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของประกอบอำชีพ 
ขนมฝักบัว 
1.2  ควำมเป็นไปไดใ้น
กำรประกอบอำชีพขนม
ฝักบัว 
1.2.1 ควำมต้องกำร
ของตลำด 
1.2.2 กำรลงทุนและ
กำรหำแหล่งเงินทุน 
1.2.3 กำรจัดหำวัสดุ 
อุปกรณ์ 
  1.2.4 กำรเลือกท ำเล
ที่ตั้ง 

1.1  ศึกษำข้อมูลจำก
เอกสำร สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถำนประกอบกำร สื่อของ
จริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือน ำข้อมูลมำวิเครำะห์
และใช้ในกำรประกอบอำชีพ
ที่มีควำมเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเครำะห์อำชีพท่ีจะ
สำมำรถเลือกประกอบอำชีพ
ได้ในชุมชนจำกข้อมูลต่ำงๆ 

1  

2 ทักษะกำร
ประกอบอำชีพ 

2.1 สำมำรถอธิบำยกำร
เตรียมกำรประกอบ
อำชีพขนมฝักบัว 
2.2 สำมำรถบอก
ขั้นตอนวิธีกำรท ำขนม
ฝักบัวแต่ละชนิดได้ 
2.3 สำมำรถน ำวัตถุดิบ
ในท้องถิ่นมำปรับใช้ใน
กำรท ำขนมฝักบัว 

2.1  ขั้นเตรียมกำร
ประกอบอำชีพ 
ขนมฝักบัว  
 2.1.1  สถำนที่ / 
พ้ืนที่        
2.1.2  กำรคัดเลือก
วัตถุดิบในกำรแปร
รูปกำรท ำขนมฝักบัว
2.1.3 กำรท ำควำม
สะอำดวัตถุดิบ 
       2.1.4  ควำมรู้ที่
เกี่ยวข้องในกำร
ประกอบขนมฝักบัว 
2.2  ขั้นแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ขนมฝักบัว 
        2.2.1 กำรแปร
รูปผลิตภัณฑ์  
    1) ขนมฝักบัว 

2.1 ให้ควำมรู้เกี่ยวกับกำร
เตรียมกำรประกอบอำชีพ 
2.2 ศึกษำข้อมูลจำก
เอกสำร  สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
ผู้รู้  ภูมิปัญญำท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่อง กำรเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์  กำรเตรียมวัตถุดิบ 
วิธีกำรท ำขนมฝักบัว กำร
เลือกสถำนประกอบกำร 
และสถำนที่จ ำหน่ำย 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษำดูงำน
ในแหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อม
จดบันทึก 
2.4 จัดท ำแผนกำรฝึกทักษะ
กำรประกอบอำชีพ 
2.5 ฝึกทักษะกำรขนม
ฝักบัว 
      ขัน้ตอนกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ 
1.กำรคัดสรรวัตถุดิบ 
2.กำรท ำควำมสะอำด 

 1 

 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ 
กำรจัดกระบวนกำร

เรียนรู้ 
จ ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
       2.2.2 กำรบรรจุ

ผลิตภัณฑ์ 
2.3  ขั้นตอนกำรเก็บ
รักษำเพ่ือกำรบริโภค
หรอืจ ำหน่ำย   

3.ส่วนผสม 
4.สำธิต/ปฏิบัต ิ
5.บรรจุหีบห่อพร้อม
จ ำหน่ำย 
6.กำรเก็บรักษำเพ่ือ
กำรบริโภคหรือกำร
จ ำหน่ำย 

  

3 กำรบริหำรจัดกำร
ในกำรประกอบ
อำชีพ 

3.1 สำมำรถอธิบำยกำร
จัดกำรผลิตขนมฝักบัว-  
กำรควบคุมคุณภำพ 
-  กำรลดต้นทุนกำรผลิต
ขนมฝักบัว 
  -  คุณธรรม จริยธรรม
ในกำรประกอบอำชีพ 
3.2 สำมำรถจัดกำร
กำรตลำดในกำรผลิต
ขนมฝักบัว 
- กำรกระจำยขนมฝักบัว
ไปสู่ผู้บริโภค 

3.1  กำรบริหำรจัดกำร
ในกำรประกอบอำชีพ
ขนมฝักบัว 
       3.1.1  กำรดูแล
รักษำ และควบคุม
คุณภำพกำรท ำขนม
ฝักบัวชนิดต่ำง ๆ 
       3.1.2  กำรลด
ต้นทุนในกำรแปรรูป
ขนมฝักบัว 
          -  แหล่งจัดซื้อ
วัสดุ อุปกรณ์ 
          -  แหล่งจัดซื้อ
วัตถุดิบ 
          -  ควำมคุ้มทุน 
        3.1.3  คุณธรรม
จริยธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 
  

๓.1  กำรบริหำร
จัดกำร  จัดให้ผู้เรียน
เรียนรู้จำกกำร
แลกเปลี่ยนเรียนรู้จำก
วิทยำกำร/ผู้เชี่ยวชำญ 
หรือกำรศึกษำเอกสำร
ตำมประเด็น ดังนี้ 
3.1.1 ก ำหนดและ
กำรควบคุมคุณภำพ
ผลผลิตที่ต้องกำร 
3.1.2 กำรลดต้นทุน
กำรผลิต  แต่คุณภำพ
คงเดิม 
-  แหล่งจัดซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์ 
    -  แหล่งจัดซื้อ
วัตถุดิบ 
    -  ควำมคุ้มทุน 
3.1.3 คุณธรรม 
จริยธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 
3.2  กำรบริหำร
จัดกำรกำรตลำด  จัด
ให้ผู้เรียน 
 
 

1  
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สื่อการเรียนรู้ 
๑.วัสดุ,อุปกรณ์ในกำรท ำขนมฝักบัว 
๒.ใบควำมรู้ 
๓.วิทยำกร 

การวัดผลประเมินผล  
1. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร  
2. กำรประเมินผลงำนระหว่ำงเรียนจำกกำรปฏิบัติ ได้ผลงำนที่มีคุณภำพสำมำรถสร้ำงรำยได้ และจบหลักสูตร 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80  
2. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60  
3. มีผลงำนที่มีคุณภำพ  

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากอบรม 
1. หลักฐำนกำรประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถำนศึกษำ  

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สำมำรถนำไปเทียบโอนผลกำรเรียนรู้กับหลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำ

ขั้นพ้ืนฐำน พุทธศักรำช 2551 ในสำระกำรประกอบอำชีพวิชำเลือกที่สถำนศึกษำ 
 
 
 
 
 
     ลงชื่อ....................................... ผู้เสนอหลักสูตร 

              (นำยอุไทย พรมทำ) 
 ครู กศน.ต ำบล 

 
ลงชื่อ....................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

               (นำยสมบัติ  เอ็นดู) 
              ประธำนคณะกรรมกำรสถำนศึกษำ 
 
 
     ลงชื่อ....................................... ผู้อนุมัติหลักสูตร 

          (นำยภำสกร   เมิดจันทึก) 
  ผู้อ ำนวยกำรศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอบัวเชด 
 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยำกร ................................................................................... ......................................... 
หลักสูตรกำรท ำเกีย๊วหมู จ ำนวน 6  ชัว่โมง (เรียนวันละ  ๓ ชั่วโมง) 
วันที ่  ........................................................................................ เวลำเรียน..........................น. 
สถำนที่จัดกำรเรียน  ................................................................. 

 

วัน เดือน ปี เนื้อหำ กระบวนกำรจัดกำรเรียนรู้ หมำยเหตุ 

วันที่ ............... 
เวลำ.................  น. 
 

1  ควำมส ำคัญ และ
คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของประกอบอำชีพ
ขนมฝักบัว 
1.2  ควำมเป็นไปได้ใน
กำรประกอบอำชีพกำร
ท ำขนมฝักบัว 
       1.2.1 ควำม
ต้องกำรของตลำด 
       1.2.2 กำรลงทุน
และกำรหำแหล่ง
เงินทุน 
       1.2.3 กำรจัดหำ
วัสดุ อุปกรณ์ 
       1.2.4 กำรเลือก
ท ำเลที่ตั้ง 
 

1.วิทยำกรให้ควำมรู้ถึงหลักกำรท ำขนมฝักบัวเบื้องต้น 
2.ศึกษำข้อมูลจำกเอกสำร สื่ออิเล็กทรอนิกส์  สื่อของ
จริง  สื่อบุคคลในชุมชน  เพ่ือน ำข้อมูลมำวิเครำะห์และ
ใช้ในกำรประกอบอำชีพที่มีควำมเป็นไปได้ในชุมชน 
วิเครำะห์อำชีพที่จะสำมำรถเลือกประกอบอำชีพได้ใน
ชุมชนจำกข้อมูลต่ำงๆ 
3. แบ่งกลุ่มศึกษำวิเครำะห์และระดมควำมคิดเห็น
เกี่ยวกับปัจจัยควำมเสี่ยงที่คำดว่ำจะเกิดขึ้น รวมทั้งหำ
แนวทำงในกำรจัดกำรควำมเสี่ยง 
4.วิทยำกร ให้ควำมรู้และสำธิตกำรท ำขนมฝักบัว 
3. ฝึกปฏิบัติกำรคิดค ำนวณต้นทุน กำไร กำรจัดท ำบัญชี 
กำรก ำหนดรำคำ กำรส่งเสริมกำรขำย กำรกระจำย
สินค้ำ  
4. ร่วมกันอภิปรำย / เสวนำแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในชั้น
เรียน  

 2  ชม. 

ขั้นเตรียมการในการ
ท าขนมฝกับัว 
ส่วนประกอบในกำรท ำ
ขนมฝักบัว 
๑.แปง้สำลี 1 กิโลกรัม 
2.แป้งข้ำวจ้ำว 300 
กรัม  
3.แป้งข้ำวเหนียว230 
กรัม  
4.น้ ำตำลทรำย 300  
กรัม 
5.น้ ำตำลปิ๊บ 500 
กรัม 
6. เกลือ 1 ช้อนชำ 
7. ใบเตย 300 กรัม 
8. กะทิ 250 กรัม 
9. น้ ำมัน 

วิทยากรให้ความรู้และให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
วิธีและขั้นตอนในการท าขนมฝักบัว 
ขั้นเตรียม 
1. น ำใบเตยมำล้ำงท ำควำมสะอำด 
2. น ำใบเตยปั่น 
3. คั้นน้ ำใบเตย 
ขั้นลงมือปฏิบัติ 
๑.น ำแป้งสำลี แป้งข้ำวจ้ำว แป้งข้ำวเหนียว 
มำรอ่น  
2.ผสมน้ ำตำล ผงฟู เกลือ น้ ำใบเตย และกะทิ คลุกเคล้ำ
ให้เข้ำกัน แล้วทิ้งไว้ 30 นำที 
3. เมื่อหมักแป้งครบเวลำแล้ว ตั้งกระทะ  
เทน้ ำมันพอประมำณ (ใช้กระทะใบเล็ก)  
4. เมื่อน้ ำมันร้อนแล้วตักแป้งลงไป ทอดให้สุกทั้งสอง
ด้ำน ตักขึ้นมำสะเด็ดน้ ำมัน 

2  ชม. 



10.น้ ำเปล่ำ 1500 
มิลลิลิตร  
11.ผงฟู 2ช้อนชำ 
11. เครื่องปั่น 
12. ถุงมือ 
13. กำละมัง 
14.ตะกร้อตีแป้ง 
15.ตะแกรงร่อนแป้ง 
16.กระทะ 

   
 
                                                                          

ลงชื่อ.............................................วิทยำกร           ลงชื่อ.............................................ครู กศน.ต ำบล 

            (………………………………………………………)                    (………………………………………………………) 
       วันที่ .........../.........................../...........          วันที่ .........../.........................../........... 

 
 
 

       ลงชื่อ.............................................ผู้ตรวจแผน                 ลงชื่อ.............................................ผู้อนุมัต ิ

            (………………………………………………………)                                   (………………………………………………………) 
      วันที่ .........../.........................../...........              วันที่ .........../.........................../........... 
 
 
 

 


