
หลักสูตร การท าขนมถ้วย  จ านวน 6 ช่ัวโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ความเป็นมา 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่ 
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ท่ีจะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นท่ีใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนก าหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้
ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่ง
ค่ัง และมีงานท าอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็นการจัด
การศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติสภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เรา
ได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจการเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก 
ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรท่ี
เพิ่มขึ้นทุกมมุโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมายโดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของ
ประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีส่ิงท่ีถือว่าเป็นภาระหนัก
คืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อ
การอยู่รอดขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร 
วัตถุดิบ วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมี 
ความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันการประกอบอาชีพการท าขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามา 
หากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ ผู้น าชุมชน เพื่อประโยชน์ใน 
การประกอบอาชีพ 

3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษ4. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

จุดหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี 



คุณธรรม จริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
กลุ่มเป้าหมาย 
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
จ านวน 6 ช่ัวโมง  ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง  ภาคปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

1.1 ความส าคัญในการประกอบอาชีพ จ านวน 15 นาที 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย จ านวน 15 นาที 
1.3 แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพการท าขนมไทย จ านวน 15 นาที 
1.4 การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการท าขนมไทย จ านวน 15 นาที 

2. ทักษะในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
2.1 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมไทย จ านวน 30 นาที 
2.2 การฝึกปฏิบัติท าขนมถ้วย จ านวน 3 ช่ัวโมงาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของ

สาระการประกอบอาชีพ 
1.3บรรจุภัณฑ์ขนมไทย จ านวน 30 นาที 

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
3.1 การเลือกท าเลท่ีต้ังร้าน จ านวน 15 นาที 
3.2 การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน จ านวน 15 นาที 
3.3 การขาย จ านวน 15 นาที 
3.5 การส่งเสริมการขาย จ านวน 15 นาที 

การจัดกระบวนการเรียนรู ้
1. การบรรยาย 
2. การสาธิต ทดลอง 
3. การฝึกปฏิบัติ 

ส่ือการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร เช่น หนังสือการท าอาหาร - ขนมหวาน 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 



2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีผู้เรียนสามารถท าขนมถ้วย ขนมกล้วยได้อย่าง
ช านาญ 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนมไทย อย่างน้อย 2 ชนิด 

การเทียบโอน 
ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา 

ขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใดระดับหนึ่ง



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมถ้วย 
เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

1.ช่องทางการ
ประกอบ 

อาชีพการท า
ขนมไทย 

เพื่อให้ผู้เรียน
บอกความ 
ส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 

1. ความส าคัญใน
การประกอบ
อาชีพ 

1. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปล่ียน
ข้อมูลความคิดเห็นของ
ขนมไทย 
2. ผู้เรียนสรุปความรู้ท่ี
ได้ 

15 
นาที 

 
- 

 เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถวิเคราะห์
ความเป็นไปได้ใน
การประกอบ
อาชีพการท า 
ขนมถ้วย 

2. ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพการท าขนม
ถ้วย 
-การวิเคราะห์
ตนเอง 
-การวิเคราะห์
ตลาด 
-การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 

1. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปล่ียน
ข้อมูลความคิดเห็น 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฎิบัติ
วิเคราะห์ตนเอง ตลาด
และการลงทุน 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15 
นาที 

 
- 

 1. เพื่อให้ผู้เรียน
บอกแหล่งเรียนรู้
การ 
ประกอบอาชีพ
การท าขนมถ้วย 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
ได้แบบอย่างการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนมถ้วย 

3. แหล่งเรียนรู้
การประกอบ
อาชีพการท าขนม
ไทย 
-ร้านค้าขนมไทยท่ี
มีขายใน
ท้องตลาด 
-ร้านค้าขนมไทย
แบบรถเข็น 
-ร้านค้าขนมไทย
แบบมีหน้าร้าน 
-ผู้ประสบ
ความส าเร็จใน
การขายขนมถ้วย 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
แหล่งเรียนรู้การ
ประกอบ 
อาชีพการท าขนมไทย 
-ร้านค้าขนมไทยใน
ท้องตลาด 
-ผู้ประกอบธุรกิจร้าน
ขนมไทยท่ีประสบ 
ความส าเร็จ 
2.ให้ผู้เรียนสรุปองค์
ความรู้จากการศึกษา 
แหล่งเรียนรู 

15 
นาที 

 
- 



 เพื่อให้ผู้เรียน
ตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ
การท าขนมถ้วย 

4.การตัดสินใจ
เลือกประกอบ
อาชีพท าขนมถ้วย
ท่ีตนเองมีความ
ถนัดและเป็น
ความต้องการของ
ผู้บริโภค 

1. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา 
แลกเปล่ียนข้อมูลความ
คิดเห็น 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
วิเคราะห์ตนเองในการ 
ตัดสินใจเลือกประกอบ
อาชีพท าขนมไทย 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15 
นาที 

 
- 

2.ทักษะในการ
ประกอบ 
อาชีพการท า
ขนมไทย 
- การเตรียม
อุปกรณ์ 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถเลือกซื้อ
วัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การท าขนมถ้วย 
-วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้
ในการท าขนม
ถ้วย 
-งบประมาณใน
การจัดซื้อวัสดุ
อุปกรณ์ 
-สถานท่ีจ าหน่าย
วัสดุอุปกรณ์ 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับวัสดุ 
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท า
ขนมไทย 
2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา 
แลกเปล่ียนข้อมูลความ
คิดเห็น 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

- 30 นาที 

- การฝึก
ปฏิบัติท าขนม
ถ้วย  

1. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบอก
ส่วนผสมของจนม
ถ้วย 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบอก
ขั้นตอนการท า
ขนมถ้วย 
3. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถท าขนม
ถ้วยได้ 

2.การท าขนมถ้วย 
-ส่วนผสมของ
ขนมถ้วย 
-ขั้นตอนการท า
ขนมถ้วย 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับการท า
ขนมถัวย 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ท าขนมถ้วย 
3. วิทยากรประเมินผล
การท าขนมถ้วยของ 
ผู้เรียน 

- 3 
ช่ัวโมง 

 
 



 
เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

- การบรรจุ
ภัณฑ์ขนมถ้วย 

1. เพื่อให้ผู้เรียน
บอก
ความหมายของ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
บอกวัสดุท่ีใช้
บรรจุภัณฑ์ขนม
ถ้วย 
3. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบรรจุ
ขนมถ้วยได้ 

3.บรรจุภัณฑ์ขนม
ไทย 
-ความหมายของ
บรรจุภัณฑ์ 
-วัสดุท่ีใช้บรรจุภัณฑ์
ขนมไทย 
-การบรรจุขนมถ้วย 

1. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตเกี่ยวกับ
การ 
บรรจุภัณฑ์ขนมถ้วย 
2. ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการบรรจุขนม
ถ้วย 
3. วิทยากร
ประเมินผลการบรรจุ
ขนมถ้วยของผู้เรียน 

- 30 
นาที 

3.การบริหาร
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ
การท าขนม 
ถ้วย 
- ท าเลท่ีต้ัง
ร้าน 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถเลือก
ท าเลท่ีต้ัง
ร้านค้าท่ี
เหมาะสมใน
การค้าขายได้ 

การเลือกท าเลท่ีต้ัง
ร้าน 
1. ความส าคัญของ
การเลือกท่ีต้ัง 
2. หลักเกณฑ์ในการ
เลือกท าเลท่ีต้ัง 

1. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา 
แลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็นของ
ท าเลท่ีต้ัง 
ร้าน 
2. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15  นาที - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

-การคิดราคา
ต้นทุนและ 
การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถคิด
ราคาต้นทุนของ
ขนมถ้วยได้ 

การคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์ 
จุดคุ้มทุน 
1. การคิดราคาต้นทุน 
- ค่าวัสดุอุปกรณ์ขนม
ไทย 
- ค่าส่วนผสมขนมไทย 
- ค่าแรงงาน 
-ค่าสาธารณูปโภค 
2. การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 

1. วิทยากรอธิบาย
และสาธิตการคิด
ราคาต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
2. ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการคิดราคา
ต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน
แล้วผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็น 
3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15  นาที - 

-การขาย  -การขาย 
เพื่อให้ผู้เรียน
บอกวิธีการขาย
ขนมถ้วยได้  

 การขายขนมถ้วย  1. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็นในการ
ขายขนมถ้วย 
2. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15  นาที - 

- การส่งเสริม
การขาย 

เพื่อให้ผู้เรียน
บอกถึงวิธีการ
ส่งเสริมการ 
ขายขนมถ้วยได้ 

การส่งเสริมการขาย 
1. ความหมายการ
ส่งเสริมการขาย 
2. กลยุทธ์ส่งเสริมการ
ขาย 

1. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา 
แลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็นในการ
ส่งเสริมการขาย 
2. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

15  นาที - 

 


