
หนังสือรับรองหลักสูตร 
 

    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ได้พัฒนาปรับปรุงและรวบรวมหลักสูตรรูปแบบกลุ่มสนใจ 

หลักสูตร 10 ช่ัวโมง 1 กลุ่ม ซึ่งเป็นหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับสภาพบริบทและสภาพแวดล้อมของชุมชน เพื่อใช้

ในการจัดการเรียนการสอนการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบกลุ่มสนใจหลักสูตรไม่เกิน 30 ชั่วโมง ได้แก่ 

หลักสูตรวิชาการทำขนมครองแครงกรอบ (โดยพิจารณาจากช่ัวโมงการสอน*) 

    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ขอขอบคุณทุกท่านท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตรใน

ครั้งนี้ ประกอบด้วยวิทยากรวิชาชีพ ครูกศน.ตำบล เจ้าหน้าท่ีงานการศึกษาต่อเนื่อง เป็นหลักสูตรท่ีผ่านการ

เห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษาและอนุมัติโดยผู้บริหารสถานศึกษา สามารถนำไปใช้ในการจัดกิจกรรม

การเรียนการสอนวิชาชีพต่อไป 

      

                                                   ลงช่ือ.................................................ผู้เสนอหลักสูตร 

              (นางสาวบุสกร  โคตรชมภู) 

                เจ้าหน้าท่ีงานต่อเนื่อง 

 

     ลงช่ือ.................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

                   (นางจามรี  ภูเมฆ) 
              ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ 

                                              
 
 
     ลงช่ือ.................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

                           (ดร.คำดี  จันทะเกษ) 

            ประธานกรรมการสถานศึกษา 

 

 
 
 



หลักสูตรอาชีพ การทำขนมครองแครงกรอบ 
กลุ่มพาณิชยกรรมและบริการ 

จำนวน 10 ชั่วโมง 

ความเป็นมา  
               ขนมไทยจัดเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยใช้ค าว่าสำรับกับข้าวคาว-
หวาน โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมในงาน ศิริมงคลต่างๆเช่น งานมงคลสมรส ทำบุญวันเกิด หรือทำบุญขึ้น
บ้านใหม่ ขนมไทย เป็นของหวานท่ีทำและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมประจ 
าชาติไทย คือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน 
สีสัน สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานที่ประณีตบรรจงของขนมแต่ละ
ชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ขนมไทยแต่ละชนิด ล้วนมีเสน่ห์มี รสชาติ ท่ีแตกต่าง
กัน ออกไป   แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยู่ในรูปลักษณ์ กล่ิน รสของขนม ท่ีสำคัญ
ขนม ไทยแสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ท าด้วยแป้ง น้ำตาล มะพร้าว   
เป็น ส่วนประกอบ สำคัญ สามารถดัดแปลงเป็นขนมหลายชนิด หน้าตา แตกต่างกัน   
               ขนมครองแครงกรอบ เป็นขนมไทยโบราณ มีรูปร่างของขนมเป็นริ้วตัวป้อม ๆ ในสมัยก่อนจะใช้
กาบ หอยแครงเป็นตัวพิมพ์กดทับแป้งให้เป็นรอยเส้นตามรูปของเปลือกหอย  การท าขนมไทยสร้างการเรียนรู้
และอนุรักษ์ สืบทอด ร่วมทั้งรวบรวมภูมิปัญญาจากผู้รู้ในชุมชน เพื่อให้สามารถถ่ายทอดและคงไว้ ตลอดจน
เป็นการสร้างรายได้ให้กับประชาชน  

หลักการของหลักสูตร 
                1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริง 
อย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
                2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  
                3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
              เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะในการทำขนมครองแครงกรอบ 

กลุ่มเป้าหมาย 
          มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
               1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
               2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 



ระยะเวลา 
          จำนวน   10  ช่ัวโมง 
               ภาคทฤษฎี   2  ช่ัวโมง      
               ภาคปฏิบัติ   8  ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนือ้หา การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1.ความรู้ท่ัวไปของการ 
เตรียมและการทำขนม 
ครองแครงกรอบ 
 1.1 ความเป็นมาและ 
ความสำคัญของการทำ
ขนมครองแครงกรอบ 
1.2 ประโยชน์ของการ 
ทำขนมครองแครง กรอบ  

1..อธิบาย ความ 
เป็นมาในการทำ 
ขนมครองแครง 
กรอบได้ 
2. บอก ประโยชน์
ของ การทำขนม 
ครองแครงกรอบ 

1. ความเป็นมาและ 
ความสำคัญของการทำขนม
ครองแครงกรอบ  
2. ประโยชน์ ของการทำ
ขนม ครองแครงกรอบ 

การบรรยาย 1 2 

2.รูปแบบของการทำ
ขนมครองแครงกรอบ 
 2.1 วิธีการทำขนม 
ครองแครงกรอบใน 
รูปแบบต่างๆ  

รูปแบบของการทำ 
ขนมครองแครงกรอบ  
2.1 วิธีการทำขนม 
ครองแครงกรอบใน 
รูปแบบต่างๆ  

1.รูปแบบของ การทำขนม
ครองแครง กรอบ                   
แบบต่างๆได้  

บรรยาย/ฝึกปฏิบัติ 1 2 

3.ขั้นตอนวิธีการทำขนม
ครองแครงกรอบ  
3.1 วิธีการเตรียม 
อุปกรณ์การทำขนม ขนม
ครองแครงกรอบ 
3.2 วิธีการทำขนม 
ครองแครงกรอบ 

1.ผู้เรียนสามารถ 
เตรียมอุปกรณ์และ
ทำครองแครงกอบได้ 

1. วิธีการ เตรียมอุปกรณ์ 
การทำขนมครองแครง 
กรอบ  
2. วิธีการทำขนมครองแครง
กรอบ 

สาธิตและการ 
ปฏิบัติ 

- 3 

4.วิธีการทำขนม 
ครองแครงกรอบ 

สามมารถเตรียม
อุปกรณ์แลทำ
ครองแครงตามแบบ
ต่างๆได้ 

ขั้นตอนและวิธีการทำขนม
ครองแครงรูปแบบต่างๆ 

ฝึกปฏิบัติ - 1 

 



 
 
 

วิธีการจัดกระบวนเรียนรู้  
            1. ศึกษาจากเอกสารและภูมิปัญญา 
            2. ฝึกอบรมให้ความรู้   
            3. การฝึกปฏิบัติจริง  
  
สื่อการเรียนรู้  
            ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถใช้ส่ือต่างๆ เพื่อเสริมความเข้าใจ ประกอบด้วย  
            1. แผ่นพับ ใบปลิว ส่ือจากโทรทัศน์ส่ือทางอินเตอร์เน็ต ส่ือส่ิงพิมพ์ใบความรู้ต่าง ๆ  
            2. เอกสารประกอบการเรียนการสอน  
            3. วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือ  
  
การวัดผลประเมินผล   
            1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การรับรู้/การมีส่วนร่วม  
            2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ   
            3. ช้ินงานท่ีเสร็จสมบูรณ์  
  

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  
           1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐    
           2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
  
เอกสารหลักฐานการศึกษา   
           1. หลักฐานการประเมินผล   
           2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
  
การเทียบโอน   
           ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 


