
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หลักสูตรวิชาการทำขนมต้ม 
จำนวน ๑0 ชั่วโมง 
กลุ่มวิชาคหกรรม 

  ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้อำเภอศรีเชยีงใหม่ 

 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี
ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน ตามยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน ข้อ 2.1 เร่งปรับหลักสูตรการจัด
การศึกษาอาชีพ กศน. เพื่อยกระดับทักษะด้านอาชีพของประชาชนให้เป็นอาชีพที่รองรับอุตสาหกรรมเป้าหมายของ
ประเทศ (First S - curve และ New S-curve) โดยบูรณาการความร่วมมือในการพัฒนาและเสริมทักษะใหม่ด้าน
อาชีพ (Upskill & Reskill) รวมถึงมุ่งเน้นสร้างโอกาสในการสร้างงาน สร้างรายได้ และตอบสนองต่อความต้องการ
ของตลาดแรงานทั้งภาคอุตสาหกรรมและการบริการ โดยเฉพาะในพื้นที่เขตระเบียงเศรษฐกิจ และเขตพัฒนาพิเศษ
ตามภูมิภาคต่าง ๆ  ของประเทศสำหรับพื้นที่ปกติให้พัฒนาอาชีพที่เน้นการต่อยอดศักยภาพและตามบริบทของพื้นที่  
มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ  ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและ
ระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ 

 สภาพสังคมปจัจบุันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกจิ การเมือง 
สังคมและสิง่แวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว  และ
ไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรทีเ่พิ่มข้ึนทุกมมุโลก  มนุษย์จึงประสบปญัหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการ
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมกีารประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว
แล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน  จึงจำเป็นอย่างยิง่ที่มนุษยเ์ราจะต้องสร้างขึ้นหรือ
หามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพือ่การอยู่รอด 
 ขนมไทยมีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร 
วัตถุดิบ  วิธีการทำที่พิถีพิถันรสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีที่
ประณีตบรรจง ขนมต้มเป็นขนมไทยพื้นบ้านนิยมทำเป็นขนมไทย เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีต่าง ๆ เป็นของ
แจกในหมู่ญาติมิตรและเทศกาลต่าง ๆ  ขนมไทยสามารถทำรับประทานเองได้เพราะเป็นขนมทีท่ำไม่ยากและ หาวัตุดิบ
ได้ง่ายตามท้องตลาดทั่วไป ปัจจุบันคนรุ่นใหม่นิยมรับประทานขนมที่จำหน่ายตามร้านซปุเปอร์มาร์เกต็เป็นจำนวนมาก
และให้ความสนใจขนมไทยน้อยลงอีกทั้งเมื่อมีงานพิธีต่าง ๆ จึงเห็นสมควรที่จะจัดโครงการการทำขนมต้มเพื่อให้
ประชาชนมีความรู้ในการประกอบอาชีพในการทำขนมต้มและมีทักษะในการประกอบอาชีพการทำขนมต้ม 
 

 

 



หลักการ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบรูณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผูเ้รียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลกัสูตรการศึกษานอกระบบระดบั
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

 

จุดหมาย 

 เพื่อใหผู้้เรียนมีคุณลกัษณะดังนี ้

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง 
2. เพื่อใหผู้้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ หลักการทำขนมต้มและสามารถนำไปใช้ในการประกอบ

อาชีพได้มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
3. มีความรู้ความเข้าใจและฝกึทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 

กลุ่มเปา้หมาย 

 ประชาชนทั่วไปนอกระบบโรงเรียนในเขตตำบลบ้านหมอ้ 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพฒันาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 

 จำนวน       ๑๐   ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี      ๑     ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัต ิ      ๙    ช่ัวโมง  
 

 

 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 

หลักสูตรทักษะอาชีพการทำขนมต้มประกอบด้วยเนื้อหา 3 เรื่อง จำนวน ๑๐ ชั่วโมง แยกเป็น  

ทฤษฎี ๑  ชั่วโมงปฏิบัติ ๙ ชั่วโมง  ดังนี้ 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
เสริมการทำ
ขนมต้ม 
 

เพื่อใหผู้้เรียนบอก
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้  เรื่องความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  
3. ผูเ้รียนสรุปความรู ้

๑๕
นาที 

๑ 
ช่ัวโมง 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพเสริมการทำขนม
ต้ม 
 

2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ
เสริมการทำขนมต้ม 
2.1  การวิเคราะห์
ตนเอง 
2.2  การวิเคราะห์
ตลาด  
2.2  การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้  เรื่องความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพเสริมการทำขนมตม้ 
2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  
3. ให้ผู้เรียนฝึกปฎิบัติวิเคราะห์
ตนเอง ตลาด และการลงทุน 
4. ผูเ้รียนสรุปความรู ้

 ๑ 
ช่ัวโมง 

 1. เพื่อใหผู้้เรียนบอก
แหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพเสริม
การทำขนมต้ม 
2. เพื่อใหผู้้เรียนได้
แบบอย่างการประกอบ
อาชีพเสริมการทำขนม
ต้ม 
 
 

3. แหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพเสริม
การทำขนมต้ม   
3.1  ร้านค้าการทำ
ขนมต้มที่มีขายใน
ท้องตลาด 
3.1.1 ร้านค้าการทำ 
แบบรถเข็น 
     3.1.2 การทำ 
ร้านค้าแบบมหีน้าร้าน 
   3.2  ผู้ประกอบ
ธุรกิจร้านการทำขนม
ต้มที่ประสบ
ความสำเรจ็ 

1. ใหผู้้เรียนศึกษาแหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพเสริมการทำขนมตม้ 
      1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่ออิเล็กทรอนกิส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง สือ่บุคคล
ในชุมชน  
      1.2 ศึกษาดูงานร้านค้าขนม
ไทยในท้องตลาดจากสถานที่จริง 
       1.3 ศึกษาจากผู้ประกอบ
ธุรกิจร้านการทำขนมต้ม 
ที่ประสบความสำเร็จ 
2. ให้ผู้เรียนสรปุองค์ความรูจ้าก
การศึกษาแหล่งเรียนรู้  
 

๑๕
นาที 

๑
ช่ัวโมง 



 

 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
เสริมการทำขนม
ต้ม 
      - การเตรียม
อุปกรณ์ 
 
 
 
 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
เลือกซื้อวัสดอุุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมต้ม 
       1.1  วัสดุอปุกรณ์
ที่ใช้ในการทำขนมต้ม 
       1.2  งบประมาณ
ในการจัดซื้อวัสดุอปุกรณ์  
       1.3  สถานที่
จำหน่ายวัสดุอปุกรณ์ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำขนมต้ม 
2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ์
ที่ใช้ในการทำขนมต้ม 
3. ผูเ้รียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  
4. ผูเ้รียนสรุปความรู ้
 

 ๒ 
ช่ัวโมง 

 
 

  -  การทำขนมต้ม 
 

1. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของการทำ
ขนมต้มได ้
2. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
บอกข้ันตอนการทำขนม
ต้มได ้
3. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
ทำกล้วยโมเลนได ้
4. เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
วิเคราะหง์บประมาณใน
การทำขนมต้มได ้

2. การทำขนมต้ม
ประกอบด้วย แป้ง
น้ำตาล  กะทิ พร้าวอ่อน 
     2.1  ส่วนผสมของ
ขนมต้ม 
      2.2  ข้ันตอนการ
ทำขนมต้ม 
      2.3  งบประมาณ
การทำขนมต้ม 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่อง    
การทำขนมต้ม 
2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับการทำขนม
ต้ม 
3. ผูเ้รียนฝึกปฏิบัติการทำ
ขนมต้ม 
4. วิทยากรประเมินผล
การทำขนมไทยของผูเ้รียน 

๑๕
นาที 

๒ 
ข่ัวโมง 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบเสริมการ
ทำขนมต้ม 
   - ทำเลที่ตั้งร้าน 

เพื่อใหผู้้เรียนสามารถ
เลือกทำเลที่ตัง้ร้านค้าที่
เหมาะสมในการค้าขาย
ได ้

การเลือกทำเลที่ตั้งร้าน 
     1. ความสำคัญของ
การเลือกที่ตั้ง 
   2. หลักเกณฑ์ในการ
เลือกทำเลที่ตัง้ 

1. ใหผู้้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
หาทำเลที่ตัง้ร้าน 
2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  
3. ผูเ้รียนสรุปความรู้    

๑๕
นาที 

๒ 
ช่ัวโมง 

รวม ๑ ๙ 



การจัดกระบวนการเรียนรู ้
1.การบรรยาย 
2.การสาธิต ทดลอง 
3.การศึกษาดูงาน 
4.การวิเคราะห์และสงัเคราะหบ์ทเรียน 
5.การฝึกปฏิบัติ 

 
สื่อการเรียนรู ้

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู ้
2 .ศึกษาจากแหลง่เรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
3. Internet 

 
การวัดและประเมินผล 

1.การซกัถาม 
๒.การตอบคำถาม 
๓.การแสดงคามคิดเห็น 
๔.ผลงาน 
๕.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานทีม่ีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

ความสำเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลกัสูตร 
 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนมต้มอย่างนอ้ย ๖รูปแบบ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1.หลกัฐานการประเมินผล 
2.ทะเบียนคุมวุฒบิัตร 
3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนีส้ามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำข้ึนในระดับใดระดับ
หนึ่ง 
 
 
 
 


