
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

ชื่อหลักสูตร  การท าขนมชั้นใบเตย จ านวน  3  ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัดการศึกษา
อาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่มอาชีพ ประกอบด้วย 
อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคล้องกับ
ศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ความสามารถ เจตคติท่ีดี ต่อการประกอบอาชีพและทักษะ 
ท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
เห็นความส าคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษา ในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้
ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันไม่เกิน  
30 ช่ัวโมงขึ้น เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 
 กศน.ต าบลวังตะเคียน จึงได้เห็นความส าคัญในเรื่องการท าขนมชั้นใบเตย ซึ่งเป็นอาหารท่ีสามารถท าได้ง่าย
สามารถท าไว้ใช้เองในครัวเรือน และยังสามารถท าเพื่อจ าหน่ายเป็นรายได้เสริมได้อีกด้วย จึงมีความต้องการสนับสนุนและ
ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ เรื่องการท าขนมช้ันใบเตย เพื่อให้เป็นที่ต้องการของตลาด โดยการพัฒนาหลักสูตรให้
ผู้เรียนได้รับความรู้ เพิ่มมูลค่าให้กับสินค้า และเพิ่มความสามารถในการแข่งขันทางธุรกิจการผลิตสินค้าตลอดจนน าไป
ประกอบอาชีพสร้างรายได้ในชีวิตประจ าวันได้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง 
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นท่ี 
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ังถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ีมั่นคง 
มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
 

จุดมุ่งหมาย 
๑. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรม มีความรู้ ความเข้าใจในอาชีพการท าขนมชั้นใบเตย 
๒. เพื่อพัฒนาด้านอาชีพให้กับผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
๓. เพื่อให้มีความรู้ด้านการบริหารจัดการต้นทุน และการก าหนดราคาขาย 
๔. เพื่อให้มีความรู้ด้านการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้าการประชาสัมพันธ์ และเทคนิค การบริหารจัดการ

กลุ่ม การวางแผนด้านการตลาด 
 



กลุ่มเป้าหมาย  
๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลาการจัดโครงการหลักสูตรการท าขนมชั้นใบเตย จ านวน  3  ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี    1   ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ    2  ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร การท าขนมชั้นใบเตย 

ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์าร
เรียนรู ้

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู ้

จ านวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ

๑ 

อุปกรณ์การ
ท าขนมชั้น
ใบเตย 
และการ
เตรียมวัสด ุ
 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณ์การท า
ขนมชั้นใบเตย 
 

- อุปกรณ์และการท าขนมชั้นใบเตยมีดังน้ี   
อุปกรณ์ 
๑. หม้อ หรือ ชามส าหรับใส่ส่วนผสม 
๒. ถุงมือ 
๓. เตาแก้ส 
4.  มีด  เขียง 
5.  มีดตัดซิกแซก   
6. พิมพ์ส าหรับท าขนม  
7. กระชอนตาถ่ี 
8. เครื่องปั่น 
9.  ซึ่ง ส าหรับน่ึง 
วัสดุในการท าขนมช้ันใบเตย 
 - แป้งข้าวเจ้า  4 กก  
 - แป้งมัน  4 กก 
- แป้งท้าวยายม่อม   4 กก. 
- น้ าตาลทราย  3 กก 
- เกลือ  1 ถุง 
- หัวกะทิ   3 กก  
- กลิ่นมะลิ   3  ขวด 
- ใบเตย  2 กก 
ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ์ 
ข้ันตอนการท าขนมชั้นใบเตย 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าขนมชั้นใบเตย
และเทคนิคการ
เลือกใช้วัสดุการท า
ขนมชั้นใบเตย 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การท าการท าขนม
ชั้นใบเตยในแต่ละ
ข้ันตอน 

30 นาที 
 
 

 

๒ 

การท าขนม
ชั้นใบเตย 

- เพื่อให้ผูเ้รียนมี
ความรูพ้ื้นฐานด้าน
การการท าขนมชัน้
ใบเตยได ้
-สามารถท าขนมชั้น
ใบเตยได ้
 

ความรู้พ้ืนฐานและเทคนิคการท าการท าขนมชั้น
ใบเตย 
- ปฏิบัติการท าขนมชั้นใบเตย 
  การท าขนมช้ันใบเตย  
๑.ล้างใบเตยให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นเล็กน าไปปั่น  
กรอกแยกกากออก 
๒.ผสมน้ าตาลทรายกับกะทิ แล้วน าไปต้ังไฟ 
อ่อนๆ พอให้อุ่นจนน้ าตาลทรายเริ่มละลาย ไม่
ต้องต้มให้เดือด เสร็จแล้ววางพักไว้ 
๓.ผสมแป้งทั้งสามอย่างเข้าด้วยกัน แล้ว 
ค่อยๆ เติมน้ ากะทิลงไป คนจนแป้งละลาย หาก
ไม่แน่ใจว่าแป้งละลายหมด ให้น าไปกรองกับ
กระชอนตาถ่ี 
๔.แบ่งน้ ากะทิไว้สองชาม ชามแรกผสมกลิ่น 
มะลิลงไป คนให้เข้ากัน อีกหน่ึงชามใส่น้ าใบเตย
ลงไป คนให้เข้ากัน 
 

-วิทยากรให้ผู้เรียน
ได้ปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการท าขนม
ชั้นใบเตยพร้อมกับ
การตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน
การสอน 

 2 
ชั่วโมง 

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์าร
เรียนรู ้

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู ้

จ านวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ

 

  1. เตรียมพิมพ์ส าหรับขนมชั้นใบเตย ใส่
น้ าใน 

ลังถึง ต้มน้ าจนเดือด แล้วน าแม่พิมพ์ลงไปน่ึง
วอร์ม ก่อน 15 นาที 

2. เสร็จแล้วก็เทขนมลงไปทีละชั้น ชั้นละ 
เท่าๆ กัน ระหว่างสลับสีกันให้น่ึงชั้นละ 5 นาที 
จนเต็มแม่พิมพ์ 

3. น่ึงเสร็จแล้ว น าขนมออกมาหั่นเป็นชิ้น 
สี่เหลี่ยม จัดเรียงใส่จานเสิร์ฟ หรือใส่กล่องสวยๆ 
ก็ได้ 

   

๓ 

การจดัการ
และการ
จ าหน่าย 

- แสวงหาเทคนคิ
การจดัการและการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคณุธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจ าหน่าย 
 - การเลือกท าเล / การจ าหน่าย                         
- คณุธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนคิการท าบรรจุ
ภัณฑเ์พื่อให้เกดิ
เอกลักษณ์และเป็น
ท่ีสนใจของผู้ซื้อ
มากขึ้น รวมถึง
สอดแทรกคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

 
30  นาที 

 
 

 

 1 ชั่วโมง 2 ชั่วโมง 
 
สื่อการเรียนรู้ 
 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู้ หลักสูตรการท าขนมช้ันใบเตย 
 ๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/ปราชญ์ชาวบ้าน 
 ๓. เนื้อหาวิชาการท าขนมชั้นใบเตย 
 ๔. ใบความรู้เรื่องการท าขนมชั้นใบเตย 

๕. พบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
๖. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ เช่น หม้อนึ่ง ท่ีคีบอาหาร ถาดใส่ขนม ตะแกรง ฯลฯ 

 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 1.  ต้องมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานท่ีได้มาตรฐานเป็นท่ีพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง ไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๘๐ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากการจบหลักสูตร 
 - 
การเทียบโอน 
 - 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 


