
 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตร ขนมไข่เต่า  ( จ านวน ๕  ชั่วโมง)  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 
 

ความเป็นมา 

ขนมไทย เป็นของหวานที่ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติ
ไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน
สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยัง
แตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 

ขนมไข่นกกระทา หรือเรียกอีกอย่างว่าขนมไข่เต่า ที่เราคุ้นเคยกันอยู่ ขนมก้อนกลมๆ สีเหลือง กรอกนอก
นุ่มใน ด้านในก็จะพองๆ อร่อยถูกปาก ขนมไข่นกกระทาเป็นที่นิยมมากตั้งแต่อดีตจนสู่ปัจจุบัน หารับประทานง่าย
ราคาไม่แพง ที่ส าคัญยังท าง่ายอีกด้วย วันนี้มาดูวิธีท า ขนมไข่นกกระทา   

ในปัจจุบัน ขนมเป็นสิ่งส าคัญในชีวิตประจ าวันของทุกคน เนื่องจากโรคระบาดที่เกิดขึ้นในปัจจุบันท าให้
สามารถสร้างรายได้และเนื่องจากผู้ซื้อมีก าลังซื้อและมีกลุ่มเป้าหมายที่กว้าง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและตอบสนองความ
ต้องการกลุ่มผู้บริโภคหรือตามความต้องการใช้งานต่อไป    

หลักการของหลักสูตร  
  ๑. เพ่ือให้มีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะขนมไข่เต่า 
  ๒. เพ่ือให้สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ในการพัฒนาอาชีพเดิม สร้างรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเองหรือ

ครอบครัว 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการท ำขนมไข่เต่ำ 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี      ๒    ชัว่โมง 
ภาคปฏิบัติ      ๓    ชัว่โมง 

 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 

https://seeme.me/ch/kinkaokan/qbwrwk


โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การท าขนมไข่เต่า ๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ใ น ก า ร ท า ข น ม
ไข่เต่า 
 

 

๑. ความรู้เกี่ยวกับ
การท าขนม 
๒.  วัสด ุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท าขนม
ไข่เต่า 
๓. การท าขนม
ไข่เต่า 

- วิทยากรบรรยาย 
-  อภิปรายร่วมกัน 
- สาธิตวิธีการท า 
- ผู้เข้ารับการอบรมฝึก
ปฏิบัติจริง 
 

๓๐ 
นาท ี

๔.๓๐ 
ช.ม. 

๒ ทักษะการท าขนม
ไข่เต่า 

๒.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
ไปสร้างอาชีพสร้าง
รายได้ให้กับตนเอง
และครอบครัว
ตลอดจนพัฒนา
คุณภาพชีวิตได้
อย่างเหมาะสม   

๑. การค านวน
ต้นทุน  ราคาขาย 
๒. ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

๑.วิทยากรสาธิตการท า
ขนมไข่เต่า         
๒.ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ท าขนมไข่เต่า 

  

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 

การวัดผลประเมินผล 

เกณฑ์กำรวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 
 
 
 
 
 
 



เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 
 
 

ลงชื่อ).............................................ผู้เสนอหลักสูตร        (ลงชื่อ)...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
         (นำงสำวเจตศุภำ นำชยัเวียง)                    (นำงสำวยุพำ  จุลแฉ่ง) 
             พนักงำนรำชกำร                                ผู้อ ำนวยกำร กศน.อ ำเภอบำงคล้ำ 

 

 

หลักสูตรนี้ได้รับควำมเห็นชอบจำกกรรมกำรสถำนศึกษำ  กศน.อ ำเภอบำงคล้ำแล้ว 

ลงชื่อ................................................................ กรรมการสถานศึกษา  
                                             (นำยอุรพงษ์  พหุลรัต) 
 

 


