
 
 

 

แบบเขียนหลักสูตรตอเนือ่ง 

โครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน 1 อำเภอ ๑ อาชีพ  หลักสูตรการทำขนมไทยใสไอเดีย 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอแปลงยาว 

 กลุมอาชีพเกษตรกรรม  กลุมอาชีพอุตสาหกรรม  กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

 กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเปนมา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบัน เปนการพัฒนาประชากร ใหมีความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบ

อาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็งใหแกเศรษฐกิจชุมชน โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลอง

กับศักยภาพดานตาง ๆ มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพ ทั่วถึงและ

เทาเทียม การจัดอาชีพ ที่เนน New skill Up skill และ Re skill ที่สอดคลองกับบริบทพื้นที่ ความตองการและความ

หลากหลายของกลุมเปาหมาย เชน ผูพิการ ผูสูงอายุ ความตองการของตลาดแรงงาน และกลุมอาชีพใหมที่รองรับ 

Disruptive Technology รวมถึงมุงเนนสรางโอกาสในการสรางงาน สรางรายได การยกระดับผลิตภัณฑ สินคา บริการ

จากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ที่เนน “สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพิ่มรายได และมีคุณภาพชีวิตที่ดี” ใหมีคุณภาพ

มาตรฐาน เปนที่ยอมรับของตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถิ่นเพ่ือสรางมูลคาเพิ่ม พัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิม

ชองทางประชาสัมพันธและชองทางการจำหนายและตอบสนองตอความตองการของตลาดแรงงานทั้งภาคอุตสาหกรรม

และการบริการ โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีเขตระเบียงเศรษฐกิจ และเขตพัฒนาพิเศษตามภูมิภาคตาง ๆ ของประเทศสำหรับพ้ืนท่ี

ปกติใหพัฒนาอาชีพที่เนนการตอยอดศักยภาพและตามบริบทของพื้นท่ี จากขอมูลสภาพพื้นที่ตำบลหัวสำโรงมีประชากร

วัยแรงงาน และประกอบการเกษตร นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเปนการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแลวจึงจำเปน

อยางยิ่งที่เราจะตองสรางหรือหาอาชีพมาทดแทนโดยวิธีการตาง ๆ เพื่อการอยูรอด หลักสูตรการทำขนมไทยใสไอเดีย ท่ี

จะเปนทางเลือกในการประกอบอาชีพของประชาชนวัยแรงงาน ตำบลหัวสำโรง ซึ่งจะเปนอาชีพเสริมหรืออาชีพที่สราง

รายไดม่ันคงใหกับประชากรอีกอาชีพหนึ่ง 

        กศน.ตำบลหัวสำโรง  อำเภอแปลงยาว  ไดดำเนินการจัดโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน 1 อำเภอ ๑ อาชีพ  

หลักสูตรการทำขนมไทยใสไอเดีย เพ่ือใหประชาชนไดมีทักษะและมีแนวทางในการประกอบอาชีพ เปนรายไดหลักสำหรับ
ผูที่ไมมีงานทำและเปนรายไดเสริมสำหรับผูที่ทำงานประจำ โดยการจัดการศึกษาดานอาชีพ ผูเรียนจะไดนำความรูไปใช
เพ่ือใหเกิดประในชีวิตประจำวัน รวมถึงสามารถถายทอดองคความรูใหกับประชาชนในพ้ืนท่ีตอไป 
หลักการของหลักสูตร  

1. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทา 

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ

ตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

2. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำรวมกับภาคีเครือขาย 

3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพไดใหเกิด 

รายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



 

จุดมุงหมาย 

๑. เพ่ือใหผูท่ีเขารวมโครงการมีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทำขนมไทยใสไอเดีย 

 ๒. เพ่ือใหผูเรียน สามารถนำความรูไปประกอบอาชีพ สรางรายได หรือมีการรวมกลุมเปนวิสาหกิจชุมชน       

     

เปาหมาย  ผูพลาดโอกาส   

 

ระยะเวลา 

จำนวน  ๓๕ ชัว่โมง แบงเปน 

  ทฤษฎ ี๑๑ ชั่วโมง  

 ปฏิบัติ ๒๔ ชั่วโมง  

 

โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร ประกอบดวยเนื้อหา ๓ เรื่อง ดังนี้ 

เรื่องท่ี ๑ การเลือกใชวัสดุ      จำนวน ๖ ชั่วโมง 

 ๑.การเลือกใชวัสดุ 

 ๒.แหลงจำหนายวัสด ุ

เรื่องท่ี ๒ ข้ันตอนและวิธีการสรางงาน      จำนวน ๒๔ ชัว่โมง 

 -การทำขนมชั้นไอติม 

 -การทำบัวลอยดอกเดซ่ี 

 -การทำซูซิขาวเหนียวมูล 

 -การทำขนมไสไสประยุกต 

 -การทำวุนกะทิดอกไม 

 -การทำสาคูไสหมูดอกไม 

เรื่องท่ี ๓ การคิดตนทุนและการจัดจำหนาย     จำนวน ๕ ชั่วโมง 

   การคิดตนทุนและการจัดจำหนาย 

  ๑. การคิดตนทุน 

  - การคิดตนทุนวัสดุ 

  - การคิดราคาขาย 

  - การคำนวณกำไร 

  ๒. การจัดจำหนาย 

  - การบรรจุ 

  - การขายออนไลน 

 

 

 



 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 

การจัด

กระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

๑ การทำขนมชั้นไอติม เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝกการทำ

ขนมชั้นไอติม 

การทำขนมชั้น

ไอติม 

- การเลือกวัสดุ

ท่ีจะตองใช 

- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  ชั่วโมง ๔ ชั่วโมง  

๒ การทำบัวลอยดอกเดซ่ี เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝก

ปฏิบัติการทำบัวลอยดอก

เดซ่ี 

ปฏิบัตกิารทำ

บัวลอยดอกเด

ซ่ี- การเลือก

วัสดุท่ีจะตองใช 

- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  ชั่วโมง ๔ ชั่วโมง  

๓ การทำซูซิขาวเหนียว

มูล 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝก

ปฏิบัติการทำซูซิขาว

เหนียวมูล 

ปฏิบัตกิารทำซู

ซิขาวเหนียวมูล- 

การเลือกวัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  ชั่วโมง ๔ ชั่วโมง  

๔ การทำขนมไสไส

ประยุกต 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝก

ปฏิบัติการทำขนมไสไส

ประยุกต 

ปฏิบัตกิารทำ

ขนมไสไส

ประยุกต 

- การเลือกวัสดุ

ท่ีจะตองใช 

- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  ชั่วโมง ๔ ชั่วโมง  

๕ การทำวุนกะทิดอกไม เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝก

ปฏิบัติการทำวุนกะทิ

ดอกไม 

ปฏิบัตกิารทำวุน

กะทิดอกไม - 

การเลือกวัสดุท่ี

จะตองใช 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

๑  ชั่วโมง ๔ ชั่วโมง  



- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- ฝกปฏิบัติ 

๖ การทำสาคูไสหมู

ดอกไม 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

เลือกวัสดุและฝก

ปฏิบัติการทำสาคูไสหมู

ดอกไม 

ปฏิบัตกิารทำ

สาคูไสหมู

ดอกไม 

- การเลือกวัสดุ

ท่ีจะตองใช 

- ข้ันตอนการทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  ชัว่โมง ๔ ชั่วโมง  

๗ การคิดตนทุนและการ

จัดจำหนาย 

๑. การคิดตนทุน 

- การคิดตนทุนวัสดุ 

- การคิดราคาขาย 

- การคำนวณกำไร 

๒. การจัดจำหนาย 

- การบรรจุ 

 

เพ่ือใหสามารถคิดตนทุน

และชองทาง การจัด

จำหนายได 

- การคิดตนทุน

วัตถุดิบ 

- การคิดราคา

ขาย 

- การคำนวณ

กำไร 

 

- วิทยากร

บรรยายให

ความรู 

 

๕ ชั่วโมง - 

 

ส่ือการเรียนรู  

  ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ  สื่อบุคคล  

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

    ๑.มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐  

     ๒.มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐  

     ๓.มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมตามสมัยนิยมเพ่ือการคา 

เกณฑการจบหลักสูตร 

     ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

     ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

     ๓. สามารถนำไปใชในชีวิตประจำวันในการประกอบอาชีพไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

 


