
 
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพการท าขนมไทยประยุกต์ จ านวน 13 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอพนมสารคาม 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
 กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง   

 
ความเป็นมา 
สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการด าเนินงานส านักงาน กศน. ปี 2565 ด้านการสร้างสมรรถนะและทักษะคุณภาพ  
         ข้อ 2.3 ยกระดับผลิตภัณฑ์ สินค้า บริการจากโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ที่เน้น “ส่งเสริมความรู้ สร้างอาชีพ 
เพ่ิมรายได้ และมีคุณภาพชีวิตที่ด”ี ให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิม พัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพิ่มช่องทางประชาสัมพันธ์และช่องทางการจ าหน่าย 
  แผนงานยุทธศาสตร์เพ่ือสนับสนุนด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์  โครงการขับเคลื่อนการ
พัฒนาการศึกษาที่ยั่งยืน กิจกรรมส่งเสริมศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพ่ือฝึกอาชีพให้กับประชาชนทั่วไป ให้มีความรู้ และทักษะ
อาชีพ พัฒนาอาชีพเดิม สร้างอาชีพใหม่ สามารถน าความรู้และทักษะใช้เพ่ือสร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับประชาชนใน
ครอบครัว และชุมชน   

   การประกันคุณภาพสถานศึกษา  มาตรฐานการศึกษาต่อเนื่อง มาตรฐานที่ ๑ คุณภาพของผู้เรียนการศึกษา

ต่อเนื่อง และมาตรฐานที่ ๒ คุณภาพการจัดการเรียนรู้การศึกษาต่อเนื่อง 

สอดคล้องกับการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมาตรฐานการศึกษาต่อเนื่อง 

มาตรฐานที่  1 คุณภาพของผู้เรียนการศึกษาต่อเนื่อง  
ประเด็นที่ 1.1 ผู้เรียนการศึกษาต่อเนื่องมีความรู้ ความสามารถ และหรือทักษะและหรือคุณธรรมเป็นไปตามเกณฑ์การจบ
หลักสูตร 
ประเด็นที่ 1.2 ผู้จบหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง ความสามารถน าความรู้ที่ได้ไปใช้หรือประยุกต์ใช้ บนฐานค่านิยมร่วมของ
สังคม 
ประเดน็ที่ 1.3 ผู้จบหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่องที่น าความรู้ไปใช้จนเห็นเป็นประจักษ์หรือตัวอย่างที่ดี 

   การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญยิ่งเพราะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน 
ส านักงาน กศน.จึงได้ก าหนดภารกิจในการพัฒนาและยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพให้ประชาชนได้มีอาชีพที่
สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยก าหนดหลักการในการจัดท าแผนจัดการศึกษาพัฒนาอาชีพ ไว้ว่าต้องจัดการศึกษาอาชีพ
เพ่ือการมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า และอาชีพที่สอดคล้องกับ
ศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่   จากความส าคัญดังกล่าว ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัยอ าเภอพนมสารคาม ได้น านโยบายและยุทธศาสตร์ข้างต้นไปสู่การปฏิบัติเ พ่ือจัดการศึกษาอาชีพและศูนย์ฝึกอาชีพ
ชุมชน  โดยใช้การจัดการเรียนการสอน การให้บริการในพ้ืนที่อ าเภอพนมสารคามอย่างทั่วถึงทุกต าบล ซึ่งในปีงบประมาณ 
๒๕๖๕ สถานศึกษาได้จัดการศึกษาเพ่ือให้ความรู้เกี่ยวกับอาชีพโดยใช้ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชนและ กศน.ต าบลเป็นฐานในการ
จัดกิจกรรม  นอกจากนี้สถานศึกษาได้มอบหมายให้ กศน.ต าบลเมืองเก่า  ร่วมจัดท าเวทีชาวบ้านเพ่ือระดมความคิดเห็น 
และทราบความต้องการของประชาชนในต าบล  จนได ้

 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



 
ผลสรุปความต้องการในการเรียนรู้ นอกจากนี้ยังเป็นการจัดการศึกษาให้กับประชาชนที่ว่างงานหรือประชาชนที่มี

อาชีพอยู่แล้วและต้องการต่อยอดอาชีพเดิม เพ่ือให้มีทักษะอาชีพ สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างรายได้กับ 
ประชาชนในชุมชนและท้องถิ่น 
               กศน.ต าบลเมืองเก่า ได้เห็นถึงความส าคัญของการด าเนินการโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพ่ือสร้างเสริม
คุณภาพในการประกอบอาชีพ และการเสริมรายได้  จึงได้จัดโครงการการท าขนมไทยประยุกต์ ขึ้น   
หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรอาชีพท่ีส่งเสริม และอนุรักษ์ความรู้ของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
2. เป็นหลักสูตรอาชีพท่ีเน้นน าความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นและน าวัสดุจากท้องถิ่นมาบูรณาการเพ่ือลดรายจ่าย

ในการประกอบอาชีพมาสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือให้ประชาชนเกิดรายได้ 
3. เป็นหลักสูตรการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถและมีทักษะในการท าขนมไทยประยุกต์  
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์ที่น ามาประยุกต์ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้ไปใช้ในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้ที่ยั่งยืน 

เป้าหมาย ประชาชนต าบลเมืองเก่า จ านวน ๖ คน 
   
ระยะเวลา     ภาคทฤษฎี     2  ชั่วโมง 

ปฏิบัติ    11  ชัว่โมง 
            รวม    13  ชัว่โมง 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการท าขนมไทยประยุกต์  13ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอพนมสารคาม 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การท าขนมไทยประยุกต์   1.เป็นหลักสูตรอาชีพที่ส่งเสริมและ
อนุรักษ์ความรู้ของภูมิปัญญาท้องถิ่น     
2.เป็นหลักสูตรอาชีพที่เน้นน าความรู้จาก
ภูมิปัญญาท้องถิ่นและน าวัสดุจากท้องถิ่น
มาบูรณาการเพื่อลดรายจ่ายในการ
ประกอบอาชีพมาสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือให้  
ประชาชนเกิดรายได้                              

3.เป็นหลักสูตรการศึกษาอาชีพเพ่ือการมี
งานท าของประชาชน 

 

- การเลือกวัสดุและอุปกรณ์ในการ
การท าขนมไทยประยุกต์   

- วัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท า
ขนมไทยประยุกต์  การเลือก
ลวดลายในการท าขนมไทย
ประยุกต์   

การเลือกวัสดุในการท าขนมไทย
ประยุกต์   
การก าหนดราคาขาย  
- ก าหนดราคาขายเบื้องต้นจากค่า

วัสดุ  ค่าแรง และก าไรคาดหวังได้ 
- วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์ให้

เหมาะสม 
ช่องทางการจัดจ าหน่าย 

ขั้นตอนการเตรียมการ 

๑. สอนวิธีการเลือกซื้อ และแหล่งซื้อวัสดุ และ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมไทยประยุกต์   

๒. สอนการค านวนต้นทุนในการผลิต และการ
ขาย เมื่อสินค้าเสร็จแล้ว 

๓. สอนการขาย การตลาดทุกช่องทางเบื้องต้น 
เช่นทางออนไลน์ และสื่อโซเชียลต่างๆ 

๔. สอนการเลือกลวดลาย และสี เพื่อลาย
ออกมาจะได้สวยงาม 
 

2  

การท าขนมไทยประยุกต์     การท าขนมไทยประยุกต์  ได้ 
ชิ้นงาน 

 ขั้นปฏิบัติ 
1.น าแป้งทั้งสองชนิดนวดกับน้ าเปล่าเป็นเวลา
10-15นาที(ย้ าต้องนวดแป้งนะครับขนมจึงจะ
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

นุ่มเหนียวน่ารับประทาน) 
2.ใส่น้ าตาลทรายคนให้ละลาย 
3.ใส่น้ าเดือดจัดเพ่ือคลายแป้ง(น้ าต้องร้อนจัด
แบบเดือดยกลงจากเตานะครับ ค่อยใส่นะครับ
ขั้นตอนนี้ให้ใช้พายไม้หรือพายยางคนนะครับ
มือจะพองเอาได้) 
4.ใส่กลิ่นมะลิ 
5.พักแป้ง30นาที-1ชม.เป็นอย่างน้อย(ย้ าเพ่ือให้
เม็ดแป้งดูดน้ าจนพองตัวครับขนมจึงจะเหนียว
นุ่มๆ หรือถ้ามีเวลามากพักแป้งในตู้เย็น1คืน
ขนมจะนุ่มมากครับ) 
6.น าแป้งมาแบ่งผสมสีตามชอบ(ย้ าผสมแค่สี
อ่อนนะครับจะดูน่ารับประทานมากกว่าน่ากลัว
ครับ) 
7.ตั้งน้ าให้เดือดพล่าน 
8.คนส่วนผสมให้เข้ากันน าหยอดลงในถ้วยตะไล
หรือพิมพ์(ย้ าหยอดแค่3/4ของถ้วยหรือพิมพ์นะ
ครับขนมจึงจะชักหน้าสวย บุ๋มเว้าเป็นวงกว้าง 

 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ถ้าหยอดครึ่งพิมพ์จะยิ่งบุ๋มเป็นวงกว้างมาก
ครับ) 
9.น าขนมนึ่งบนเตาน้ าเดือดไฟแรงจัด เป็นเวลา
6นาทีครับ 
10.เมือครบเวลายกลงจากเตา หยอดสังขยาท่ี

เราเตรียมไว้ แล้วนึ่งต่อด้วยไฟอ่อน5 นาที ยก

ลงพักไว้ให้เย็นสนิทจึงแคะออกจากพิมพ์ 

 



 


