
 
หลักสูตรต่อเนื่อง 

 

หลักสูตรอาชีพ  การท้าสาคูเปียกน ้ากะทิ   จ้านวน   5  ชัว่โมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ้าเภอบางน ้าเปรี ยว  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
 

ความเป็นมา 
  ในสมัยโบราณคนไทยจะท้าขนมเฉพาะวาระส้าคัญเท่านั น เป็นต้นว่างานท้าบุญ เทศกาลส้าคัญ หรือต้อนรับแขกส้าคัญ 
เพราะขนมบางชนิดจ้าเป็นต้องใช้ก้าลังคนอาศัยเวลาในการท้าพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน 
เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื นบ้าน เช่น สาคูเปียก ขนมครก ขนมถว้ย ฯลฯ ส่วนขนมในรั วในวังจะมีหน้าตาจุ๋มจิ๋ม ประณีต
วิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม 

 
หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
3. เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั งด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้  
4. เป็นหลักสูตรที่สามารถน้าความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ้าวัน 

 
จุดมุ่งหมาย 

1. กลุ่มเป้าหมายมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ ในการผลิตได้  
2. กลุ่มเป้าหมายสามารถท้าสาคูเปียกน ้ากะทิได้ตามหลักสูตร  
3. กลุ่มเป้าหมายเห็นช่องทางในการพัฒนาอาชีพ 

 
เป้าหมาย ประชาชนผู้สนใจ ต้าบลโพรงอากาศ  จ้านวน  6  คน 
 
ระยะเวลา วันที่  8  ธันวาคม  2564  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 

 



 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื อหา 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 - ความรู้ ความเข้าใจและ
รู้จักเครื่องมือ อุปกรณ์ใน
การท้าสาคูเปียกน ้ากะทิ 

- เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ  
และ รู้จักเครื่องมือ 
อุปกรณ์ ในการท้า
สาคูเปียกน ้ากะทิ 

- การเลือก
วัตถุดิบการท้า
สาคูเปียกน ้ากะทิ 
- เทคนิคเก่ียวกับ
การเลือก วัสดุ
อุปกรณ์และ
ส่วนผสมของการ
ท้าสาคูเปียก
น ้ากะทิ 

- บรรยาย  /
แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
 

30 นาที  

2 การคิดราคาต้นทุนการ
ผลิต และแนวทางในการ
ประกอบอาชีพ 

- เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา
ต้นทุนการผลิต และ
มีแนวทางในการ
ประกอบอาชีพได้ 

- การคิดราคา
ต้นทุนการผลิต 
เทคนิคและ
วิธีการขาย 
- ปัจจัยเสี่ยงใน
การประกอบ
อาชีพ 

- บรรยาย  /
แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
 

30 นาที  

3 ขั นตอนการท้าสาคูเปียก
น ้ากะทิ 

- เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ และทักษะ 
ในการท้าสาคูเปียก
น ้ากะทิและสามารถ
เลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ 
อุปกรณ์มา
ประกอบการท้า
ราดหน้าได้อย่าง
ถูกต้อง  

– ขั นตอนการท้า
สาคูเปียกน ้ากะทิ 
– ขั นตอนการท้า
ราดหน้า 

- วิทยากร
บรรยาย 
- สาธิต 
- ปฏิบัติ  
 

 4 ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู้  
 1. ใบความรู้/ใบงาน  

2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร  
3. ตัวอย่างชิ นงาน  
4. วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 

 



การวัดผลประเมินผล 
 1. ภาคทฤษฎี  

1.1 ประเมินผลจากการปฏิบัติตามรายงาน  
1.2 ประเมินผลจากการท้าแบบทดสอบ  

2. ภาคปฏิบัติ  
2.1 ประเมินจากความสวยงาม  
2.2 ความคิดสร้างสรรค์  
2.3 การสังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมของผู้เรียน โดยใช้แบบสังเกต  

 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. ผ่านการประเมินผลทั งภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 


