
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  การทำอาหารขนม   ( กลุ่มชั้นเรียนวิชาชีพ   ๓๑ ชั่วโมง ขึ้นไป) 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางน้ำเปร้ียว 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

ความเป็นมา 
จากนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย

ประจำปีงบประมาณ  ๒๕๖๕ พัฒนาหลักสูตรอาชีพระยะส้ันท่ีเนน New skill Up skill และ Re skill ท่ีสอด
คลองกับบริบทพื้นท่ี ความตองการและความหลากหลายของกลุ่มเป้าหมายเชน ผู้พิการ ผู้สูงอายุความตองการ
ของตลาดแรงงาน และกลุมอาชีพใหม่ท่ีรองรับ Disruptive Technology ประสานจัดอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
ระยะส้ันฐานสมรรถนะ ในทักษะอนาคต (Future Skills) ใหกับแรงงานท่ีกลับภูมิลำเนาในชวงสถานการณ์ 
COVID – 19 ยกระดับผลิตภัณฑ์ สินคา บริการจากโครงการศูนย์กอาชีพชุมชน ท่ีเนน “สงเสริมความรูสร้าง
อาชีพ เพิ่มรายได้ และมีคุณภาพชีวิตท่ีดี” ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เป็นท่ียอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญา 
ทองถิ่นเพื่อสร้างมูลคาเพิ่ม พัฒนาสู่วสิาหกิจชุมชน ตลอดจนเพิ่มชองทางประชาสัมพันธ์และชองทางการ 
จำหน่าย เป็นการอยู่รอดการทำอาหารขนม เป็นอีกอาชีพหนึ่งท่ีจัดเป็นทางเลือกในการประกอบอาชีพของ
ประชาชนในตำบลบางน้ำเปรี้ยว ซึ่งจัดเป็นอาชีพเสริมให้กับประชากรอีกอาชีพหนึ่ง 
 กศน.ตำบลบางน้ำเปรี้ยว เห็นความสำคัญของการเปิดโอกาส ให้ผู้สนใจได้ฝึกทักษะอาชีพ เพื่อเป็น
แนวทางให้กับผู้ว่างงานละผู้สนใจท่ัวไปท่ีต้องการหารายได้เสริม เพิ่มรายได้ให้กับครอบครัว ลดรายจ่ายและใช้
เวลาว่างให้เกิดประโยชนื 

 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อ การมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนำ ความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการเพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำ ผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ัน พื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แกศั่กยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
จุดหมาย  
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ให้มั่นคง มั่งค่ัง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่าง 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเขา้ใจและฝึกทักษะการบริหารจดัการในอาชีพไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 
 
 
 

แบบ  กศ.ตน.๑๕ 
 



กลุ่มเป้าหมาย  
มี ๒ กลุ่มเป้าหมาย คือ 

๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
๒. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  
1.การทำเค้กกลัวยหอม   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
2.การทำก๋วยเต๋ียวลุยสวน   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
3.การทำตะโก้ข้าวโพด   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
4.การทำขนมปังหน้าไก่   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
5.การทำขนมจีบ    จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
6.การทำวุ้นมะพร้าว   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
7.การทำเต้าหู้นมสด   จำนวน   ๕ ช่ัวโมง 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือการเรียนรู้ 

1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
1.2 ใบงาน 
1.3 ใบความรู้ 

๒. วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

การวัดผลและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎรีะหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบติัได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ 

หลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 

1. มเีวลาเรียน ไม่นอ้ยกวา่ ร้อยละ80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกว่าร้อยละ60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
๑. หลักฐานการประเมินผล 
๒. วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยออำเภอบางน้ำเปรี้ยว 
 
 

 

 
 

 
 



 
 

 

 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การทำเค้กกล้วยหอม 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
เค้กกล้วยหอม 
5. ข้ันตอนการทำเค้ก
กล้วยหอม 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

 
โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 การทำก๋วยเต๋ียวลุย
สวน  
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
ก๋วยเต๋ียวลุยสวน  
5. ข้ันตอนการทำ
ก๋วยเต๋ียวลุยสวน  
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

 

 



 
 

 

 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การทำตะโก้ข้าวโพด
  
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
ตะโก้ข้าวโพด  
5. ข้ันตอนการทำ
ตะโก้ข้าวโพด  
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4 การทำขนมปังหน้าไก่ 

 
1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
ขนมปังหน้าไก ่
5. ข้ันตอนการทำ
ขนมปังหน้าไก ่
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

5 การทำขนมจีบ 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
ขนมจีบ 
5. ข้ันตอนการทำ
ขนมจีบ 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

6 การทำวุ้นมะพร้าว 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
วุ้นมะพร้าว 
5. ข้ันตอนการทำวุ้น
มะพร้าว 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 

 

 



 
 

 

 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

7 การทำเต้าหู้นมสด 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
เต้าหู้นมสด 
5. ข้ันตอนการทำ
เต้าหู้นมสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

 

 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำเค้ก
กล้วยหอม 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
เค้กกล้วยหอม 
5. ข้ันตอนการทำเค้ก
กล้วยหอม 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1. วิทยากรบรรยาย
เรื่อง 
- การเตรียมวัสดุและ
อุปกรณ์ 
 - การคัดเลือกวัสดุ  
2. วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกันสรุป
องค์ ความรู้ 

30 นาที  

2 การทำเค้กกล้วยหอม 1. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบอก 

การทำเค้กกล้วยหอม
ส่วนผสมของการ 

1. วิทยากรบรรยาย
และสาธิต 

 ๔ ชม. 



ส่วนผสมของการทำ
เค้กกล้วยหอมแต่ละ
ชนิด ได้ 
 2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถการทำเค้ก
กล้วยหอมได้  
3. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบรรจุการทำ
เค้กกล้วยหอมได้
อย่างเหมาะสมและ
สวยงาม 

 - ขั้นตอนการทำเค้ก
กล้วยหอม 
 - การบรรจุภัณฑ์ 

ขั้นตอนการเค้กกล้วย
หอม 
- ส่วนผสมของการทำ
เค้กกล้วยหอม 
- ขั้นตอนการทำเค้ก
กล้วยหอม 
- การบรรจุภัณฑ์ 
 2. ให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการทำเค้ก
กล้วยหอม 

3 การบริหารจัดการ - เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถคำนวณ 
ต้นทุนและการ
กำหนดราคาขาย 
 - เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถแสวงหา 
ตลาดในการจำหน่าย
สินค้าได้ 
 - เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถทำบัญช ีจาก
การประกอบอาชีพได้ 

การบริหารจัดการ 
 – การกำหนดราคา
ขาย  
– การหาตลาดเพื่อ
จำหน่ายสินค้า 
-ทำบัญชจีากการ
ประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรบรรยาย
ในหัวข้อ 
 - การคำนวณต้นทุน
และกำหนดราคาขาย 
 - การหาตลาดเพื่อ
จำหน่ายสินค้า 
 - ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 
 2. ให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการคำนวณ
ต้นทุน การกำหนด
ราคาขาย และการทำ
บัญชีจาก การ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ นาที  

 

โครงสร้างหลักสูตรการทำอาหารขนม 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การทำเค้กกล้วยหอม 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการทำอาหาร
ขนม 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สมารถการทำอาหาร
ขนมได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถนำความรู้ 
ท่ีได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการ
ทำอาหารขนม 
2.การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
เค้กกล้วยหอม 
5. ข้ันตอนการทำเค้ก
กล้วยหอม 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากร 
บรรยาย 
ใหค้วามรู้ 
สาธิต 
ฝึกปฏิบัติ 
สอบถาม 
สรุป 

1ช่ัวโมง ๔ช่ัวโมง 

 


