
หลักสูตร การทําขนมชั้น  จํานวน 5 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยการและการบริการ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอบางน้ําเปรี้ยว 
ความเป็นมา  

ขนมชั้นเป็นขนมไทยโบราณที่จัดอยู่ในขนมประเภทแข้น (กึ่งแห้งกึ่งเปียกหรือแข็ง) ในอดีตนิยมใช้
ขนมชั้นใน งานฉลองยศ เพราะมีความหมายถึงล าดับชั้นยศถาบรรดาศักดิ์ คนโบราณนิยมท ากันถึง 9 ชั้น เพราะถือ
เคล็ดเสียงของ เลข“9”ว่าจะได้“ก้าวหน้า”ใน หน้าที่การงานนอกจากนี้พระยาอนุมานราชธน “เสฐียรโกเศศ”ได้เขียน
ไว้ว่าขนมชั้นยัง จัดอยู่ ในชุดของขนมแต่งงานซึ่งในพิธีขันหมาก เนื่องจากมีชื่อที่เป็นสิริมงคล  สมัยสุโขทัย ขนมไทยมี
ที่มาคู่กับชนชาติไทย จากประวัติศาสตร์ที่ติดต่อค้าขายกับต่างประเทศคือ จีนและ อินเดียในสมัยสุโขทัย มีส่วนช่วย
ส่งเสริมการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ด้านอาหารการกินร่วมไปด้วยและเริ่มมีการเจริญ  สัมพันธ์ไมตรีกับต่างประเทศ ทั้ง
ชาติตะวันออกและตะวันตก ไทยเรายิ่งรับเอาวัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่างๆ มา  ดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพ
ความเป็นอยู่ เครื่องมือเครื่องใช้ วัตถุดิบที่หาได้ ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทย  เอง จนบางทีคนรุ่นหลังแทบจะ
แยกไม่ออกเลยว่า อะไรคือขนมไทยแท้ๆ อะไรที่เรายืมเค้ามา เช่น ขนมชั้น  

ปัจจุบันการท าขนมชั้น มีเพียงคนรุ่นหลังที่ยังสามารถท าได้ เนื่องจากเป็นขนมที่ต้องใช้ความพยายาม 
ความประณีต จึงท าให้ขนมชั้นพบตามท้องตลาดน้อยลงไป ดังนั้น กศน.อ า เภอบางน้ าเปรี้ยว จึงได้ส่งเสริมและ
สนับสนุน ให้ กลุ่มเป้าหมาย ในพ้ืนที่อ าเภอบางน้ าเปรี้ยว ได้ฝึกทักษะการท าขนมชั้น เพ่ือเป็นช่องทางในการสร้าง
อาชีพและรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร  
เป็นหลักสูตรที่เน้นการเรียนรู้จาการปฏิบัติจริง เพื่อเป็นช่องทางในการสร้างงาน สร้างรายได้ ลด

รายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว  
จุดมุ่งหมาย  

1. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่ก าหนดได้ 
 2. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่าย

ให้กับตนเองและครอบครัว 
เป้าหมาย 
 1. เชิงปริมาณ กลุ่มผู้ว่างงาน / กลุ่มแม่บ้าน / กลุ่มผู้สูงอายุ จ านวน  6  คน 

 2. กลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับ
ตนเองและครอบครัว 

ระยะเวลา  
จ านวน 5 ชั่วโมง 
ภาคทฤษฎี จ านวน  1  ชั่วโมง   
ภาคปฏิบัติ จ านวน  4  ชั่วโมง   



โครงสร้างหลักสูตร 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 การเลือกวัตถุดิบ /และ

อุปกรณ์ในการท าขนมชั้น 
 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการ
เลือกใช้วัตถุดิบ
และอุปกรณ์ให้
เหมาะสม 

การเลือกใช้วัตถุดิบ
และอุปกรณ์ในการ
ท าได้เหมาะสม 
 

- บรรยาย 20 นาที  

2 ขั้นตอนการท าขนมเม็ด
ขนุน 
 

สามารถท าขนม
ชั้นได้ถูกต้องตาม
ขั้นตอน 

ขั้นตอนในการท า
ขนมชั้น 
 

- บรรยาย 
- สาธิตการท า 
- ปฏิบัติ 

5  นาท ี 3 ชั่วโมง 
30  นาที 

3 บรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการ
เลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม 
สวยงามและ
สะดวกกับการใช้
สอย 
และการเก็บรักษา 

การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม
สวยงาม 

- บรรยาย 
- ปฏิบัติ 

5 นาที 30 นาที 

4 ช่องทางการขาย และ
ตลาดการขายขนมชั้น 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการสร้าง
ช่องทางการขาย
ขนมชั้น 

การสร้างตลาด
การค้าแบบ
ออนไลน์และการ
สร้างตลาดโดยการ
ขายในชุมชน 

- บรรยาย 
- ตอบข้อซักถาม 

30 นาที  

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพ 

 
 
 
 



การวัดผลประเมินผล 
1. การวัดความรู้ ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20) 
2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
3. การประเมินคุณภาพของผลงาน / ผลการปฏิบัติ (40) 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 
 


