
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

หลักสูตร การทำขนมไข่หงส์ จำนวน  ๕  ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

 กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

 

ความเป็นมา 

ขนมไข่หงส์เป็นขนมไทยโบราณ เชื่อกันว่าขนมไข่หงส์หรือชื่อเดิม ขนมไข่เหี้ย มีเรื่องเล่าว่า ในสมัยของ
พระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช รัชกาลที่ ๑ มีพระประสงค์ที่ต้องการจะเสวยไข่ของตัวเงินตัวทอง ซึ่งสมัยนั้น
นิยมทานกับมังคุด แต่ในช่วงเวลานั้นขาดแคลน เจ้าจอมแว่นซึ่งเป็นพระสนมเอกในรัชกาลที่ ๑ จึงทำขนมชนิดนี้
ถวาย  นับว่าขนมไข่หงส์เป็นขนมไทยโบราณที่ควรค่าต่อการอนุรักษ์ เป็นภูมิปัญญาไทย สามารถนำมาเป็นอาชีพ
เสริม สร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือน เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและตอบสนองความต้องการกลุ่มผู้บริโภคหรือตามความ
ต้องการใช้งาน   

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ทำให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้สามารถออกแบบการทำขนมไข่หงส์ 
3. มีความรู้และมีทักษะในการทำขนมไข่หงส์ 
4. มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี    ๑  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ    ๔ ชัว่โมง 

 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ  

อธิบายช่องทางใน
การประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญ
ในการประกอบ
อาชีพ 
2 ความเป็นไป
ได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจ
เลือกประกอบ
อาชีพ 
4 สามารถบอก
ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ
ได้ 

1.  วิทยากรบรรยาย
ให้ความรู้ เรื่อง
ความสำคัญของอาชีพ
การทำขนมไข่หงส์ 
2. ศึกษา ความรู้
เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไข่หงส์ข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับอาชีพจาก
ผู้รู้ ผู้ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการ
ของตลาด การลงทุน
และ กระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์
รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไข่หงส์กับผู้เรียนที่

จะนำไปสู่การประกอบ
อาชีพ ที่เป็นไปตาม
ความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียน
เช่นการเป็นเจ้าของ
กิจการ การรับจ้าง 
เป็นต้น 

๓๐ 
นาที 

- 

 

 

 

 

 



 

ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

2 ทักษะการ

ประกอบอาชีพ  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานที่ 
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม 
ไข่หงส์ได้ถูกต้อง  
2.2 บอกขั้นตอน
การจัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการ
ทำขนมไข่หงส์ได้
ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอน 
การทำขนมไข่หงส์
ถูกต้องตามขั้นตอน
ที่ได้มาตรฐาน 

2.1 สถานที่  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการ
เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการทำ 
ขนมไข่หงส์ 

 ๔ 

๓ การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนม 
ไข่หงส์ 

3.1 สามารถ
บริหารจัดการ
ควบคุม วางการทำ
ขนมหม้อแกง 
3.2 สามารถบอก
ขั้นตอนและ
รายละเอียดการ
จัดทำองค์ 
ประกอบการตลาด 
สำหรับการเข้าสู่
ตลาดของอาชีพ 
การทำขนมไข่หงส์ 
3.3 สามารถบอก
อุปสรรคและความ
เสี่ยงของอาชีพ การ
ทำขนมไข่หงส์ 

3.1 ให้ผู้เรียน สนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น เรื่อง 
การบริหารจัดการการ
ผลิต  แล้วจัดกิจกรรม
การเพ่ือสร้างแนวคิด
ในการดำเนินกิจกรรม
การเรียนรู้ สรุปองค์
ความรู้ในรูปแบบการ
ตอบคำถามจากใบงาน 
หรือแบบบันทึกการ
เรียนรู้ 
3.2  จัดให้ผู้เรียน
แบ่งเป็นกลุ่มๆ เพ่ือ
ศึกษาสาระขอ้มูลจาก
ใบความรู้ เรื่อง การ
จัดการการตลาด 
บันทึกการเรียนรู้ และ
จัดการอภิปราย
แลกเปลี่ยนแนวคิด  

๓๐ 
นาท ี

 

 

 



 

ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   3.4 สามารถจัดทำ
แผนการตลาดเพ่ือ
เข้าสู่อาชีพ การทำ
ขนมไข่หงส์ให้
ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

เพ่ือสรุปขั้นตอนที่
ถูกต้องและวิธีการ 
เหมาะสม  
3.3 ครูสนทนา
แลกเปลี่ยนกับผู้เรียน 
ความเสี่ยงและ
อุปสรรคในการ
ประกอบธุรกิจ พร้อม
สรุปแนวคิดท่ีได้ใน
แบบบันทึกการเรียนรู้ 
3.4  ครูกำหนดให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
จัดทำแผนการตลาด
อย่างง่ายในการนำ
อาชีพเข้าสู่ตลาด เพ่ือ
วางแผนนำไปใช้จริง
เมื่อเสร็จสิ้นการฝึก 
โดยผู้สอนให้คำชี้แนะ
วิธีการ   

  

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 

การวัดผลประเมินผล 

 เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 
 



 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 

 
 
 


