
.หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การท าขนมไทยโบราณ จ านวน 40 ชั่วโมง  

ศูนยส์่งสริมการเรียนรู้อ าเภอบ้านโพธิ์ 
◻ กลุ่มอาชีพเกษตร ◻ กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 🗹 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

  ◻ กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์ ◻ กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

🙜🙜🙜🙜🙜🙜 
ความเป็นมา 

ขนมไทยโบราณ เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ
เป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต แต่ในปัจจุบันความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิต
ขนมออกมาในรูปแบบต่าง ๆ มากมาย ความนิยมของห้างร้าน ซุปเปอร์มาเก็ต ท าให้ความสนใจในขนมไทย
โบราณเริ่มลดน้อยลง จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่เราจะต้องสร้างอาชีพเพ่ือการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว และเป็นการ
เตรียมความพร้อมในการเป็นจังหวัดที่อยู่ในเขตพ้ืนที่ระเบียงเศรษฐกิจพิ เศษภาคตะวันออก(EEC) Eastern 
Economic Corridor การท าขนมไทยโบราณเป็นอีกอาชีพหนึ่ง ที่จะเป็นทางเลือกในการประกอบอาชีพของ
ประชาชนอ าเอบ้านโพธ์ ซึ่งจะเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพที่สามารถสร้างรายได้ให้อีกทางหนึ่ง   

กศน.อ าเภอบ้านโพธิ์ เล็งเห็นการจัดการศึกษาอาชีพการท าขนมไทยโบราณในปัจจุบันมีความส าคัญ
มากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการประกอบ
อาชีพ ซึ่งนับว่าเป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจของชุมชน  ประชาชน
อ าเภอบ้านโพธิ์ สนใจการจัดการศึกษาเพ่ือการมีงานท า สนใจที่จะเรียนอาชีพการท าขนมไทยโบราณ เพ่ือจะได้
มีความรู้ความเข้าใจในการท าขนมไทยโบราณ เพ่ือใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และสามารถน าความรู้ที่ได้ไป
ประกอบอาชีพท าขนมไทยโบราณขายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
 1.มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึก
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 
 2.ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าร่วมกับภาคี
เครือข่าย 
 3.เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพได้
ให้เกิดรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ความรู้ ความเข้าใจการท าขนมไทยโบราณ 
2. เพ่ือให้มีทักษะในการท าขนมไทยโบราณ 
3. เพ่ือให้น าความรู้ไปประยุกต์ใช้เพ่ือสร้างรายได้ และใช้ในชีวิตประจ าวัน 

เป้าหมาย 
-ประชาชนพื้นทีใ่นอ าเภอบ้านโพธิ์ 

ระยะเวลา 
จ านวน  40 ชัว่โมง แบ่งเป็น ทฤษฎี 10 ชั่วโมง ปฏิบัติ 30 ชั่วโมง 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้
เบื้องต้น
เกี่ยวกับการ
ท าขนมไทย
โบราณ 

1) มีความรู้และ
เข้าใจเกี่ยวกับการ
ท าขนมไทยโบราณ 
๒) บอกชื่อสินค้า
เกี่ยวกับการท า
ขนมไทยโบราณที่มี
ขายอยู่ใน
ท้องตลาดได้  

1)  ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าขนมไทย
โบราณ 
2) ผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้อง
กับการท าขนมไทยโบราณ
ในท้องตลาดปัจจุบัน  

1) วิทยากรบรรยาย 

2) ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น 

๒ 
ชั่วโมง 

 

2. การเตรียม
วัสดุอุกปกรณ์
และส่วนผสม
ในการท าขนม
ไทยโบราณ 

๑) มีความรู้และ
ทักษะในการใช้วัสดุ
อุปกรณ์  

๑) การใช้อุปกรณ์ท่ี
เกี่ยวข้อง 
๒) การเลือกวัตถุดิบที่มี
ความสะอาด สดใหม่ และ
เหมาะสมกับการท าขนม
ไทยโบราณ 
๓) ฝึกทักษะการท าขนม
ไทยโบราณ 

1) วิทยากรบรรยาย 

2) ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น 
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ชั่วโมง 

๒4
ชั่วโมง 

๓ 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนและ
วิธีการท าขนม
ไทยโบราณ 

 

1) มีความรู้ขั้นตอน
และวิธีการท าขนม
ไทยโบราณ 

2) มีทักษะการท า
ขนมไทยโบราณ 

การท าขนมไทยโบราณ 

๒.๑ ขนมเม็ดขนุน  
๒.๒ ขนมฝอยทอง 
๒.๓ ขนมหม้อแกง 
๒.๔ ขนมบัวลอย 
๒.๕ ขนมชั้น 
2.6 ขนมเปียกปูน      
2.7 ขนมต้ม 

 

๑) วิทยากรบรรยาย
และสาธิต 

๒) ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
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ชั่วโมง 

๓ 
ชั่วโมง 



สื่อการเรียนรู้  
 1. ใบความรู้ขั้นตอนและวิธีการท า 

2. สื่อวัสดุ / อุปกรณ์ในการฝึกปฏิบัติ 
 

การวัดผลประเมินผล 
 1. แบบทดสอบความรู้การท าขนมไทยโบราณ 
     2. แบบประเมินชิ้นงาน / ผลิตภัณฑ์ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
        1. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ ในการท าขนมไทยโบราณ ไดค้ะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘0  
        2. ผู้เรียนมีทักษะในการท าขนมไทยโบราณ ไดค้ะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘0 
        3. ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้ต่อยอดเป็นอาชีพเสริม ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘0 
 

4. ช่องทางการ
จัดจ าหน่าย 

1) มีความรู้และ
ทักษะในการจัด
จ าหน่ายสินค้า 

1) การคิดต้นทุน / ก าไร 
2) การก าหนดราคาขาย 
3) การออกแบบโลโก้

ผลิตภัณฑ์ 
3) วิธีการขายสินค้า
ออนไลน์ผ่านช่องทาง 
OOCC ศสกร.อ าเภอบ้าน
โพธิ์ 

1) บรรยาย 
2) ฝึกทักษะการขาย
สินค้าออนไลน์ผ่าน
ช่องทาง OOCC ศสกร.
อ าเภอบ้านโพธิ์ 

๓) ประเมินชิ้นงาน 

๒
ชั่วโมง 
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