
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง ทําขนมใสไสประยุกต  จํานวน ๓ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอบานโพธิ์ 

 กลุมอาชีพเกษตร  กลุมอาชีพอุตสาหกรรม   กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

   กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

 

 
ความเปนมา 

ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการทําท่ีพิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน และเปนขนมท่ีมี
ความเก่ียวของกับคนไทยมาแตอดีต แตในปจจุบันความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมา
ในรูปแบบตางๆ มากมาย ความนิยมของหางราน ซุปเปอรมาเก็ต ทําใหความสนใจในขนมไทยเริ่มลดนอยลง  
จึงจําเปนอยางยิ่งท่ีเราจะตองสรางอาชีพเพ่ือการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว และเปนการเตรียมความพรอม               
ในการเปนจังหวัดท่ีอยูในเขตพ้ืนท่ีระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก(EEC) Eastern Economic Corridor 
การทําขนมไทยเปนอีกอาชีพหนึ่ง ท่ีจะเปนทางเลือกในการประกอบอาชีพของประชาชนตําบลบานโพธิ์ ซ่ึงจะ
เปนอาชีพเสริมหรืออาชีพท่ีสามารถสรางรายไดใหอีกทางหนึ่ง   

กศน.อําเภอบานโพธิ์ เล็งเห็นการจัดการศึกษาอาชีพการทําขนมไทยในปจจุบันมีความสําคัญมาก
เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมีความรูความสามารถ และมีทักษะในการประกอบอาชีพ ซ่ึง
นับวาเปนการแกปญหาการวางงาน และสงเสริมความเขมแข็งใหแกเศรษฐกิจของชุมชน  ประชาชนตําบลบาน
โพธิ์ สนใจการจัดการศึกษาเพ่ือการมีงานทํา สนใจท่ีจะเรียนอาชีพการทําขนมไทย เพ่ือจะไดมีความรูความ
เขาใจในการทําขนมไทย เพ่ือใชเวลาวางใหเกิดประโยชน และสามารถนําความรูท่ีไดไปประกอบอาชีพทําขนม
ไทยขายได 

หลักการของหลักสูตร 
 1. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทา
เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ
รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 
 2. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํารวมกับภาคี
เครือขาย 
 3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพไดให
เกิดรายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

จุดมุงหมาย 

๑. เพ่ือใหผูท่ีเขารวมโครงการมีความรูความเขาใจและทักษะในการทําขนมใสไส 

๒. เพ่ือใหผูท่ีเขารวมโครงการสามารถนําความรูจากการอบรมไปใชในการประกอบอาชีพทําขนมใสไส

ขายได 

 

กลุมเปาหมาย 

 ประชาชนในตําบลบานโพธิ์ จํานวน  6  คน 

 

 



ระยะเวลา 

จํานวน  3  ชั่วโมง  

 - ทฤษฎ ี30 นาที 

 - ปฏิบัติ 2 ชัว่โมง 30 นาที 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 การทําไข

เค็มสมุนไพร 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมใสไส 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทําขนม

ใสไส 

1.วัสดุอุปกรณในการ

ทําขนมใสไส 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําการทําขนมใสไส 

3.เทคนิคและข้ันตอน

ในการทําการทําขนม 

ใสไส 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน  

1.วิทยากรใหความรู 

เรื่องแนะนําวัสดุ

อุปกรณในการทํา

และการเลือกใช

เลือกซ้ือวัสดุในการ

ทําขนมใสไส 

2.วิทยากรสาธิต

ข้ันตอนการทําขนม

ใสไส 

3.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน  

15 นาที 2 

ชั่วโมง 

30 

นาที  

2 ชองทางการ

จัดการ

ทางดาน

ตลาด 

1.เพ่ือใหผูเรียน

สามารถคํานวณ

ตนทุนการผลิตไขเค็ม

พอกดินสอสมุนไพร 

2.เพ่ือใหผูเรียนบอก

วิธีการสงเสริมการ

ขายขนมใสไสได 

1. การคิดราคาตนทุน 

-คาวัสดุอุปกรณการทํา

ขนมใสไส 

-คาสวนผสมการทําขนม

ใสไส 

-คาแรงงาน 

-คาสาธารณูปโภค 

2. การวิเคราะห

จุดคุมทุน-กําไร 

3. กลยุทธสงเสริมการ

ขาย 

  

1. วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

15 นาที - 

 

ส่ือการเรียนรู 

          1.แผนพับการทําไขเค็มสมุนไพร 

 2.แบบทดสอบวัดความรู /ใบความรู ตามเนื้อหาท่ีจะออกขอสอบ 



การวัดและประเมินผล 

1. ทดสอบความรูของผูเรียนโดยใชแบบทดสอบความรู แบบเลือกตอบ จํานวน 5 ขอ  

2. ประเมินผลการจบหลักสูตรของผูเรียนซ่ึงดําเนินการประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร ท้ังนี้ เกณฑ

การจบหลักสูตรจะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน โดยใชแบบ

ประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 ) 

  3. ประเมินความพึงพอใจของผูเรียนเพ่ือนําขอมูลไปพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการจัดการเรียนการ

สอนโดยใชแบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 

 4. ติดตามผลการนําความรูไปใชของผูเรียนตามวัตถุประสงคท่ีกําหนด โดยใชแบบติดตามผูเรียนหลัง

จบการศึกษาตอเนื่อง (แบบ กศน.ตน.22) 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

 1. ตองไดคะแนนประเมินรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

 2. ตองมีเวลาเขาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 


