
หลักสูตร  “การท าขนมไทยเพื่อการค้า”  จ านวน ๓๕ ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบ้านโพธิ์ 

ความเป็นมา 
ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 

วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความ
เกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต แต่ในปัจจุบันความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบ
ต่างๆ มากมาย ความนิยมของห้างร้าน ซุปเปอร์มาเก็ต ท าให้ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง จึงจ าเป็นอย่างยิ่ง
ท่ีเราจะต้องสร้างอาชีพเพื่อการเล้ียงตัวเองและครอบครัว และเป็นการเตรียมความพร้อมในการเป็นจังหวัดท่ีอยู่ใน
เขตพื้นท่ีระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก(EEC) Eastern Economic Corridor การท าขนมไทยเป็นอีกอาชีพ
หนึ่ง ท่ีจะเป็นทางเลือกในการประกอบอาชีพของประชาชนต าบลสนามจันทร์ ซึ่งจะเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพท่ี
สามารถสร้างรายได้ให้อีกทางหนึ่ง   

กศน.ต าบลสนามจันทร์ เล็งเห็นการจัดการศึกษาอาชีพการท าขนมไทยในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะ
จะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการประกอบอาชีพ ซึ่งนับว่าเป็น
การแก้ปัญหาการว่างงาน และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจของชุมชน  ประชาชนต าบลสนามจันทร์ สนใจ
การจัดการศึกษาเพื่อการมีงานท า สนใจท่ีจะเรียนอาชีพการท าขนมไทย เพื่อจะได้มีความรู้ความเข้าใจในการท าขนม
ไทย เพื่อใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และสามารถน าความรู้ท่ีได้ไปประกอบอาชีพท าขนมไทยขายได้ 
หลักการของหลักสูตร 

1. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

2. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าร่วมกับภาคีเครือข่าย 
3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ให้เกิด

รายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 
จุดหมายของหลักสูตร 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในการท าขนมไทย 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะในการท าขนมไทย 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนมีการรวมกลุ่มและน าความรู้ท่ีได้รับจากการฝึกอาชีพไปต่อยอดอาชีพในระดับชุมชน 

กลุ่มเป้าหมาย 
1. ประชาชนท่ัวไป ต าบลสนามจันทร์ 
 

ระยะเวลา  ระหว่างวันท่ี ๒๕-๒๘ กุมภาพันธ์ และ ๑-๓ มีนาคม ๒๕๖๕ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
โครงสร้างหลักสูตร 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การท าขนมไทย 
”ขนมช้ันใบเตย” 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมช้ันใบเตย 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมช้ันใบเตย 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมช้ันใบเตย 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมช้ันใบเตย 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมช้ันใบเตย 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 

 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการท าขนมช้ันใบเตย 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมช้ันใบเตย 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 

30 
นาที 

4.30
ช่ัวโมง  

2 การท าขนมไทย 
“ขนมหม้อแกง
ถั่ว” 
 
 
 
 
 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมหม้อแกงถั่ว 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมหม้อแกง
ถั่ว 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมหม้อแกงถั่ว 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมหม้อแกงถั่ว 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมหม้อแกงถั่ว 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 
 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการท าขนมหม้อแกง
ถั่ว 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมหม้อแกงถั่ว 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 

30 
นาที 

4.30
ช่ัวโมง 

3 
 
 
 
 
 
 

 

การท าขนมไทย 
“ขนมเปียกปูน

สด” 
 
 
 
 
 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมเปียกปูนสด 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการขนมเปียกปูนสด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมเปียกปูนสด 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมเปียกปูนสด 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมเปียกปูนสด 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการขนมเปียกปูนสด 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมเปียกปูนสด 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 
 
 
 
 
 

30 
นาที 

 
 
 
 

 

4.30
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 



4 การท าขนมไทย
“ขนมสังขยา
โบราณ” 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมสังขยาโบราณ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมสังขยา
โบราณ 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมสังขยาโบราณ 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมสังขยา
โบราณ 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมสังขยา
โบราณ 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการท าขนมสังขยา
โบราณ 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมสังขยาโบราณ 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 
 

30 
นาที 

4.30
ช่ัวโมง 

5 การท าขนมไทย 
“ขนมปลากริม

ไข่เต่า” 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมปลากริมไข่เต่า 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมปลากริม
ไข่เต่า 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมปลากริมไข่เต่า 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมปลากริม
ไข่เต่า 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมปลากริม
ไข่เต่า 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 
 
 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการท าขนมปลากริม
ไข่เต่า 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมปลากริมไข่เต่า 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 

30 
นาที 

4.30
ช่ัวโมง 

6 การท าขนมไทย 
“ขนมช่อผกา” 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการท า
ขนมช่อผกา 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมช่อผกา 

1.วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ขนมช่อผกา 
2.การเลือกซื้อวัสดุใน
การท าขนมช่อผกา 
3.เทคนิคและขั้นตอนใน
การท าขนมช่อผกา 
4.ประเมินผลงาน/
ช้ินงานของผู้เรียน 

1.วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง
แนะน าวัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าและการเลือกใช้เลือกซื้อ
วัสดุในการท าขนมช่อผกา 
2.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
ท าขนมช่อผกา 
3.ประเมินผลงาน/ช้ินงาน
ของผู้เรียน 

30 
นาที 

4.30
ช่ัวโมง 

๗ ช่องทางการจัด
จ าหน่ายสินค้า 

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย
สินค้า 
- เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในช่องทางการจัด
จ าหน่ายสินค้า 

- การเลือกช่องทางการ
จัดจ าหน่าย 
- การเลือกบรรจุภัณฑ์ 
- เทคนิคและขั้นตอนการ
ช่องทางการจัดจ าหน่าย
สินค้า 
- วิธีการก าหนดราคา
สินค้า 

- วิทยากรให้ความรู้เรื่อง 
ช่องทางการจัดจ าหน่าย 
- วิทยากรสาธิตการ
ออกแบบโลโก้กลุ่ม 
- ผู้เรียนฝึกการหาช่องทาง
การจัดจ าหน่าย/การ
ออกแบบโลโก้กลุ่ม 
- วิทยากร/ผู้เรียน

- 5.00
ช่ัวโมง 



 ประเมินผลงาน, ช้ินงานและ
ก าหนดราคา 

 
 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. ส่ือบุคคล/วิทยากร 
 2. ตัวอย่างช้ินงาน 
 3. เอกสารประกอบการเรียนรู้/ใบความรู้ 
การวัดและประเมินผล  
       วิธีวัดและประเมินผลการเรียน 

1. ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ( แบบทดสอบ 5 ข้อ ข้อละ 20 คะแนน ) 
 2. การประเมินทักษะ   ( ระหว่างเรียน 40 คะแนน ) 
 3. กระเมินชิ้นงาน/ผลงาน  ( ช้ินงาน 1 ช้ิน 40 คะแนน ) 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

 
 
                              

                              ลงช่ือ.................................................... 
                                                              (นางสาวธิดารัตน์  ส่ือสวัสด์ิวณิชย์) 

                              ครู กศน. ต าบล 
     .                                           
      
 

 ลงช่ือ....................................................ผู้อนุมัติ 
                                                           (นางรุ่งอรุณ  บุตรสิงห์) 

     ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอบ้านโพธิ์ 
 
 

 

 


