
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง การทําขนมไทยเพ่ือการคา จํานวน ๓๕ 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างมีคุณภาพท่ัวถึงและ              

เทาเทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก

ความรับผิดชอบต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 

จุดหมายของหลักสูตร 

1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจในการทําขนมไทย 

2. เพ่ือใหผูเรียนมีทักษะในการทําขนมไทย 

๓. เพ่ือใหผูเรียนมีการรวมกลุมและนําความรูท่ีไดรับจากการฝกอาชีพไปตอยอดอาชีพในระดับชุมชน 

 

 



กลุมเปาหมาย 

1. ประชาชนอําเภอบานโพธิ์ 

 

ระยะเวลา   

 หลักสูตรการทําขนมไทย ใชเวลาเรียนท้ังหมด 35 ชั่วโมง 

  ภาคทฤษฎี  6  ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ 29  ชั่วโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 การทําขนมไทย 

“ขนมตะโกจิ๋ว” 

1. เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมตะโกจิ๋ว 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทําขนม

ตะโกจิ๋ว 

1. วัสดุอุปกรณในการ

ทําขนมตะโกจิ๋ว 

2. การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมตะโกจิ๋ว 

3. เทคนิคและข้ันตอน

ในการทําขนมตะโกจิ๋ว 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการทําขนม

ตะโกจิ๋ว 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมตะโกจิ๋ว 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

2 การทําขนมไทย 

“ขนมกลวย” 

 

 

 

 

 

 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมกลวย 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทําขนม

กลวย 

1.วัสดุอุปกรณในการทํา

ขนมกลวย 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมกลวย 

3.เทคนิคและข้ันตอนใน

การทําขนมกลวย 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการทําขนม

กลวย 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมกลวย 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

3 

 

 

 

 

 

 

 

การทําขนมไทย 

“ขนมบาบิ่น” 

 

 

 

 

 

 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมบาบิ่น 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการขนม

บาบิ่น 

 

 

1.วัสดุอุปกรณในการทํา

ขนมบาบิ่น 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมบาบิ่น 

3.เทคนิคและข้ันตอนใน

การทําขนมบาบิ่น 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการขนมบาบิ่น 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมบาบิ่น 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

4 การทําขนมไทย

“ขนมถ่ัวทอด” 

 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมถ่ัวทอด 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทําขนมถ่ัว

ทอด 

1.วัสดุอุปกรณในการทํา

ขนมถ่ัวทอด 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมถ่ัวทอด 

3.เทคนิคและข้ันตอนใน

การทําขนมถ่ัวทอด 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการทําขนม            

ถ่ัวทอด 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมถ่ัวทอด 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

5 การทําขนมไทย 

“ขนมสัมปนนี” 

 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมสมัปนนี 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทํา

ขนมสัมปนนี 

1.วัสดุอุปกรณในการทํา

ขนมสัมปนนี 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมสมัปนนี 

3.เทคนิคและข้ันตอนใน

การทําขนมสมัปนนี 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

 

 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการทําขนมสัม

ปนนี 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมสัมปนนี 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

6 การทําขนมไทย 

“ขนมลูกเตา

โบราณ” 

 

1.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

การทําขนมลูกเตา

โบราณ 

2. เพ่ือใหผูเรียนมี

ทักษะในการทําขนม

ลูกเตาโบราณ 

1.วัสดุอุปกรณในการทํา

ขนมลูกเตาโบราณ 

2.การเลือกซ้ือวัสดุใน

การทําขนมขนมลูกเตา

โบราณ 

3.เทคนิคและข้ันตอนใน

การทําขนมลูกเตา

โบราณ 

4.ประเมินผลงาน/

ชิ้นงานของผูเรียน 

1.วิทยากรใหความรู เรื่อง

แนะนําวัสดุอุปกรณในการ

ทําและการเลือกใชเลือก

ซ้ือวัสดุในการทําขนม

ลูกเตาโบราณ 

2.วิทยากรสาธิตข้ันตอน

การทําขนมลูกเตาโบราณ 

3.ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน

ของผูเรียน 

 

1

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

4

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

๗ ชองทางการจัด

จําหนายสินคา 

- เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรู ความเขาใจใน

ชองทางการจัด

จําหนายสินคา 

- เพ่ือใหผูเรียนมีทักษะ

ในชองทางการจัด

จําหนายสินคา 

- การเลือกชองทางการ

จัดจําหนาย 

- การเลือกบรรจุภัณฑ 

- เทคนิคและข้ันตอนการ

ชองทางการจัดจําหนาย

สินคา 

- วิธีการกําหนดราคา

สินคา 

 

- วิทยากรใหความรูเรื่อง 

ชองทางการจัดจําหนาย 

- วิทยากรสาธิตการ

ออกแบบโลโกกลุม 

- ผูเรียนฝกการหาชองทาง

การจัดจําหนาย/การ

ออกแบบโลโกกลุม 

- วิทยากร/ผูเรียน

ประเมินผลงาน, ชิ้นงาน

และกําหนดราคา 

 

- 5

ชั่วโมง 

 

ส่ือการเรียนรู 

 1. สื่อบุคคล/วิทยากร 

 2. ตัวอยางชิ้นงาน 

 3. เอกสารประกอบการเรียนรู/ใบความรู 

 

การวัดและประเมินผล  

       วิธีวัดและประเมินผลการเรียน 

1. ประเมินความรูภาคทฤษฎี 

 2. การประเมินทักษะ    

 3. ประเมินจากชิ้นงาน  

 



เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

 

 
 


