
ชื่อหลักสูตรขนมไทย๑๐ชนิด 
จ ำนวน  ๕๐  ช่ัวโมง 

ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ 
ความเป็นมา 

ตำมนโยบำยส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัย พ.ศ. ๒๕๖๔ 
มีนโยบำยมุ่งเน้นกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืนโดยให้ควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพ 
กำรมีงำนท ำใน ๕ กลุ่มอำชีพ ประกอบด้วย อำชีพเกษตรกรรม อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์กลุ่ม
อ ำนวยกำรและอำชีพ เฉพำะทำงท่ีสอดคล้องกับศักยภำพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้
ควำมสำมำรถ เจตคติท่ีดี ต่อกำรประกอบอำชีพและทักษะท่ีพัฒนำขึ้นไปใช้ประโยชน์ในกำรสร้ำงรำยได้ 
 กศน.อ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ จังหวัดฉะเชิงเทรำ ได้ส ำรวจควำมต้องกำรของกลุ่มเป้ำหมำยพบว่ำผู้เรียน 
มีควำมต้องกำรเรียนรู้ หลักสูตรขนมไทย10ชนิด เพื่อเป็นกำรพัฒนำควำมรู้ในกำรท ำขนมไทย เพื่อน ำไปประกอบ
อำชีพ และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเองและครอบครัว  
 ดังนั้น กศน.ต ำบลหน้ำเมือง จึงเห็นช่องทำงในกำรจัดฝึกอำชีพกำรท ำขนมไทย เพื่อตอบสนองควำมต้องกำร
ของกลุ่มเป้ำหมำย จึงก ำหนดให้มีกำรจัดกำรเรียนกำรสอน หลักสูตร ขนมไทย10ชนิด ให้กับกลุ่มเป้ำหมำยดังกล่ำว 
รวมถึงผู้ท่ีมีควำมประสงค์ท่ีจะน ำควำมรู้ไปประกอบอำชีพใหม่ หรือต่อยอดอำชีพเดิม เพิ่มรำยได้ให้กับครอบครัว
ต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
        กำรจัดกำรศึกษำเพื่อกำรพัฒนำ อำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำ ก ำหนดหลักกำรไว้ดังนี้  
         ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำง  ๆ ๕ ด้ำน ได้แก่ ศักยภำพของ
ทรัพยำกรธรรมชำติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภำพของพื้นท่ี ตำมลักษณะภูมิอำกำศ ศักยภำพภูมิประเทศและท ำเลท่ีต้ังของ
แต่ละประเทศ ศักยภำพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภำพของทรัพยำกร
มนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี  
         ๒. มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพท่ัวถึง และ 
เท่ำเทียมกัน สำมำรถสร้ำงรำยได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส ำนึกควำม
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม  
         ๓. ส่งเสริมให้มีควำมร่วมมือในกำรด ำเนินงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำย 
         ๔. เน้นกำรฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพให้เกิ ด
รำยได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอำชีพ ส่งเสริมให้มีกำรเทียบโอนควำมรู้และประสบกำรณ์เข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำ
ขั้นพื้นฐำน 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้ผู้เรียน  มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และทักษะในกำรท ำขนมไทย๑๐ชนิด เป็นไปตำมหลักสูตรก ำหนด 
          ๒. เพื่อสำมำรถน ำควำมรู้ท่ีได้รับไปใช้ในกำร สร้ำงรำยได้ ลดรำยจ่ำย  พัฒนำอำชีพเดิม หรือ สร้ำงอำชีพใหม่ 
เป้าหมาย 
 - ผู้ว่ำงงำน 9 คน 
 - ผู้ท่ีมีรำยได้ลดลง 8 คน 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรโครงกำรศูนย์ฝึกอำชีพชุมชน (ขนมไทย10ชนิด) ใช้เวลำเรียนท้ังหมด  ๕๐  ช่ัวโมง 

     ภำคทฤษฎี  ๕     ช่ัวโมง 
      ภำคปฏิบัติ  ๔๕   ช่ัวโมง  
 
 



โครงสร้างหลักสูตร ขนมไทย๑๐ชนิด 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์กำร

เรียนรู ้
เนื้อหำ กำรจัด

กระบวนกำร
เรียนรู ้

จ ำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้
ใน กำรขนมไทย๑๐
ชนิด และเทคนิค
กำรเลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ต่ำงๆ ใน
กำรท ำขนมไทยแต่
ละชนิด 
 
 
 
 
 

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ควำมรู้ควำม
เข้ำใจ วัสดุ 
อุปกรณ์ท่ีใช้ใน 
กำรขนมไทย๑๐
ชนิด และเทคนิค
กำรเลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ต่ำงๆ ใน
กำรท ำขนมไทย
แต่ละชนิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- อุปกรณ์โครงกำรขนมไทย10ชนิด 
-แป้งสำลี(ตรำว่ำว)  
-แป้งสำลี(ตรำวัวแดง) 
-แป้งข้ำวเหนียว 
-น้ ำมันพืช 
-น้ ำตำลทรำบ 
-เนื้ออกไก ่
-หอมหัวใหญ่ 
-มันเทศ  
-ผงกะหรี่ 
-นมสด 
-หัวกะทิ 
-ถั่วเขียวเลำะเปลือก 
-ผงวุ้น 
-ไข่เป็ด 
-มะพร้ำวอ่อน 
-น้ ำเช่ือม 
-ใบจำก 
-เตำแก๊ส  
-หม้อนึ่ง  
-กระทะ    
 
 
 
 
 
         

- วิทยำกร
บรรยำยวัสดุ 
อุปกรณ์ท่ีใช้ใน 
กำรขนมไทย
๑๐ชนิด และ
เทคนิคกำร
เลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ต่ำงๆ 
ในกำรท ำขนม
ไทยแต่ละชนิด 
 
 
 
 
 
 
 

๒ ช่ัวโมง 
๓๐ นำที 

 
 
 
 
 

- 

๒ จัดกิจกรรมกำร
เรียนรู้ โดยกำรฝึก
ปฏิบัติจริง 
- กำรจัดหำ และ
กำรเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ 
- สำธิตกำรท ำขนม
ไทยท้ัง10ชนิด 
- ฝึกปฏิบัติ กำรท ำ
ขนมไทยท้ัง10ชนิด 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ควำมรู้ ควำม
เข้ำใจขั้นตอน ท ำ
ขนมไทยท้ัง10
ชนิด 

ควำมรู้พื้นฐำนในกำรท ำขนมไทยแต่
ละชนิด 
-วิธีกำรเลือกซื้อ และแหล่งซื้อวัสดุ
อุปกรณ์ และวัตถุดิบต่ำงๆในกำรท ำ
ขนม 
-กำรค ำนวณต้นทุนค่ำวัตถุดิบ วัสดุ
อุปกรณ์ในกำรท ำขนมไทยแต่ละชนิด 
 
วิธีกำรท ำขนมไทย10ชนิด 
1.ขนมเปียกปูน 

- วิทยำกร
บรรยำย
ขั้นตอน และ
สำธิตวิธีกำรท ำ
ขนมไทยท้ัง10
ชนิด 
๑. อธิบำย 
๒. ระดม
ควำมคิด 
๓. ยกตัวอย่ำง 

- ๔๕ ช่ัวโมง 



 http://gg.gg/v3o3q 

 
2.ขนมจำก 
http://gg.gg/v3o5i 

 
3.กะหรี่พั๊ฟ 
http://gg.gg/v3o5x 

 
4.ถั่วเคลือบ 
http://gg.gg/v3o6l 

 
5.ขนมอำรัว 

http://gg.gg/v3o6z 

 
 
6.ขนมสัมปันนี 
http://gg.gg/v3o7s 

 
7.ขนมตำล 
http://gg.gg/v3o85 

๔. ฝึก
ปฏิบัติกำรท ำ
ขนมไทยท้ัง10
ชนิด 
 

http://gg.gg/v3o3q
http://gg.gg/v3o5i
http://gg.gg/v3o5x
http://gg.gg/v3o6l
http://gg.gg/v3o6z
http://gg.gg/v3o7s
http://gg.gg/v3o85


 
8.ขนมลูกชุบ 

http://gg.gg/v3o8j 

 
9.ขนมเม็ดขนุน 
http://gg.gg/v3o8z 

 
10.ขนมบ้ำบิ่น 
http://gg.gg/v3o96 

 
๓ กำรบริหำรจัดกำร

ในกำรประกอบ
อำชีพ 

เพื่อให้ผู้เรียน   
มีควำมรู ้ควำม 
สำมำรถ มีเทคนิค
วิธีกำรเพิ่มมูลค่ำ
สินค้ำ และกำรขำย
ของออนไลน์ 
รวมถึงช่องทำงกำร
ในประกอบอำชีพ 

- เทคนิคและวิธีกำรเพิ่มมูลค่ำสินค้ำ 
และกำรขำยของออนไลน์ รวมถึงช่อง
ทำงกำรในประกอบอำชีพ 

๑. อธิบำย 
๒. ยกตัวอย่ำง 

๒ ช่ัวโมง 
๓๐ นำที 

 
 
 
 
 
 

- 

 

สื่อการเรียนรู้ 

 ในกำรจัดกำรเรียนรู้ ใช้ส่ือกำรเรียนรู้ท่ีหลำกหลำย ได้แก่ ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล                 
ภูมิปัญญำ แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น  
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. ประเมินควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
 ๒. กำรประเมินผลกำรปฏิบัติได้จริง หรือกำรประเมินทักษะ 

 ๓. กำรประเมินผลงำนในเชิงประจักษ์  หรือช้ินงำน 
 
 

http://gg.gg/v3o8j
http://gg.gg/v3o8z
http://gg.gg/v3o96


การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๖๐ 

๓. มีผลงำนกำรประเมินทดสอบท่ีมีคุณภำพตำมหลักเกณฑ์หลักสูตรขนมไทย๑๐ชนิ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับ 
 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ 
 
การเทียบโอน 

ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สำมำรถน ำไปเทียบโอนผลกำรเรียนรู้กับหลักกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำ       
ขั้นพื้นฐำน พุทธศักรำช ๒๕๕๑ ในสำระกำรประกอบอำชีพรำยวิชำเลือกท่ีสถำนศึกษำได้จัดท ำขึ้นในระดับใด    
ระดับหนึ่ง 
 
 

ลงช่ือ.........................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                          (นำงสำวรุ่งทิวำ  กัลยำณมิตร) 
                                                 ครูอำสำสมัครฯ 

 
 

 ลงช่ือ.........................................................ผู้อนุมติัหลักสูตร 
                                    (......................................................) 

                                           ผู้อ ำนวยกำร กศน.อ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 
หลักสูตรขนมไทย๑๐ชนิด  

จ านวน  ๕๐  ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จัดท าโดย 

กศน.อ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
ศูนย์การศกึษานอกระบบและการศกึษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ส านกังานส่งเสริมการศกึษานอกระบบและการศกึษาตามอัธยาศัยจังหวัดฉะเชิงเทรา 


