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ความเป็นมา 
 สภาพสังคมปัจจุบัน ได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคม
และสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก จากจำนวนประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว 
และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้น จึงประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมามากมายโดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและ
ชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน ดังนั ้น สิ ่งที ่ทุกคนควรตระหนัก คือ ทรัพยากรที่มีอยู ่ และการใช้ทรัพยากรใน
ชีวิตประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องลดการใช้ทรัพยากร และการใช้ทรัพยากรได้อย่างคุ้มค่า 
  การทำขนมครกโบราณเป็นภูมิปัญญาสืบทอดกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ ขนมครกเป็นขนมที่นิยมทำกันในครัวเรือน 
โดยเฉพาะในงานบุญหรืองานสำคัญต่าง ๆ ในอดีต การทำขนมครกถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่ง เพราะต้องอาศั ยความ
ชำนาญในการควบคุมไฟและอุณหภูมิของเตาให้เหมาะสม เพื่อให้ได้ขนมครกที่มีขอบกรอบแต่เนื ้อในนุ่มละมุน          
การทำขนมครกนอกจากจะเป็นการใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์แล้ว ยังมีส่วนช่วยสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น เพิ่มรายได้
ส่งเสริมสู่การประกอบอาชีพต่อไป 
            ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบ้านโพธิ์ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมครกโบราณ เพื่อส่งเสริม 
กลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านอาชีพเพื่อนำความรู้ไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ให้กับตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพและความต้องการของชุมชน 
 3. สามารถนำความรู้ไปสร้างอาชีพเสริม หรือสรา้งเป็นอาชีพหลักเพื่อเพิม่รายไดใ้ห้กับตนเองและครอบครัว 
 

จุดหมายของหลกัสูตร 
  1. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับอาชีพการทำขนมครกโบราณ 

2. ผู้เรียนมีทักษะในการฝึกอาชีพการทำขนมครกโบราณ 
3. ผู้เรียนสามารถนำความรู้ ความเข้าใจ และทักษะการฝึกอาชีพไปพัฒนาอาชพีเดิม หรือสร้างอาชีพใหม่ หรือ

สร้างรายได ้หรือลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว   
 

กลุ่มเป้าหมาย   
 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ   

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชพี 
 

ระยะเวลา   
  จำนวน 5 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
   ทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
  ปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1. 
 
 
 
 
 

 

ช่องทางการ 
ประกอบ
อาชีพ 
การทำขนม
ครกโบราณ 
 
 

1.1 บอกความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ 
การทำขนมครกโบราณ 
1.2 เพื่อให้ผู้เรียน 
วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมครก
โบราณ 

1. ความสำคัญของงานการ
ทำขนมครกโบราณ 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3. แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับการ
ทำขนมครกโบราณ 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพการการทำขนมครก
โบราณ 

1.1 วิทยากร
บรรยายให้ความรู ้
1.2 ผู้เรียนรว่ม
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
และสรุปผล 
 
 

30 
นาที 

- 
 
 
 
 
 
 

 

2. ทักษะการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมครก
โบราณ 

2.1 บอกความเป็นมา 
และประโยขน์ของการ
ทำขนมครกโบราณ 
 2.2 ผู้เรียนสามารถ
ทำขนมครกโบราณได ้

2. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
ทำขนมครกโบราณ 
2.1 ประวตัิความเป็นมา
และประโยขน์ของการทำ
ขนมครกโบราณ 
2.2 การเลือกและเตรียม
วัสด ุ
2.3 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
2.4 การเก็บรักษา 
2.5 การเลือกวตัถุดิบ 
2.6 การทำขนมครกโบราณ 

2.1 ผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
ถึงความเป็นมาและ
ความสำคัญ 
2.2 วิทยากรสาธติ
วิธีการทำขนมครก
โบราณ 
2.3 ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัตกิารทำขนม
ครกโบราณ 

- 4 ชม. 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมครก
โบราณ 

3.1 บอกองค์ประกอบ 
ในการประกอบอาชีพ
ได้ 
3.2 บอกวิธกีารเพิ่ม 
มูลค่าได ้
3.3 คำนวณราคา 
จำหน่ายได ้
3.4 ช่องทางการจดั
จำหน่าย 
 

การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
3.1 องค์ประกอบการ
ประกอบอาชีพ 
  - เวลา 
  - แรงงาน 
  - ทุน 
  - แหล่งวัตถุดิบ 
  - แหล่งจัดจำหน่วย 
3.2 การจดัการอาชีพ 
  - ผลิตภัณฑ ์
  - ราคา 
  - การจดัจำหน่าย 

3.1 ผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
เรื่ององค์ประกอบ
ในการประกอบ 
อาชีพ วิธีเพิ่มมูลค่า 
และการคำนวณ
ราคา 
3.2 วิทยากร
บรรยายความรู้
เรื่องช่องทางการ
จัดจำหน่าย 
 
 

30 
นาที 

- 

 



สื่อการเรียนรู ้
      1. สื่อบุคคล ภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้รู้ วทิยากร 

2. เอกสารประกอบการเรียนรู้ ใบความรู้ 
3. ตวัอย่างของจริง 
4. วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ฝึกปฏิบัติ 

 
การวดัและประเมินผล 
  1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพ 
 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
   ๑. เวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
 ๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 6๐ 

 
             
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...นางสพุร  ประเสริฐ........หลกัสูตร.....ทำขนมครกโบราณ...........จำนวนชั่วโมง......5 ชม.......... 
(เรียนวันละ........5.........ชั่วโมง)  ระหว่างวันที่....16 กุมภาพันธ ์2568.......เวลาเรียน......09.00 – 15.00.....น. 
สถานที่จัดการเรียน.........โรงเรียนวิทยาราษฎร์รังสรรค์..................................................................................... 
 

วัน เดือน ปี เริ่มเวลา-ถึงเวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
16 ก.พ. 
2568 

09.00-15.00 น. 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
     - ความสำคัญของงานการทำขนมครกโบราณ  
     - ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชพี 
     - แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกบัการทำขนมครกโบราณ 
    - ทิศทางการประกอบอาชีพการการทำขนมครก
โบราณ 
2. ผู้เรียนร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

เรียนวันละ..5...ชม. 

  1. วิทยากรให้ความรู้และสาธิต ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตาม
ขั้นตอน ดังนี้ 
    - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับทำขนมครกโบราณ 
    - ประวัติความเป็นมาและประโยขน์ของการทำ
ขนมครกโบราณ 
    - การเลือกและเตรียมวัสด ุ
    - การเตรียมวัสดุอุปกรณ ์
    - การเก็บรักษา 
    - การเลือกวตัถุดิบ 
    - การทำขนมครกโบราณ 

 
 

  1. ผู้เรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่ององค์ประกอบในการ
ประกอบอาชีพ วิธีเพิ่มมลูค่า และการคำนวณราคา 
2. วิทยากรบรรยายความรู้เรื่องช่องทางการจัด
จำหน่าย 

 

 
 
                                       ลงชื่อ                                   วิทยากร   

             (นางสุพร  ประเสริฐ) 
           วันที่....๔..../.....ก.พ........./.....๒๕๖๘.......... 
 


