
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

หลักสูตรการทำขนมช่อม่วง  จำนวน  ๕ ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตกรรม    
 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานรากที่
อาศัยอยู่ในระดับตำบล ประกอบด้วยกลุ่มเป้าหมายผู้ด้อย พลาด ขาดโอกาสให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะใน
การประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดี โดยใช้หลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพระยะสั้น เพ่ือให้ผู้ผ่านการ
ฝึกอาชีพได้รับความรู้สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพิ่มรายได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดี ต่อยอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพิ่มและพัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยังเน้นการจัดการศึกษาที่ยึดพื้นที่เป็นฐานในการ
พัฒนา (Area – based Development) ใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐาน (Career – Based Education)   ในหลักสูตร 5 
กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านเกษตรกรรม หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านอุตสาหกรรม หลักสูตรกลุ่ มอาชีพด้าน
พาณิชยกรรมและบริการ หลักสูตรกลุ ่มอาชีพด้านความคิดสร้างสรรค์  และหลักสูตรกลุ่มอาชีพและเฉพาะทาง   
ตลอดจนเน้นหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ  up – skill   re – skill  และ new – skill  ที่สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู ้เรียนและตลาดแรงงาน เพื ่อตอบสนองนโยบายของรัฐบาลและยุทธศาสตร์ชาติ  ๒๐ ปี  ยุทธศาสตร์ข้อที ่ ๓ 
ยุทธศาสตร์ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ เป้าหมายเพื ่อพัฒนาคนและสังคมไทยให้          
เป็นรากฐานที่แข็งแกร่งของประเทศ     

ขนมช่อม่วง จัดเป็นอาหารว่างของคนไทยตั้งแต่โบราณ เป็นขนมที่ต้องใช้ความประณีตในการจับจีบตัวแป้งหลัง
การห่อหุ้มไส้แล้วให้มีลักษณะเป็นรูปดอกไม้ ทำให้มีลักษณะขนมที่ดูนุ่มนวล อ่อนหวาน แฝงความมีศิลปะของขนมไทย
ชาววัง ยิ่งรสชาติของไส้ที่มีเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู กุ้ง ปลา เป็นต้น 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางคล้า จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำขนมช่อม่วง เพื่อส่งเสริม
สนับสนุนกลุ่มเป้าหมายให้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความถนัดและความต้องการของผู้เรียน  พร้อมทั้งยัง
สามารถนำความรู้ที่ได้รับไปประกอบอาชีพ ต่อยอดและพัฒนาฝีมือเพ่ือสร้างรายได้ และเพ่ือคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ทำให้เกิดการ New Skill ในการประกอบอาชีพ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพ่ือให้ผู้เรียน มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำขนมช่อม่วง 
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปไปสร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและ

ครอบครัว 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



เป้าหมาย   
เชิงปริมาณ ผู้ว่างงาน  ผู้สูงอายุ  แม่บ้าน กลุ่มสตรี  จำนวน 6 คน                 

 เชิงคุณภาพ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพ สร้างอาชีพ เพ่ิมรายได้ลดรายจ่าย
ให้กับตนเองและครอบครัว 

ระยะเวลา  
ภาคทฤษฎี    ๑  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ    ๔ ชัว่โมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  

อธิบายช่องทางใน
การประกอบ
อาชีพ 

1. ความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 
2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3. การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4. สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้ เรื่องความสำคัญ
ของอาชีพการทำขนมช่อ
ม่วง 
2. ศึกษา ความรู้เบื้องต้นใน
การประกอบอาชีพการทำ
ขนมช่อม่วงข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับอาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน 
ความต้องการของตลาด 
การลงทุนและ กระบวนการ
ผลิต การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบ 
วิธีการในการประกอบอาชีพ
การทำขนมช่อม่วงกับ
ผู้เรียนที่จะนำไปสู่การ
ประกอบอาชีพ ที่เป็นไป
ตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียนเช่นการ
เป็นเจ้าของกิจการ การ
รับจ้าง เป็นต้น 

๓๐ 
นาท ี

- 

2 ฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพ  

มีทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 การจัดเตรียม
วัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ใน 
การทำขนมช่อม่วง 
1. แป้งข้าวเจ้า 

2.1 วิทยากรให้ความรู้เรื่อง 
ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2.2 วิทยากรสาธิตพร้อม
ผู้เรียนการฝึกปฏิบัติการทำ

- ๔ 
ชั่วโมง 



2. แป้งข้าวเหนียว 
3. แป้งมัน 
4. ถั่วลิสง  
5. หัวไชโปว้หวาน 
6. น้ำตาลปิ๊บ 
7. หมูบด   
8. กะทิ  
9. น้ำมันพืช 
10. กล่องพลาสติก
ใสบรรจุภัณฑ์  
2.2 ขั้นตอนการฝึก
อาชีพการทำขนมช่อ
ม่วง 
1. ผัดไส้ ตั้งไฟให้
ร้อนพอประมาณ ใส่
น้ำมันพืช พอน้ำร้อน 
ใส่สามเกลอลงไปผัด
พอหอม ใส่หมูสับ ไช
โป๊ว ถั่วลิสง และ
หอมเจียว ลง ไปผัด
ให้เข้ากัน ปรุงรส 
2. พักไส้ให้เย็น ปั่น
เป็นก้อนกลมๆ เพ่ือ
เตรียมใส่ไส้ 
3. นำดอกอัญชัน ต้ม
ในน้ำเดือด 
4. ผสมแป้ง ทั้งหมด
เข้าด้วยกัน 
5. ใส่น้ำดอกอัญชั่น 
1/2 ถ้วย และกะทิ 
1/2 ถ้วยผสมจนเเป้ง
เข้ากันทั้งหมด 
6. เทแป้งลงกระทะ 
กวนแป้งจนสุกจับตัว
เป็นก้อน 
7. แบ่งแป้งเป็นก้อน 
ใส่ไส้ปั้นเป็นก้อน
กลม และจีบขนม 
8. ตั้งน้ำให้เดือด นึ่ง
ขนมประมาณ 5 
นาที จนสุก 

ขนมช่อม่วงพร้อมกับการ
ตอบข้อ สงสัยระหว่างการ
เรียน การสอน   



9. ยกขนมลงจากเตา 
10. บรรจุลงกล่อง
พลาสติกใส 

๓ การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมช่อ
ม่วง 
 

3.1 สามารถบอก
ขั้นตอนและ
รายละเอียดการ
จัดทำองค์ประกอบ
การตลาด สำหรับ
การเข้าสู่ตลาดของ
อาชีพการทำขนมช่อ
ม่วง 
3.2 แผนการตลาด
เพ่ือเข้าสู่อาชีพ การ
ทำขนมช่อม่วง 
ให้ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

3.1 วิทยากรให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการจัดทำแผนการ
ตลาดอย่างง่ายในการนำ
อาชีพเข้าสู่ตลาด เพ่ือ
วางแผนนำไปใช้จริงเมื่อ
เสร็จสิ้นการฝึก โดยผู้สอนให้
คำชี้แนะวิธีการ   
3.2 วิทยากรบรรยาย 
เทคนิคการทำบรรจุ ภัณฑ์
เพ่ือให้เกิด เอกลักษณ์และ
เป็นที่ สนใจของผู้ซื้อมาก 
ขึ้น รวมถึงสอดแทรก 
คุณธรรมในการ ประกอบ
อาชีพ 

๓๐ 
นาท ี

- 

 ๑ 
ชั่วโมง  

๔ 
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

การวัดผลประเมินผล 
 เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 




