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ความเป็นมา  
สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเริมการเรียนรู้ปี ๒๕๖๘ 
          จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถ
นำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้าน
เทคโนโลยี การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมี
สมรรถนะและนำความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนว
ทางการดำเนินงานสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพโดยสถานศึกษาในสังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียน
โดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) 
หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) ให้แก่ผู้เรียนและประชาชนทั่วไป  เช่น ช่างไฟฟ้า  ช่างประปา  ช่างแอร์  การค้าขาย  
การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to 
Earn) ตามประกาศกรมส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคม
ได้อย่างมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของ
พื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภัณฑ์และการ
ส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์  โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสู ตรกลุ่ม
อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบ
กระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
การจดัการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมงีานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรทีเ่น้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นต่างๆ ๕ ดา้น ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นที่ 
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชพีและการมงีานทำอย่างมีคณุภาพทั่งถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายไดท้ี่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจติสำนกึความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อืน่ และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู ้ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายไดท้ี่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรูแ้ละประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศกึษาขั้นพื้นฐาน 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



จุดมุ่งหมาย 
๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำขนมบัวหิมะ 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 

กลุ่มเป้าหมาย  
ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill) 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจดัการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด  ๕ ชัว่โมง 

 ภาคทฤษฎ ี     ๑ ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ      ๔  ชั่วโมง  
โครงสร้างหลักสูตร การทำขนมบัวหิมะ 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด 
กระบวนการเรยีนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณ์การ
การทำขนม
บัวหิมะและ
การเตรียม
วัสด ุ
 

- มีความรู ้ความ
เข้าใจและเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำขนม
บัวหิมะ 

- อุปกรณ์และการทำขนมบัวหิมะมีดังนี้ 
ถาด เตาแก๊ส ชามผสม กระทะ พิมพ์กด
ขนม 
1. แป้งข้าวเหนียว 200 กรัม  
2. แป้งข้าวเจ้า 40 กรัม  
3. น้ำตาลทราย 100 กรัม  
4. น้ำเปล่า 280 กรัม  
5. สีผสมอาหาร  
6. เน้ือมะพร้าวอ่อน 300 กรัม 
7. น้ำตาลทราย 200 กรัม  
8. แป้งข้าวโพด 1 ชอ้นโต๊ะ  
9. แป้งสำลี 1 ช้อนโต๊ะ  
10. เกลือ 1 ช้อนชา  
11. น้ำมันพชื 1 ช้อนโตะ๊  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำขนมบัวหิมะและ
เทคนิคการเลือกใช้
วัสดุการทำขนมบัว
หิมะ 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การทำขนมบัวหิมะ
ในแต่ละขั้นตอน 

๓๐ 
นาที 

 

๒ การทำขนม
บัวหิมะ 

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรูพ้ื้นฐานด้าน
การทำขนมบัวหิมะ
ได้ 
๒.สามารถทำขนมบัว
หิมะได้  

วิธีการผสมตวัแป้งขนมบัวหิมะ 
1. ผสมแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า
น้ำตาลทรายนำ้เปล่า ใสห่ม้อเข้าด้วยกัน  
2. นำส่วนผสมข้ึนตั้งไฟ กวนตลอดเวลา
ด้วยไฟอ่อน กวนจนแป้งร่อนกระทะ  
3. นำแป้งไปพักให้อุ่นหรือเย็น แล้วน 
นำมาใส่สีนวดให้ เจ้ากัน โดยโรยแป้งนวล
ด้วย 
 4. นำแป้งที่อุ่นแล้วมาชัง่ 25-30 กรัม 
คลึงให้กลม  
 
 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทำขนมบัวหิมะ
พร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการ
เรียนการสอน 

 
  ๔ 
ชั่วโมง 

 



วิธีการทำไส้ขนมบัวหิมะ 
1. ผสมแป้งสำลีและแป้งข้าวโพด ละลาย
กับน้ำเปล่า50 มิลลิลิตร พักไว้  
2. ขูดเนื้อมะพร้ำวเป็นเส้น เตรียมไว ้ 
3. ใส่เนื้อมะพรำ้วที่ขูดไว้ในกระทะ พร้อม
ด้วยน้ำตาลทราย เกลือ ผัดให้น้ำตาล
ละลายและเนื้อมะพร้ำวนุ่ม 
 4. ใส่นำ้แป้งที่ผสมไว้ ลงไปกวน ให้แป้ง
สุกและ ส่วนผสมเหนียวข้น  
5.ปิดไฟ และเติมน้ำมันคนให้เข้ากันนำ
แป้ง มาห่อกับไส้แล้วนำไปกดในพิมพ์ขนม
ไหว้พระจันทร์ ใช้แป้งนวลช่วยให้ไม่ติดมอื
และติดพิมพ ์ จัดใสจ่ำนพร้อมเสิรฟ์ 

๓ การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
๑)การบรรจุภัณฑ ์
๒)การเลือกทำเล / การจำหน่าย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมาก
ขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

    ๑ 
ชั่วโมง 

๔ 
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู ้

 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้สื ่อการเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื ่อสิ ่งพิมพ์ สื ่ออิเล็กทรอนิกส์ สื ่อบุคคล                
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7 (2) 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7 (2) 
 

 
 


