
 

 

                         หลกัสูตรต่อเน่ือง 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมฟักทองนึ่ง มันนึ่ง จำนวน 5 ชัว่โมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหตัถกรรม  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุม่อาชีพสร้างสรรค ์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
ความเป็นมา 

สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ปี 2568 
จุดเน้นการดำเนินงาน ดา้นที่ 3 ด้านการยกระดบัคุณภาพการจดัการเรียนรู้ ข้อที่ 3.3”สกร.Learn to Eam” สรา้ง
งาน สรา้งรายได้ ส่งเสรมิการเรียนรู้ผา่นหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถนำไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพไดจ้ริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทกัษะดิจิทัล ทกัษะด้านเทคโนโลยี การเกษตร
สมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒวิิชาชพี เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำความรู้
ไปประกอบอาชีพและสรา้งรายได้อย่างย่ังยืน และการจัดกจิกรรมฝึกตามแนวทางการดำเนินงานสำนักงานส่งเสรมิการ
เรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความตอ้งการของผู้เรียนโดยใหม้ีการจดักิจกรรมฝึกอาชพีในชุมชน เพื่อเป็น
การสร้างทกัษะใหม่ (New Skill)  เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill)ใหแ้ก่ผูเ้รียนและประชาชน
ทั่วไป เช่น ช่างไฟฟ้า ชา่งประปา ช่างแอร ์การค้าขาย การเกษตร ฯลฯ เพือ่เป็นเครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความ
พร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรมการส่งเสริมการเรียนรู ้“สกร.Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่รว่มกันในสงัคมได้อย่างมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ 
การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลติ 
ส่งเสริมความรู้เรือ่งบรรจภุัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์ โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร   
5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณชิยกรรมและบริการ ความคิดสรา้งสรรค์ และ
อาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลกัการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นตา่งๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศกัยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที ่
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้
ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้น
พื้นฐาน 
 
 
 

      แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีงานทำ(New Skill) 
 ๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำขนมฟักทองนึง่ มันนึ่ง 
 ๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่าย         
ให้กับตนเองได ้
เป้าหมาย 
 ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill) 
ระยะเวลา 

 หลักสูตรการพัฒนาอาชพี (รูปแบบกลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชัว่โมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 5  ชัว่โมง 
 ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง 
 ภาคปฏิบัติ 4 ชัว่โมง  

โครงการทำขนมฟักทองนึ่ง มันนึ่ง 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ วัสดุ/
อุปกรณ์
การทำ
ขนม
ฟักทองนึ่ง 
มันนึ่ง 
 

-มีความรู้ความ
เข้าใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำ
ขนมฟักทองนึ่ง    
มันนึ่ง 
 

- วัสดุ/อุปกรณ์การทำขนมฟักทองนึ่ง มันนึ่ง 
- ความรูพ้ื้นฐาน 
๑. แป้งมัน 3 กิโลกรัม  
๒. กะทิ 100 ml 1 กิโลกรัม  
๓. แป้งข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม 
๔ ฟักทอง 1 กิโลกรัม 
๕. มันม่วง 1 กิโลกรัม  
๖. น้ำตาลทราย 2 กิโลกรัม 
7. เกลือป่น (ถุงเล็ก) 1 ห่อ 
8. กล่องใส ่1 แพ็ค 
9. แม่พิมพ ์1 แพ็ค 

- วิทยากร
บรรยายอุปกรณ ์
เทคนิคที่ใช้ใน
การทำขนม
ฟักทองนึ่ง มันนึ่ง 

 30 
นาที 
 

 

๒ วิธีการทำ
ขนม
ฟักทองนึ่ง 
มันนึ่ง 
 

- เพื่อให้ผู้เรียน
มีความรูพ้ื้นฐาน
ด้านการทำขนม
ฟักทองนึ่ง มัน
นึ่ง 
 
- สามารถทำ
ขนมฟักทองนึ่ง 
มันนึ่ง 
 

- ความรูพ้ื้นฐานและเทคนิคการทำขนมฟักทองนึง่ 
มันนึ่ง 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมฟักทองนึ่ง มันนึ่ง 
- ขั้นตอนการทำขนมฟักทองนึ่ง มันนึ่ง 
วิธีการทำ 

- นำฟักทองปอกเปลือกแล้วหั่นเป็นชิ้น 
- ล้างให้สะอาด 
- นำไปนึ่ง 15 นาท ี
- ทิ้งให้เย็นแล้วนำไปบดให้ละเอียด 
- ประสมแป้งและน้ำตาลเกลือ 
- นำกะทิให้ครึ่งหน่ึงแล้วนวดให้เข้ากันเท

กะทิที่เหลือกวนให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

  4 
ชั่วโมง 



- แล้วตักใส่แม่พิมพ ์
- นำไปนึ่ง 20 นาท ี

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหา
เทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่าย
ผลิตภัณฑ์และ
การมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการจดัจำหน่าย 

- วิทยากร
บรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และ
เป็นที่สนใจของผู้
ซื้อมากขึ้นรวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

30นาท ี  

 1 
ชั่วโมง 

4
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู ้

 ในการจัดการเรียนรู ้ใช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ ์สื่ออเิล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคลภมูิปัญญา 
แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวดัผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน7 (2) 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนมฟกัทองนึ่ง มันนึ่ง 
 
 
                                                

                                      

                 
 
 
 

                                          
 
 

                แบบ กศ.ตน.๑๒ 



แผนการจัดการเรียนรู ้
 

วิทยากร....................นางสาวทพิย์วรรณ แสงฝาก.......................................................................................................... 
หลักสูตร.....................การทำฟักทองนึ่ง..มันน่ึง....................จำนวน.......5.........ชั่วโมง (เรียนวันละ.....5.......ชัว่โมง) 
ระหว่างวันที่...............13 กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘......................................................เวลาเรียน..........09.00-15.00 น. 
สถานที่จัดการเรียน.....ณ...มูลนิธิชัยพัฒนา หมูที่ ๑3 ตำบลท่าไข่ อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา  จังหวดัฉะเชิงเทรา 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

13 ก.พ. 68 09.00-09.30 น - วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ เทคนิคที่ใช้ในการ
ทำขนมฟักทองนึ่ง 

เรียนวันละ........5........ชม. 

09.30-14.30 น. -วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏบิัติตามข้ันตอนการ
ทำขนมฟักทองนึ่งพร้อมกับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียนการสอน 

14.30-15.00 น - วิทยากรบรรยายเทคนิคการทำเพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่สนใจของผู้ซ้ือมากขึ้น
รวมถึงสอดแทรกคุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

                       
           
                        ลงชื่อ. วิทยากร 

           (นางสาวทพิย์วรรณ แสงฝาก) 
                      วันที.่......5......./กุมภาพันธ์...../..2568.............. 
 

 

 


