
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การท าขนมไทย  จ านวน 35 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมเรียนการรู้ระดับอ าเภอบางน้ าเปร้ียว 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม    กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมและหัตถกรรม 
 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

ความเป็นมา 

นโยบายและจุดเน้นการด าเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 ภารกิจ
ต่อเนื่องจัดการศึกษาเพื่อการท างานอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการอาชีพเพื่อการมีงานท าในกลุ่ม
อาชีพเกษตรกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการ รวมถึงการเน้นอาชีพช่างพื้นฐาน
ท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียน ความต้องการและศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี มีคุณภาพได้มาตรฐานเป็นท่ียอมรับ 
สอดรับกับความต้องการของตลาดแรงงานและการพัฒนาประเทศ ตลอดจนสร้างความเข้มแข้งให้กับศูนย์ฝึกอาชีพ
ชุมชน โดยจัดให้มีการส่งเสริมการรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชน การพัฒนาหนึ่งต าบลหนึ่งอาชีพเด่น การประกวดสินค้า
ดีพรีเมี่ยม  การสร้างแบรนด์ของ สกร. รวมถึงการส่งเสริมการจัดหาช่องทางการจ าหน่ายสินค้าและผลิตภัณฑ์ และ
ให้มีการก ากับ ติดตาม และรายงานผลการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างเป็นระบบและต่อเนื่อง จึงได้
จัดโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน หลักสูตร “การท าขนมไทย” เพื่อใช้ส าหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมาย
ผู้ท่ีสนใจ ตอบสนองความต้องการของประชาชน และเป็นการส่งเสริมให้ประชาชนท่ีมีความสนใจสามารถน าความรู้
ท่ีได้รับการฝึกอาชีพและน าไปประยุกต์ใช้ในการสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

การท าขนมไทย  กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีบ่งบอกว่าคนไทย
เป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร  การท าขนมไทยแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มีรสชาติท่ีแตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วย
ความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน ขนมไทยแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือช้ันเชิงศิลปะ การประกอบ
อาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระท่ีสามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง  สกร.ระดับ
อ าเภอบางน้ าเปรี้ยว  จึงได้จัดท าหลักสูตรขนมไทยขึ้น เพื่อใช้ส าหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมาย
ผู้สนใจ 

 หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาเพื่อการมีงานท า ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี 

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณธรรมและ
จริยธรรม 

2. ส่งเสริมให้มีการร่วมมือในการด าเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย 
3. เน้นฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อใหผู้้เข้าร่วม มีความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรท่ีก าหนดได้ 
2. เพื่อใหผู้้เข้าร่วม สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้ พัฒนาอาชีพเดิม หรือ สร้างงาน สร้างรายได้ ลด

รายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 

เป้าหมาย  
1. เชิงปริมาณ กลุ่มผู้ว่างงาน  กลุ่มสตรี กลุ่มแม่บ้าน 
2. เชิงคุณภาพ  กลุ่มเป้าหมาย มีความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรท่ีก าหนดได้ 

และสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 

 



ระยะเวลา   จ านวน  35  ชั่วโมง   
ภาคทฤษฎี  จ านวน   10  ช่ัวโมง 
ภาคปฏิบัติ  จ านวน   25  ช่ัวโมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการท า
ขนมไทย 

1.อธิบายความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการท าขนม
ไทยได้ 
2. อธิบายความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการท า
ขนมไทยได้  
3. สามารถบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าขนม
ไทยได้ 

1. ความส าคัญของการประกอบ
อาชีพ 
2. ความรู้เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพ  
  2.1 ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับอาชีพ
จากผู้รู้ ประกอบการในชุมชน 
  2.2 ความต้องการของตลาด 
  2.3 การลงทุน 
  2.4 กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
3. ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
เร่ืองความส าคัญของอาชีพ
การท าขนมไทย 
2. ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นใน
การประกอบอาชีพ ข้อมูลท่ี
เกี่ยวข้องกับอาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน ความ
ต้องการของตลาด การลงทุน
และ กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
4. วิทยากรกับผู้เรียนร่วมกัน
วิเคราะห์รูปแบบ วิธีการใน
การประกอบอาชีพกับผู้เรียน
ท่ีจะน าไปสู่การประกอบอาชีพ 
ท่ีเป็นไปตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียนเช่นการ
เป็นเจ้าของกิจการ การรับจ้าง 
เป็นต้น 

5 
ชั่วโมง 

 

2 ข้ันตอนวิธีการ
ท าขนมไทย 
- ขนมเปียกปูน 
- ขนมหม้อแกง 
- ขนมตะโก้เผือก 
- ข้าวเหนียว

หน้านวล 
- ขนมชั้น 

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการเลือกใช้
วัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง
เหมาะสมและตามข้ันตอน 

- ผู้เรียนสามารถท าขนมไทยได้ 
- เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ได้อย่าง

เหมาะสม 

2.1 บอกวิธีการจัดเตรียม
อุปกรณ์ในการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย ได้ถูกต้อง 
2.2 บอกข้ันตอนการท าขนมไทย 
ถูกต้องตามข้ันตอนท่ีได้ 
2.3 บอกวิธีการเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์  

2.1 ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2.2 ข้ันตอนการฝึกปฏิบัติการ
ท าขนมไทย 
2.3 วิธีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ ์
 

 25 
ช่ัวโมง 

3 การบริหาร
จัดการ 

- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ค านวณต้นทุนและการ
ก าหนดราคาขาย 

- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
แสวงหาตลาดในการ
จ าหน่ายสินค้าได้ 

- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถท า
บัญชีจากการประกอบ
อาชีพได้ 

การบริหารจัดการ 
- ก าหนดราคาขาย 
- การหาตลาดเพื่อจ าหน่าย
สินค้า 
- ท าบัญชีจากการประกอบ
อาชีพ 

1.วิทยากรบรรยายในหัวข้อ 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ค านวณต้นทุน ก าหนดราคา
ขาย และการท าบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

5
ชั่วโมง 

 

 



สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้/ใบงาน 
2. วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
3. วัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการฝึกปฏิบัติ 

การวัดผลประเมินผล 
1. การวัดความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
3. การประเมินคุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ (40) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. ได้ช้ินงาน/ผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



แผนจัดการเรียนรู ้
วิทยากร     นายสมบัติ  ยิ่งรุ่งเรือง              หลักสูตร       การท าขนมไทย         จ านวน     35     ช่ัวโมง 
(เรียนวันละ   5    ช่ัวโมง)  ระหว่างวันท่ี 15 - 21 มิถุนายน 2568     เวลาเรียน   09.00 - 15.00 น.          . 

สถานท่ีจัดการเรียน  ท่ีท าการผู้ใหญ่บ้านหมู่ท่ี 12   ต.บางขนาก อ.บางน้ าเปรี้ยว จ.ฉะเชิงเทรา              . 
 

วัน เดือน ป ี เร่ิมเวลา - ถึงเวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
15 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. - ความรู้เบือ้งต้นในการท าขนมไทย 

 - การท าขนมเปียกปูน 
 - การท าขนมหม้อแกง 
 - การท าขนมตะโก้เผือก 
 - การท าข้าวเหนียวหน้านวล 
 - การท าขนมช้ัน 
- การเลอืกซ้ือวัตถุดบิในการท าขนมไทย 
 - การเลือกซื้อวัตถุดิบในการท าขนมเปียกปูน /ขนมหม้อแกง/
ขนมตะโก้เผือก/ข้าวเหนียวหน้านวล และขนมช้ัน 
- ขั้นตอน/วิธกีารท าขนมไทย 
 - ข้ันตอนการท าขนมไทย 

 

16 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. วิธี/ขั้นตอนการท าขนมเปียกปนู 
 - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ในการท าขนมเปียกปูน 
 - วิธีการท าขนมเปียกปูน 

 

17 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. วิธี/ขั้นตอนการท าขนมหม้อแกง 
 - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ในการท าขนมหม้อแกง 
 - วิธีการท าขนมหม้อแกง 

 

18 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. วิธี/ขั้นตอนการท าขนมตะโก้เผอืก 
 - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ในการท าขนมตะโก้เผือก 
 - วิธีการท าขนมตะโก้เผือก 

 

19 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. วิธี/ขั้นตอนการท าข้าวเหนียวหน้านวล 
 - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ในการท าข้าวเหนียว
หน้านวล 
 - วิธีการท าข้าวเหนียวหน้านวล 

 

20 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. วิธี/ขั้นตอนการท าขนมชั้น 
 - ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ในการท าขนมช้ัน 
 - วิธีการท าขนมช้ัน 

 

21 มิถุนายน 2568 09.00 - 15.00 น. การบริหารจัดการ 
 - ก าหนดราคาขาย 
 - การหาตลาดเพื่อจ าหน่ายสินค้า 
 - ท าบัญชีจากการประกอบอาชีพ 

 

 
 

ลงช่ือ            วิทยากร 
      (     นายสมบัติ  ยิ่งรุ่งเรือง        ) 
     วันท่ี     10 มิถุนายน 2568           . 


