
 

 

 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก  จํานวน  ๕  ชั่วโมง  

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอําเภอ สนามชัยเขต  
 กลมุอาชีพเกษตรกรรม   กลมุอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม   

 กลมุอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลมุอาชีพสรางสรรค  กลมุอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมา 
 ตามนโยบายกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ให้สถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาที่ยั่งยืนกิจกรรมส่งเสริม
ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน งบรายจ่ายอื่น ในการจัดกิจกรรมการศึกษาต่อเนื่องให้กลุ่มเป้าหมาย โดยให้ความสำคัญกับการ
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำใน ๕ กลุ่มอาชีพได้แก่ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชกรรม คหกรรม และ
อาชีพเฉพาะทางหรือการ บริการรวมถึงการเน้นอาชีพช่างพื้นฐานประกอบด้วย กลุ่มพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน
การศึกษา ได้จัดทำหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพ re–skill และ Up–skill เพื่อให้นำไปใช้ฝึกอาชีพชุมชน ที่สอดคล้องกับ
ศักยภาพของผู้รับบริการและความต้องการของตลาดแรงงาน และเพ่ือให้สอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่ 

โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานรากที่อาศัย
อยู่ในระดับตำบล ให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได้ มีคุฯภาพชีวิตที่ดีโดย
ใช้หลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพ เพื่อให้ผู้ผ่านการฝึกอาชีพได้รับความรู้ความสามารถนำไปประกอบ อาชีพ สร้าง
อาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได้  มีคุณภาพชีวิตที่ดี ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพ่ิม นอกจากนี้ยังเน้นการจัด
การศึกษาที่ยึดพ้ืนที่เป็นฐานในการพัฒนา (Area – based Development) ใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐาน 

ขนมบัวหิมะ หรือ ขนมไหว้พระจันทร์บัวหิมะ มีต้นกำเนิดมาจากฮ่องกงเป็นที่แรก ก่อนจะแพร่กระจายไปยัง
พื้นที่อื่นๆ และได้รับความนิยมมากในช่วง ค.ศ.1990 โดยถูกดัดแปลงมาจาก ขนมไหว้พระจันทร์ดั้งเดิม แต่จะมี
ความแตกต่างกันที่วิธีการทำ รสชาติที่หวานกว่า และลักษณะของขนมที่มีการผสมสีสันสวยงามเพ่ิมเข้าไปในตัวแป้ง 

ดังนั้น จึงได้มีการพัฒนาหลักสูตรขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก เป็นทางเลือกหนึ่งในการสร้างรายได้เสริมใหแ้ก่
ครัวเรือน สามารถหาวัสดุ อุปกรณ์ ได้ง่ายในท้องถิ่น และยังจำหน่ายได้ในราคาย่อมเยา เป็นอาชีพอิสระ หรือทำเป็น
อาชีพเสริม สามารถสร้างรายได้ จึงเป็นอาชีพที่สนใจและเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพ สามารถนำไปพัฒนาต่อ
ยอดให้กับตนเอง นำไปสร้างรายได้ในชีวิตประจำวัน 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ได้แก่ ทรัพยากรธรรมชาติ บริบท
ชุมชน ลักษณะภูมิอากาศ ภูมิประเทศ ศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตและทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 
           2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ การมีงานทำ เป็นช่องทางในการสร้างงาน สร้าง
รายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว อย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน  
 ๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายเกิดความรู้ ความเข้าใจ มีทักษะและสามารถนำไปประกอบ
อาชีพให้เกิดรายได้ และเป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 

4. ส่งเสริมให้นำความรู้ ทักษะ ประสบการณ์ เพื่อการสะสมหน่วยกิตและเทียบโอน 
5. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 

 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



 

 

จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจตามหลักสูตร 
 ๒. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสามารถปฏิบัติได้ตามหลักสูตร 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
๑. เชิงปริมาณ จำนวนกลุ่มเป้าหมาย  ๖ คน 
๒. เชิงคุณภาพ กลุ่มเป้าหมายสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่าย

ให้กับตนเองและครอบครัว  
 

ระยะเวลา ๕ ชั่วโมง 
 ๑.  ภาคทฤษฎี   ๑   ชัว่โมง   ๒๐  นาที 
 ๒.  ภาคปฏิบัต ิ   ๓   ชัว่โมง   ๔๐  นาที 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

ความสำคัญและ
ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการทำขนม
บัวหิมะนมสดไส้
เผือก 

อธิบายความสำคัญของ
การทำขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 
 

ความสำคัญของ
การทำขนมบัว
หิมะนมสดไส้
เผือก 

- บรรยายให้ความรู้ 
๑๐ 
นาท ี

- 

๒ 

การเลือกวัตถุดิบ
อุปกรณ์และการ
ดูแลรักษาอุปกรณ์
ในการทำขนมบัว
หิมะนมสดไส้เผือก 

เลือกใช้วัตถุดิบและ
อุปกรณ์อย่างเหมาะสม 

- การเลือกใช้
วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ในการทำ
ขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 

- ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง
การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ใน
การทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 
- วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการ
ทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 

๒๐ 
นาท ี

๑๐ 
นาท ี

๓ 
ขั้นตอนการทำขนม
บัวหิมะนมสดไส้
เผือก 

สามารถบอกส่วนผสม
ของขนมบัวหิมะนมสด
ไส้เผือกได้ 
บอกขั้นตอนการทำ
ขนมบัวหิมะนมสดไส้
เผือกได้ 
เพ่ือกลุ่มเป้าหมาย
สามารถทำขนมบัว
หิมะนมสดไส้เผือกได้ 

ส่วนผสมของการ
ทำขนมบัวหิมะ
นมสดไส้เผือก 
ขั้นตอนการทำ
ขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง
การทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 
-วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับ
การทำขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 
- ฝึกปฏิบัติการทำขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 
- วิทยากรประเมินผลการทำขนม
บัวหิมะนมสดไส้เผือก 
 
 

๒๐ 
นาท ี

๒ 
ชั่วโมง 



 

 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๔ 
การบรรจุภัณฑ์ 
การเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม 

บอกความหมายของ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
เลือกบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม 
สามารถบรรจุขนมบัว
หิมะนมสดไส้เผือกได้ 

ความหมายของ
บรรจุภัณฑ์ 
วัสดุที่ใช้บรรจุ
ภัณฑ์ 
การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม 
การบรรจุขนมบัว
หิมะนมสดไส้
เผือก 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ 
เรื่องการทำขนมบัวหิมะนมสด
ไส้เผือก 
-วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับการทำขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 
- ฝึกปฏิบัติการทำขนมบัวหิมะ
นมสดไส้เผือก 
- วิทยากรประเมินผลการทำ
ขนมบัวหิมะนมสดไส้เผือก 

๑๐ นาที ๑ ชั่วโมง 

๕ 
การคิดต้นทุนและ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

สามารถคิดราคาต้นทุน 
และวิเคราะห์จุดคุ้มทุน
ของขนมบัวหิมะนมสด
ไส้เผือกได้ 

- การคิดราคา
ต้นทุนและ
วิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
- ค่าวัสดุอุปกรณ์ 
- ค่าส่วนผสมของ
ขนมบัวหิมะนม
สดไส้เผือก 
 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ 
เรื่องการคิดต้นทุนและวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
-วิทยากรอธิบายและการคิด
ต้นทุนและวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
- ฝึกปฏิบัติการทำขนมบัวหิมะ
นมสดไส้เผือก 
- ร่วมกันสรุปความรู้ 

๒๐ นาที ๓๐ นาที 

รวมทั้งสิ้น ๕ ชั่วโมง 
๑ชั่วโมง 
๒๐ นาที 

๓ชั่วโมง 
๔๐นาที 

 
ส่ือการเรียนรู้  
 1. เอกสาร/ใบความรู้  
 2. วัสดุ/อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
   



 

 

การวัดและประเมินผล   
 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
1. ความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหาสาระ (20) 

- ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
- สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

- คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
- ต้องได้ 12 คะแนนขึ้นไปถือว่าผ่าน 

2. ทักษะการปฏิบัติ 
(40) 

- สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้ การจัดกิจกรรม 
- ประเมินโดยให้สาธิต/แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ 
- กรณีไม่มีการปฏิบัติจัดทำผลงานให้ประเมินจาก
กระบวนการมีส่วนร่วม(ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา) 

- ปฏิบัติได้ถูกต้องตามข้ันตอน 
คล่องแคล่ว รวดเร็ว ไม่มีข้อผิดพลาด /
ปัญหา หากมีปัญหาสามารถแก้ไขได้
อย่างรวดเร็ว 

3. คุณภาพของผลการ
ปฏิบัติ (40) 

- สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่ 

- ความถูกต้อง/ความสมบูรณ์ 
- ความแข็งแรงคงทน/ความสวยงาม
ประณีต 
- ความประหยัด 
- ความเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายสภาพ
พ้ืนที่ ฯลฯ 
ทั้งนี้เกณฑ์การพิจารณาข้ึนอยู่กับ
ลักษณะหรือธรรมชาติของวิชา/หลักสูตร
นั้น 

รวม (100 คะแนน)   
 
 
 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 

 


