
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมเพ่ือการค้า   จำนวน  ๑๐  ชัว่โมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางคล้า 

    กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม    กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม    กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเป็นมา 

ตามนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือ

เป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่

ประชาชน อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม           

ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพ่ือเป็นเครื่องมือในการยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชน

ลดรายจ่ายในครัวเรือนสามารถประกอบอาชีพหลัก หรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ 

ปัจจุบัน การทำงานเพียงงานเดียว อาจจะไม่เพียงพอต่อรายจ่ายในแต่ละเดือนอีกแล้ว หรือรายรับอาจ
พอเพียงต่อรายจ่าย แต่ไม่เหลือเงินเก็บออม การหารายได้เพ่ิมเติมจากการทำอาชีพหลักที่ทำอยู่ จึงกลายเป็นอีก
หนึ่งช่องทางการเพ่ิมรายได้ และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี  ซึ่งการทำขนมเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่สามารถนำมาเป็น
อาชีพหลักหรืออาชีพเสริม   และการทำขนมเพ่ือการค้า  จัดเป็นงานที่มีอิสระ มีช่องทางการจำหน่ายที่

หลากหลาย สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือน จึงเป็นอาชีพท่ีสนใจ และเป็นช่องทางในการประกอบ

อาชีพของผู้ที่ยังไม่มีงานทำหรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพ เป็นงานอิสระและม่ันคง สามารถนำไปพัฒนาต่อยอด

ให้กับตนเอง นำไปสร้างรายได้ในชีวิตประจำวัน 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางคล้า  จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมเพื่อการค้า เพื่อส่งเสริม
กลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านอาชีพ เพ่ือนำความรู้ไปประกอบอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง  

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ทำให้เกิดการ New Skill ในการประกอบอาชีพ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความรู้ ความเข้าใจในการทำขนมเพ่ือการค้า 
๒. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีทักษะความชำนาญในการทำขนมเพ่ือการค้า 

 

เป้าหมาย   

1. ประชาชนทั่วไป 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี    ๒  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ    ๘  ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ

การทำขนมเพ่ือ

การค้า 

๑. บอกความสำคัญ 
ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมเพ่ือการค้า
ได้ 
๒. บอกความเป็นไป
ไดใ้นการประกอบ
อาชีพการทำขนมเพ่ือ
การค้าได้ 
๓. บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมเพ่ือ
การค้า 
ประกอบอาชีพ 
๔. บอกทิศทาง 
พัฒนาการประกอบ 
อาชีพการทำขนมเพ่ือ
การค้า 

1. ความรู้เกี่ยวกับ 
ช่องทางการประกอบ 
อาชีพและความ 
สำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
๒. ความเป็นไปได้ 
ในการประกอบ 
ในการประกอบอาชีพ 
๒.๑ การวิเคราะห์ 
ตนเอง 
๒.๒ การวิเคราะห์ 
ตลาด 
๒.๓ การลงทน/ 
แหล่งเงินทุน 
 
 

1. วิทยากร
บรรยาย  
2. ผู้เรียนศึกษา 
เนื้อหาจากใบ
ความรู้เรื่อง
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
๓. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น 
๔. ผู้เรียนสรุป
ความรู้ 
๕. อภิปรายร่วมกัน 

๒๐ 
นาที 

- 

๒ ทักษะการ

ประกอบอาชีพ 

๑. บอกอุปกรณ์ในการ
ทำขนมเพ่ือการค้า 
๒. บอกวิธีการทำ 
๓.เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้สามารถทำ
ขนมเพ่ือการค้าได้ 

๑. อุปกรณ์ในการทำ
ขนมเพ่ือการค้า 
- แป้งถั่วเขียว 
- น้ำตาลทราย   
 - ถั่วเขียวซีกเลาะ
เปลือก   
- น้ำมันพืช  
- กระเทียม   
- พริกไทยขาวบด  
- สาคูเม็ดเล็ก  
- หมูสับ   
- หอมแดง   
- หัวไชโป๊เค็ม  
- ถั่วลิสง  

ฯลฯ 
 

๑.วิทยากรให้
ความรู้และสาธิต 
๒.ผู้เรียนปฏิบัต ิ
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม 
กับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการ
เรียนการสอน 

๑ ชม. ๘  
ชม. 

 



ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   ๒.วิธีการทำ 
๒.๑ สาคใูสห้ม ู

- นำรากผักชี 
กระเทียมและพริกไทย 
มาโขลกให้ละเอียด 
แล้วนำลงผัดในน้ำมัน
ให้ส่งกลิ่นหอม ตาม
ด้วยหอมแดง และหมู
สับผัดจนพอสุก 
ปรุงรสด้วยน้ำตาลปี๊บ 
ซีอ๊ิวขาว ใส่ถั่วลิสงคั่ว
บด หัวไชโป๊เค็มลงไป
ผัดให้เข้ากัน แล้วพักไว้
จนเย็น  
-นำสาคูมาแบ่งเป็น 3 
ส่วน แล้วนำไปแช่ใน 
น้ำอัญชัน น้ำกระเจี๊ยบ 
และน้ำเปล่า เพ่ือให้ได้
สีที่แตกต่างกัน แช่
ประมาณ 10 นาที 
แล้วรินน้ำออก 
ปั้นไส้ที่พักไว้จนเย็นให้
เป็นก้อน เส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 1 
เซนติเมตร แล้วนำเม็ด
สาคูที่แช่น้ำไว้มาห่อ
คลุมให้รอบ กรองเอา
เศษแป้งที่ละลายไม่
หมดออก 
จากนั้นแบ่งแป้งเพ่ือใส่
สี 
๓. สาธิต/ปฏิบัต ิ
๓.๑ สัดส่วนของ
วัตถุดิบ 
๓.๒ ขั้นตอนการทำ 
๓.๓ เทคนิคการทำ 

   

 



ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   - ทาน้ำมันให้ทั่วซ่ึง แล้วนำ
สาคูไส้หมูที่ปั้นไว้ไปนึ่ง 10 
นาที หรือจนกระทั่งสาคู
สุกใส 
นำขึ้นคลุกน้ำมัน
กระเทียมเจียวแล้วจัดเสิร์ฟ
พร้อมกับผักเคียง 
๒.๒ ขนมเทียนแก้ว 
- วิธีทำไส้เค็มขนมเทียน 
1. นำถั่วเขียวซีก ไปล้างน้ำ
ให้สะอาดสัก 2-3 รอบ 
จากนั้นนำมาแช่น้ำทิ้งไว้ 4 
ชั่วโมง 
2. นำถั่วเขียวซีกมานึ่งให้สุก 
ตำหรือโขลกให้ละเอียด 
3. ตั้งกระทะใช้ไฟกลางค่อน
อ่อน ใส่น้ำมันพืช ใส่
กระเทียมลงไปเจียว 
4. จากนั้นกระเทียมเหลือง 
ให้ใส่ถั่วที่บดไว้ลงไป ปรุงรส 
น้ำตาลทราย พริกไทยป่น 
เกลือป่น แล้วผัดให้เข้ากัน 
ปิดแก๊สแล้วนำลงมาพักให้
เย็น แล้วนำมาปั้นเป็นก้อน
กลม 
วิธีทำขนมเทียนแก้ว 
1. ร่อนแป้งมันสำปะหลัง 
แป้งเท้ายายม่อม ใส่ชาม
ผสม เติมน้ำตาลทราย แล้ว
คนให้เข้ากัน 
2. ค่อยๆ ใส่น้ำเปล่าลงไปที
ละนิดจนหมด แล้วนวดให้
แป้งละลายดี 
3. จากนั้นนำส่วนผสมมาก
รอง 1 รอบ ใส่กระทะที่จะ
ใช้กวน  

   

 

 



ที ่ เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   4. จากนั้นใส่น้ำมันพืชนำ
ส่วนผสมมาตั้งไฟ ใช้ไฟกลาง 
กวนจนแป้งจับตัวร่อนออกจาก
กระทะ ปิดแก๊สแล้วกวนแป้งให้
นุ่ม และพักแป้งให้อุ่น  
5. จากนั้นนำแป้งยืดมาห่อไส้ให้
มิดเป้นก้อนกลม แล้วเด็ดออก 
พักไว้  
6. นำขนมท่ีปั้นพักไว้มาห่อ
ใบตองจนหมด แล้วนำขึ้นนึ่งใน
ซึ้งที่ตั้งน้ำเดือดแล้ว ไฟกลาง ใช้
เวลา 20 นาท ี
๓. สาธิต/ปฏิบัต ิ
๓.๑ สัดส่วนของวัตถุดิบ 
๓.๒ ขั้นตอนการทำ 
๓.๓ เทคนิคการทำ 

   

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

๑. สามารถ
สำรวจและ
ศึกษาแหล่ง
วัสดุ อุปกรณ์
ของแหล่ง
ทรัพยากรได้ 

  ๑. วิทยากร
บรรยาย 
๒. อภิปรายร่วมกัน 
  

๑๐ 
นาที 

 

๔. การสืบค้น
ข้อมูลเกี่ยวกับ
การประกอบ
ทางอาชีพใน
ยุคดิจิทัล 

๑. ข้อมูล
เกี่ยวกับการ
ประกอบ
อาชีพและ
ช่องทางใน
การจำหน่าย
สินค้าและ
บริการแบบ
ออนไลน์ 

๑. การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการ

ประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

๑. วิทยากร
บรรยาย 
๒. อภิปรายร่วมกัน 
๓.สาธิตวิธีการ 
๔.ผู้เข้ารับการ
อบรมฝึกปฏิบัติจริง 

๓๐ 
นาที 

 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 



 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

๑.ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ ๒0 คะแนน 
๒.ทักษะการปฏิบัติ      ๔๐ คะแนน 
๓.คุณภาพของผลงาน   ๔๐  คะแนน 

 
 
 


