
 

 

 
 

หลักสูตรการทำขนมหม้อแกงจำนวน 6 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน 
กลุ่มพาณิชยกรรมและการบริการ 

                                                          
ความเป็นมา  
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้าน เศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติ ถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และ
ไม่ เพียงพอกับจำนวนประชากรท่ีเพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ 
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบ อาชีพเพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัว 
แล้วยัง มีส่ิงท่ีถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึง จำเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด ขนมไทย เป็น เอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความ
ละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่ พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์
ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความเกี่ยวข้องกับ คน ไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพการทำขนม
หม้อแกง เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และ สร้างรายได้ ให้กับตนเอง  
 เพื่อเป็นการตอบสนองนโยบายและขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ กรมส่งเสริมการเรียนรู้    
ได้นำนโยบายและยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ เกี ่ยวกับการจัดการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ  เพื่อจัด
การศึกษาการประกอบอาชีพ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน จึงจัดทำหลักสูตรทำขนมหม้อแกงเพื่อฝึก
ทักษะอาชีพให้กับชุมชนได้เกิดรายได้และเป็นอาชีพเสริมต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
 1.เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการของชุมชน  
 2.เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการส่งเสริมการสร้างอาชีพใหม่ให้กับชุมชน  
 3.สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวิชาการทำขนมหม้อแกง 
2. มีทักษะในการเลือกซื้อ เลือกใช้วัตถุดิบได้ 
3. มีทักษะในการคำนวณต้นทุนกำไรในการประกอบอาชีพ 
4. สามารถนำสินค้าไปจำหน่ายเพื่อสร้างรายได้ 

 5. สามารถนำความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวันเพื่อลดรายจ่าย/เพิ่มรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
 6. มีความพึงพอใจในการฝึกหลักสูตรวิชาการทำขนมหม้อแกง 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน   6      ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี         2     ช่ัวโมง    
 ภาคปฏิบัติ  4      ช่ัวโม

แบบ กศ.ตน.15 

 



 

                    โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ระยะเวลา 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความสำคัญและ
ความจำเป็น
ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ขายขนมหม้อแกง 

1.1 บอกความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการขายขายขนมหม้อแกง 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพขายขนมหม้อแกงได้ 
1.3 บอกความเป็นมาและประโยชน์
ของขนมหม้อแกง 
1.4 มีความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการเลือก
ซื้อ เลือกใช้วัตถุดิบ 

1.1 ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการขายขนมหม้อแกง 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.3 ความเป็นมาและประโยชน์
ขนมหม้อแกง 
1.4 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการ
เลือกซื้อ เลือกใช้วัตถุดิบ 
การขายขนมหม้อแกง 
 

1.1 ผู้เรียนทำแบบทดสอบความรู้ก่อนเรียน 
วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบ้ืองต้น จากการบรรยาย
และส่ือของจริง เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ใน
การประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรใหว้ิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับความ
เป็นมาและประโยชน์ของขนมปียกปูน  
 

1.4 วิทยากรใหค้วามรู้เกีย่วกับการเลือกใช้วัตถุดิบ 

1 ช่ัวโมง 
 

- 
 
 

  

2. ทักษะการทำขนม
หม้อแกง 

2.1 สามารถ เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์
ได้ อย่างมีคุณภาพ 
2.2 สามารถ บอกส่วนผสมของขนม 
เปียกปูนได้  
2.3 สามารถ บอกข้ันตอนการ 
ทำขนมหม้อแกงได้ 

2.1 วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ
ขนมหม้อแกง 
2.2 ขั้นตอนการทำขนมหม้อแกง 
 

2.1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์การทำขนมหม้อแกงอย่างเหมาะสมและ
ปลอดภัย 
2.2. วิทยากรสาธิตข้ันตอนการทำขนมหม้อแกง 
2.3. วิทยากรใหผู้้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากร
เป็นผู้ให้คำแนะนำ 

 4 ช่ัวโมง 

3. การวัดผล 
ประเมินผล 

3.1 สามารถทำขนมหม้อแกงได้ 
3.2 เพื่อประเมินความพึง พอใจของ
ผู้เรียนในการ จัดการเรียนการสอน 

3.1 การสรุปข้ันตอน และเทคนิค
การทำงาน ได้ครบทุกขั้นตอน 
3.2 แบบประเมินความ พึงพอใจ
ของผู้เรียนใน การจัดการเรียน
การ สอน 

3.1 วิทยากรให้ผู้เรียน อธิบาย ขั้นตอนการทำขนม
หม้อแกง 
3.2 ผู้เรียนทำ แบบสอบถาม ความพึงพอใจ  
3.3วิทยากรประเมินผลการทำขนมหม้อแกงของ
ผู้เรียน 

1 ช่ัวโมง 
 

- 



 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
3. การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

 
การวัดและประเมินผล 
 1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ 

2. ทักษะการปฏิบัติ 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 

 4. แบบทดสอบความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน   
5. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


