
หลักสูตรการทำขนมไทย จำนวน  6 ชั่วโมง  
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้ระดับอำเภอทับคล้อ 
********************************************************************************************************** 
ความเป็นมา  

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ  
ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ เข้มแข็ง
ให ้แก ่ เศรษฐก ิจช ุมชนซ ึ ่ งกระทรวงศ ึกษาธ ิการได ้กำหนดย ุทธศาสตร ์  2555 ภายใต ้กรอบเวลา 2 ปีที่   
จะพ ัฒนา 5 ศ ักยภาพของพ ื ้นท ี ่ ใน 5 กล ุ ่มอาช ีพใหม ่  ให ้สามารถแข ่งข ันได ้ ใน 5 ภูม ิภาคหล ักของโลก  
“ร ู ้ เขา ร ู ้  เรา เท ่าทัน เพ ื ่อแข่งข ันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจที ่จะยกระดับการจัดการศึกษา 
เพื่อเพิ่มศักยภาพ และขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้อง กับศักยภาพด้านต่างๆมุ ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่าง  
มีคุณภาพ ทั ่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั ่นคง มั ่งคั ่ง และมีงานทำอย่างยั ่งยืนมีความสามารถ  
เชิงการแข่งขัน ทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่  
ที ่สร ้างความ ม ั ่นคงให ้แก ่ประชาชนและประเทศชาต ิ สภาพส ังคมปัจจ ุบ ันมน ุษย ์ เราได ้ร ับผลกระทบ  
จากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษ ย์
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป อย่างรวดเร็วและไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก
มน ุษย ์จ ึ งประสบป ัญหาต ่างๆตามมา มากมาย โดยเฉพาะด ้ านการดำรงช ีพและช ีว ิ ตความเป ็นอยู่  
ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อ เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระ
หนักค ืออาหารเพ ื ่อบร ิโภคประจำว ันจ ึงจำเป ็น อย ่างย ิ ่งท ี ่มน ุษย ์เราจะต ้องสร ้างข ึ ้นหร ือหามาทดแทน  
โดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทยมีความละเอียดอ่อนประณีตใน
การ เล ื อกสรร  ว ั ตถ ุ ด ิ บ  ว ิ ธ ี ก ารทำที่ พ ิ ถ ี พ ิ ถ ั น  รสชาต ิ อร ่ อยหอมหวาน ส ี ส ั นสวยงาม  ร ูปล ั กษณ์  
ชวนรับประทาน และเป็นขนมที ่ม ี ความเก ี ่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบ ันการประกอบอาชีพ  
การทำขนมไทยเป็นอาชีพอิสระในการทำ มาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพ
และการศึกษาดูงาน 
 3. เป็นหลักสูตรที่ผู ้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู ่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 



 4.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใชศ้ักยภาพ 5 ดา้นในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพดา้นทรพัยากร ภูมิอากาศ 
ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชพีให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี
 คุณธรรมจริยธรรม 
  3. มีเจตคตทิี่ดีในการประกอบอาชีพ 
  4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจดัการในอาชพีได้อยา่งมปีระสิทธิภาพ 
  5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชพีของตนเอง 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คอื 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชพี 
 2.   ผู้ที่มีอาชพีและต้องการพัฒนาอาชพี 
 

ระยะเวลา 
  จำนวน   6   ชั่วโมง 

- ทฤษฏี   2  ชั่วโมง 

- ปฏิบัติ   4 ชั่วโมง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมไทย  จำนวน 6 ชั่วโมง 
 

ที่ 
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู ้
 

เน้ือหา 
 

การจดักระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 บอกความสำคัญ
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย (ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.4 บอกทศิทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไทย (ขนมชั้น,
ขนมทองหยอด) 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 ความสำคัญ
ในการประกอบ
อาชีพการทำ
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.2 ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ไทย(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
1.4 ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมไทย (ขนม
ชั้น,ขนมทองหยอด) 
 
 
 

1. 1 ศ ึ ก ษ า ข ้ อ ม ู ล จ า ก
เอกสารสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
ส ถ า น ป ร ะ ก อ บ ก า ร  
ส ื ่ อของจร ิ ง  ส ื ่ อบ ุคคล 
ในช ุมชน เพ ื ่อนำข ้อมูล 
มาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที ่ม ีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที ่จะ
สามารถเล ือกประกอบ
อาช ีพ ได ้ ในช ุ มชนจาก
ข้อมูลต่างๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชพีที่ตดัสินใจ 
1. 4 ก ำ ห น ด ท ิ ศ ท า ง
พัฒนาการประกอบอาชีพ
โดยใช้กระบวนการคิดเป็น
และมีความเป็นไปได้ตาม
ศ ักยภาพ 5 ด ้าน ได ้แก่  
ศ ั ก ย ภ า พ ร ั พ ย า ก ร
ธรรมชาติในแต่ละพื ้นที่  
ศ ักยภาพของพื ้นท ี ่ตาม
ล ั ก ษ ณ ะ ภ ู ม ิ อ า ก า ศ 
ศักยภาพของภูมิประเทศ 
และทำเลที ่ต ั ้งของแต่ละ
ประเทศ ศ ักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรม 

1 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ที่ 
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู ้
 

เน้ือหา 
 

การจดักระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
    ประเพณี ศิลปะ 

วัฒนธรรมประเพณีและวิถี
ชีวิตของแต่ละพื้นที่และ
ศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพื้นที่ 

  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
 

2.1 บอกเทคนิคการ
ทำขนมไทย (ขนมชั้น,
ขนมทองหยอด)ได้
อย่างถูกต้อง 
2.2 บอกอุปกรณ ์
ในการทำขนมไทย
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด)ได้ 
2.3 บอกวิธกีารทำ
ขนมไทย (ขนมชั้น,
ขนมทองหยอด)ได้ 

2.1 เทคนิคการทำ
ไทย (ขนมชั้น,
ขนมทองหยอด) 
2.2 อุปกรณ์ใน
การทำขนมไทย
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
2.3 วิธกีารทำขนม
ไทย(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด) 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับเทคนิค
การทำขนมไทย (ขนมชั้น,
ขนมทองหยอด) 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารในการทำขนมไทย
(ขนมชั้น,ขนมทองหยอด) 
2.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
อุปกรณ์ในการทำขนมไทย 
(ขนมชั้น,ขนมทองหยอด) 
พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติจริง 

30 
นาที 

4
ชั่วโมง 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย 
(ขนมชั้น,ขนม
ทองหยอด 
 
 
 
 

3.1 สามารถสำรวจ
และศึกษาแหล่งวัสดุ 
อ ุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนด
และควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการได้ 
3.3 สามารถลด
ต้นทุนการผลติแต่
คุณภาพคงเดิมได้ 

3.1 ส ำ รวจและ
ศึกษาแหล่งว ัสดุ 
อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนด
แ ล ะ ค ว บ คุ ม
คุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุน
การผลติแต่
คุณภาพคงเดิม 

3.1 ส ำ รวจและศ ึ กษา
แ ห ล ่ ง ว ั ส ด ุ  อ ุ ป ก ร ณ์  
ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน
การผลติแต่คุณภาพคงเดมิ 
 

30 
นาที 

 

 
 



 

ที่ 
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู ้
 

เน้ือหา 
 

การจดักระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
  3.4 สามารถศึกษา

วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยงได ้

3.4 การศึกษา
วิเคราะห์ปัจจัย
ความเสี่ยงและ
การจดัการความ
เสี่ยง 
3.5 การศึกษา
ข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด
ในชุมชน 

3.4 ศึกษา วิเคราะห์ 
ปัจจัยความเสี่ยงที่คาดวา่
จะเกิดขึ้น และมีแนวทาง
ในการจัดการความเสี่ยง 
3.5 ศึกษาข้อมูล
การตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาดใน
ชุมชน 
 

  

 

สื่อการเรียนรู ้
1.  เอกสารประกอบการเรยีนรู้การทำขนมไทย (ขนมชั้น,ขนมทองหยอด) 
2.  แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่างๆ 

 3.  วทิยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4.  พบกลุ่มการแลกเปลีย่นเรียนรู้ 
 

การวดัและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานทีม่ีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายไดใ้ห้กับตนเอง  

ความสำเรจ็ของการปฏิบตัิและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพ 


