
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตร การทำขนมหม้อแกง  จำนวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอตะพานหิน 

 

ความเป็นมา 
  

 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น  ด้าน
เศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติ
ถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และไม่ เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ
ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบ
อาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว แล้วยัง มีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึง
จำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด ขนมไทย เป็น
เอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่
พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเก่ียวข้องกับ คน
ไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพการทำขนมหม้อแกง เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และ
สร้างรายได ้ให้กับตนเอง 
  

หลักการของหลักสูตร 
1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำของผู้สูงอายุ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหา

สาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพทำเป็น
อาชีพเสริม และสร้างรายได้จริง  
 2.  เป็นหลักสูตรที่ เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 

จุดมุง่หมายของหลักสูตร 
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนำความรู้ไปประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ 
2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนำความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพ่ือมีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลา 
 จำนวน  6           ชัว่โมง 
  ภาคทฤษฎี 1           ชัว่โมง    
  ภาคปฏิบัติ 5           ชัว่โมง

แบบ กศ.ตน.15 
 



 

 โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมหม้อแกง 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความสำคัญและความจำเป็นในการ
ประกอบอาชีพการทำขนมหม้อแกง 

1 เพ่ือนำความรู้ไป
ประกอบอาชีพสร้างรายได้ 
2. เพ่ือนำความรู้ไปต่อ
ยอดอาชีพเพ่ือมีอาชีพและ
สร้างรายได้เพ่ิม 

1. ความเป็นมาของการทำขนมหม้อแกง 
2. ความสำคัญของการทำขนมหม้อแกง 
3. ประโยชน์ของการทำขนมหม้อแกง 
4. ประเภทของขนมหม้อแกง 

1. วิทยากรให้ผู้เรียนทำ
แบบทดสอบก่อนเรียน 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เบื้องต้นเกีย่วกับการทำขนม
หม้อแกงพร้อมใบความรู้ 

30 นาที - 
 
 
 
 

2 ทักษะการทำขนมหม้อแกง และการ
ฝึกปฏิบัติ 

1. สามารถเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์และวัตถุดิบในการ
ทำขนมหม้อแกง 

1. การทำขนมหม้อแกง 
     - วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ 
     - วิธีการทำขนมหม้อแกง 
2. ขั้นตอนการตกแต่งชิ้นงาน 
3. การดูแลรักษา 
 
 

1. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับ
การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในการ
ทำขนมหม้อแกงอย่างเหมาะสม
และปลอดภัย 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการทำ
ขนมหม้อแกง 
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดย
มีวิทยากรเป็นผู้ให้คำแนะนำ 

 5 ชั่วโมง 

3 การติดตามและประเมินผลการฝึก
ทักษะการทำขนมหม้อแกง 

1. ติดตามผู้รับการอบรม
สามารถนำความรู้ไป
ประยกุต์ใช้ใน
ชีวิตประจำวันได้ 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ 
2. ทักษะการปฏิบัติ 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการ
ปฏิบัติงาน 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

1. ผู้เรียนทำแบบทดสอบหลัง
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
2. ผู้เรียนมีผลงานชิ้นงานที่
ปฏิบัติ 
3. ผู้เรียนทำแบบประเมินความ
พึงพอใจ 

30 นาที  



 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมหม้อแกง/ใบความรู้ 
 2. แหล่งเรียนรู้ 
 3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 5. แบบทดสอบการเรียนรู้ 
 
การวัดและประเมินผล 

1. แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน 
2. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระท่ีปฏิบัติ 
3. ทักษะการปฏิบัติ 
4. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติงาน 
5. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีชิ้นงานจากการฝึกปฏิบัติ 
2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 


