
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตร วิชาการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง)  จำนวน 4 ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอตะพานหิน 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชาชนในพ้ืนที่ให้มี
ความรู้ ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน การจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถ
สร้างรายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาให้ไดร้ับการศึกษาเพ่ือ
พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ และมีงานทำอย่าง
ยั่งยืน  สภาพสังคมปัจจุบัน มนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีวิต และชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนัก คืออาหารเพ่ือบริโภคประจำวัน จึง
จำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือมาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพ่ือการอยู่รอดการพัฒนาหลักสูตร
อาชีพจัดทำข้ึนโดยทำการศึกษา สำรวจ และวางแนวทางการพัฒนาด้านโครงสร้างพ้ืนฐาน การพัฒนาเกษตรกร 
และการพัฒนาด้านการจัดการแบบบูรณาการ มาจัดกระบวนการเรียนรู้ ให้เกิดความเข้มแข็ง และยั่งยืน ในการ
ประกอบอาชีพ จึงได้จัดทำหลักสูตรการประกอบอาชีพการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) โดยมีจุดมุ่งหมายหลัก
เพ่ือให้ประชาชนในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในการพัฒนาอาชีพ เป็นการสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือนและการ
ขยายโอกาสในการเข้าถึงแหล่งทุนต่าง ๆ ควบคู่กับการฟื้นฟู ไปพร้อมกับการพัฒนาด้านคุณธรรม จริยธรรม ใน
ชุมชน 
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน ได้รับงบประมาณปี 2567 โครงการมหกรรมวิชาการ 
“ส่งเสริมการมีรายได้ระหว่างเรียน  จบแล้วมีงานทำ (Lean to Earn) ดำเนินการจัดกิจกรรมส่งเสริมศูนย์ฝึก
อาชีพชุมชน ตามความต้องการของชุมชนจึงจัดทำหลักสูตรวิชาการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง)  หลักสูตร  4 
ชั่วโมง เพ่ือฝึกทักษะอาชีพให้กับชุมชนได้เกิดรายได้และเป็นอาชีพเสริมต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
   1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการของ
ชุมชน  
  2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการสร้างอาชีพเสริมหรือสร้างอาชีพในชุมชน  

3.  สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวิชาการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
2. มีทักษะในการเลือกซ้ือ เลือกใช้วัตถุดิบได้ 
3. มีทักษะในการคำนวณต้นทุนกำไรในการประกอบอาชีพ 

 4. สามารถนำความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวันเพ่ือลดรายจ่าย/เพิ่มรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
 5. มีความพึงพอใจในการฝึกอาชีพระยะสั้น หลักสูตรวิชาการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
 
 

แบบ กศ.ตน. 15 



 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน  4          ชั่วโมง

ภาคทฤษฎี        1          ชัว่โมง    
ภาคปฏิบัติ 3          ชั่วโมง    
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความสำคัญและความ
จำเป็นในการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย (ขนม
ผกากรอง) 

1. เพ่ือนำความรู้ไปประกอบอาชีพ
เพ่ือสร้างรายได้ 
2. เพ่ือนำความรู้ไปต่อยอดอาชีพ
เพ่ือมีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

1. ความเป็นมาของการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
2. ความสำคัญของการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
3. ประโยชน์ของการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
4. ประเภทของการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 

1.วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง)
และทำแบบทดสอบก่อนเรียน 

30 นาที 
 

 

2.ทักษะการทำขนมไทย 
(ขนมผกากรอง)  และการฝึก
ปฏิบัติ 

1.สามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการทำขนมไทย (ขนม
ผกากรอง) 
2.สามารถบอกวิธีการทำขนมไทย 
(ขนมผกากรอง)ได้ 
3. สามารถทำขนมไทย (ขนม
ผกากรอง)ได้ตามขั้นตอน 

1. การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบในการทำขนม
ไทย (ขนมผกากรอง) 
          - วิธีทำการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
          - เทคนิคในการทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
          -การจัดเรียงส่วนผสมขนมไทย (ขนม
ผกากรอง) 
          - การปั้นแป้งจับจีบขนมไทย (ขนมผกากรอง)  

1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ์การทำขนมไทย (ขนม
ผกากรอง)อย่างเหมาะสมและปลอดภัย 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการทำขนมไทย 
(ขนมผกากรอง) 
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากร
เป็นผู้ให้คำแนะนำ 

 
 
 

3 
ชั่วโมง 
 
  

 
 

 
3.การนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ 
 

1. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้
ในชีวิตประจำวันได้ 

1.  ความรู้ความเข้าใจในการทำขนมไทย (ขนม
ผกากรอง) 
2.  เพ่ือจำหน่าย เพิ่มรายได้ หรือสร้างรายได้เสริม 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

1. ผู้เรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ 
2. ผู้เรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 
3. ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ 

30 นาที 
 

 
 



 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมไทย (ขนมผกากรอง) 
 2. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 3. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ 
2. ทักษะการปฏิบัติ 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีชิ้นงานจากการฝึก 

 2.  ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 
 
 
 


