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การจัดการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง  
หลักสูตรการทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปยีกปูน) จำนวน  6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่ง
พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมี
รายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล
ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ. 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเลื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว  และ
ไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก  มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการ
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว
แล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน  จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือ
หามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 
 อาหารขนม เป็นสิ่งที่อยู่คู่มื้ออาหารมาตั้งแต่โบร่ำโบราณ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความ
เกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันการประกอบอาชีพอาหารขนม เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และ
สร้างรายได้ให้กับตนเอง  
 
หลักการ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
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จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน) สามารถ
สร้างรายได้ท่ีมั่นคง  

2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี
คุณธรรมจริยธรรม 

3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 
 จำนวน  6   ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 1    ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ 5    ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพอาหารขนม                จำนวน    1/2   ชัว่โมง 
1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน) 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารขนม 
1.3 การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพธุรกิจอาหารขนม 

2. ทักษะในการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารขนม    จำนวน   5  ชั่วโมง 
2.1 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน) 
2.2 การทำอาหารขนม จำนวน 1  ชนิด 
2.3 บรรจุภัณฑ์อาหารขนม 

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพอาหารขนม           จำนวน   1/2  ชัว่โมง 
3.1  การเลือกทำเลที่ตั้งร้าน 
3.2  การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
3.3  การขาย 
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การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. การบรรยาย 
2. การสาธิต ทดลอง 
3. การศึกษาดูงาน 
4. การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทเรียน 
5. การฝึกปฏิบัติ 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจาก  วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนมไทย อย่างน้อย 1 ชนิด 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 2.  วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอ / เขต 
 3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้น
พ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำขึ้นในระดับใดระดับหนึ่ง
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รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรการทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)  จำนวน  6 ชั่วโมง 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย(ขนม
หม้อแกงและขนมเปียกปูน)  

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพ การทำขนมไทย(ขนม
หม้อแกงและขนมเปียกปูน)  

 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องความสำคัญในการประกอบอาชีพ 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

10 
นาที 

- 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกแหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพอาหารขนม 

  
 

3. แหล่งเรียนรู้การประกอบ
อาชีพอาหารขนม  

3.1  ร้านค้าอาหาร ขนมที่มีขาย
ในท้องตลาด 

3.1.1 ร้านค้าอาหารขนม 
แบบรถเข็น 

3.1.2 ร้านค้าอาหารขนมแบบมี
หน้าร้าน 
   3.2  ผู้ประกอบธุรกิจ

ร้านอาหารขนมที่ประสบ
ความสำเร็จ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาแหล่งเรียนรู้การประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและ
ขนมเปียกปูน)       1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง สื่อบุคคลในชุมชน  
      1.2 ศึกษาดูงานร้านค้าอาหารขนมใน
ท้องตลาดจากสถานที่จริง 
1.3 ศึกษาจากผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหาร
ขนมท่ีประสบความสำเร็จ 
2. ให้ผู้เรียนสรุปองค์ความรู้จากการศึกษา

แหล่งเรียนรู้  

10นาที   
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพอาหารขนมได้ด้วย
กระบวนการคิดเป็น 
 

ทิศทางการประกอบอาชีพอาหาร
ขนม 
 

1. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์
ข้อมูลเกี่ยวกับการประกอบอาชีพการทำ
ขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)  

2. การใช้กระบวนการคิดเป็นกำหนดทิศ
ทางการประกอบอาชีพการทำขนมไทย
(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)  

10 
นาที 

- 

2.  ทักษะการประกอบ
อาชีพ การทำขนมไทย
(ขนมหม้อแกงและขนม
เปียกปูน)  

 

 
 
เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซ้ือวัสดุ
อุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 

 
 
1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ใน

การทำขนมไทย(ขนมหม้อแกง
และขนมเปียกปูน)  

1.1  วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนม
เปียกปูน)         1.2  
งบประมาณในการจัดซื้อวัสดุ
อุปกรณ์  
       1.3  สถานที่จำหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ 

 
 
1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  

เรื่องการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ
ขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)   

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำขนมไทย(ขนมหม้อ
แกงและขนมเปียกปูน) 

3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

  
 

5 
ชั่วโมง 
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2. การทำขนมไทย(ขนมหม้อแกง
และขนมเปียกปูน)   
   2.1  ส่วนผสมของการทำขนม
ไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียก
ปูน)            
   2.2  ขั้นตอนการทำขนมไทย
(ขนมหม้อแกงและขนมเปียกปูน)   
      2.3  งบประมาณ การทำ
ขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนม
เปียกปูน)   

5. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้     
เรื่องการทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและ
ขนมเปียกปูน)   

6. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับ การ
ทำขนมไทย(ขนมหม้อแกงและขนมเปียก
ปูน)    

7.  ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การทำขนมไทย(ขนม
หม้อแกงและขนมเปียกปูน)   

8. วิทยากรประเมินผลการทำขนมไทย(ขนม
หม้อแกงและขนมเปียกปูน)  ของผู้เรียน3. 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำขนมไทย(ขนม
หม้อแกงและขนมเปียกปูน)     

 
3. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ไทย(ขนมหม้อแกงและขนม
เปียกปูน)    
   - ทำเลที่ตั้งร้าน 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกทำเล
ที่ตั้งร้านค้าที่เหมาะสมในการค้า
ขายได้ 

การเลือกทำเลที่ตั้งร้าน 
1. ความสำคัญของการเลือกที่ตั้ง 
2. หลักเกณฑ์ในการเลือกทำเล
ที่ตั้ง 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องการหาทำเลที่ตั้งร้าน 
2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา

แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  
3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

10  

   - การคิดต้นทุน และ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคิดราคา
ต้นทุนของอาหารขนมแต่ละชนิดได้ 

 การคิดราคาต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
   1. การคิดราคาต้นทุน 
     -  ค่าวัสดุอุปกรณ์อาหารขนม 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องการคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 

10 
นาที 
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- ค่าส่วนผสมอาหารขนม 
- ค่าแรงงาน 
-ค่าสาธารณูปโภค 
    2.  การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

2. วิทยากรอธิบายและสาธิตการคิดราคา
ต้นทุนและการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

3. ผู้เรียนฝึกปฎิบัติการคิดราคาต้นทุนและ
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนแล้วผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้    
   - การขายอาหารขนม เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการขายของ

อาหารขนมได้ 
 การขายอาหารขนม 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องการขาย 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

10 
นาที 

- 


