
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมชั้นชาววัง   จำนวน 4 ชั่วโมง 

กลุมอาชีพความคิดสรางสรรค 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอตะพานหิน 

 
ความเปนมา  
 

สภาพสังคมในปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆ เชนดานเศรษฐกิจ 

การเมือง สังคมและสิ่งแวดลอมเปนอยางมาก ประชากรเพิ่มข้ึนเรื่อยๆแตทรัพยากรมีนอยลง จึงมคีวาม

จําเปนตองใชทรพัยากรที่มีอยูอยางจํากัดใหมีความคุมคายิ่งข้ึน โดยเฉพาะดานการดาํรงชพีและชวีิตความ

เปนอยูของประชาชนนอกจากจะมกีารประกอบอาชีพเพื่อเปนการเลี้ยงตวัเองและครอบครัวแลวยังมีสิ่งที่ถือวา

เปนภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเปนอยางยิ่งที่มนุษยเราจะตองสรางข้ึนหรือหามาทดแทน

โดยวิธกีารตาง ๆ เพื่อการอยูรอดปญหาการวางงาน ปญหาการขาดรายไดหรือปญหารายไดไมเพยีงพอตอการ

ใชจาย ขนมชั้น เปนขนมโบราณที่ใชในงานพิธีมงคล โดยมีความเชื่อแบบไทยวาจะตองหยอดขนมใหได 9 ชั้น 

จึงจะเปนศิริมงคลเจริญกาวหนาแกเจาภาพ สีทีพ่บบอยคือ สีเขียวจากใบเตยและสีน้ำเงินจากดอกอัญชัน เรา

จะพบขนมชั้นไดในประเทศตางๆ ของเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย มาเลเซีย อินโดนีเซีย  สามารถนําไป

ประกอบอาชีพสรางรายได  มกีารลงทุนต่ำแตผลตอบแทนคอนขางดี  

ดังน้ัน สกร.ระดับอำเภอตะพานหิน  เล็งเห็นวาการทาํขนมชั้นชาววัง ถือเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่

ประชาชนทัว่ไปจะนําไปประกอบอาชีพ สรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัวในการยึดเปนอาชพีหลกัหรือทํา

เปนอาชีพเสริมไดเชนกัน 

หลักการของหลักสูตร 
1. เพื่อใหประชาชนใหความสําคัญแกการมอีาชพี ที่สามารถสรางรายได  

2. เพื่อใหประชาชนเกิดการเรียนรูเกี่ยวกับอาชพีการทาํขนมชั้นชาววัง 

จุดประสงค  
1. เพื่อใหประชาชนมีความรูและทักษะในการทาํขนมชั้นชาววัง 

2. เพื่อสามารถนำความรูไปใชในชีวิตประจำวันเพือ่ลดรายจาย/เพิ่มรายได  

กลุมเปาหมาย 
มี 2 กลุมเปาหมาย คอื 

1. ผูที่ไมมีอาชีพ  

2. ผูที่มีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 4 ชั่วโมง คือ 

ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง  

ภาคปฏิบัติ 3 ชัว่โมง  

แบบกศ.ตน.15 



รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร 

เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
1.  ชองทางการ

ประกอบอาชีพ  

1.1.เพื่อนำความรูไปไปประกอบ

อาชีพสรางรายได 

1.2. เพื่อนำ ความรูไปตอยอดอาชพี

สรางรายไดเพิ่ม 

1.1. ความจำเปนใน ในการประกอบ

อาชีพ 

1.2. ความสําคัญในการประกอบ อาชีพ 

การทาํขนมชั้นชาววัง 

1.1. วิทยากรอธบิายความจำเปนในการประกอบ

อาชีพ 

1.2. วิทยากรอธบิายความสําคัญในการประกอบ

อาชีพการทําขนมชั้นชาววัง 

-.ใหผูเรียนทำแบบทดสอบกอนเรียน 

30 

นาที 

- 

2.ทักษะในการ

ประกอบอาชีพ 

2.1. สามารถออกแบบรูปรางการทํา

ขนมชั้นชาววังได 

2.2. สามารถอธิบายข้ันตอนและการ

ทําขนมชั้นชาววังและปฏิบัติได 

2.1. การ เตรียมวัสดุ อุปกรณ 

และออกแบบรูปรางการทําขนมชั้นชาววัง 

2.2.  ข้ันตอนการทาํขนมชั้นชาววัง 

2.2.1วิธีการผสมแปง กะทิน้ำตาลและ

เกลือ 

2.2.2 การเตรียมอุปกรณสำหรับน่ึงขนม 

2.2.3 การเทลงในพิมพแตละชั้นและน่ึง 

2.1. อธิบายเตรียมวัสดุ อุปกรณ 

การออกแบบรูปรางและข้ันตอน 

และการทําขนมชั้นชาววงั 

2.2. วิทยากรอธบิายข้ันตอนและการทาํขนมชั้น

ชาววัง 

2.3. สาธิตข้ันตอนและวธิกีารทําขนมชั้นชาววัง 

2.4. ผูเรียนฝกปฏิบัติตามข้ันตอนที่ 

ไดเรียนและดูการสาธติ 

- 3 

ชั่วโมง 

3.การนำความรู

ไปประยุกตใช 

3.1สามารถนำความรูไปประยุกตใช

ในชีวิตประจำวันได 

3.1. ความรูความเขาใจในการทำขนมชั้น

ชาววัง 

3.2 เพื่อจำหนาย เพิ่มรายได หรือสราง

รายไดเสริม 

3.3 คุณภาพของผลงาน/ผลการปฎิบัติงาน 

3.4 แบบประเมินความพึงพอใจ 

3.1 ผูเรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ 

3.2  ผูเรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 

3.3 ผูเรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ 

30 

นาที 

- 



สื่อการเรียนรู 
1. ใบความรู 

2. แบบทดสอบ 

การวดัผลประเมินผล 
1. ความรูความเขาใจในเน้ือหาสาระ 

2. ทักษะการปฏิบัต ิ

3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 

4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

เกณฑการจบหลักสตูร 
1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 

2. ผานการประเมินจากแบบทดสอบ ไมนอยกวารอยละ 60 

  
  

 

 

 

 


