
 
หลักสูตรการทำขนมฝักบัว  จำนวน  6  ชั่วโมง 

ด้านพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้ระดับอำเภอทับคล้อ 

 
ความเป็นมา 

 ขนมไทยได้เข้ามามีบทบาทในงานบุญต่างๆ ตั ้งแต่อดีตมาแล้ว ท่ีคนไทยท ำขนมพิเศษ เฉพำะงำนบุญข้ึน  
นั่นหมำยถึงในปีหน่ึงๆ จะมีกำรท ำขนมชนิดนั้นเพียงหน่ึงคร้ังเท่ำนั้น เน่ืองจำกท ำยำกและต้องใช้แรงใจแรงกำย  
ของคนหลำยๆ คนร่วมกนั ชำวบำ้นจะท ำขนมนั้นๆ ในปริมำณมำก ซ่ึงถำ้เหลือจำกงำนบุญก็จะน ำไปแจกจ่ำยเพ่ือนบำ้น 
และเก็บไวกิ้นเองหำกจะเรียกขนมไทยในงำนบุญน้ีวำ่ขนมตำมฤดูกำลก็คงจะไม่ผิด เช่น ขนมฝักบวั เป็นขนมไทยท่ีมีมำ
นำนตั้ งแต่สมัยโบรำณท่ีนิยมกันในงำนพิธีส ำคัญต่ำงๆ ขนมฝักบัว เป็นขนมท่ีมีประวติัขนมไทย เร่ิมมีมำตั้ งแต่ 
สมัยสุโขทัยในหนังสือไตรภูมิพระร่วงได้ เ อ่ย ช่ือ “ขนมต้ม” สมัยกรุงศรีอยุธยำ  สมัยกรุงรัตนโกสินทร์ 
พระบำทสมเด็จพระพุทธเลิศหลำ้นภำลัยทรงพระรำชนิพนธ์กำพย ์เห่ชมเคร่ืองคำว-หวำน คนชุมชนท ำขนมกินอย่ำง
แพร่หลำยมำนำนแลว้ ใช้วตัถุดิบในทอ้งถ่ิน เช่น ขำ้ว หรือแป้ง น ้ ำตำลมะพร้ำวเท่ำนั้น กำรท ำขนมแต่ละคร้ังในใช้
เวลำนำน เพรำะตอ้งน ำขำ้วมำแช่น ้ ำท ำให้อ่อนตวั แลว้โมข้ำ้วใหละเอียด ใส่ถุงผำ้ใชข้องหนักทบั เพ่ือให้น ้ ำไหลออก 
ส่วนท่ีเหลือเรียกวำ่แป้ง น ำแงมำท ำขนมต่ำงๆ เช่น ขนมครก ขนมตม้ขำว ขนมฝักบวั ซ่ึงจดัเป็นขนมพ้ืนบำ้นของไทย 
 ขนมใบบัว ขนมดอกบัว หรือ ขนมฝักบัว เป็นขนมโบราณที ่มีร ูปร่างเป็นแผ่นวงกลม ลักษณะคล้าย 
ฝักบัว แป้งขนมจะนุ่ม ส่วนขอบจะมีรอยหยักอย่างสม่ำเสมอ ถือเป็น  เมนูขนมไทยโบราณง่าย ๆ ที่มีขั้นตอนการทำไม่
ยุ่งยาก ทั้งนี้สูตรดั้งเดิมจะมีสีขาว นิยมใช้แป้งข้าวเจ้า น้ำตาลปี๊บหรือน้ำตาลมะพร้าว และกะทิ แต่ทว่า  ขนมฝักบัว  
สูตรใหม่ที่ได้รับความนิยมในปัจจุบันจะมีการใส่แป้งชนิดอื่นเข้าไปด้วย รวมถึงสีของขนมก็จะมีสีเขียวที่ได้จากใบเตย  
นอกจากนี้ ฝักบัวกรอบ ยังได้รับความนิยมอีกด้วย เป็นขนมไทยที่มีส่วนผสมค่อนข้างน้อยเมื่อเทียบกับขนมชนิดอื่น ๆ 
สามารถทำกินเองหรือจะทำขายก็ง ่ายเช่นกัน จัดเป็น  ขนมไทยโบราณ ที ่อาจจะหาทานได้ยากขึ ้นในปัจจุบัน  
แต่ในบางพื้นที่ก็ยังคงหาทานได้ง่าย ทั้งนี้ขนมฝักบัว ที่เราเห็นกันส่วนใหญ่มักจะไม่ใช่สูตรดั้งเดิม แต่จะเป็นสูตรที่ผ่านการ
ดัดแปลงให้เข้ากับยุคสมัยใหม่มากขึ้น  
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู ่ไปกับการฝึกปฏิบัต ิจร ิง  ผู ้ เร ียนสามารถนำความรู ้และทักษะไปประกอบอาชีพได ้จร ิงอย่างมีค ุณภาพ  
และมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ  เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพ
และการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู ้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู ่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551  ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ  5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากรภูมิอากาศ  
ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

แบบ พต.3 



 
จุดมุ่งหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี ้

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมคีุณธรรม

จริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดใีนการประกอบอาชีพ 
4. มีความรูค้วามเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชพีเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชพีของตนเอง 

 

เป้าหมาย 
 มี  2  กลุ่มเป้าหมาย  คอื 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและตอ้งการพัฒนาอาชพี 

 

ระยะเวลา 
 จำนวน     6   ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎ ี    2     ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ    4     ชั่วโมง  
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู ้
 

เน้ือหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1.  ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ  

1.1 บอกความสำคัญของ
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมฝักบัวได้     
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในอาชีพการทำขนม
ฝักบัวได้   
1.3 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได ้  

1.1 ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมฝักบัว 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ    
1.3 ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสารสื่อ
ของจริง สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อ
นำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ใน
การประกอบอาช ีพท ี ่ม ีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียน
ร ่วมก ันอภ ิปรายเก ี ่ยวก ับทิศ
ท า ง ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ช ี พ ที่
เหมาะสมกับตนเอง โดยคำนึง
ศ ั ก ย ภ า พ  
5  ด ้ า น ไ ด ้ แ ก ่ ศ ั ก ย ภ า พ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่  
ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะ
ภูม ิอากาศ  ศ ักยภาพของภูมิ

30 
นาที 

- 
 



ป ร ะ เ ท ศ  แ ล ะ ท ำ เ ล ท ี ่ ตั้ ง 
ของแต่ละประเทศ  ศักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถี
ชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ 
ในแต่ละพื้นที่ 

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมฝักบัว 

2.1บอกประวัติของขนม
ฝักบัว 
2.2บอกอุปกรณ์การทำ
ขนมฝักบัว 
2.3บอกวิธีการทำขนม
ฝักบัว 

2.1 ประวัติของขนม
ฝักบัว 
2.2  อุปกรณ์ในการทำ
ขนมฝักบัว 
2.3  วิธีการทำขนม
ฝักบัว 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับประวัติการทำขนมฝักบัว 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอปุกรณ์ใน
การทำขนมฝักบัว พร้อมวิธีการ
ทำและฝึกปฏิบัติ 

30 
นาที 

4  
ชั่วโมง 

 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

3.1  การสำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ  
อุปกรณ์  ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2  การกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลติที่
ต้องการ 
3.3  สามารถคิดต้นทุน
การผลติ  การกำหนด
ราคาขาย  การส่งเสริม
การขายการกระจาย
สินค้าได ้

3.1 สำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ  อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2  การกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลติที่
ต้องการ 
3.3  ดำเนินการตาม
กระบวนการจัดการ
ตลาด  เช่น  การคิด
ต้นทุนการผลติ  การ
กำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย  การ
กระจายสินคา้ 

3.1  สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ  
อุปกรณ์  ของแหล่งทรัพยากร 
3.2  การกำหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลติที่ต้องการ 
3.3  ดำเนินการตามกระบวนการ
จัดการตลาด  เช่น  การคิดต้นทุน
การผลติ  การกำหนดราคาขาย  
การส่งเสริมการขาย   
 การกระจายสินค้า 
 

30 
นาที 

 

4. โครงการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมฝักบัว 
 

4.1  บอกความสำคัญ
ของโครงการประกอบ
อาชีพได ้
4.2  บอกองค์ประกอบ
ของโครงการได ้
4.3  บอกประโยชน์ของ
โครงการได ้
4.4 ดำเนินการวดัและ
ประเมินผล 
 

4.1  ความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชพี 
4.2  องค์ประกอบของ
โครงการการประกอบ
อาชีพ 
4.3  ประโยชน์ของ
โครงการ 
 

4.1  จดัให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้เรื่องความสำคัญ
ของโครงการประกอบอาชีพ  
ประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชพี 
4.2 ดำเนินการวดัและ
ประเมินผล 

30 
นาที 

 

 



สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู ้
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมปิัญญาท้องถิ่น 
 

การวดัและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานทีม่ีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายไดใ้ห้กับตนเอง  ความสำเรจ็

ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

     1.   มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

     2.   มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

      3.   มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ  
 

 

 

 

 

 


