
 

หลักสูตรการทำขนมเปีย่ง(ขนมลิ้นหมา) จำนวน 6 ช่ัวโมง 
ด้านพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้ระดับอำเภอทับคล้อ 
 

ความเป็นมา 
      ขนมเปี่ยงเป็นขนมไทย จัดเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยใช้คำว่าสำรับ
กับข้าวคาวหวาน โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแต่การทำบุญ งานไทยและงานพิธีการ 
ขนมข้าวเป่ียง จึง เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำภาคเหนืออย่างหน่ึงที่เป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็นสิ่งที่แสดง
ให้เห็นถึงความ ละเอียดอ่อนประณีตในการทำตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการทำที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติสีสัน 
ความ สวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานขนมแต่ละชนิด ซึ่งยัง
แตกต่างกันไป ตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ แต่ในปัจจุบันมีขนมขบเคี้ยวแบบใหม่ๆที่สามารถหาซื้อได้ง่าย 
และมีจำหน่าย ตามร้านทั่วไป ทำให้เด็กและเยาวชนไม่รู้จักขนมมงคง  ดังนั้น ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับ
อำเภอทับคล้อ จึงได้ส่งเสริมให้กลุ่มอาชีพบ้านทำขนมมงคงคล (ขนมข้าวเปี่ยง) จึงเป็นการ อนุรักษ์สืบสาน 
วัฒนธรรม และเอกลักษณ์ของขนมไทย ให้คงอยู่ต่อไป ตลอดจนเป็นการสร้างอาชีพเสริมอีก ด้วย 
  
หลักการของหลักสูตร 
                 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
       2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
       3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
       4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี ้
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชพีให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 
 3. มีเจตคตทิี่ดีในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจดัการในอาชพีได้อยา่งมปีระสิทธิภาพ 

แบบ พต.3 



 

 5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชพีของตนเอง 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คอื 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและตอ้งการพัฒนาอาชพี 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6 ชั่วโมง 
 - ทฤษฏี 2 ชั่วโมง  
 - ปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมข้าวเปี่ยง (ขนมลิ้นหมา) จำนวน 6 ชั่วโมง 



 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ช่องทางการ 
ประกอบ
อาชีพ 

การทำขนม
ข้าวเป่ียง 

1.1 บอกความสำคัญ 
ในการประกอบอาชีพการ
ทำขนมข้าวเป่ียง 
1.2 บอกความเป็นไปได้ 
ในการประกอบอาชีพ 
การทำขนมข้าวเป่ียง 
1.3 บอกและหาแหล่ง 
เรียนรู้ในการประกอบ 
อาชีพการทำขนมข้าว
เป่ียง 
1.4 บอกทิศทางการ 
ประกอบอาชีพการทำ 
ขนมข้าวเป่ียง 

1.1 ความสำคัญ 
ในการประกอบ 
อาชีพการทำ 
ขนมข้าวเป่ียง  
1.2 ความเป็นไป 
ได้ในการประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ข้าวเป่ียง  
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
ในการประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ข้าวเป่ียง 
1.4 ทิศทางการ 
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมข้าวเป่ียง 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์สถา
ประกอบการ 
สื่อของจริง สื่อบุคคล ในชุมชน 
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และ
ใช้ในการประกอบอาชีพที่มี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
1 .2  วิ เค ร า ะ ห์ อ า ชี พ ที่ จ ะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพได้
ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ 
1 .3  ศึ ก ษ าดู ง า น ใน ส ถ าน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
ในอาชีพที่ตัดสินใจ 
1.4 กำหนดทิศทาง 
พัฒนาการประกอบอาชีพโดย
ใช้กระบวนการคิดเป็นและมี
ความเป็นไปได้ตามศักยภาพ     
5  ด้ า น  ไ ด้ แ ก่ ศั ก ย ภ า พ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละ
พื้นที่ศักยภาพของพื้นที่ตาม
ลักษณะภูมิอากาศศักยภาพ
ของภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณี
ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและ
วิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และ 
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที ่

1 
ชั่วโมง 

 

 
 
 



 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

2. ทั ก ษ ะ ก า ร
ป ร ะ ก อ บ
อาชีพการทำ
ขนมข้าวเป่ียง 

2.1 บอกเทคนิคการทำ
ขนมข้าวเปี่ ยง ได้อย่าง
ถูกต้อง 
2.2 บอกอุปกรณ์ในการ
ทำขนมข้าวเป่ียง 
 2 .3  บ อ ก วิ ธี ก า ร ท ำ     
ขนมข้าวเป่ียง 

2.1 เทคนิคการทำ 
ขนมข้าวเป่ียง  
2.2 อุปกรณ์ในการ
ทำขนมข้าวเป่ียง  
2.3 วิธีการทำขนม
ข้าวเป่ียง 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับเทคนิคการทำ        
ขนมข้าวเป่ียง  
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
ในการทำขนมข้าวเป่ียง  
2.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอปุกรณ์
ในการทำขนมข้าวเป่ียง    
พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติจริง 

30 
นาที 

4 
ชั่วโมง 

3. การบริหาร
จัดการในการ 
ประกอบ
อาชีพ 
การทำขนม
ข้าวเป่ียง 

3.1 สามารถสำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุอุปกรณ ์
ของแหล่งทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลติที่
ต้องการได ้
3.3 สามารถลดต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิมได ้
3 .4  ส า ม า ร ถ ศึ ก ษ า
วิเคราะห์ปัจจัยความเสี่ยง
และการจัดการความเสี่ยง
ได้ 

3.1 สำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนด    
และควบคุณ
คุณภาพผลผลติที ่
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุน 
การผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษา 
วิเคราะห์ปัจจัย 
ความเสี่ยงและ 
การจัดการความ 
เสี่ยง 
3.5 การศึกษา 
ข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความ 
ต้องการของตลาด 
ในชุมชน 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการ 
ควบคุมคุณภาพผลผลติที่ 
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน 
การผลติแต่คุณภาพคงเดมิ 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ 
ปัจจัยความเสี่ยงที่คาดวา่ 
จะเกิดขึ้น และมีแนวทาง 
ในการจัดการความเสี่ยง 
3.5 ศึกษาข้อมูล 
การตลาด และวิเคราะห์ 
ความต้องการของตลาดใน 
ชุมชน 

30 
นาที 

 

 
 



 

สื่อการเรียนรู ้
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมชั้น) 
 2.  แหล่งเรียนรู้,อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 
การวดัและประเมินผล 

1. การฝึกปฏิบัติจริง 
2. ชิ้นงาน 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสตูรไม่น้อยกวา่ร้อยละ 80  
2. มีชิ้นงานจากการฝกึ 
 

การวดัและประเมินผล  
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
 2. การประเมินผลระหวา่งเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรา้งรายได้ให้กับตนเอง 
ความสำเรจ็ของการปฏิบตัิและจบหลักสูตร  
 
เกณฑ์การจบหลักสตูร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 



 

 


