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ค ำน ำ 

ด้วย ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นหน่วยส่งเสริมกำรจัดจัดฝึกอบรม
ด้ำนอำชีพหลักสูตรธุรกิจขนมไทย รวมถึงกำรสนับสนุนประสำนงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำยในกำรจัดกิจกรรม
กำรเรียนรู้และกำรศึกษำอำชีพให้มีงำนท ำสร้ำงรำยได้ให้ตนเองและครอบครัว 

เพ่ือให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัตถุประสงค์ของกำรด ำเนินงำนที่เน้นเรื่องกำรมีอำชีพเพ่ือกำรมี
งำนท ำมีรำยได้ จึงได้คัดเลือกกำรท ำขนมไทยเพ่ือพัฒนำและต่อยอดมำจัดท ำเป็นหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ให้
ประชำชนทั่วไปได้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ สำมำรถน ำไปประกอบอำชีพต่อไป 

ขอขอบคุณวิทยำกรวิชำชีพ และคณะด ำเนินงำนกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง ที่ได้ร่วมพัฒนำ
หลักสูตรและจัดท ำแผนกำรเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่ำง ๆ ให้ส ำเร็จไปด้วยดี   และหวังเป็นอย่ำงยิ่งว่ำหลักสูตรเล่ม
นี้จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยำกรและผู้เรียนต่อไป 
  

 

ส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
     13  มกรำคม 2568 
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หลักสูตรธุรกิจขนมไทย จ ำนวน  40 ชั่วโมง 
 

 
       ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในกำรท ำกำรท ำขนมไทย 

1. อุปกรณ์ส ำหรับเตรียมวัตถุดิบ 
 - ครกและสำก : ใช้บดหรือโขลกวัตถุดิบ เช่น ถั่วหรือเครื่องปรุง 
 - กระชอน/ผ้ำขำวบำง : ใช้กรองน้ ำกะทิ หรือน้ ำสมุนไพร 
 - มีดและเขียง : ใช้ส ำหรับหั่นหรือสับวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
2. อุปกรณ์ส ำหรับผสม 
 - ชำมผสม : ใช้ผสมแป้งและส่วนผสมต่ำงๆ 
 - ตะกร้อมือ/ไม้พำย : คนส่วนผสมให้เข้ำกัน 
 - ถ้วยตวง/ช้อนตวง : วัดปริมำณวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
3. อุปกรณ์ส ำหรับกำรปรุง 
 - กระทะทองเหลือง : นิยมใช้ส ำหรับกำรกวนขนม เนื่องจำกกระจำยควำมร้อนสม่ ำเสมอ 
 - หม้อนึ่ง/ซึ้ง : ใช้นึ่งขนม เช่น ขนมชั้น ขนมถ้วย 
 - หม้อและทัพพี : ส ำหรับต้ม เช่น บัวลอย 
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4. อุปกรณ์ส ำหรับขึ้นรูป 
 - แม่พิมพ์ : ท ำจำกโลหะหรือซิลิโคน ส ำหรับขึ้นรูปขนม เช่น วุ้นกะทิ 
 - ถำด : ใช้ส ำหรับเทขนม เช่น ขนมเปียกปูน 
 - แหนบหรืออุปกรณ์ตกแต่ง : ใช้ตกแต่งขนมให้สวยงำม เช่น กำรจีบขนมชั้น 
 
 
 
 
5. อุปกรณ์ส ำหรับเสิร์ฟ 
 - ถ้วยใบตอง/กระทง : ใช้รองขนม เช่น ขนมกล้วย ขนมถ้วย 
 - จำนและภำชนะสวยงำม : เสิร์ฟขนมให้ดูน่ำรับประทำน 

 

 

 

 

 

ควำมรู้พื้นฐำนในกำรจัดกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตรธุรกิจขนมไทย 

 กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำกเพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศให้      
มีควำมรู้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพเป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำมเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ ที่จะพัฒนำศักยภำพของประชำชนในพ้ืนทีให้
ประชำชนได้มีอำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคงมั่งคั่ง และมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน 
 สภำพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำงๆ  เช่น  ด้ำนเศรษฐกิจ กำรเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไปอย่ำงรวดเร็ว  
และไม่เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพิ่มขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหำต่ำงๆตำมมำมำกมำย โดยเฉพำะด้ำนกำร
ด ำรงชีพและชีวิตควำมเป็นอยู่ของมนุษย์  ดังนั้นจึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงสิ่งทดแทนเพ่ือกำรอยู่
รอดโดยวิธีกำรต่ำงๆ 

อำชีพกำรท ำกำรท ำธุรกิจขนมไทย เป็นอีกหนึ่ งอำชีพที่น่ำสนใจสำมำรถเป็นอำชีพทำงเลือก              
สร้ำงรำยได้เสริม หรือเพ่ือใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์  ศูนยส์่งเสริมกำรเรียนรู้ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี จึงได้ส่งเสริม
กำรจัดท ำหลักสูตรกำรท ำธุรกิจขนมไทย ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ด้ำนวัฒนธรรมประจ ำชำติไทย มีควำมละเอียดอ่อน
ประณีตในกำรเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีกำรท ำที่พิถีพิถัน รสชำติอร่อยหอมหวำน สีสันสวยงำม รูปลักษณ์ชวน
รับประทำน และเป็นขนมที่มีควำมเกี่ยวข้องกับคนไทยมำแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน กำรประกอบอำชีพธรกิจขนมไทย 
เป็นอำชีพอิสระในกำรท ำมำหำกิน และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเอง 
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1. ควำมเป็นมำ 
 กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำก เพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศให้     
มีควำมรู้ ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ เป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำมเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ 2565 ภำยใต้กรอบเวลำ 2 ปี ที่จะพัฒนำ      
5 ศักยภำพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอำชีพใหม่ ให้สำมำรถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภำคหลักของโลก "รู้เขำ รู้เรำ เท่ำทัน     
เพ่ือแข่งขันได้ในเวทีโลก" ตลอดจนก ำหนดภำรกิจที่จะยกระดับกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือเพ่ิมศักยภำพและขีดควำม 
สำมำรถให้ประชำชนได้มีอำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ ที่มั่นคง โดยเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำน
ต่ำงๆ มุ่งพัฒนำคนไทยให้ใด้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพ ทั่วถึงและเท่ำเทียมกัน 
ประชำชนมีรำยได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน มีควำมสำมำรถเชิงกำรแข่งขันทั้งในระดับภูมิภำคอำเซียน
และระดับสำกล ซึ่งจะเป็นกำรจัดกำรศึกษำตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้ำงควำมมั่นคงให้แก่ ประชำชนและ
ประเทศชำติ 
 สภำพสังคมปัจจุบันมนุษย์เรำได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำงๆ เช่นด้ำนเศรษฐกิจ
กำรเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไปอย่ำง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหำต่ำงๆตำมมำมำกมำย 
โดยเฉพำะด้ำนกำรด ำรงชีพและชีวิตควำมเป็นอยู่ของประชำชน นอกจำกจะมีกำรประกอบอำชีพเพ่ือเป็นกำรเลี้ยง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่ำเป็นภำระหนักคืออำหำรเพ่ือบริโภคประจ ำวัน จึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์
เรำจะต้องสร้ำงข้ึนหรือหำมำทดแทนโดยวิธีกำรต่ำงๆ เพ่ือกำรอยู่รอด 
 ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้ำนวัฒนธรรมประจ ำชำติไทย มีควำมละเอียดอ่อนประณีตในกำรเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีกำรท ำที่พิถีพิถัน รสชำติอร่อยหอมหวำน สีสันสวยงำม รูปลักษณ์ชวนรับประทำน และเป็นขนมที่มี
ควำมเกี่ยวข้องกับคนไทยมำแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน กำรประกอบอำชีพธรกิจขนมไทย เป็นอำชีพอิสระในกำรท ำมำ
หำกิน และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเอง 

2. จุดประสงค์กำรเรียนรู้ 
2.1 เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้และทักษะในกำรประกอบอำชีพ สร้ำงรำยได้ที่ม่ันคง มั่งคั่ง 
2.2 เพ่ือให้ผู้เรียนตัดสินใจประกอบอำชีพให้สอดคล้องกับศักยภำพของตนเอง ชุมชน สังคม และ 
     สิ่งแวดล้อมอย่ำงมีคุณธรรมจริยธรรม 
2.3 มีเจตคติท่ีดีในกำรประกอบอำชีพ 
2.4 มีควำมรู้ควำมเข้ำใจและฝึกทักษะกำรบริหำรจัดกำรในอำชีพได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
2.5 มีโครงกำรประกอบอำชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำอำชีพของตนเอง 

3. กลุ่มเป้ำหมำย 
 ประชำชนทั่วไป 

4. ระยะเวลำ 
ภำคทฤษฎี    5 ชั่วโมง   
ภำคปฏิบัติ   35 ชั่วโมง 
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5. เนื้อหำหลักสูตร  
5.1 ควำมเป็นมำของกำรท ำขนมไทย 
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม 
5.3 ขั้นตอนกำรท ำขนมไทย 
5.4 กำรปฏิบัติกำรท ำขนมไทย 
5.5 คุณค่ำของกำรท ำขนมไทยได้ 
5.6 กำรจัดหำหรือจัดท ำกำรบรรจุหีบห่อได้อย่ำงเหมำะสม 
5.7 กำรคิดต้นทุน ก ำไรจำกกำรจ ำหน่ำยธุรกิจขนมไทยได้ 
5.8 ช่องทำงกำรจัดกำรตลำดของกำรท ำธุรกิจขนมไทย 

6. กำรจัดกำรเรียนรู้ 
 กำรบรรยำยให้ควำมรู้ กำรสำธิต กำรลงมือปฏิบัติ กำรอภิปรำยแลกเปลี่ยนประสบกำรณ์กำรเรียนรู้ 

7. สื่อกำรเรียนรู้ 
 7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบควำมรู้ แผ่นพับ 
 7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญำ 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
8. กำรวัดและประเมินผล 
 ประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎี และภำคปฏิบัติจำกกำรสอบถำม แบบทดสอบ กำรสังเกต กำรมีส่วนร่วม 

9. กำรจบหลักสูตร 
 9.1  มีเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตำมหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80  
 9.2  มีผลกำรประเมินผ่ำนตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 
 9.3  มีชิ้นงำน/ผลงำน ผ่ำนเกณฑ์กำรประเมินตำมมำตรฐำนและคุณภำพ 

10. เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำที่จะได้รับหลังจำกจบหลักสูตร 
 เกียรติบัตรออกโดยสถำนศึกษำ 
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11. กำรเทียบโอน 
 เทียบโอนเป็นรำยวิชำเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน โดยพิจำรณำ          
จำกจ ำนวนชั่วโมง และควำมสอดคล้องกับมำตรฐำนกำรเรียนรู้และตัวชี้วัดตำมหลักสูตรสถำนศึกษำรำยวิชำเลือก 
สำระกำรประกอบอำชีพไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 
 
 
ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร    ลงชื่อ...........................................ผู้เห็ นชอบหลักสูตร 
       (....................................... )                    (.......................................) 
         ต ำแหน่ง ครู กศน.ต ำบล     เจ้ำหน้ำที่กำรเรียนรู้เพื่อพัฒนำตนเอง 
 

  ลงชื่อ...............................................อนุมัติหลักสูตร 
       (............................................) 
                 ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอ.................. 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรธุรกิจขนมไทย 
 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ควำมเป็นมำของ
กำรท ำขนมไทย 

1. อธิบำยควำมเป็นมำของ
กำรท ำขนมไทย 

1. ควำมเป็นมำของ
กำรท ำขนมไทย 

1. วิทยำกรอธิบำยควำมเป็นมำของ
กำรท ำขนมไทย 

1. ใบควำมรู้เรื่องควำม
เป็นมำของกำรท ำขนมไทย 
2. รูปภำพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตควำมสนใจ 
2. ซักถำม 
3. กำรมสี่วนร่วม 
4. ชิ้นงำน/ผลงำน 
5. ประเมินผลงำน
ผู้เรียน โดยใช้ใบงำน
ที่ก ำหนด 

30 นำที  

2. วัสดุอุปกรณ์และ
กำรเลือกใช้ 

2. อธิบำยวัสดุ อุปกรณ์
และเลือกใช้ได้อย่ำง
เหมำะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ
กำรเลือกใช้ 

 

1. วิทยำกรอธิบำยอุปกรณ์ในกำร
ท ำขนมไทย 
2. วิทยำกรอธิบำยวัสดุที่ใช้
ประกอบกำรท ำขนมไทย 
3.ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

1.ตัวอย่ำงวัสดุ  
อุปกรณ์  
2. สื่อออนไลน์ 

 

30 นำที 
 

 

3. ขั้นตอนกำรท ำ
กำรท ำขนมไทย 
 

3.อธิบำยขั้นตอนกำรท ำ
กำรท ำขนมไทย 
 

3.ขั้นตอนกำรท ำกำร
ท ำขนมไทย 

1.วิทยำกรอธิบำยกำรเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนกำรท ำ 
กำรท ำขนมไทย 

1.ใบควำมรู้ เรื่องกำรท ำ
ขนมไทย 
2.สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

 1ชั่วโมง 
 

 

4. กำรปฏิบัติกำรท ำ
ขนมไทย 

4. ปฏิบัติกำรท ำขนมไทย 4.กำรปฏิบัติกำรท ำ
ขนมไทย 

1. วิทยำกรสำธิตกำรท ำขนมไทย
และผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยำกรและผู้เรียนแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 

1. ใบงำนกำรท ำขนมไทย   10 
ชั่วโมง 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรธุรกิจขนมไทย 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้  สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

5. คุณค่ำของ 
กำรท ำขนมไทย 

5. อธิบำยคุณค่ำของ 
กำรท ำขนมไทยได้ 

5. คุณคำ่ของกำรท ำ
ขนมไทย 

1 ผู้เรียนศึกษำใบควำมรู้คุณค่ำของ
กำรท ำขนมไทย 
2 วิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ
คุณค่ำของกำรท ำขนมไทย 
3 วิทยำกรสรุปองค์ควำมรู้ 

ใบควำมรู้ เรื่องคุณค่ำ
ของกำรท ำขนมไทย 

 1ชั่วโมง 10 
ชั่วโมง 

6. กำรจัดหำหรือ
จัดท ำบรรจุหีบห่อ 

6. จัดหำหรือจัดท ำกำร
บรรจุหีบห่อได้อย่ำง
เหมำะสม 

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
กำรบรรจุหีบห่อ 
 

1 วิทยำกรอธิบำยกำรจัดท ำ/จัดหำ
และเทคนิคของกำรท ำบรรจุหีบห่อ 
2 ให้ผู้เรียนออกแบบและจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

1. ใบควำมรู้ เรื่องกำร
บรรจุหีบห่อ 
2.ตัวอย่ำงกำรบรรจุ 
หีบห่อ 

 1ชั่วโมง 
 

10 
ชั่วโมง 

7. กำรคิดต้นทุน 
ก ำไร 

7.คิดต้นทุน ก ำไรจำกกำร
จ ำหน่ำยกำรท ำขนมไทย 

7. กำรค ำนวณต้นทุน 
ก ำไร 

1 วิทยำกรให้ควำมรู้เกี่ยวกับวิธีกำร
คิดต้นทุน ก ำไร  
2 ให้ผู้เรียนฝึกกำรคิดต้นทุน ก ำไร 

1. ใบควำมรู้เรื่องกำร
ค ำนวณต้นทุนก ำไร 
2. ใบงำน 

 30 นำที 5 
ชั่วโมง 

8. ช่องทำงกำร
จัดกำรกำรตลำด
กำรท ำขนมไทย 

8. อธิบำยช่องทำงกำร
จัดกำรกำรตลำดของกำรท ำ
ขนมไทย 

8. ช่องทำงกำรตลำด
ของกำรท ำขนมไทย 

1 วิทยำกรแจกใบควำมรู้ให้ผู้เรียน
ศึกษำ 
2 วิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ
ช่องทำงกำรจัดกำรกำรตลำด 

1. ใบควำมรู้เรื่อง
ช่องทำงกำรตลำด 

 30 นำที  
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ใบควำมรู้ 
ควำมเป็นของกำรท ำขนมไทย 

 ขนมไทย มีเอกลักษณ์ด้ำนวัฒนธรรมประจ ำชำติไทยคือ มีควำมละเอียดอ่อนประณีตในกำรเลือกสรร
วัตถุดิบ  วิ ธีกำรท ำที่ พิถี พิถัน  รสชำติอร่อยหอมหวำน สีสันสวยงำม รูปลักษณ์ชวนรับประทำน              
ตลอดจนกรรมวิธีที่ประณีตบรรจง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ประวัติควำมเป็นของกำรท ำขนมไทย 
 ในสมัยโบรำณคนไทยจะท ำขนมเฉพำะวำระส ำคัญเท่ำนั้น เป็นต้นว่ำงำนท ำบุญ งำนแต่ง เทศกำล
ส ำคัญ หรือต้อนรับแขกส ำคัญ เพรำะขนมบำงชนิดจ ำเป็นต้องใช้ก ำลังคนอำศัยเวลำในกำรท ำพอสมควร ส่วน
ใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่ำ ขนมงำน เนื่องในงำนแต่งงำน ขนมพ้ืนบ้ำน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ 
ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้ำตำสวยงำม ประณีตวิจิตรบรรจงในกำรจัดวำงรูปทรงขนมสวยงำม 
 ขนมไทยดั้งเดิม มีส่วนผสมคือ แป้ง น้ ำตำล กะทิ เท่ำนั้น ส่วนขนมที่ใช้ไข่เป็นส่วนประกอบ เช่น 
ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มำรี กีมำร์ เดอ ปีนำ (ท้ำวทองกีบม้ำ) หญิงสำวชำวโปรตุเกส เป็นผู้น ำสูตร
มำจำกโปรตุเกส 
 ค ำให้กำรขุนหลวงหำวัด บันทึกไว้ว่ำที่เกำะเมืองอยุธยำมีย่ำนร้ำนขำยอำหำรหลำกหลำย รวมถึงร้ำน
ขำยขนมต่ำง ๆ เช่น ขนมกงเกวียน ขนมพิมถั่ว ขนมชะมด สัมปันนี ขนมเปีย (ขนมเปี๊ยะ) และหินฝนทอง      
ในสมัยรัชกำลที่ 1 มีกำรพิมพ์ต ำรำอำหำรออกเผยแพร่ รวมถึงต ำรำขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่ำวัฒนธรรมขนม
ไทยมีกำรบันทึกเป็นลำยลักษณ์อักษรครั้งแรก ต ำรำอำหำรไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหัวป่ำก์ 

กำรแบ่งประเภทของขนมไทย 
 กำรแบ่งประเภทของขนมไทย แบ่งตำมวิธีกำรท ำให้สุกได้ดังนี้ 
 1. ขนมที่ท ำให้สุกด้วยกำรกวน ส่วนมำกใช้กระทะทอง กวนตั้งแต่เป็นน้ ำเหลวใสจนงวด แล้วเทใส่
พิมพ์หรือถำดเมื่อเย็นจึงตัดเป็นชิ้น เช่น ตะโก้ ขนมลืมกลืน ขนมเปียกปูน ขนมศิลำอ่อน และผลไม้กวนต่ำง ๆ 
รวมถึงข้ำวเหนียวแดง ข้ำวเหนียวแก้ว และกะละแม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%B2_(%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5_%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C_%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD_%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B2)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%82%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B9%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A8%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B9%81%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Thai_Coconut_Puddings_and_Green_Pandan_Puddings_at_Gold_Basil_Thai_Restaurant.jpg
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 2. ขนมที่ท ำให้สุกด้วยกำรนึ่ง ใช้ลังถึง บำงชนิดเทส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลแล้วนึ่ง บำงชนิดใส่ถำดหรือ
พิมพ์ บำงชนิดห่อด้วยใบตองหรือใบมะพร้ำว เช่น  ช่อม่วง ขนมชั้น ข้ำวต้มผัด สำลี่ อ่อน สังขยำ ขนม
กล้วย ขนมตำล ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมน้ ำดอกไม ้ข้ำวเกรียบปำกหม้อ 
 3.  ขนมที่ท ำ ให้สุกด้วยกำรเชื่ อม เป็นกำรใส่ส่ วนผสมลงในน้ ำ เชื่ อมที่ ก ำลั ง เดือดจนสุก 
ได้แก่ ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง เม็ดขนุน กล้วยเชื่อม จำวตำลเชื่อม 
 4. ขนมที่ท ำให้สุกด้วยกำรทอด เป็นกำรใส่ส่วนผสมลงในกระทะที่มีน้ ำมันร้อนๆ จนสุก เช่น        
กล้วยทอด ข้ำวเม่ำทอด ขนมกง ขนมค้ำงคำว ขนมฝักบัว ขนมนำงเล็ด 
 5. ขนมที่ท ำให้สุกด้วยกำรนึ่งหรืออบ ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมหน้ำนวล ขนมกลีบล ำดวน ขนม
ทองม้วน สำลี่แข็ง นอกจำกนี้ อำจรวม ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมดอกล ำเจียกที่ใช้ควำมร้อนบนเตำไว้ในกลุ่มนี้
ด้วย 
 6. ขนมที่ท ำให้สุกด้วยกำรต้ม ขนมประเภทนี้จะใช้หม้อหรือกระทะต้มน้ ำให้เดือด ใส่ขนมลงไปจนสุก
แล้วตักขึ้น น ำมำคลุกหรือโรยมะพร้ำว ได้แก่ ขนมถั่วแปบ ขนมต้ม ขนมเหนียว ขนมเรไร นอกจำกนี้ยังรวม
 7. ขนมประเภทน้ ำ ที่นิยมน ำมำต้มกับกะทิ หรือใส่แป้งผสมเป็นขนมเปียก และขนมที่กินกับน้ ำเชื่อม
และน้ ำกะทิ เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด สำคูเปียก ลอดช่อง ซ่ำหริ่ม 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9D%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1
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ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 
 1. แป้งข้ำวเจ้ำ 1 ถ้วย 
 2. แป้งมัน 2 ช้อนโต๊ะ 
 3. น้ ำตำลปี๊บ 1/2 ถ้วย 
 4. น้ ำใบเตยคั้น 1 ถ้วย 
 5. กะทิ 1 ถ้วย 
 6. เกลือป่น 1/2 ช้อนชำ 

วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งมัน น้ ำตำลปี๊บ และน้ ำใบเตยเข้ำด้วยกัน กวนให้ละลำย 
 2. ตั้งกระทะเทส่วนผสมลงไป กวนด้วยไฟอ่อนจนแป้งสุกและจับตัวเหนียว 
 3. เทลงถำด พักให้เย็นและตัดเป็นชิ้น 
 4. รำดกะทิผสมเกลือป่นก่อนเสิร์ฟ 
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ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมชั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 
 1. แป้งมัน 1/2 ถ้วย 
 2. แป้งท้ำวยำยม่อม 1/2 ถ้วย 
 3. แป้งข้ำวเจ้ำ 1/2 ถ้วย 
 4. น้ ำตำลทรำย 1 1/2 ถ้วย 
 5. กะทิ 2 ถ้วย 
 6. น้ ำใบเตย หรือสีผสมอำหำร 

วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งท้ังสำมชนิด น้ ำตำล และกะทิเข้ำด้วยกัน แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (ใส่สีเขียวและสีขำว) 
 2. ตั้งซึ้งให้ร้อน เทชั้นแรกสีใดสีหนึ่งลงในพิมพ์ นึ่ง 5 นำที 
 3. เทสีถัดไป สลับกันจนหมด นึ่งอีก 10 นำทีให้สุก 
 4. พักให้เย็น ตัดเป็นชิ้น 
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ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมกล้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 
 1. กล้วยน้ ำว้ำสุกบด 2 ถ้วย 
 2. แป้งข้ำวเจ้ำ 1 ถ้วย 
 3. แป้งมัน 1/4 ถ้วย 
 4. น้ ำตำลปี๊บ 1/2 ถ้วย 
 5. กะทิ 1 ถ้วย 
 6. มะพร้ำวขูด 1/2 ถ้วย 

วิธีท ำ 
 1. ผสมกล้วยบด แป้งทั้งสองชนิด น้ ำตำล และกะทิเข้ำด้วยกัน คนให้เนียน 
 2. ตักใส่ถ้วยหรือพิมพ์ที่รองด้วยมะพร้ำวขูด 
 3. นึ่ง 15-20 นำทีจนสุก 
 
 
 
 
 
 
 
 



13 
 

ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมลืมกลืน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
วัตถุดิบ 
 1. แป้งถ่ัวเขียว 1/2 ถ้วย 
 2. น้ ำตำลทรำย 1/2 ถ้วย 
 3. น้ ำลอยดอกมะลิ 2 ถ้วย 
 4. กะทิ 1 ถ้วย 

วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งถ่ัวเขียว น้ ำตำล และน้ ำลอยดอกมะลิ ตั้งไฟคนจนแป้งใส 
 2. ตักใส่ถ้วยเล็กๆ พักให้เซ็ตตัว 
 3. รำดกะทิด้ำนบนก่อนเสิร์ฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14 
 

ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมบัวลอย 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
วัตถุดิบ 
 1. แป้งข้ำวเหนียว 1 ถ้วย 
 2. น้ ำใบเตย/ดอกอัญชัน/ฟักทอง (ส ำหรับสี) 
 3. กะทิ 2 ถ้วย 
 4. น้ ำตำลปี๊บ 1/2 ถ้วย 
 5. เกลือ 1/4 ช้อนชำ 

วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งข้ำวเหนียวกับน้ ำสีต่ำงๆ ปั้นเป็นลูกกลมเล็กๆ 
 2. ต้มน้ ำให้เดือด ใส่แป้งบัวลอยลงไปจนลอย ตักขึ้นพัก 
 3. ตั้งกะทิ ใส่น้ ำตำลและเกลือ เคี่ยวจนเดือด 
 4. ใส่บัวลอยลงในกะทิ พร้อมเสิร์ฟ 
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ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมถ้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 
 1. แป้งข้ำวเจ้ำ 1/2 ถ้วย 
 2. แป้งถ่ัวเขียว 1/4 ถ้วย 
 3. กะทิ 1 1/2 ถ้วย 
 4. น้ ำตำลปี๊บ 1/2 ถ้วย 
 5. เกลือป่น 1/2 ช้อนชำ 

วิธีท ำ 
 1. ผสมแป้งข้ำวเจ้ำ น้ ำตำลปี๊บ และกะทิเป็นตัวขนม 
 2. ผสมกะทิและเกลือส ำหรับหน้ำขนม 
 3. ตักตัวขนมใส่ถ้วย นึ่ง 5 นำท ี
 4. เทหน้ำกะทิลงไป นึ่งต่ออีก 5 นำท ี
 
 
 
 
 
 
 
 



16 
 

ใบควำมรู้ 
วิธีกำรท ำขนมไทยต่ำงๆ 

กำรท ำขนมวุ้นกะทิ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
วัตถุดิบ 
 1. ผงวุ้น 1 ช้อนโต๊ะ 
 2. กะทิ 2 ถ้วย 
 3. น้ ำตำลทรำย 1/2 ถ้วย 
 4. เกลือ 1/4 ช้อนชำ 

วิธีท ำ 
 5. แช่ผงวุ้นในน้ ำ 10 นำที ตั้งไฟให้ละลำย 
 6. ใส่น้ ำตำลและเกลือ คนจนเดือด 
 7. แยกส่วนผสมวุ้นเป็น 2 ชั้น (ใส่สีในชั้นล่ำง) เทใส่พิมพ์ ทิ้งให้เซ็ตตัว 
 8. รำดวุ้นกะทิด้ำนบน ทิ้งไว้ให้แข็งตัว 
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ใบงำน 
แบบบันทึกกำรท ำขนมไทย 

ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอนกำรท ำขนมไทยระหว่ำงที่วิทยำกรบรรยำย 

วัสดุอุปกรณ์ 

.................................................................................................. ............................................................................

............................................................................................................................. .................................................

................................................................................................................................... ...........................................

........................................................................................ ......................................................................................

............................................................................................................................. .................................................

............................................................................................................................. ................................................. 

ขั้นตอนกำรท ำ 

................................................................ ..............................................................................................................

............................................................................................................................. .................................................

............................................................................................................................. .................................................

..............................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. .................................................

............................................................................................................................. ................................................. 

ควำมคิดเห็นส่วนตัว 

..................................................................................................................................................... .........................

.......................................................................................................... ....................................................................

............................................................................................................................. .................................................

........................................................................................................................................... ...................................

................................................................................................ ..............................................................................  
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ใบควำมรู้ 
คุณค่ำของกำรท ำขนมไทย 

 
 ขนมไทยเป็นส่วนหนึ่งของมรดกทำงวัฒนธรรมไทยที่มีคุณค่ำในหลำกหลำยมิติ ทั้งในด้ำนอำหำร       
วิถีชีวิต ศิลปะ และสังคม ซึ่งสำมำรถแบ่งคุณค่ำของขนมไทยได้ดังนี้ 
 1. คุณค่ำด้ำนวัฒนธรรม 
  1.1 สะท้อนเอกลักษณ์ไทย ขนมไทยแสดงถึงเอกลักษณ์ทำงวัฒนธรรมที่โดดเด่น เช่น รูปทรง 
สีสัน และชื่อเรียกที่มีควำมหมำยมงคล เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ซึ่งสื่อถึงควำมโชคดีและควำม
เจริญรุ่งเรือง 
  1.2 เชื่อมโยงกับประเพณีและพิธีกรรม ขนมไทยมีบทบำทในงำนพิธี เช่น งำนบวช         
งำนแต่งงำน และงำนท ำบุญต่ำง ๆ 
  1.3 แสดงภูมิปัญญำท้องถิ่น กำรท ำขนมไทยต้องใช้ทักษะและควำมประณีต สะท้อนถึง     
ภูมิปัญญำที่สืบทอดกันมำจำกรุ่นสู่รุ่น 
 2. คุณค่ำด้ำนอำหำรและสุขภำพ 
  2.1 วัตถุดิบจำกธรรมชำติ ขนมไทยใช้วัตถุดิบธรรมชำติ เช่น กะทิ น้ ำตำลมะพร้ำว ใบเตย 
ดอกอัญชัน ซึ่งไม่เพียงให้รสชำติที่ดีแต่ยังมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
  2.2 ปรุงแต่งอย่ำงพิถีพิถัน  ขั้นตอนกำรท ำขนมไทยแสดงถึงควำมละเอียดอ่อน และ         
กำรรักษำคุณภำพของวัตถุดิบให้มีรสชำติที่กลมกล่อม 
 3. คุณค่ำด้ำนศิลปะ 
  3.1 ควำมสวยงำมและควำมประณีต ขนมไทยมักมีกำรตกแต่งอย่ำงสวยงำม เช่น กำรบีบ
ดอก กำรปั้น และกำรจัดจำนที่ดึงดูดสำยตำ 
  3.2 สีสันธรรมชำติ ใช้สีที่ได้จำกวัตถุดิบธรรมชำติ เช่น สีม่วงจำกดอกอัญชัน สีเขียวจำก
ใบเตย และสีเหลืองจำกขม้ิน 
 4. คุณค่ำด้ำนเศรษฐกิจ 
  4.1 แหล่งรำยได้ ขนมไทยเป็นสินค้ำที่ได้รับควำมนิยมทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ      
สร้ำงรำยได้ให้กับชุมชนและผู้ผลิตรำยย่อย 
  4.2 กำรส่งเสริมกำรท่องเที่ยว ขนมไทยดึงดูดนักท่องเที่ยวที่สนใจวัฒนธรรมและอำหำรไทย 
 5. คุณค่ำด้ำนควำมสัมพันธ์ทำงสังคม 
  5.1 เชื่อมโยงครอบครัวและชุมชน กำรท ำขนมไทยมักเป็นกิจกรรมที่คนในครอบครัวหรือ
ชุมชนร่วมกันท ำ สร้ำงควำมสัมพันธ์และควำมอบอุ่น 
  5.2 สืบสำนวัฒนธรรม กำรเรียนรู้กำรท ำขนมไทยช่วยให้คนรุ่นใหม่เข้ำใจและสืบทอด
วัฒนธรรมต่อไป 

 



19 
 

ใบควำมรู้ 
กำรบรรจุหีบห่อ 

  
ควำมส ำคัญของกำรบรรจุภัณฑ์ 
           บรรจภุัณฑ์นั้นมีควำมส ำคัญเป็นอย่ำงยิ่งต่อผลผลิตทั้งหลำย ดังนี้ 
  1. รักษำคุณภำพ และปกป้องตัวสินค้ำเริ่มตั้งแต่กำรขนส่ง กำรเก็บให้   ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์เหล่ำนั้น
มิให้เสียหำยจำกกำรปนเปื้อนจำกฝุ่นละออง แมลง คน ควำมชื้น ควำมร้อน แสงแดด และกำรปลอมปน เป็นต้น 
          2. ให้ควำมสะดวกในเรื่องกำรขนส่ง กำรจัดเก็บมีควำมรวดเร็วในกำรขนส่ง เพรำะสำมำรถรวมหน่วย
ของผลิตภัณฑ์เหล่ำนั้นเป็นหน่วยเดียวได้  
  3. ส่งเสริมทำงด้ำนกำรตลำด บรรจุภัณฑ์เพ่ือกำรจัดจ ำหน่ำยเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ
ภัณฑ์จะต้องจะท ำหน้ำที่บอกกล่ำวสิ่งต่ำงๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยกำรบอกข้อมูลที่จ ำเป็นทั้งหมดของตัดสินค้ำ 
และนอกจำกนั้นจะต้องมีรูปลักษณ์ที่สวยงำมสะดุดตำเชิญชวนให้เกิดกำรตัดสินใจซื้อประสงค์ของกำรออกณฑ์ 

วัตถุประสงค์ของกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 1. เพ่ือสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถเอ้ือประโยชน์ด้ำนหน้ำที่ใช้สอยได้ดีมีควำมปลอดภัย ประหยัดและมี
ประสิทธิภำพ  
 2. เพ่ือสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถสื่อสำรและสร้ำงผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ควำมรู้แขนงศิลปะเข้ำ
มำสร้ำงคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้ำงกำรจดจ ำตลอดจนเข้ำถึงควำมหมำย
และคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 
 3. เพ่ือปกป้องคุ้มครองและรักษำคุณภำพสินค้ำ 
 4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสำรรำยละเอียดสินค้ำ ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภำพลักษณ์  
 5. เป็นต้นทุนในกำรผลิตสินค้ำ  เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่ำสินค้ำสูงขึ้น 
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ใบควำมรู้ 

กำรค ำนวณต้นทุนก ำไร 
ตัวอยำ่งกำรคิดต้นทุน ก ำไร กำรผลิตและค่ำใช้จ่ำยในกำรท ำขนมไทย (กำรท ำบัวลอย) 

วัน เดือน 
ปี 

รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 

ค่ำใช้จ่ำย(ต้นทุน)   -บัวลอย จ ำนวน 
15 ถ้วย ๆ ละ 20 
บำท 300 บำท 
-ต้นทุน 187 บำท 
-ก ำไร 113 บำท 
 
 
 
 
ก ำไร 113 บำท 

1. แป้งข้ำวเหนียว 500 กรัม 30  บำท 
2. น้ ำใบเตย  1 ถ้วยตวง 5 บำท 
3. กะทิ  1 ลิตร 75 บำท 
4. น้ ำตำลปี๊ป 200  กรัม  16 บำท 
5. เกลือป่น 1 ช้อนชำ 1 บำท 
6. ค่ำแก๊ส  30 
7. ภำชนะส ำหรับบรรจุ  30 
รวมรำยจ่ำย (ต้นทุน 15 ถ้วย) 187 บำท 
รำยได้ ขำยถ้วยละ 20 บำท 300 บำท 
     
    

 

กำรก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย ดังนี้ 

- ก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรได้จำก ก ำไร/ต้นทุนที่ต้องกำร X ด้วย 100 =%  
ตัวอย่ำงเช่น 

ขำย 300 บำท จำกต้นทุน 187 บำท ต้องกำรก ำไรร้อยละ 60.42        
ดังนั้น ก ำไรที่ต้องกำร = 113/187x 100 %  = 60.42 
หมำยเหตุ  

กำรก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่ำนี้ด้วย เช่น รำคำตลำด ลักษณะของสินค้ำและบริกำร 
เป็นสินค้ำหำยำก เป็นสินค้ำเฉพำะกลุ่ม หรือมีฤดูกำลเข้ำมำเกี่ยวข้องก็สำมำรถท่ีจะก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรสูง
ได้ กำรตั้งรำคำให้สำมำรถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพ้ืนฐำนควำมสมดุลระหว่ำงควำมพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขำย
ด้วย ถ้ำสินค้ำโดยทั่วไปมีขำยกันแพร่หลำย มีคู่แข่งมำกก็ต้องก ำหนดก ำไรน้อยลงไป 
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ใบงำน 

กำรคิดต้นทุน ก ำไร 
 
ผู้เรียน/กลุ่ม......................................................................................... ......................................................... 
 
เรื่อง................................................................................................... ........................................................... 
 

วัน เดือน ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 ค่ำใช้จ่ำย (ต้นทุน) 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
 

  1. ให้ก ำหนดก ำไรที่
ต้องกำรเป็นร้อยละก่อน 
2. แล้วค ำนวณหำรำคำต่อ
หน่วยจึงจะทรำบรำยได้ 
3. น ำรำยได้ที่ได้มำใส่
ตำรำงนี้ 

รวมค่ำใช้จ่ำย    
รำยได้จำกกำรขำย 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
 

   

รวมรำยได้    
 

1. ก ำไรที่ต้องกำร = ต้นทุน x (ร้อยละของก ำไรที่ต้องกำรหำรด้วย100 ) 
2. ก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย  =  ต้นทุน + ก ำไร  = ____________จ ำนวนหน่วย 
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ใบควำมรู้ 
ช่องทำงกำรตลำด 

ช่องทำงจ ำหน่ำยทำงตรงมีช่องทำงขำยดังนี้ 
- หน้ำร้ำน  
มีกำรจัดจ ำหน่ำยสินค้ำและบริกำรจำกผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง   

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยโดยอ้อมมีช่องทำงกำรขำยดังนี้ 
- ทำงออนไลน์ 
ขำยบนเพจ Facebook และ Tiktok เป็นช่องทำงที่ง่ำยที่สุด คนขำยนิยมสูงสุด และเข้ำถึงกลุ่ม

ลูกค้ำได้มำกที่สุด เพรำะปัจจุบันผู้คนใช้งำน Facebook และ Tiktok ท ำให้สินค้ำเข้ำถึงกลุ่มลูกค้ำได้ง่ำย 
ยิ ่งปัจจุบัน Facebook และ Tiktok สำมำรถตั ้งงบที ่ใช้ลงโฆษณำและก ำหนดกลุ ่มเป้ำหมำยเองด้วย       
ท ำให้เปิดเพจขำยของบน Facebook และ Tiktok อีกช่องทำงหนึ่ง 
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แบบวัดและประเมินผลกำรจัดท ำธุรกิจขนมไทย 

ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 

1. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ 
1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ได้เหมำะสมกับประเภทและปริมำณ 
1.2 ท ำควำมสะอำดบ ำรุงรักษำและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือได้อย่ำงถูกต้อง 

2. จัดเตรียมวัตถุดิบ  
2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่ำงเหมำะสม 
2.2 เตรียมวัตถุดิบได้อย่ำงเหมำะสม 
2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่ำงถูกต้องตำมประเภทของวัตถุดิบ 

3. ทักษะกำรท ำ  
3.1 ท ำได้ตำมคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง 

4. ทักษะกำรจัดตกแต่ง และน ำเสนอ  
4.1 จัดตกแต่งและน ำเสนอได้อย่ำงเหมำะสม 
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แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 

ชื่อ - นำมสกุล.............................................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ...................................................................................กลุ่ม……………….………………...................... 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่ก ำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนน
ประเมิน 

(10 คะแนน) 
1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
     1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
2. ทักษะกำรปฏิบัติ  (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท ำ ร่วมแก้ปัญหำ)  
3. คุณภำพของผลงำน ผลกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงำน  
     3.2 ตรวจสอบผลงำน  
     3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  
     3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 

หมำยเหตุ  กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังนี้ 
- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

    ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร
ประเมิน 

ลงชื่อ............................................วิทยำกร   
                (.............................................)  
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บรรณำนุกรม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%9

7%E0%B8%A2 
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คณะกรรมกำรผู้จัดท ำหลักสูตร 
คณะที่ปรึกษำ 

1.ว่ำที่พันตรีด ำริห์          ติยะวัฒน์   ผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.นำงสำวนัทธมน  สกุลณมรรคำ   รองผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูณ์ 
3.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ   ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
4.นำงสุกัญญำ    กำโกน    ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอบึงสำมพัน 

คณะกรรมกำรด ำเนินงำน 
1.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ       ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
2.นำงสำวเสำวนิต   กมลอินทร์       ครูช ำนำญกำร 
3.นำงสำวอำภิสชนำ ด่ำนวิไล        ครูผู้ชว่ย 
4.นำงสำวแสงจันทร์   พันมูล        ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน 
5.นำยมงคล   เชื้อบัณดิษฐ       ครู กศน.ต ำบล 
6.นำยไอยเรศ    พรมแก้วสี       ครู กศน.ต ำบล 
7.นำยธวัฒศักดิ์    ลำประดิษฐ์       ครู กศน.ต ำบล 
8.นำยปกรณ์เกียรติ   หยอยสระ       ครู กศน.ต ำบล 
9.นำยจเร   มีเดช                   ครู กศน.ต ำบล 
10.นำงสำวอรวรรณ   อรัญเวทย์       ครู กศน.ต ำบล 
11.นำงสำวจันทนำ   บุ้งจันทร์       ครู กศน.ต ำบล 
12.นำงเพชร    แสงศรีเรือง       ครู กศน.ต ำบล 
13.นำงสำวเจมจิตร  บุ้งจันทร์       ครู กศน.ต ำบล 
14.นำงสำวยุพำพร   พัฒนกำนต์       ครู กศน.ต ำบล 
15.นำงสำวกมนทรรศน์   พลำยสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
16.นำงสำวรมิตำ   ชนสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
17.นำงสำวรจนำ   ช่ำงทอง        ครู กศน.ต ำบล 
18.นำงสำวอติญำ   กี่หมื่น        ครู กศน.ต ำบล 
19.นำงสำวบุณยวีญ์  ลี้กุล        นักจัดกำรงำนทัว่ไป 
20.นำงสำวศิรินำฏ   แก้วพรม       ครู ศรช. 
21.นำยวิทยำ    ใจกล้ำ        ครู ศรช. 
22.นำยพีระพัฒน์ อะภัย        บรรณำรักษ ์
23.นำยยุทธิพิชัย    จันทร์พิทักษ์       นักวิชำกำรศึกษำ 

ผู้จัดท ำหลักสูตร 
1.นำงสำวอรวรรณ   อรัญเวทย์       ครู กศน.ต ำบล 
2.นำงสำวแสงจันทร์ พันมูล        ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน  
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