
หลักสูตรฝึกอบรม   การทำขนมสบัดงา   จำนวน 5 ชั่วโมง 
.......................................... 

ความเป็นมา 

 ขนมไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร  

วัตถุดิบ วิธีการทำ ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธี ที่

ประณีตบรรจง ในสมัยโบราณคนไทยจะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญเท่านั้น เป็นต้นว่างานทำบุญ งานแต่ง เทศกาล

สำคัญ หรือต้อนรับแขกสำคัญ เพราะขนมบางชนิดจำเป็นต้องใช้กำลังคนอาศัยเวลาในการทำพอสมควร  ส่วนใหญ่

เป็น ขนบประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ขนมบัวลอย 

ฯลฯ ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้าตาสวยงาม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรปูทรงขนมสวยงามขนมไทยดั้งเดิม  

หลักการของหลักสูตร 

 1. เป็นการจัด ส่งเสริม สนับสนุนการประกอบอาชีพและพัฒนาอาชีพ โดยมีการวิเคราะห์ข้อมูล บริบท
ของชุมชน เป็นเครื่องมือในการส่งเสริมการเรียนรูเ้พื่อพัฒนาอาชพี เพิ่มรายได้ของประชาชนในชุมชน 

2. ใช้กระบวนการมีสว่นร่วมของคนในชุมชน ทั้งการระดมทรัพยากร การแลกเปลี่ยนความคิดภายใน 
ชุมชน ความต้องการของชุมชน ของการเรียนรู้ ฯลฯ 

3. จัดกระบวนการเรียนรู ้โดยวทิยากร ผูรู้้ ผู้เชี่ยวชาญในอาชพี และให้ผู้เรยีนได้เรียนรู้หรือการฝึก ทักษะ
จากการปฏิบัติจริงในอาชีพนั้น 

4. สรา้งความร่วมมือกับภาคีเครือข่าย เติมเต็มในเรื่องที่ชุมชนต้องการ เพือ่ให้การส่งเสริม การเรียนรู้ การ
ประกอบอาชีพและการพัฒนาอาชพีได้อยา่งต่อเนื่อง 
 
จุดมุ่งหมาย 
 1.มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเภท วัตถุดิบ และเทคนิคการทำขนมไทยชนิดตา่งๆ (เช่น ขนมสะบัดงา 
,ขนมกล้วย, ขนมชั้น, ขนมไทยประยุกต์). 

2.สามารถเลือก ใช้ เตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ ์และเครื่องมือได้อยา่งถูกต้องและเหมาะสม. 
3.ปฏิบัติการทำขนมไทยได้อย่างมีคุณภาพ รสชาติถูกต้อง และมีความสวยงาม. 
4.ใช้ทรพัยากรอย่างคุ้มคา่ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสิ่งแวดล้อม เห็นคุณค่าและอนุรักษ์ภูมิ

ปัญญาขนมไทย 
 
 

แบบ พต.3 



เป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลาจำนวน  5  ชั่วโมง  

 ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง  
ภาคปฏิบัติ 4 ชัว่โมง 

โครงสร้างหลักสูตร  

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์  
การเรียนรู ้

เน้ือหา การจัดระบวนการ 
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ความเป็นมาของ
การ ทำขนมสบัดงา 

อธิบายความ
เป็นมา 

ความเป็นมาของ การ
ทำขนมสบัดงา 

วิทยากรอธิบาย
ความเป็นมาของ
ขนมสบัดงา 

10 นาท ี  

2. วัสดุอุปกรณ์และ 
การเลือกใช ้

อธิบายวัสด ุ
อุปกรณ์และ
เลือกใช้ ได้
อย่างเหมาะสม 

1. วิทยากรอธิบาย
อุปกรณ์ในการขนม
สบัดงา 
2. วิทยากรอธิบาย
วัสดุที่ใช้ ประกอบการ
ทำขนมสบัดงา 

วัสดุ อุปกรณ์และ 
การเลือกใช ้

10 นาท ี  

3. ขั้นตอนการทำ ทำ
ขนมสบัดงา  

อธิบายข้ันตอน
การ ทำขนม
สบัดงา 

ขั้นตอนการทำขนม
สบัดงา  

วิทยากรอธิบาย
การเตรียม 
ส่วนผสมและ
ขั้นตอนการทำ 
ขนมสะบัดงา 

10 นาท ี  

4. การปฏิบัติการทำ 
ขนมสบัดงา  
 

ปฏิบัติการทำ 
ขนมสบัดงาได้ 

การปฏิบัติการทำ 
ขนมสบัดงา 

1.วิทยากรสาธิต
วิธีการทำ ขนม
สบัดงา และผู้เรียน
ลงมือปฏิบัติ  
2. วิทยากรและ
ผู้เรียนแลกเปลี่ยน 
เรียนรู้ 

 4 
ชั่วโมง 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์  
การเรียนรู ้

เน้ือหา การจัดระบวนการ 
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

5. การจดัหาหรือจัดทำ 
บรรจุหีบห่อ 

จัดหาหรือจดัทำ 
การบรรจุหีบห่อ
ได้ อย่าง
เหมาะสม 

การจดัหาหรือ
จัดทำ การบรรจุหีบ
ห่อ 

1. วิทยากรอธิบายการ
จัดทำ/ จัดหาและ
เทคนิคของการทำ 
บรรจุหีบห่อ  
2.ตัวอยา่งการบรรจุหีบ
ห่อ  

20 นาท ี  

6. ช่องทางการจดัการ 
การตลาดของการ
ทำขนมสบัดงา 

อธิบายช่องทาง 
การจดัการ
การตลาด ของ 
ขนมสบัดงา 

ช่องทางการตลาด 
ของการทำขนม
สบัดงา 

1. วิทยากรแจกใบ
ความรูใ้ห้ ผู้เรียนศึกษา  
2. วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
เกี่ยวกับช่องทางการ
จัดการ การตลาด 

10 นาท ี  

รวมจำนวนช่ัวโมง 1 ชั่วโมง 4 ชั่วโมง 
 
สื่อการเรียนรู้  

1. ใบความรู้เรื่อง ขนมสบัดงา 
2. รูปภาพ  

3. สื่อออนไลน ์

การวดัและประเมินผล  

1.ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
2. ชิ้นงาน/ผลงาน  

 
 
 
 
 
 



เกณฑ์การจบหลักสตูร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกวา่ร้อยละ 60  

3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผา่นเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 

 
ลงชื่อ.............................................ผูเ้ขียนหลักสูตร   ลงชื่อ...........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร  

        (..............................................)        (...........................................)  

 

ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

           (.................................................)  

ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ.................. 

 


