
แบบ พต.3

หลักสูตร ฝึกอบรมการทําขนมไทย จํานวน 9 ช่ัวโมง

ความเป็นมา

ขนมไทย หัตถกรรมความอร่อยท่ีแสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ตั้งแต่ครั้งอดีตกาลท่ีก่อกําเนิด
ภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่างให้สืบสานต่อทั้งวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรมที่สามารถนําวัสดุที่มีอยู่ในท้องถ่ินมาปรุงแต่ง
เป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบจัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทยมีลักษณะนิสัยอย่างไร เพราะ
ขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ์ ตั้งแต่ วัตถุดิบที่ใช้
วิธีการทําที่กลมกลืนความพิถีพิถัน สีท่ีให้ความสวยงาม มีกลิ่นหอมแสดงให้เห็นว่า คนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือ
เชิงศิลปะ แต่ในปัจจุบันความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนม ออกมาในรูปแบบต่างๆ มากมาย ความนิยม
ขนมซองตามห้างร้านซุปเปอร์มาเก็ตทําให้ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง

ดังนั้น งานการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง โดยเน้นการรวมกลุ่มอาชีพของประชาชนในการทําขนมไทยโดยยึด
หลักการจัดการศึกษาท่ีสอดคล้องกับวิถีชีวิต เน้นชุมชนเป็นฐานจัดการเรียนรู้ที่เน้นกระบวนการมีส่วนร่วม เพื่อสืบทอด
และอนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยและประสบการณ์ในการประกอบอาชีพตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ไปปรับใช้และพัฒนาอาชีพให้มีอยู่ มีกิน มีความเข้มแข็งและมั่นคงในการ
ประกอบอาชีพท่ีส่งผลต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างต่อเนื่อง และส่งผลต่อการพัฒนาชุมชนและสังคมมี
ความเข้มแข็ง ยั่งยืน และเป็นชุมชนสังคมแห่งการเรียนรู้อย่างแท้จริง

หลักการของหลักสูตร
1. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทําขนมไทย มุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้มีอาชีพแล้ว และต้องการพัฒนา

อาชีพของตนให้มีความม่ันคง
2.การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นการอบรม ฝกึปฏิบัติเพื่อพัฒนากลุ่มเป้าหมาย ผู้ไม่มีอาชีพ ผูท่ี้มีอาชีพแล้ว และต้อง

การพัฒนาอาชีพของตนเองให้มีความม่ันคง เพื่อนําความรู้ไปประกอบอาชีพ

จุดมุ่งหมาย
1. เพื่อให้ทราบความสําคัญในการประกอบอาชีพการทําขนมไทย
2. เพื่ออธิบายข้ันตอนการทําขนมไทยได้
3. เพื่อลงมือปฏิบัติการทําขนมไทยได้
4. เพื่อเป็นการสืบทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาการทําขนมไทยให้คงอยู่ในท้องถิ่นต่อไป

เป้าหมาย
ประชาชนท่ัวไป

ระยะเวลา
ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง
ภาคปฏิบัติ 6 ชั่วโมง



โครงสร้างหลักสูตร
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

1 1.ความเป็นมา
ของการทําขนม
ไทย

1.อธิบาย ความสําคัญ
ในการประกอบอาชีพ
การทําขนมไทย

1.ความสําคัญ ในการ
ประกอบอาชีพ การทํา
ขนมไทย

1.ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อต่างๆ
สถาน ประกอบการ
สื่อ ของจริงภูมิ ปัญญา
ในชุมชน

30
นาที

2 2.วัสดุ อุปกรณ์
และเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสม

2.สามารถ อธิบายการ
คัดเลือกวัสดุในการทํา
ขนมไทยได้

2.การเตรียม วัสดุ
อุปกรณ์และส่วน
ประกอบในการทําขนม
ไทย

2.วิทยากร/ ภูมิปัญญา
ตรวจสอบ ผลงาน
ผลการเรียนรู้และให้
ข้อเสนอแนะ

30
นาที

30
นาที

3 3.ข้ันตอนการทํา
ขนมไทย
การสาธิต/การฝึก
ปฏิบัต(ิการทํา
ขนมไข่หงส์ และ
ขนมเม็ดขนุน)

3.อธิบายข้ันตอนการ
ทําขนมไทย(การทํา
ขนมไข่หงส์และขนม
เม็ดขนุน)

3.ข้ันตอนการทําขนม
ไทย(การทําขนมไข่หงส์
และขนมเม็ดขนุน)

3.ฝึกสาธิต/ปฏิบัติ
วิทยากร อธิบายการ
เตรียมอุปกรณ์ และ
ข้ันตอนการทําขนม
ไทย(การทําขนมไข่หงส์
และขนมเม็ดขนุน)

1
ชั่วโมง

5
ชั่วโมง

4 4.การคิดต้นทุน
กําไรจากการทํา
ขนมไทย

4.คิดต้นทุนกําไรการ
จําหน่ายขนมไทย

4.การคํานวณต้นทุน
กําไร

4.วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับวิธีการคิด
ต้นทุนกําไร/ให้ผู้เรียน
ฝึกการคิดต้นทุนกําไร

30
นาที

30
นาที

5 5.ช่องทางการ
จัดการตลาดของ
การจําหน่ายขนม
ไทย

5.อธิบายช่องทางการ
จัดการประกอบอาชีพ
การทําขนมไทย

5.ช่องทางการตลาด
ของการจําหน่ายขนม
ไทย

5.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกันอภิปราย
แลกเปล่ียนเรียนรู้
เกี่ยวกับช่องทางการ
จัดการตลาด

30
นาที

ส่ือการเรียนรู้
1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสอื ใบความรู้ แผ่นพับ
2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์
3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถ่ิน
4. แหล่งเรียนรู้ชุมชน

การวัดผลประเมินผล
1. สังเกตจากพฤติกรรมการมีส่วนร่วม การซักถาม และการบันทึกผลการเรียนรู้
2. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12)
3. แบบติดตามผู้เรียน (แบบ พต.20)



เกณฑ์การจบหลักสูตร
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60
3. ชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์ การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ

ลงชื่อ................................................ผู้เขียนหลักสูตร ลงชื่อ............................................ผูเ้ห็นชอบหลักสูตร
(…………………………………………) (..........................................)

ลงชื่อ......................................................อนุมัติหลักสูตร
(...................................................)


