
 

หลักสูตรการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง 
หลักสูตร “การทําขนมไทย” จํานวน 40 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ........................................... 
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ความเป็นมา  
      สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เรารับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็วและ ไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมา 
มากมาย โดยเฉพาะด้าน การดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและ ครอบครัวแล้ว ยังมีสิ ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน            
จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้าง ขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด ขนมไทย         
เป็นเอกลักษณด้์านวัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทําที่
พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับ
คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการทํามาหากิน            
และสร้างรายได้ให้ก ับตนเอง เพื ่อให้ตระหนักถึงความสําคัญของการจัดการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพ                   
ให้กับประชาชนในชุมชนจึงจัดทํา หลักสูตร การทําขนมไทยขึ้น เพื่อให้สอดคล้องกับปัญหาและความต้องการ
ของประชาชน ในชุมชนโดยมุ่งเน้น ให้ผู้เรียนสามารถนําวัสดุรอบตัวมาใช้เพื่อประกอบอาชีพให้เกิด รายได้ 
              ดังนั้น สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ
............................................... จงึได้จดัทำหลักสูตรการทำขนมไทยข้ึนเพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการทําขนมไทย 
สามารถเลือกวัตถุดิบในการทําขนมไทยได้อย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะนําความรู้ที ่ได้รับไปใช้ใน                      
การประกอบอาชีพและสามารถนํามาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจําวันได้ 

หลักการของหลักสูตร 
             เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื ่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื ้อหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคูไ่ปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมี คุณธรรมจริยธรรม 
 

จุดมุ่งหมาย 
            เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
            1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง  
            2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม  
           3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
           4. มีความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
 

แบบ พต. 3 

 



 เป้าหมาย 
                 ประชาชนทั่วไป 
 

ระยะเวลา  
                หลักสูตรวชิาชีพ การทําขนมไทย ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 40 ชั่วโมง  
                ภาคทฤษฎี           5      ชัว่โมง  
                ภาคปฏิบัติ          35     ชั่วโมง        
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความเป็นมาของ
การทำขนมไทย 

อธิบายความ 
เป็นมาของการทำ
ขนมไทย 

ความเป็นมา
ของ 
การทำการทำ
ขนมไทย 

วิทยากรอธิบายความ
เป็นมา 
ของความเป็นมาของ 
การทำขนมไทย 

30 นาที - 

2 วัสดุอุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

อธิบายวัสด ุ
อุปกรณ์และ
เลือกใช้ ได้อย่าง
เหมาะสม 

วัสดุ อุปกรณ ์
และ 
การเลือกใช ้

1.วิทยากรอธิบาย
อุปกรณ์ใน 
การทำขนมไทย 
2.วิทยากรอธิบาย
วัสดุที่ใช้ 
ประกอบการทำขนม
ไทย 

30 นาที - 

3 ขัน้ตอนการทำขนม
ไทย 

อธิบายขั้นตอน
การทำขนมไทย 

ขั้นตอนการ
ทำขนมไทย 
 

วิทยากรอธิบายการ
เตรียม 
ส่วนผสมและข้ันตอน
การทำขนมไทย 

30 นาที - 

4 การปฏิบัติ 
การทำขนมไทย 

สามารถปฏิบัติ 
การทำขนมไทย 

การปฏิบัติ 
การทำขนม
ไทย 

1.วิทยากรสาธิตการ
ทำขนมไทยและ
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
- ฝึกปฏิบัติการทำ
ขนมไทย 
-บัวลอยแฟนซี 
- ขนมเปียกปนู
หลากส ี
-ขนมกลว้ยสาวน้อย 
- ขนมผัก
เขียวพระอินทร ์

 

2 ชั่วโมง 35 ชั่วโมง 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

    2.วิทยากรและผูเ้รียน
แลกเปลี่ยน เรยีนรู ้

  

5 คุณค่าทาง 
โภชนาการของ  

การทำขนมไทย 

อธิบายโภชนาการ
การทำขนมไทยได ้

 คุณค่าทาง 
โภชนาการ
ของการทำ
ขนมไทย 

1. ผู้เรียนศึกษาใบ
ความรู้คุณค่า 
ทางโภชนาการของ

การทำขนมไทย 
2. วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกัน 

อภิปรายแลกเปลีย่น
เรียนรู้ เกี่ยวกับคุณค่า
ทางโภชนาการ ของ

การทำขนมไทย 
3. วิทยากรสรปุองค์

ความรู ้

30 นาที - 

6 การจัดหาหรือ 
จัดทำบรรจุหีบห่อ 

สามารถจัดหาหรือ
จัดทำการบรรจุ
หีบห่อได้อย่าง 
เหมาะสมได ้

การจัดหาหรือ 
จัดทำการ

บรรจุหีบห่อ 

1. วิทยากรอธิบาย
การจัดทำ/ 

จัดหาและเทคนิคของ
การทำบรรจุหีบห่อ 

30 นาที - 

7  ช่องทางการ 
จัดการการตลาด 

ของการทำขนมไทย 

อธิบายช่องทาง
การจัดการ

การตลาดของ 
การทำขนมไทย

ต่างๆได้ 

ช่องทาง
การตลาด 
ของการทำ
ขนมไทย 

1.วิทยากร
แจกใบ
ความรู้ให้
ผู้เรียนศึกษา 

2. วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกัน 

อภิปรายแลกเปลีย่น
เรียนรู้ เกี่ยวกับช่อง

ทางการจดัการ 
การตลาด 

30 นาที - 

 
สื่อการเรียนรู้  
     1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ  
              2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์  
              3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา  



              4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
 
การวัดผลประเมินผล 
     ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วน
ร่วมและจากชิ้นงาน/ผลงาน 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
     1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
              2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
              3.  มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 
 
ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร    ลงชื่อ...........................................ผู้เห็ นชอบหลักสูตร 
       (....................................... )                    (.......................................) 
         ตำแหน่ง ศูนย์การเรียนรู้     หัวหน้างานการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 
 
 

  ลงชื่อ...............................................อนุมัติหลักสูตร 
       (............................................) 
                                     ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ.................................. 

 


