
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตร การทำขนมถ้วย จำนวน 3 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ความเป็นมา 
 ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจาชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร 
วัตถุดิบ วิธีการทาท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมี 
ความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเป็นอาชีพอิสระในการทำ
มาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ขนมไทย กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรม
อย่างหนึ่งที ่บ่งบอกว่า คนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัย อย่างไร เนื่องด้วยขนมไทยแต่ละชนิด ล้วนมีเสน่ห์มี 
รสชาติ ที่แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยู่ในรูปลักษณ์ กลิ่น รส
ของขนมที่สำคัญ ขนมไทยแสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ทำด้วยแป้ง 
น้าตาล มะพร้าว เป็นส่วนประกอบ สำคัญ สามารถดัดแปลงเป็นขนมหลายชนิด หน้าตา แตกต่างกัน 
 ขนมไทยที่นิยมทำกันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่าง ๆ เนื่องในการทาบุญเลี้ยงพระ ก็คือ
ขนมจากไข่ และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานศิริมงคลต่าง ๆ เช่น งานมงคลสมรส ทำบุญ
วันเกิดหรือทาบุญขึ้นบ้านใหม่ เป็นต้น 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

3.  เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดมุ่งหมาย 
 เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
  1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง 
  2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม 
อย่างมีคุณธรรม จริยธรรม 
  3. มีเจตคติในการประกอบอาชีพ 
  4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
 
 
 



 
กลุ่มเป้าหมาย 
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
จำนวน 3 ช่ัวโมง 
 1. ภาคทฤษฎี 30 นาที 
 2. ภาคปฏิบัติ 2.30 ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
 1. ช่องทางการประกอบอาชีพ จำนวน 10 นาที 
  - ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำขนมถ้วย 
  - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำขนมถ้วย 
 2. ทักษะการประกอบอาชีพ จำนวน 2.30 ช่ัวโมง 
  - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
  - การเตรียมส่วนผสม 
  - วิธีการทำขนมถ้วย 
  - แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
  - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
 3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 10 นาที 
  - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
  - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับ 
 ผู้บริโภค 
  - ช่องทางการตลาด 
  - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
 4. โครงการประกอบอาชีพการทำขนมถ้วย จำนวน 10 นาที 
  - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
  - องค์ประกอบของโครงการ 
  - ประโยชน์ของโครงการ 
 
 
 
 
 
 



 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน
เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงาน
เพื่อการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 
  - เรียนรู้จากวิทยากร 
  - เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
  - เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
  - เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การ
ผลิตและการบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมถ้วย 
 2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
 3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
 4. พบกลุ่มการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ
ตนเองความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร การทำขนมถ้วย จำนวน 3 ช่ัวโมง 
เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำขนมถ้วยได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำขนมถ้วยได้ 
1.3 บอกทิศทางการประกอบอาชีพ
ได้ 
 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วย 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือ
บุคคลในชุมชนเพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้
ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสม
กับตนเอง โดยคำนึงศักยภาพ5 ด้านได้แก่ 
ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ 
ศักยภาพของภูมิประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่
ละประเทศ วิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

10 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมถ้วย 

2.1 บอกประวัติการทำขนมถ้วย 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำขนมถ้วย 
2.3 บอกวิธีการทำขนมถ้วย 
2.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำขนมถ้วย 
อุปกรณ์ 
  1. เตาถ่าน/เตาแก๊ส 
  2. หม้อสำหรับใช้นึ่ง 
  3. กะละมัง 
  4. ถาด 
  5.ท่ีตวง 
  6. ถุงมือ 
  7.เครื่องช่ัง 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติ
การทำขนมถ้วย 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำขนม
ถ้วย 
2.3 การทำขนมถ้วยและฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์และวิธีเก็บรักษา 

 2.30
ช่ัวโมง 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  8. ถ้วยนึ่ง 
วัสดุและส่วนผสม 
ส่วนผสม ตัวขนม 
   - แป้งข้าวเจ้า 2 ถุง 
   - แป้งมัน 2 ถุง 
   - แป้งท้าวยายม่อม 3 ถุง 
    - กะทิ 2 กล่อง 
    - น้ำตาลปี๊บ 2 ถุง 
   -  น้ำตาล 2 ถุง 
    - น้ำเปล่า 
    - ใบเตย 1 ถ้วย 
    - เกลือ 1 ถุง 
ส่วนผสม หน้าขนม 
   -  หัวกะทิ 600 มล. 
   -  น้ำ 150 มล. 
   -  แป้งข้าวเจ้า 70 กรัม  
   -  เกลือป่น 2 ช้อนชา 
    - น้ำตาลทราย 30 กรัม 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

วิธีการทำขนมถ้วย 
1. เริ่มจากน้ำใบเตย เอาใบเตยใส่เครื่องปั่น 
ใส่น้ำนิดหน่อย ป่ันให้ละเอียด กรองด้วยผ้า
ขาวบางจะได้น้ำใบเตยใสๆ 
2.การทำตัวขนม เตรียมชามผสม น้ำตาลปี๊บ 
ใช้มือบี้ ขยำ ใส่น้ำทีละน้อย คนจนน้ำตาล
ละลายดี ใส่แป้งท้าวยายม่อม แป้งมัน แป้ง
ข้าวเจ้า ใช้ตะกร้อคนให้เข้ากัน เติมน้ำส่วนท่ี
เหลือ ใส่กะทิ ใส่น้ำใบเตย แต่งกล่ินใบเตย 
และสีเขียวผสมอาหาร เพื่อให้สีสวยขึ้น กรอง
แป้งด้วยตะแกรง เพื่อให้แป้งเนียนดี พักตัว
ขนมไว้ก่อน 
3.การทำหน้าขนม เตรียมชามผสม ใส่เกลือ
น้ำตาล แป้ง คนพอเข้ากัน ใส่กะทิ น้ำสะอาด 
คนพอเข้ากันดี กรองด้วยตะแกรงตาถี่ เพื่อให้
แป้งเนียนดี 
 
4.การนึ่งขนมถ้วยใบเตย ต้มน้ำให้เดือด ต้ังซึ้ง
นึ่งถ้วยขนมให้ร้อนก่อน ใช้ไฟแรง หยอดตัว
ขนมลงไปในถ้วย ประมาณ 3/4 เสร็จแล้วปิด
ฝา นึ่งประมาณ 5-7 นาที ยกซึ้งขนมออกจาก
เตาก่อนหยอดหน้าขนม ตักน้ำกะทิท่ีทำหน้า



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ขนม ใส่ให้เต็มๆ ถ้วย และนำไปนึ่งต่ออีก 5-7 
นาที สุกแล้วก็ยกลงจากเตาพักไว้ให้เย็น 
เพื่อท่ีเวลาแคะขนมจะได้ง่ายๆ 
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 
1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์สินค้า
ได้ 
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้องยืด
อายุของผลิตภัณฑ์ให้ได้ 
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ 
4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่งสินค้า 
5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้ได้มาก
ท่ีสุด 
 
2.4 การเลือกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 
   - วิธีการเก็บรักษาขนมถ้วย 
     เก็บรักษาได้ไม่นาน ควรท่ีจะรับประทาน
ให้หมดเนื่องจากทำมาจากกะทิจะทำให้บูด
ง่าย 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3.การบริหาร จัดการ
ในการประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความ 
เส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
 วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 
 
 
 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและ
การจัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมายกลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิต
ท่ีต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่า
จะเกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความ
เส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำขนม
ถ้วย 
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น  
การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4.โครงการ ประกอบ
อาชีพการทำขนมถ้วย 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการ
ได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการประกอบ
อาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัด
ความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจาก
วิทยากร 
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