
 
 

 
 

หลักสูตร การท าขนมไทย จ านวน 6 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพด้านพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอโพทะเล 

 

ความเป็นมา 
 ยุทธศาสตร์ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคนให้มีคุณภาพ ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน สู่ “วิสาหกิจ
ชุมชน : ชุมชนพ่ึงตนเอง ท าได้ ขายเป็น” เพ่ือเป็นการส่งเสริมการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของ
ชุมชน และความต้องการของตลาด รวมทั้งสร้างเครือข่ายการรวมกลุ่มในลักษณะวิสาหกิจชุมชน สร้างรายได้ให้กับ
ชุมชน ให้ชุมชนพ่ึงพาตนเองได้  และการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้า การท าช่องทาง
เผยแพร่และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร 
 การประชาคมหมู่บ้านประชาชนได้ร่วมกันพูดคุย  แลกเปลี่ยน เกี่ยวกับการประกอบอาชีพของคนใน
ชุมชน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นอาชีพเกษตรกรรมและรับจ้างทั่วไป แต่ด้วยสภาพทางเศรษฐกิจ จึงท าให้รายได้ในการ
ประกอบอาชีพลดน้อยน้อยลง ประชาชนในชุมชนจึงเล็งเห็นความส าคัญ และต้องการสร้างอาชีพเสริมให้กับตนเอง 
โดยประเมินจากความต้องการของตลาด และทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชน 
  

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ  เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ  5 ด้านในการประกอบอาชีพ  ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงม่ังคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

เป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 
ระยะเวลา 
  จ านวน  6   ชั่วโมง 
  ภาคทฤษฎี 1   ชั่วโมง    
  ภาคปฏิบัติ 5   ชั่วโมง    
 

แบบ กศ.ตน.15 



 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. 
 
 
 
 

ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  

1.  มีความรู้และทักษะ
ในการประกอบอาชีพ 
สามารถสร้างรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง 
 

1. ความส าคัญของการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
  2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
  2.2 ลักษณะของผู้บริโภค 
  2.3 แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้องกับการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
  2 . 4  ทิ ศทางการประกอบอาชี พ       
การท าขนมไทย 

1. อธิบายเนื้อหา 
2. วิทยากรให้ความรู้ 
 

15  
นาท ี

 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2. ตัดสินใจประกอบ
อาชีพให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพของตนเอง 
ชุมชน สังคม และ
สิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการ
ประกอบอาชีพ 
 

1. ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการท า
ขนมดอกดิน 
   1.1 การเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ 
2. ขั้นตอนการท าขนมดอกดิน 
    1. ล้างดอกดินให้สะอาด และปั่นกับ
กะทิเล็กน้อยจะละเอียด 
   2. ผสมกะทิ น้ าตาลปีบ เกลือ แป้ง
ข้าวเหนียว ละลายให้เข้ากัน และใส่
ดอกดิน คนให้เข้ากัน 
   3. ตั้งลังถึงบนไฟแรงวางกระทงลงใน
ลังถึง รอน้ าเดือด หยดส่วนผสมลงใน
กระทงจนเกือบเต็ม ใช้เวลาการนึ่ง 15 
นาท ี
   4. หยอดกะทินึ่งต่ออีก 5 นาที จนสุก 
พร้อมเสิร์ฟ 

1. วิทยากรให้ความรู้ 
2. ลงมือปฏิบัติ 
3. การแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหว่างผู้เรียน
ด้วยกัน 
 

15 
นาท ี

5
ชั่วโมง 

 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

3.  มีความรู้ความ
เข้าใจและฝึกทักษะ
การบริหารจัดการใน
อาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 

1 .  สามารถบริ หารจั ดการ ในการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
    1.1 การจัดการเกี่ยวกับการควบคุม
คุณภาพการท าขนมไทย 
    1.2 การคิดค านวณต้นทุนการท า
ขนมไทย 

1. วิทยากรให้ความรู้ 
2. การแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหว่างผู้เรียน
ด้วยกัน 
 

15 
นาท ี

 
 
 
 
 
 



 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

    1.3 การวางแผนการผลิต 
2. การจัดการตลาดในการประกอบ
อาชีพอาชีพการท าขนมไทย 
    2.1 การจัดท าฐานข้อมูลลูกค้า 
    2.2 การกระจายผลผลิต 
    2.3 การวางแผนการตลาด 
3. การจัดการความเสี่ยงที่จะเกิดขึ้นกับ
การประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
    3.1 การวิเคราะห์ศักยภาพในการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
     - ความต้องการของลูกค้า 
     - การขาดแคลนวัสดุ 
     - ค่าใช้จ่ายการท าขนมไทย 
     - คู่แข่งทางการผลิตและจ าหน่าย 
    3.2 การแก้ปัญหาความเสี่ยงในการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4 โครงการ
ประกอบอาชีพ 

4.  มีโครงการ
ประกอบอาชีพเพ่ือใช้
เป็นแนวทางในการ
พัฒนาอาชีพของ
ตนเอง 

1. ความหมายของโครงการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 
2. องค์ประกอบของโครงการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 
3. การเขียนโครงการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
4. การตรวจสอบความเป็นไปได้ของ
การประกอบโครงการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย เพ่ือการมีงานท าอย่าง
มั่นคง 

1. วิทยากรให้ความรู้ 
2. การแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหว่างผู้เรียน
ด้วยกัน 

 

15 
นาท ี

 

 
สื่อการเรียนรู้ 

 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การท าขนมไทย 

 2. แหล่งเรียนรู้,อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ 

 3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 

 4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 



 
 

 

การวัดและประเมินผล 

1. การฝึกปฏิบัติจริง 
2. ชิ้นงาน 

 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

  3.   มีชิ้นงานจากการฝึกปฏิบัติ 
 


