
ชือ่หลกัสตูร การทำขนมตาล จำนวน  4 ชัว่โมง 
กลุม่อาชีพพาณชิยกรรมและบริการ 

ศูนยส์ง่เสริมการเรยีนรูร้ะดบัอำเภอบางมลูนาก   
สำนักงานสง่เสริมการเรยีนรูป้ระจำจังหวดัพิจติร 
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ความเป็นมา  
 กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้นำนโยบายการศึกษาของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงศึกษาธิการ ด้านการมี
รายได้ระหว่างเรียน จบแล้วมีงานทำ Learn to Earn โดยมีการจัดอบรมอาชีพเสริมในชุมชม เพื ่อเป็นการ
เสริมสร้างทักษะใหม่ New Skill เพิ่มสมรรณะ Up Skill หรือทบทวนทักษะ Re Skill ให้แก่ผู้เรียนและประชาชน
ทั่วไป ให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำและอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่ามีความสุข โดยมีการสำรวจ
ความต้องการของประชาชนที่ต้องการมีอาชีพมีรายได้ เพื่อนำไปเลี้ยงครอบครัว  ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์ด้าน
วัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่  พิถีพิถัน รสชาติอร่อย
หอมหวานสีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับ  คนไทยมาแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 จากความสำคัญข้างต้นศูนย์การเรียนรู้ระดับตำบลวังสำโรง จึงเห็นความสำคัญของการจัดการศึกษา
เพื่อเสริมสร้างอาชีพ สร้างรายได้ตามความต้องการของชุมชน  จึงได้จัดทำหลักสูตร การทำขนมตาล เพื่อสร้างภมูิ
ความรู้ และทักษะให้กับผู้ฝึกอาชีพ และนำไปต่อยอดเป็นอาชีพหลัก สร้างรายได้สร้างอาชีพต่อไป 
 
หลักการของหลักสตูร  
 หลักสูตร การทำขนมตาล มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. เป็นหลักสำคัญที่เน้นการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ เนื้อหาสาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึก
ปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพ ทำเป็นอาชีพเสริม และสร้างรายได้จริง 

2. เป็นหลักสูตรให้เห็นช่องทางในการประกอบอาชีพและพัฒนาอาชีพเดิมที่มีอยู่ 
  

แบบ กศ.ตน.15 



จดุมุง่หมาย 

 หลักสูตร การทำขนมตาล มีจุดมุ่งหมายดังนี้ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้กับตนเองและครอบครัว 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

กลุม่เป้าหมาย 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลาเรยีน จำนวน 4 ชัว่โมง  
1. ทฤษฎี  1 ชั่วโมง  
2. ปฏิบัติ  3  ชัว่โมง 

 



โครงสรา้งหลักสตูร  
วชิาการทำขนมตาล จำนวน 4 ชัว่โมง 

 
ที ่

เรือ่ง จดุประสงค์การเรยีนรู ้ เนือ้หา การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
จำนวนชัว่โมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ
การทำขนมตาล 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำ
ขนมตาล 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักวัดุ
อุปกรณ์ในการทำขนม
ตาล 

1. ความรู้เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมตาล 

2. วัสดุอุปกรณ์ในการทำ
ขนมตาล 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ใน 
เรื่องการทำขนมตาล 
    - วัตถุดิบในการทำ 
    - ทักษะในการทำขนมตาล 
2. ผู้เรียนและวิทยากรแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 

30 
นาท ี

 

2. ขั้นตอนการทำขนมตาล - เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ทำขนมตาลได้ 

1. ขั้นตอนการทำขนมตาล 
1.1 เตรียมเนื้อลูกตาล 
1.2 การผสมแป้ง 
1.3 การเติมน้ำตาลและ

กระทิ 
1.4 การปั้นและการนึ่ง

ขนมตาล  
 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิตการ 
ทำขนมตาล 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงในการทำ
ขนมตาล 
3. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุป
องค์ความรู้ร่วมกัน 

 3 
ชั่วโมง 

3. การบริหารจัดการประกอบ
อาชีพการทำขนมตาล 

1. สามารถบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพการ
ทำขนมตาล 
2. สามารถกำหนด
รูปแบบ ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมตาล 

1. การคิดราคาต้นทุนและ
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
2. การจัดจำหน่าย 

1. วิทยากรอธิบายการคิดราคา
ต้นทุนและวิธีการจัดจำหน่าย 
2. ประเมินผลการเรียนรู้ 
3. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันถอด
บทเรียน ตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 2 3 4 

30 
นาท ี

 



สือ่การเรยีนรู ้
1. ศึกษาจากเอกสาร/ ใบความรู้ / แผ่นพับ 
2. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวดัและประเมนิผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 

เงือ่นไขการจบหลกัสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถถเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 


