
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
 หลักสูตรวิชาการทำขนมลูกชุบ จำนวน 5 ช่ัวโมง 

ด้านพณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสรมิการเรยีนรู้ระดับอำเภอโพธิ์ประทับช้าง 

 
 

ความเป็นมา 
  

 ยุทธศาสตร์ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคนให้มีคุณภาพ ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน สู่ “วิสาหกิจ
ชุมชน : ชุมชนพึ่งตนเอง ทำได้ ขายเป็น” เพื่อเป็นการส่งเสริมการจัดการศึกษาอาชีพท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของ
ชุมชน และความต้องการของตลาด รวมท้ังสร้างเครือข่ายการรวมกลุ่มในลักษณะวิสาหกิจชุมชน สร้างรายได้ให้กับ
ชุมชน ให้ชุมชนพึ่งพาตนเองได้  และการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้า การทำ
ช่องทางเผยแพร่และจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร 
 ลูกชุบ เป็นขนมประจำถิ่นของชนชาติโปรตุเกสในแคว้น อัลการ โดยจะใช้เม็ดอัลมอนด์เป็นส่วนผสม 
หลัก กวนกับน้ำตาลและน้ำมันมะกอก ประดิษฐ์ปั้นเป็นรูปต่างๆ ใช้สำหรับประดับหน้าเค้ก ซึ่งเข้ามาในไทยใน 
สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยผู้นำเข้ามาคือ มาดามดอนญา มาเรีย กิอูมาร์ เดอ ปินา หรือท่ีรู้จักกันใน 
นาม ท้าวทองกีบม้า โดยได้น าถั่วเขียวมาใช้แทนเม็ดอัลมอนด์ กลายเป็นขนมลูกชุบ ซึ่งการทำลูกชุบมักนิยมทำ 
ภายในวัง เพื่อรับประทาน และมอบให้แก่เด็กๆในช่วงเทศกาลสำคัญ และปัจจุบันลูกชุบได้มีการทำอย่าง
แพร่หลายต้ังแต่ในระดับครัวเรือน จนถึงระดับโรงงาน โดยการดัดแปลงปั้นในลักษณะต่างๆ ให้มีความ
หลากหลายของรูปร่าง และสีสันมากขึ้น เช่น ปั้นเป็นรูปลูกหมู รูปนก และรูปหัวใจ นอกจากนี้ยังมีการน าลูกชุบ
ไปประดับตกแต่งบนหน้าเค้ก ไอศกรีม และการทำวุ้นลูกชุบ ซึ่งส่งผลให้มีผู้สนใจ และต้องการท่ีจะบริโภคลูกชุบ
เพิ่มมากขึ้น 
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอโพธิ์ประทับช้าง ได้เล็งเห็นถึงความสำคัญของการส่งเสริมอาชีพ
ภายในชุมชน จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการ การทำขนมไทย การทำขนมลูกชุบ เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมี
ทักษะการประกอบอาชีพและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนาความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี  
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ  
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  

3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนาผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

แบบ กศ.ตน.15 



 

4. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ  
5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร  ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง 

ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่าง 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน  5           ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี 2           ช่ัวโมง    
 ภาคปฏิบัติ 3           ช่ัวโมง    
 
โครงสร้างหลักสูตร 
6. โครงสร้างหลักสูตร 
ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 5 ช่ัวโมง ประกอบด้วยเนื้อหา   จำนวน 5 เรื่อง ดังนี ้
  เรื่องท่ี 1 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการทำขนมลูกชุบ   จำนวน 30 นาที 

 เรื่องท่ี 2 การเลือกวัตถุดิบและการใช้อุปกรณ์ในการทำขนมลูกชุบ จำนวน  30 นาที 
 เรื่องท่ี 3 วิธีการทำขนมลูกชุบ     จำนวน  3  ช่ัวโมง 
 เรื่องท่ี 4 การคำนวณต้นทุนของสินค้า    จำนวน 30 นาที 
 เรื่องท่ี 5 การวัดผลประเมินผล     จำนวน  30 นาที 

 
 
 
 
 
 



 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
การเรียนรู้หลักสูตรการทำขนมลูกชุบ เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยการเรียนรู้จากเอกสาร/ฝึกปฏิบัติ 

มีคำแนะนำสำหรับผู้เรียน ดังนี้ 
1. การสร้างความเข้าใจในหลักสูตรการทำขนมลูกชุบ (ข้อมูลจากเอกสาร/ส่ือ/การบรรยาย) 
2. การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ 
3. การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. การสาธิต 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.   ภาพประกอบการเรียนการสอน " การทำขนมลูกชุบ 
 2.  แหล่งเรียนรู้,อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
 4.  การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 
การวัดและประเมินผล 

1. การฝึกปฏิบัติจริง 
2. ช้ินงาน 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีช้ินงานจากการฝึก 
 
 

 



 

รายละเอียดโครงสร้าง วิชาการทำขนมลูกชุบ  จำนวน 5 ชั่วโมง     

เร่ืองที่ 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ผู้สอน 

1. ความรู้ท่ัวไป
ของการ 
เตรียมและการ
ทำขนม 
ลูกชุบ 
๑.๑ ความ
เป็นมาและ 
ความสำคัญ
ของการทำ 
ขนมลูกชุบ 
๑.๒ ประโยชน์
ของการ 
ทำขนมลูกชุบ 

-มีความรู้ความเข้าใจ
ถึงความเป็นมาใน 
การท าขนมลูกชุบ 
-สามารถบอก
ประโยชน์ คุณค่า 
ของการทำขนมลูกชุบ
ได้ 
 
  

-ความเป็นมาในการทำ
ขนมลูกชุบ 
-ประโยชน์ คุณค่าทาง
โภชนาการของ 
ขนมลูกชุบ 
  

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

30 นาที - 
 
 
 
 
- 
 
 
- 

 

 2.การเลือก
วัตถุดิบ และ
การใช้อุปกรณ์ 
ในการทำขนม 
ลูกชุบ 
 

-เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ในการเลือก 
วัตถุดิบ ลักษณะท่ีดี
ของวัตถุดิบชนิด 
ต่างๆ เพื่อให้ได้
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 
ในการทำขนมลูกชุบ 
-เพื่อให้ผู้เรียนรู้จักใช้
อุปกรณ์ในการทำ 
ขนมลูกชุบได้อย่าง
ถูกต้องเหมาะสม มี 
ความรู้ความเข้าใจ
และ สามารถช่ัง 
ตวง วัดปริมาณ
วัตถุดิบได้อย่าง
ถูกต้อง 
 

 -การเลือกวัตถุดิบการ 
ทำขนมลูกชุบ 
-หลักเกณฑ์และวิธีการใน
การ ช่ัง ตวง 
วัด สำหรับการประกอบ
อาหารด้วยตำรา 
อาหาร 

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

30 นาที 
 

  



 

3.วิธีการทำ
ขนม 
ลูกชุบ 

-สามารถเตรียม
ส่วนประกอบต่างๆ
ของ 
ขนมลูกชุบได้ 
-สามารถท าขนมลูก
ชุบได้อย่างถูกต้อง 
มีรสชาติท่ีดี 

-ส่วนประกอบต่างๆ และ
ขั้นตอนในการ 
ทำขนมลูกชุบ 

3.1 จัดให้ผู้เรียน 
 ฝึกปฏิบัติ 
 
 

 3 ช่ัวโมง  

4.การคำนวณ
ต้นทุน 
ของสินค้า 

- เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบริหารจัดการ 
การท าขนมลูกชุบ 
-เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจ
หลักการคำนวณ 
ต้นทุนการทำขนมลูก
ชุบ เพื่อกำหนด 
ราคาและวางแผน
ทางการตลาดต่อไป 

1. วิธีการคำนวณต้นทุน
การผลิตและ 
ต้นทุนขายของธุรกิจ 

บรรยายให้ความรู้ 
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

30 นาที   

5.การวัดผล
และ 
ประเมินผล 

1. ผู้เรียนเห็นช่องทาง
ในการนำไป 
ประกอบอาชีพ 
2. ผู้เรียนมีความรู้ 
และสามารถทำ 
ขนมลูกชุบได้ 
3. ผู้เรียนสามารถ
ประกอบอาชีพได้ 

1. การทดสอบ 
2. การสังเกตพฤติกรรมมี
ส่วนร่วม 
3. การประเมินผลการ
ปฏิบัติได้จริง 
4. การประเมินผลงานใน
เชิงประจักษ 

1. การทำแบบทดสอบ 
2. การสังเกตพฤติกรรม 
การมีส่วนร่วม 
3. การประเมินผลการ 
ปฏิบัติได้จริง 
4. การประเมินผลงานใน 
เชิงประจักษ์ 

30 นาที   

 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 
การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร  
เกณฑ์การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ  
 


