
 
แบบเขยีนหลกัสตูรตอ่เนื่อง 

หลกัสตูรอาชพี  การทำขนมไทย (บวัลอยสมุนไพร) จำนวน 6 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบรกิาร 

ศนูยส์ง่เสรมิการเรยีนรูร้ะดบัอำเภอตะพานหนิ 
 

 

ความเป็นมา 
สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง  

สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และ
ไม่ เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ 
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว 
แล้วยัง มีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื ่อการอยู ่รอด  ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความ
ละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน และเป็นขนมที่มีความเก่ียวข้องกับ คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็น
อาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้างรายได้ ให้กับตนเอง 

 

หลักการของหลักสตูร 
1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำของผู้สูงอาย ุที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพทำเป็นอาชีพเสริม และ
สร้างรายได้จริง  
 2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
จดุมุง่หมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนำความรู้ไปประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ 
2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนำความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพ่ือมีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

เป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2.   ผู้สูงอาย ุ

ระยะเวลา 
 จำนวน    6     ชัว่โมง 
 ภาคทฤษฎี   2     ชัว่โมง  
 ภาคปฏิบัติ   4    ชัว่โมง  

แบบ กศ.ตน.15 
 



รายละเอียดโครงสรา้งหลกัสตูรการทำขนมบัวลอยสมนุไพร 
 
 

เรือ่ง จดุประสงค์การเรียนรู้ เนือ้หา การจดักระบวนการเรยีนรู้ 
ชัว่โมง 

ทฤษฏ ี ปฏบิตั ิ
1. ช่องทางการประกอบ
อาช ีพการทำขนมบั ว
ลอยสมุนไพร 

1.1 บ อ ก ค ว า ม ส ำ ค ั ญ ใ น ก า ร
ป ร ะก อบ อ า ช ี พ ข น ม บ ั ว ล อย
สมุนไพรได้และบอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ  

1.1 ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการขนมบัวลอยสมุนไพร
และความ เป ็ น ไป ได ้ ใ นการ
ประกอบอาชีพ  

1. วิทยากรแจกใบความรู้และให้ผู ้เรียนทำแบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำขนมบัวลอยสมุนไพร 

1 ชั่วโมง 
 

 
 
 

- 
 
 
 
 

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำขนมบัว
ลอยสมุนไพร 

2.1 บอกประเภทของการทำขนม
บ ัวลอยสม ุนไพรและบอกว ัสดุ  
อุปกรณ์ในขนมบัวลอยสมุนไพรได ้
2.2 บอกว ิธ ีการทำขนมบัวลอย
สมุนไพร 

2.1 ประเภทของการทำขนมบัว
ลอยสมุนไพรและวัสดุ อุปกรณ์ใน
การขนมบัวลอยสมุนไพร 
2.2 ว ิ ธ ี ก า รท ำ ขนมบ ั ว ล อย
สมุนไพร 

1. วิทยากรบรรยายเกี่ยวกับประเภทของการทำขนมบัว
ลอยสมุนไพรอุปกรณ์ในการทำขนมบัวลอยสมุนไพร
วิทยากรสาธิตและให้ผู้เรียนลงมือฝึกปฏิบัติ 

- 4 ชั่วโมง 
 

3. การติดตามและ
ประเมินผลการฝึกทักษะ
ในการทำขนมบัวลอย
สมุนไพร 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษาแหล่ง
วัสดุ อุปกรณ์  
3.2 ส าม า ร ถห าตล าดและจั ด
จำหน่ายทางออนไลน์ได้ 

3.1 ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหา
สาระ  
3.2 ทักษะการค้าขายออนไลน์ 
3.3 คุณภาพของผลงาน/ผลการ
ปฏิบัติ 
3.4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

1. ผู้เรียนเข้าทำทดสอบความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ  
2. ผู้เรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ 
3. วิทยากรให้ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ 
และให้ผู้เรียนทำแบบทดสอบหลังเรียน 

1 ชั่วโมง 
 

 
 
 
 

- 
 
 
 



สือ่การเรยีนรู ้
1. ศึกษาจากเอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมไทยบัวลอยสมุนไพร / ใบความรู้ 
2. แหล่งเรียนรู้,อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่างๆ 
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

การวดัประเมนิผล 
1.  ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ 
2.  ทักษะการปฏิบัติ 
3.  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4.  แบบประเมินความพึงพอใจ 
5. แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนเรียน/หลังเรียน 

 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
 
 
 

 

 

 
 
 
 

 
 


