
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง
หลักสูตรอาชีพ การทําขนมเปียกปูน จํานวน 6 ชั่วโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอําเภอตะพานหิน



ความเป็นมา
สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ

การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง

รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรท่ีเพิ่มข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย

โดยเฉพาะด้านการ ดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยง

ตัวเองและครอบครัว แล้วยัง มีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างย่ิงท่ีมนุษย์เรา

จะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจํา

ชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทําที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน

สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความเก่ียวข้องกับ คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบ

อาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการทํามาหากิน และสร้างรายได้ ให้กับตนเอง

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําของประชาชนน ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหา

สาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพทําเป็นอาชีพ
เสริม และสร้างรายได้จริง

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ

อาชีพและการศึกษาดูงาน

จุดมุ่งหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้

1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนําความรู้ไปประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้

2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพนําความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพื่อมีอาชีพและสร้างรายได้เพิ่ม

เป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ

2. ผูสู้งอายุ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง

ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง

ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง

แบบ กศ.ตน.15



โครงสร้างหลักสูตร การทําขนมเปียกปูน จํานวน 6 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
1. ความสําคัญและความจําเปน็ใน

การประกอบอาชีพ การทําขนมไทย

โบราณ

1. เพื่อนําความรู้ไปประกอบอาชีพ

เพื่อสร้างรายได้

2. เพื่อนําความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพ่ือ

มีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม

1.ประวัติความเป็นมาของขนมไทย

โบราณ

2. ความสําคัญของขนมไทยโบราณ

3. ประโยชน์ของขนมไทยโบราณ

4. ประเภทของขนมไทยโบราณ

1.วิทยากรให้ผู้เรียนทําแบบทดสอบก่อนเรียน

และบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทํา

ขนมไทยโบราณ

1 ชั่วโมง

2.ทักษะการทําขนมไทยโบราณ

และการฝึกปฏิบัติ

1.สามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และ

วัตถุดิบในการทําขนมไทยโบราณ

1. 1. การทําขนมเปียกปูน

- วัตถุดิบ

- ส่วนผสม

- อุปกรณ์ที่ใช้

1. – วิธีทําการทําขนมเปียกปูน

1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้วัสดุ

อุปกรณ์ที่ได้อย่างเหมาะสมและปลอดภัย

2. การเลือกวัตถุดิบการทําขนมเปียกปูน

3. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการทําขนมเปียกปูน

4. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากรเป็น

ผู้ให้คําแนะนํา

4

ชั่วโมง

3. การบริหารจัดการในการ

ประกอบอาชีพการทําพริกแกงเผ็ด

3.1 สามารถควบคุมคุณภาพและลด

ต้นทุนได้

3.2 สามารถวางแผนและ

ประชาสัมพันธ/์หาลูกค้า ได้

3.3 สามารถจัดการความเสี่ยงในการ

ประกอบอาชีพได้

3.1 การบริหารจัดการในการประกอบ

1. การคํานวณต้นทุนกําไรในการ

ประกอบอาชีพ

2. การควบคุมคุณภาพ

3.2 สามารถวางแผนและประชาสัมพันธ์

/หาลูกค้า ได้

3. การจําหน่ายสินค้าผ่านออนไลน์

4.การประชาสัมพันธ์/การหาลูกค้า

5. การนําความรู้ไปใช้ในชีวิตประจําวัน

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง

- การควบคุมคุณภาพและลดต้นทุน

- การวางแผนและประชาสัมพันธ์/หาลูกค้า

- การจัดการความเสี่ยงในการประกอบอาชีพ

2. ครูให้ผู้เรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนและแบบ

ประเมินความพึงพอใจ

1 ชั่วโมง



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
เพื่อลดรายจ่าย/เพิ่มรายได้ตามหลัก

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

3.3 สามารถจัดการความเสี่ยงในการ

ประกอบอาชีพได้



ส่ือการเรียนรู้
1. เอกสารประกอบการบรรยาย / ใบความรู้

2. แหล่งเรียนรู้ / อินเตอร์เน็ต /เวปไซต์ท่ีเกี่ยวข้อง

3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ

4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้

การวัดผลประเมินผล
1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ

2. ทักษะการปฏิบัติ

3. คุณภาพของผลงาน / ผลการปฏิบัติ

4. แบบประเมินความพึงพอใจ

5. แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนเรียน/หลังเรียน

เกณฑ์การจบหลักสูตร
1. มีเวลาอบรมและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80

2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบหลังเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60


