
หลักสูตรการท าขนมไทย (การท าขนมฝักบัว) 
จ านวน 3 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ 
1. ความเป็นมา 

ขนมไทยมีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจา ชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร  
วัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจน
กรรมวิธีที ่ประณีตบรรจง เป็นขนมไทยพื้น บ้านนิยมทา เป็นขนม เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีต่างๆ 
เป็นของแจกในหมู่ ญาติมิตรและเทศกาลต่างๆ ขนมไทยสามารถทา รับประทานเองได้เพราะเป็นขนมที่ทา ไม่
ยากและ หาวัตถุดิบได้ ง่ายตามท้องตลาดทั่ว ไป ปัจจุบันคนรุ่นใหม่นิยมรับประทานขนมที่จา หน่ายตามร้าน
ซุปเปอร์มาร์เก็ตเป็นจ านวน มากและให้ความสนใจขนมไทยน้อยลงอีกท้ังเมื่อมีงานพิธีต่างๆ ขนมไทยยังคงเป็น
ที่นิยม จึงเห็นสมควรที่จะจัด โครงการการท าขนมไทยเพ่ือให้ประชาชนมีความรู้ในการประกอบอาชีพในการ 
ท าขนมไทยและมีทักษะในการ ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

2. หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือ การมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนา ความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมี คุณธรรมจริยธรรม 

 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการเพ่ือ ประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน 

๓.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตและด้านทรัพยากรมนุษย์ 

๓. จุดมุ่งหมาย  
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 ๑. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง 
 ๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่าง   
 3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

4. กลุ่มเป้าหมาย 
    มี2กลุ่มเป้าหมายคือ  

1.ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
จ านวน 3 ชั่วโมง 



6. รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมไทย (การท าขนมฝักบัว) 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดการกระบวนการ เรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
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การท าขนมฝักบัว 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี ความรู้เกี่ยวกับ
การ เลือกซื้อวัตถุดิบที่ ใช้ในการท า
ขนมไทย  
2. เพ่ือให้ผู้เรียน สมารถท าขนม ไทย
ได้  
3. เพ่ือให้ผู้เรียน สามารถน าความรู้ 
ที่ได้รับไป ประกอบอาชีพได้ 

1. ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับขนมไทย 
2.การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
ที่ใช้ 
3. การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
4. ส่วนผสมต่างๆของ 
ขนมฝักบัว 
5. ขั้นตอนการท าขนม 
ฝักบัว 
6. วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้และฝึก 
ปฏิบัติ 
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7. สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อการเรียนรู้  

1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้  
1.2 ใบงาน 
1.3 ใบความรู้ 

2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
3. ภูมิปัญญา  
4. สถานประกอบการ 

8. การวัดผลและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ 

หลักสูตร 

9. เงื่อนไขการจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่า ร้อยละ80 
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า ร้อยละ60 
 3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 

10. เอกสารหลักฐานหลักฐานที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
  1. หลักฐานการประเมินผล 

 2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

11. การเทียบโอน  
ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ

การศึกษาข้ัน พ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้น 
 

 

 

  


