
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง กลุ่มสนใจไม่เกิน 30 ช่ัวโมง 
หลักสูตรการท าขนมไทย (ขนมโดนัทจิ๋ว)  จ านวน 6 ช่ัวโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอห้วยราช 
 

ความเป็นมา  
 

สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆเช่นด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความ
จ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความ
เป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือ
ว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวันจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทน
โดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด  

ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มี
ความเกี่ยวขอ้งกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท า
มาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 
1.หลักการของหลักสูตร  

 เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

 
2.จุดมุ่งหมาย  

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการท าขนมไทยได้  
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว  
 

3.กลุ่มเป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

4.ระยะเวลา  
ระยะเวลาการเรียนรู้ของหลักสูตร จ านวน 6 ชั่วโมง  

ภาคทฤษฏี 2 ชั่วโมง  



ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง  
การเรียนรู้ใช้เวลา 2 วัน เรียนรู้โดยการฝึกอบรมให้ความรู้ เรียนรู้ด้วยตนเอง ศึกษาจากเอกสารและ

ฝึกปฏิบัติจริง 
 

 
 
 
 
รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ รายวิชา  
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 วิชาการท าขนม
ไทย  
(โดนัทจิ๋ว) 
จานวน 6 ชั่วโมง  

1.เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
2.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
ธุรกิจ การท าขนมไทย  

1. ความรู้เกี่ยวกับการ
ท าขนมไทย  
2. ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือก ซื้อวัสดุอุปกรณ์
การท าขนมไทย  
3. สูตรของการท าขนม

ไทยชนิดต่าง ๆ  

1 - 

  1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือก ซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ  
2.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บอกวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ท า
ขนมไทยได ้ 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ

ออกแบบการบรรจุ

ภัณฑ์ได้  

สาธิต/ฝึกปฏิบัติ  
1. การท าขนม

ไทย  
(โดนัทจิ๋ว) 
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  -เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
คิดราคาต้นทุนการผลิต
ได้  

 1 - 

 
5. แหล่งเรียนรู้  



1.ศึกษาเพ่ิมเติมจากหนังสือ  
2.เรียนรู้จากแหล่งภูมิปัญญาท้องถิ่น  
3.ศึกษาจากสื่อ website  
 

6. การวัดและการประเมินผล วิธีผลประเมินผล ประกอบด้วย  
1.การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การตอบค าถาม/การมีส่วนร่วม  
2.การประเมินผลจากการปฏิบัติ  
3.การประเมินผลโดยการชิม 
  

7. ประโยชน์ที่คาดว่าจะรับ  
1.ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการท าขนมไทย  
2.ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติและเกิดทักษะในการท าขนมไทยชนิดต่าง ๆได้  
 

8. โครงสร้างเนื้อหาของหลักสูตร ประกอบด้วยเนื้อหา 3 เรื่อง  
1. ความรู้เกี่ยวกับการท าขนมไทย /ความรู้เกี่ยวกับการเลือก/ซื้อวัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมของการท า

ขนมไทย/สูตรของการท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ จ านวน 1 ชั่วโมง  
2. สาธิต/ฝึกปฏิบัติ การท าขนมไทยชนิดต่าง ๆ จ านวน 4 ชั่วโมง  
3. การคิดราคาต้นทุนการผลิต จ านวน 1 ชั่วโมง  

 
9. เงื่อนไขการจบหลักสูตร  

1. เข้าเรียนอย่างน้อยร้อยละ 80  
2. สามารถปฏิบัติงานตามเกณฑ์ได้ 
 

10.เอกสารหลักฐาน การผ่านการฝึกอบรม /การจบหลักสูตร  
1.หลักฐานการประเมินผล 
2..ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 
11.การเทียบโอน 
          ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 โดยสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้น  
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


