
หลักสูตรการท าขนมไทย 
จ านวน  27 ชั่วโมง  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ  
 
ความเป็นมา 
  ขนมไทย หัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ตั้งแต่ครั้งอดีตกาลที่
ก่อก าเนิดภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่างให้สืบสานต่อทั้งวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ที่สามารถนาวัสดุมีอยู่ใน
ท้องถิ่นมาปรุงแต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบ จัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทย
มีลักษณะนิสัยอย่างไร เพราะขนมแต่ละชนิดล้วน มีเสน่ห์ แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตร
บรรจงในรูปลักษณ์ ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ วิธีการทาที่กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ให้ความสวยงาม มีกลิ่นหอม 
แสดงให้เห็นว่าคนไทยเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ แต่ในปัจจุบันความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยี
สามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบต่างๆมากมาย ความนิยมขนมซองตามห้างร้าน ซุปเปอร์มาเก็ต ทาให้ความ
สนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอประโคนชัย
เห็นสมควรให้จัดท าโครงการอนุรักษ์ขนมไทยในวิถีประชาขึ้น เพ่ือสืบทอดและอนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรม
ประเพณีของไทยไว้ อีกท้ังยังส่งเสริมอาชีพในชุมชน พัฒนาคุณภาพชีวิตเพ่ือจะได้มีการสร้างรายได้เพ่ิมข้ึน 
และใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานท า  ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ห้าด้าน  ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่  ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและท าเล
ที่ตั้งของแต่ละประเทศ  ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่และศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 
 2.  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี 
คุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน  สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง  และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม 
จริยธรรม  มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อื่น และสังคม 
 3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4.   เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้
เกิดรายได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 
 
จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะในการท าขนมไทยเป็นอาชีพได้ อย่างมีคุณธรรม 
 
 
 



กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 
ระยะเวลา  จ านวน  27 ชั่วโมง 

 -  ภาคทฤษฏี จ านวน 10 ชั่วโมง 

      -  ภาคปฏิบัติ จ านวน  17 ชั่วโมง 

 
 
โครงสร้างหลักสูตร 
 1. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าขนมไทย     
 1.1  ความส าคัญการเห็นช่องทางของการประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

 1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย      
1.2.1   ความต้องการของตลาด 
1.2.2   การใช้แรงงาน 
1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
1.2.4   การเลือกท าเลที่ตั้ง 
1.2.5   ทุน  

1.3  แหล่งเรียนรู้        
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพ    

 2.  ทักษะการประกอบอาชีพการท าขนมไทย     
2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการท าขนมไทย  

2.1.1  สถานที่ / พื้นที่ 
2.1.2  วัสดุ  อุปกรณ์ ที่ใช้ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
2.1.3 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าขนมไทย 
 - จรรยาบรรณของผู้ประกอบอาชีพ 

- ประวัติความเป็นมาของการท าขนมไทย 
- การแบ่งประเภทของการท าขนมไทย 
- วัตถุดิบในการปรุงขนมไทย 

      2.2  ขั้นตอนการท าขนมไทย  
 2.2.1 การจัดเตรียมวัตถุดิบ 
 2.2.2 การจัดเตรียมส่วนผสม 

            2.2.3  การบรรจุหีบห่อสาหรับจ าหน่าย  



                2.3  ขั้นการฝึกปฏิบัติการท าขนมไทย   
 3.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย   

3.1  การบริหารจัดการท าขนมไทย    
  3.1.1  การจัดการควบคุมคุณภาพในการท าขนมไทย 
  3.1.2  การลดต้นทุนในการท าขนมไทย 
  3.1.3  การวางแผนการผลิต 

3.2  การจัดการตลาดในการท าขนมไทย    
  3.2.1  การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
           3.2.2  การจ าหน่ายการท าขนมไทยไปสู่ผู้บริโภค 
  3.2.3  การวางแผนการตลาด 

3.3  การจัดการความเสี่ยง        
  3.3.1  การวิเคราะห์และควบคุมความเสี่ยง 
        1)  ระยะเวลาการท าขนมไทยกับการจ าหน่าย  
        2)  ปริมาณของการท าขนมไทยกับความต้องการของตลาด  
        3)  ราคาขาย  
        4)  คู่แข่งขัน 
  3.3.2 การวางแผนการจัดการความเสี่ยง 

3.4  การวางแผนการด าเนินงาน  
4.  โครงการประกอบอาชีพการท าขนมไทย      

4.1  ความส าคัญของโครงการอาชีพการท าขนมไทย      
4.2  ประโยชน์ของโครงการอาชีพการท าขนมไทย      
4.3  องค์ประกอบของโครงการอาชีพการท าขนมไทย  
4.4  การเขียนโครงการอาชีพการท าขนมไทย    
4.5  การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพการท าขนมไทย 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
- ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา 

- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

- ฝึกปฏิบัติจริง 
 
 
 
 
 
 
 



สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ  สื่อของจริง  และสื่อบุคคลในชุมชน  

1.  วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
2.  VCD / หนังสือ 
3.  Internet 
4.  ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 

จบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 

 
 
 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้น 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมไทย 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพการท า
ขนมไทย 

1.1  บอกความส าคัญการเห็น
ช่องทางของการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
1.2  บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย
ได้แก่ ความต้องการของตลาด 
แรงงาน วัสดุ อุปกรณ์  ท าเลที่ตั้ง 
และทุน 
1.3  บอกและหาแหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 
 

1.1  ความส าคัญการเห็นช่องทางของ
การประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย      
 1.2.1   ความต้องการของตลาด
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์
 1.2.4   การเลือกท าเลที่ตั้ง 
 1.2.5   ทุน  
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพการท า
ขนมไทย 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  สื่ออิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง  สื่อบุคคลในชุมชน  เพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศทาง 
การประกอบอาชีพการท าขนมไทยในรูปแบบที่เหมาะสม
กับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ ร่วมทุน พ่อค้าคน
กลางแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฯลฯ โดยค านึงถึงความเสี่ยงจาก
ภัยธรรมชาติ ความคุ้มค่า และความต้องการของตลาด 

1 
 
 
 
 
 
 
 
1 
 
 

- 
 
- 
 
 
 
 
 
2 
- 

2.  ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการท า
ขนมไทย 
 

2.1  เตรียมการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย ได้แก่ สถานที่ / 
พ้ืนที่  วัสดุ  อุปกรณ์  
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท า
ขนมไทย 

- จรรยาบรรณของผู้ประกอบ
อาชีพ 
 
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 

2.1.1  สถานที่ / พื้นที่ 
2.1.2  วัสดุ  อุปกรณ์ ที่ใช้ประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย  
2.1.3 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท า
ขนมไทย 
    - จรรยาบรรณของผู้ประกอบอาชีพ 
     

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับการท าขนมไทย
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานในแหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อม
จดบันทึก 
2.4 จัดท าแผนการฝึกทักษะการประกอบอาชีพการท า
ขนมไทย 
2.5 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.6 ด าเนินการวัดและประเมินผลตามที่หลักสูตรก าหนด 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
    - ประวัติความเป็นมาของการ
ท าขนมไทย 
    - การแบ่งประเภทของขนม
ไทย 
    - วัตถุดิบในการปรุงขนมไทย 
2.2  การท าขนมไทย ได้แก่ การ
จัดท า/จัดหาอาหารพื้นบ้าน 
2.3  ปฏิบัติการท าขนมไทย
  

    - ประวัติความเป็นมาของการท า
ขนมไทย 
    - การแบ่งประเภทของขนมไทย 
    - วัตถุดิบในการปรุงขนมไทย 
2.2  ขั้นตอนการท าขนมไทย  

2.2.1 การจัดเตรียมวัสดุดิบ 
2.2.2 การจัดเตรียมส่วนผสม 

 2.2.3  การบรรจุหีบห่อสาหรับ
จ าหน่าย    
2.3  ขั้นการฝึกปฏิบัติการท าขนมไทย 
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3.  การ
บริหารจัดการ
ในการ
ประกอบ
อาชีพการท า
ขนมไทย 

3.1  การบริหารจัดการท าขนม
ไทย ได้แก่  
 - ควบคุมคุณภาพในการท า
ขนมไทย 
 -  ลดต้นทุนในการท าขนม
ไทย 
 -  การวางแผนการผลิต 

3.2  การจัดการตลาดในการ
ท าขนมไทย 

- ท าฐานข้อมูลลูกค้า 
     - การจ าหน่ายขนมไทย 

ไปสู่ผู้บริโภค 
3.2.3  การวางแผนการตลาด 

3.1  การบริหารจัดการท าขนมไทย 
3.1.1  การจัดการควบคุมคุณภาพ

ในการท าขนมไทย 
3.1.2  การลดต้นทุนในการท าขนม

ไทย 
3.1.3  การวางแผนการผลิต 

3.2  การจัดการตลาดในการท าขนม
ไทย 

3.2.1  การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
     3.2.2  การจ าหน่ายขนมไทย 

  ไปสู่ผู้บริโภค 
3.2.3  การวางแผนการตลาด 

3.3  การจัดการความเสี่ยง  

3.1 การบริหารจัดการการผลิต จัดให้ผู้เรียน 
 3.1.1  ส ารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ  อุปกรณ์  และ
การใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  และทุน
ต่างๆ  
 3.1.2   การก าหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิต
ที่ต้องการ 
 3.1.3   ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม 
 3.1.4   ศึกษา  วิเคราะห์  ปัจจัยความเสี่ยงที่คาดว่า
จะเกิดขึน้  และมีแนวทางในการจัดการความเสี่ยง 
3.2 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
 3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาด 
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3.3  การจัดการความเสี่ยง 
   - วิเคราะห์และควบคุมความ
เสี่ยง ได้แก่ ระยะเวลา  ขนาดของ 
ราคาขาย  คู่แข่งขัน และวางแผน
การจัดการความเสี่ยง 
3.4  การวางแผนการด าเนินงาน 
ตามแบบตารางการ

ปฏิบัติงาน (Gantt Chart) 
 

3.3.1  การวิเคราะห์และควบคุม
ความเสี่ยง 
 1)  ระยะเวลาที่เลี้ยงกับการ
จ าหน่าย  
 2)  ปริมาณของขนมไทยกับ
ความต้องการของตลาด  
 3)  ราคาขาย  
 4)  คู่แข่งขัน 

3.3.2 การวางแผนการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.4  การวางแผนการด าเนินงาน ตาม
แบบตารางการปฏิบัติงาน (Gantt Chart) 
 

 3.2.2 ก าหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาดที่เกี่ยวข้องกับการท าขนมไทย 
 3.2.3  ด าเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การก าหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย จ าหน่ายสินค้า ฯลฯ 
3.3 การจัดการความเสี่ยง จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
 3.3.1 ให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเรื่องการจัดการความ
เสี่ยง 
 3.3.2  ฝึกการวิเคราะห์การจัดการความเสี่ยง พร้อม
การวางแผนการจัดการความเสี่ยง 
3.4 การวางแผนการด าเนินงาน  
 3.4.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับเรื่องการวางแผนการ
ด าเนินงานในแบบตารางการปฏิบัติงาน (Gantt Chart) 
 3.4.2 ฝึกปฏิบัติการท าแผนการประกอบอาชีพการ
ท าขนมไทย ตามแบบตารางการปฏิบัติงาน (Gantt Chart) 
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4.  โครงการ
ประกอบ
อาชีพการท า
ขนมไทย 
 

4.1 บอกความส าคัญของโครงการ
อาชีพการท าขนมไทยได้ 
4.2. บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพการท าขนมไทยได้ 

4.3 บอกองค์ประกอบของโครงการ 
อาชีพการท าขนมไทยได้ 

4.4 อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ

4.1  ความส าคัญของโครงการอาชีพ
การท าขนมไทย 
4.2 ประโยชน์ของโครงการอาชีพการ
ท าขนมไทย  
4.3 องค์ประกอบของโครงงานอาชีพ
การท าขนมไทย 
4.4 การเขียนโครงการอาชีพการท า
ขนมไทย 4.5 การประเมินความ

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง 
ความส าคัญของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ  องค์ประกอบของโครงการอาชีพ  แล้วจัดกิจกรรม
การสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น เพ่ือสร้าง
แนวคิดในการด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
4.2  จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิดเป็น
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การท าขนมไทย ได้ 
4.5  อธิบายลักษณะการเขียนที่ดี
ขององค์ประกอบของโครงการ
อาชีพการท าขนมไทยได้ 
4.6  เขียนโครงการในแต่ละ
องค์ประกอบให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
4.7  ตรวจสอบความเหมาะสม
และสอดคล้องของโครงการอาชีพ
การท าขนมไทยได้ 

เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการ
อาชีพการท าขนมไทย 

แนวทางในการเขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง   
4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียนโครงการอาชีพ              
4.4  ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 
4.5  จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.6  ก าหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชีพของตนเอง  
เพ่ือเสนอขอรับการสนับสนุนงบประมาณด าเนินงาน
อาชีพ และใช้ในการด าเนินการประกอบอาชีพต่อไป 
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