
ชื่อหลักสูตร การท าขนมโตเกียว 
จ านวน   ๓  ชัว่โมง 

กลุ่มวิชาอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ความเป็นมา    

พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พุทธศักราช ๒๕๔๒ (แก้ไขเพ่ิมเติมพุทธศักราช ๒๕๔๕) และ 

พระราชบัญญัติส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย พุทธศักราช ๒๕๕๑ ได้ก าหนด

จุดมุ่งหมาย ส าคัญในการพัฒนาคนไทยให้ได้รับการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ประกอบกับการเปลี่ยนแปลงของ

สถานการณ์ปัจจุบัน และอนาคต ทั้งด้านประชากร การเมืองการปกครอง สังคม เศรษฐกิจ วิทยาศาสตร์

เทคโนโลยี และสิ่งแวดล้อม รวมทั้ง การเชื่อมโยงสังคมเศรษฐกิจภูมิภาคเอเชีย ระดับภูมิภาค และระดับโลก 

จึงจ าเป็นที่จะต้องจัดการเรียนรู้ ตลอดชีวิต เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายประชาชนได้รับการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับการ

เปลี่ยนแปลงของโลก  ทั้งด้านการ พัฒนาอาชีพการพัฒนาทักษะชีวิตและการพัฒนาสังคมและชุมชน ซึ่ง

จ าเป็นต้องใช้วิธีการและรูปแบบที่หลากหลาย ตามความต้องการและความสนใจของประชาชนทุกกลุ่มวัย โดย

เน้นกระบวนการคิดเพ่ือแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน ตามหลักปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง          ขนมโตเกียว เป็นขนมไทยชนิดหนึ่ง คล้ายกับขนมโดะระยะกิของญี่ปุ่นคือเป็นแป้งแพนเค้กชิ้น

บางๆ ท าให้ร้อนบนเตาขนาดเล็กที่มีหน้าเตาแบน แล้วม้วนห่อไส้ซึ่งมีด้วยกันหลากหลายไส้ เช่น ไส้กรอก, ไข่

นกกระทา,  ไส้ครีมรสหวานต่าง ๆ รวมถึงอาจจะมีไส้พิเศษในบางร้าน เช่น ชีส, บิ๊กไบค์, ไก่ยอ หรือแซลมอน          

ขนมไทยมีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร วัตถุดิบ 

วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีที่ 

ประณีตบรรจง เป็นขนมไทยพ้ืนบ้านนิยมท าเป็นขนม เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีต่างๆ เป็นของแจก

ในหมู ่ญาติมิตร และเทศกาลต่างๆ  ขนมไทยสามารถท ารับประทานเองได้เพราะเป็นขนมที่ท าไม่ยาก และ หา

วัตถุดิบได้ ง่ายตามท้องตลาดทั่วไป ปัจจุบันคนรุ่นใหม่นิยมรับประทานขนมที่จ าหนา่ยตามร้านซุปเปอร์มาร์เก็ต

เป็นจ านวนมาก และให้ความสนใจขนมไทยน้อยลง อีกท้ังเมื่อมีงานพิธีต่างๆ ขนมไทยยังคงเป็นที่นิยม จึง

เห็นสมควรที่จะจัด โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชนการท าขนมโตเกียว เพื่อให้ประชาชนมีความรู้ในการประกอบ

อาชีพในการท าขนม โตเกียวและมีทักษะในการประกอบอาชีพการท าขนมโตเกียว  หลักการของหลักสูตร           

หลักสูรการท าขนมโตเกียว  

 

 



 มีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี้ 

๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี ควบคู่ไป

กับ การฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี

คุณธรรม จริยธรรม    

๒. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ

ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน    

๓. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ

ระดับ การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

จดุมุง่หมายของหลักสูตร             

หลักสูตรการท าขนมโตเกียวมุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้  

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า

ขนม โตเกยีว  

๒. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพการท าขนมโตเกียว และสามารถสร้างรายได้   

๓. เพ่ือให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ  

กลุ่มเป้าหมาย  มี  ๒ กลุ่มเป้าหมาย คือ   

๑.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  

๒.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา             

จ านวน  3  ชั่วโมง   

เนื้อหา  

๑. ความรู้เบื้องต้นการท าขนมโตเกียว  

๒. การเลือกซื้อวัตถุดิบที่ใช้  

๓. การเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์  

 ๔. ขั้นตอนการท าขนมโตเกียว   

๕. วิธีการเก็บรักษา   

 



โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมโตเกี่ยว  

จ านวน  ๓  ชัว่โมง 

เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

  

การท าขนมโตเกียว ๑.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความ
เกี่ยวกับการเลือกซ้ือวัตถุดิบ
ที่ใช้ในการ ท าขนมโตเกียว  
๒.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท า
ขนมโตเกียวได้  
๓.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน า
ความรู้ที่ได้รับ ไปประกอบ
อาชีพได้ 

๑. ความรู้เบื้องต้นการท าขนมโตเกียว  
๒. การเลือกซื้อวัตถุดิบที่ใช้  
๓. การเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์   
๔. ขั้นตอนการท าขนมโตเกียว   
๕. วิธีการเก็บรักษา   

 

๑.วิทยากรอธิบายและให้ ผู้เรียนศึกษา 
จากจากเอกสารใบ ความรู้  
๒.ฝึกปฏิบัติจริง  
๓.ครูและผู้เรียนร่วมกันสรุปเนื้อหา 

๑ ๒ 



สื่อการเรียนรู้   

๑. ใบความรู้เกี่ยวกับการท าขนมโตเกียว   

๒. ผู้รู้/ภูมิปัญญาท้องถิ่น    

๓.สื่อ VCD /Internet    

๔.แหล่งเรียนรู้/สถานประกอบการ   

การวัดผลประเมินผล  

๑. ด้านความรู้ ร้อยละ ๒๐ พิจารณาจาก   

๑.๑ การทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน   

๑.๒ จากการปฏิบัติกิจกรรมจากใบงาน  

๒. ด้านทักษะกระบวนการ ร้อยละ  ๘๐  

 ๒.๑ การปฏิบัติจริงจากการท าขนมโตเกียว   

เงื่อนไขการจบหลักสูตร  

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

๒. การประเมนิผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้าง 

รายได้ และจบ หลักสูตร  

เอกสารหลกัฐานได้รับหลงัจากจบหลักสูตร   

๑. หลักฐานการประเมินผล    

๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร    

๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

การเทียบโอน  

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 

การศึกษา ขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช  ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้นใน

ระดับใดระดับหนึ่ง 

 

 


