
หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง 
 

ช่ือหลักสูตร การท าขนมไทย (ขนมเบื้อง) 
 
๑. ความเป็นมาของหลกัสูตร 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปจัจบุันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพฒันาประชากรของประเทศ 
ให้ม ีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปญัหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก ่เศรษฐกจิชุมชน ตลอดจนก าหนด ภารกจิทีจ่ะยกระดับการจัดการศึกษา เพือ่เพิม่ศักยภาพและ
ขีดความสามารถให ้ประชาชนได้มีอาชีพทีส่ามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการใหส้อดคล้องกบั
ศักยภาพด้านตางๆ มุงพันฒา คนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และการมีงานท าอยางมีคุณภาพทั่วถึง
และเทาเทียมกัน ประชาชนมีรายได มั่นคง มั่งค่ัง และมงีานท าอยางยั่งยืน จากการส ารวจขอมูลประชาชนใน
พื้นที่ พบวา การประกอบอาชีพหลัก สวนใหญจะประกอบ อาชีพทางการเกษตร คือ ปลูกอ้อย ข้าว มัน
ส าปะหลงั รองลงมาคือรบัจาง แตดวยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ า ราคาผลผลิตทาง การเกษตรลดต่ าลง สงผลให
ประชาชนมีรายไดไมเพียงพอกับในปจจุบัน   การสงเสรมิใหประชาชนประกอบอาชีพเสรมิ โดยน าวัฒนธรรม
การบริโภค ภูมปญญา ทองถ่ิน ที่มีอยมูาพัฒนาปรับปรงุ สงเสริมการผลิตเพื่อสรางรายไดเสรมิใหกับคนใน 
ชุนชนมีชองทางในการประกอบอาชีพ  มีแนวทางในการรวมกลมุอาชีพ และพฒันาอาชีพโดยใชเทคโนโลยี
สารสนเทศใหเกิดประโยชนและม ีประสิทธิภาพ จึงไดก าหนดการจัดท าหลักสูตรการท าขนมไทย (การท าขนม
เบื้อง) ใหกลมุเปาหมายม ีทักษะและสรางรายไดใหกับตนเอง ครอบครัว ชุมชนตอไป 
 
๒. หลักการของหลักสูตร  

 ๑. เปนหลักสูตรเพื่อพฒันาอาชีพและสบืทอดภูมปิญญาทองถ่ิน  

 ๒. เปนหลักสูตรที่สงเสรมิใหผเูรียนรจูากการลงมือปฏิบัติจรงิ  

 ๓. เปนหลักสูตรที่มีโครงสรางยืดหยนุทั้งดานสาระเวลา และการจัดการเรียนรู  
 ๔. เปนหลักสูตรที่สามารน าความรแูละประสบการณที่ไดรับไปประยกุตใชในชีวิตประจ าวัน  

 

๓. วัตถุประสงค  

 ๑.กลมุเปาหมายมีความรคูวามเขาใจ ถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน บอกประโยชน  
คุณคาของขนมไทยได  

 ๒. กลมุเปาหมายมเีทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลติได  

 ๓. กลมุเปาหมายสามารถผสมแป้งและจัดท าไส้ขนมตางๆได  

 ๔. กลมุเปาหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นชองทางในการพัฒนาอาชีพ  

 

๔. กลมุเปาหมาย  

 ๑. กลมุเปาหมายผทูี่ไมมีอาชีพ  

 ๒. กลมุเปาหมายผมูีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  

 
 



๕. ระยะเวลาเรียน หลักสูตรการท าขนมไทย (ขนมเบือ้ง)  ใชเวลาเรียน ๓ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี ๑ ช่ัวโมง  ภาคปฏิบัติ ๒ ช่ัวโมง  

๖. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร  
 ๑. การเลือกวัตถุดิบการท าขนมเบื้อง จ านวน ๑ ช่ัวโมง  
  - การท าขนมเบือ้ง  
  - เทคนิคเกี่ยวกบัการเลือกวัตถุดิบ 
   - วัสดุอุปกรณและสวนผสมของการท าขนมเบื้อง 
  - สูตรของการท าขนมเบื้อง  
 ๒. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การท าขนมเบื้อง จ านวน ๑ ช่ัวโมง  
 ๓. การคิดราคาตนทุนการผลิตและชองทางการประกอบอาชีพ  
๗. สื่อ/วัสดุอปุกรณการเรียนร ู 
 ๑. ใบความร ู 
 ๒. เครื่องมือและอุปกรณในการผลิต  
 ๓. วัตถุดิบในการท า  
๘. การวัดและประเมินผล  
 ๑. การประเมินความรทูักษะความสามารถในการปฏิบัต ิ 
 ๒. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการฝกปฏิบัติ ผลงานที่มีคุณภาพและจบหลักสูตร  
๙. เงื่อนไขการฝกอบรม  
 ๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐  
 ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐  
๑๐. หลักฐานการผานการฝกอบรม  
 ๑. หลักฐานการประเมินผล  
 ๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
 ๓. วุฒิบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษา 
 


