
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 

ช่ือหลักสูตร การทําขนมไทย (ขนมไขหงษ) จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

 ความเปนมา                      

                     ขนมไทยหัตถกรรมความอรอยท่ีแสดงออกถึงความออนชอยของความเปนไทย  ตั้งแตครั้งอดีตกาลท่ีกอกําเนิด 

        ภูมิปญญาไทยหลากหลายอยางใหสืบสานตอท้ังวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ท่ีสามารถนําวัสดุท่ีมีอยูในทองถ่ิน มาปรุง

 แตงเปนของหวานไดมากหลายรูปแบบ จัดเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคนไทยมี ลักษณะนิสัยอยางไร 

 เพราะขนมแตละชนิดลวนมีเสนหแสดงใหเห็นถึงความละเอียดออน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณตั้งแตวัตถุดิบท่ีใช 

 วิธีการทําท่ีกลมกลืน ความพิถีพิถัน สีท่ีใหความสวยงาม มีกลิ่นหอม แสดงใหเห็นวาคนไทยเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือ

 เชิงศิลปะแตในปจจุบันความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบตางๆมากมาย ความนิยม

 ขนมซองตามหางรานซุปเปอรมาเก็ตทําใหความสนใจในขนมไทยเริ่มลดนอยลง    

                     ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสังเห็นความสําคัญของขนมไทย เพ่ือสืบทอด

 และอนุรักษขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว อีกท้ังยังสงเสริมอาชีพในชุมชนพัฒนาคุณภาพชีวิตเพ่ือจะไดมี

 การสรางรายไดเพ่ิมข้ึน และใชเวลาวางใหเกิดประโยชน เพ่ือใหสอดคลองกับนโยบาย  สํานักงาน กศน.ศูนยการศึกษา

 นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง ซ่ึงเล็งเห็นถึงความสําคัญของการเรียนรู ตลอดชีวิตและใหชุมชนไดมี

 งานทําจึงไดจัดทําหลักสูตรขนมไทยข้ึน 

 หลักการของหลักสูตร  

                    1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทําท่ีเนนฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนําความรูและ

 ทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรม  

                    2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการดําเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชนในการ ประกอบอาชีพ    

 จุดประสงคการเรียนรู  

                    1. เพ่ือเผยแพรภูมิปญญาการทําขนมไทย และเหน็คุณคาของขนมไทย   

                    2. เพ่ือพัฒนาใหประชาชนเกิดความรูและทักษะอาชีพ สามารถนําไปประกอบอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมได   

 กลุมเปาหมาย  

              ประชาชนท่ัวไป    

  ระยะเวลา 
        ทฤษฎ ีจํานวน 1 ชั่วโมง   
        ปฏิบัติ  จํานวน 4 ชั่วโมง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



โครงสรางหลักสูตร  

ท่ี เรื่อง จุดประสงค 

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

 

 จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1  การทํา 

ขนมไขหงษ 

1.บอกวัสดุ/อุปกรณ 

การทําขนมไขหงษได 

วัสด/ุอุปกรณ การทํา

ขนมไขหงษ 

วิทยากร บรรยายและใหผูเรียนได

ศึกษา จากวัสดุ/อุปกรณจริง 

เรียนรูทฤษฎีควบคูกับการ ปฏิบัติ

จริง ผูเรียนสังเกตและจดบันทึก 

30 

นาที 

  

  

2  เครื่องปรุง 

 อัตราสวนการทําใส

ขนมไขหงษ 

2. บอกเครื่องปรุง 

อัตราสวน สวนผสม 

ท่ีใชในการทําใส   

ขนมไขหงษ 

- เครื่องปรุง อัตราสวน 

สวนผสมท่ีใชในการทํา 

ใสขนมไขหงษ 

วิทยากร บรรยายและใหผูเรียนได

ศึกษา จากวัสดุ/อุปกรณจริง 

ผูเรียนสังเกตและจดบันทึก 

30 

นาที  

  

3 

 

 

 

  

การทําใสขนมไขหงษ 3. บอกวิธีการทําใส 

ขนมไขหงษตามมลําดับ

ข้ันตอน และสามารถทํา

ใส   ขนมไขหงษได  

การทําใสขนมไขหงษ วิทยากร บรรยายและสาธิต ให

ผูเรียนปฏิบัติ วิทยากรตรวจสอบ

และอธิบาย เพ่ิมเติม  

ผูเรียนสังเกตและจดบันทึก 

 1 ชั่วโมง 

30 นาที 

4 การปนขนมไขหงษ  

  

  

    

4.สามารถปน 

ขนมไขหงษได 

การปนขนมไขหงษ วิทยากร บรรยายและสาธิต ให

ผูเรียนปฏิบัติ วิทยากรตรวจสอบ

และอธิบายเพ่ิมเติม ผูเรียนสังเกต

และจดบันทึก 

    ๑ 

ชั่วโมง 

5 การทอดขนมไขหงษ  

  

  

    

5.สามารถทอด 

ขนมไขหงษได 

การทอดขนมไขหงษ วิทยากร บรรยายและสาธิต ให

ผูเรียนปฏิบัติ วิทยากรตรวจสอบ

และอธิบายเพ่ิมเติม ผูเรียนสังเกต

และจดบันทึก 

    ๑ 

ชั่วโมง 

6 การบรรจุกลอง/ 

เทคนิคการขาย 

6.สามาถบอกวิธีการ 

บรรจุลอง และเทคนิค 

การขายได 

การบรรจุกลอง/การ 

ตกแตงเพ่ือการขาย 

วิทยากรบรรยายและสาธิต ให

ผูเรียนปฏิบัติ วิทยากร ตรวจสอบ

และอธิบาย เพ่ิมเติม ผูเรียน

สังเกตและจดบันทึก 

 

 30 นาที 

 รวม 1 4 

 

 ส่ือการเรียนรู  

 1. สื่อบุคคล/วิทยากร 

 2. เอกสารประกอบการเรยีนรู 

 3. วัสดุฝกอบรม         

 



การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

            1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

          2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร  

          1. หลักฐานการประเมินผล  

          2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

          3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

 

 

ลงชื่อ.........................................ผูเสนอหลักสูตร                       ลงชื่อ........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร                

              ( นางลิปกร  ใยรัมย )                           ( นายรัชพัชรชัย  วงศทองเจริญ )  

             ครู กศน.ตําบลบานปรือ                                 หัวหนากลุมงานการศึกษาตอเนื่อง    

                                                            

                  

 

         ลงชื่อ................................................ผูอนุมัติโครงการ  

                     ( นางนุจรีย  สองสพ )  

          ผูอํานวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

  

 

 

 

 

 

 

 

                        คณะผูจัดทํา 

ท่ีปรึกษา 

  1. นางนุจรีย  สองสพ    ผูอํานวยการ กศน.อําเภอกระสัง 

  2. นางสายแกว  งามแฉลม   ครูอาสาสมัครฯ 

  3. นายศุภกานต  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 

  4. นายวุฒิชัย  สุภาพ    ครูอาสาสมัครฯ 



ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 

  1. ภูมิปญญาทองถ่ินประจําตําบล 11 ตําบล อําเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย 

  2. นางชมภู  สัตตารัมย    คร ูกศน.ตําบล 

  3. นางลิปกร  ใยรัมย      คร ูกศน.ตําบล          

ผูพิมพ 

   นางลิปกร  ใยรัมย       คร ูกศน.ตําบล 

 

 

 

 

 


