
หลักกสูตรการทำขนมช้ัน 

หลักสูตร 3 ช่ัวโมง 

1. ความเปนมา 
          ขนมชั้นสามารถพบไดในประเทศตางๆ ของเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย มาเลเซีย กัมพูชา 
อินโดนีเซีย เวียดนาม ประวัติของขนมชั้นนั้นหาในเว็บไซตภาษาไทยไมเจอขอมูลเลย แตเจอในขอมูลภาษาอังกฤษของ
ขนมชั้นประเทศมาเลเซีย มาวา ขนมKueh Lapis หรือขนมชั้นในภาษามาเลย (คุย kue มาจากภาษาจีนหม่ินใตหรือห
มิน หนาน แปลวาขนมท่ีทำดวยแปงขาวจาว แปงมันและแปงหม่ีดังเชนขนมเคก ขนมไขเปนตน ซ่ึงมีอยูมากมาย) 
นิยมในชวงเทศกาลตรุษจีน ฮารีรายอ ในมาเลเซีย สิงคโปร เว็บไซตของมาเลเซียเขียนวารับขนมชนิดนี้มาจาก
อินโดนีเซียมีขนมอิทธิพลดัชตนามวา lapis legit (หรือ spiku) เปนขนมหวานท่ีเปนท่ีนิยมในอินโดนีเซีย และมี
ตนแบบมาจากขนมเคกท่ีเรียกวา Spekkoek (koek คือเคก สวน spek แปลวาทองหมู อาจจะตีความไดวาหนาตาท่ี
เปนชั้นๆ ของขนมนี้คลายกับหมูสามชั้นหรือเบคอน) ของชาวดัตช เชื่อกันวาขนมนี้อาจจะมีตนแบบแรกสุดมาจากชาว
เยอรมัน เราจะเห็นไดวามีขนมของชาวเยอรมันท่ีหนาตาคลายๆ กันคือ Bฺaumkuchen ท่ีเหมือนกับขอนไมรูปวงกลม
เปนชั้นๆ เพียงแต spekkoek ไมมีช็อกโกแลตเคลือบเทานั้นเอง Lapis legit นั้นถาแบบดั้งเดิมจะใสเครื่องเทศเยอะ
มาก แตปจจุบันก็มีการทำหลากหลายรูปแบบมากข้ึนสำหรับคนท่ีแพกลิ่นเครื่องเทศจัดๆ จะทำเปนวานิลลา ใบเตย 
ช็อกโกแลต หรือใสลูกเกด ลูกพรุน ก็ยังได สามารถทำไดโดยไมใสเครื่องเทศผงแตเปลี่ยนไปใสผงช็อกโกแลต วานิลลา
สกัด กลิ่นใบเตย หรือผลไมอบแหงสับไดตามชอบ 
                   สำหรับขนมชั้นในประเทศไทยนั้น มีมาเม่ือไรไมทราบแนชัด แตชาวดัชตปกครองอินโดนีเซียป ค.ศ. 
1800-1942 ก็ประมาณ สมัย ร.1-ร.8 ของไทย แสดงวาสมัยกรุงศรีอยุธยาหรือกรุงธนบุรียังไมมีขนมชั้น ขนมชั้น
เปนท่ีจัดอยูในขนมประเภทก่ึงแหงก่ึงเปยกหรือแข็ง ในอดีตนิยมใชขนมชั้นในงานฉลองยศ เพราะมีความหมายถึง
ลำดับชั้นยศถาบรรดาศักดิ์ คนโบราณนิยมทำกันถึง 9 ชั้น เพราะถือเคล็ดเสียงของเลข“9”วาจะได“กาวหนา”ใน 
หนาท่ีการงาน สวนหลักฐานทางประวัติศาสตรสยามท่ีกลาวถึงขนมชั้นท่ีเกาแกสุดเทาท่ีพบคือ ตำราแมครัวหัวปาก ใน
สมัย ร.5 แสดงวาในสมัย ร.5 นี้ชาวสยามรูจักกับขนมชั้นแลว นอกจากนี้พระยาอนุมานราชธน “เสฐียรโกเศศ”  (มี
ชีวิตชวง 14 ธันวาคม พ.ศ. 2431 - 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2512 5 แผนดิน ร.5-ร.9) ไดเขียนไววาขนมชั้นยังจัดอยู 
ในชุดของขนมแตงงานซ่ึงในพิธีขันหมาก 
                   กศน.ตำบลตาเสา ไดทำการสำรวจความตองการของชุมชน พบวา ชุมชนมีความตองการท่ีจะศึกษา
และฝกทักษะในอาชีพการทำขนมชั้น และเล็งเห็นความสำคัญจึงไดพัฒนาหลักสูตรการทำขนมชั้น ข้ึน เพ่ือจัดกิจกรรม
การศึกษาอาชีพตามความตองการของชุมชน 
  

2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเรียนรูอาชีพเพ่ือการสรางรายได 
  2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการปฏิบัติเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะการผลิต 

 

3. จุดประสงค 
  1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมชั้น 
  2. เพ่ือใหผูเรียนเกิดทักษะ และสามารถทำขนมชั้นได 
  3. เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและมีรายได เพ่ิมข้ึน 
  

 
 



4. กลุมเปาหมาย 
  1. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
  2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
  

5. ระยะเวลาจำนวน 3 ช่ัวโมง  
  - ทฤษฏ ี๑ ชั่วโมง   
  - ปฏิบัติ  2 ชั่วโมง 
 

6. โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑. การเลือก
วัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑ 

-เพ่ือใหผูเรียนบอก
ชนิดของวัสดุและ
อุปกรณท่ีใชในการทำ
ขนมชั้นได 

-ความรูเบื้องตน 
เก่ียวกับการทำ 
ขนมชั้น 
-การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ 
-การคัดเลือก 
วัสดุอุปกรณ 

อธิบาย ข้ันตอน การทำ 
2.การเตรียมและ 
คัดเลือกวัสดุอุปกรณ 

1  ชม.  

2. การเตรียม
วัตถุดิบ 

-เพ่ือใหผูเรียนมีการ
เตรียมวัตถุดิบตาม 
ข้ันตอน 

-วิธีทำและ 
ข้ันตอนการทำขนม
ชัน้ 

-อธิบายการข้ันตอนการทำ
ขนมชั้น 
 

 30 
นาที 

3. วิธีการทำ 
ขนมชั้น 

-เพ่ือใหผูเรียนมีความรู 
ความเขาใจข้ันตอน
การทำขนมชั้น 

-การทำขนมชั้น 
-การบรรจุขนมชั้น 

-ลงมือปฏิบัติ  1  ชม. 

4. การวางแผน
การตลาด 

-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
คำนวณตนทุนและการ
กำหนดราคาขาย 
-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
แสวงหาตลาดในการ
จำหนายสินคาได 
-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพได 

-การกำหนดราคา
ขาย 
-การหาตลาดเพ่ือ
จำหนายสินคา 
-ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรบรรยาย 
-การคำนวณตนทุนและ
กำหนดราคาขาย 
-การหาตลาดเพ่ือจำหนาย
สินคา 
-ทำบัญชีจากการประกอบ
อาชีพ 
2.ใหผูเรียนฝกปฏิบัติการ
คำนวณตนทุน การกำหนด
ราคาขาย และการทำบัญชี
จากการประกอบอาชีพ 

 30 
นาที 

 

 
 



7. การจัดกระบวนการเรียนรู 
1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. ปฏิบัติจริง 

 

8. ส่ือ/ วัสดุอุปกรณการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู 
2. สื่ออิเล็คทรอนิกส 
3. ใบความรู 
4. แบบทดสอบ 

 

9. การวัดและประเมินผล 
1. ผลงาน 
2. ประเมินความพึงพอใจของผูเขารวมกิจกรรม 

 

10. การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ  80 
 2.  มีผลการประเมินผลงานระหวางเรียนและตลอดหลักสูตร ตองผานไมนอยกวารอยละ 60 
 3.  มีผลงานท่ีมีคุณภาพตามท่ีผูสอนกำหนด 
 

11. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 2.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 3.  วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 
 
 


