
หลักกสูตรการทำขนมช้ัน 

หลักสูตร 3 ช่ัวโมง 

1. ความเปนมา 
          ขนมชั้นสามารถพบไดในประเทศตางๆ ของเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน ไทย มาเลเซีย กัมพูชา 
อินโดนีเซีย เวียดนาม ประวัติของขนมชั้นนั้นหาในเว็บไซตภาษาไทยไมเจอขอมูลเลย แตเจอในขอมูลภาษาอังกฤษของ
ขนมชั้นประเทศมาเลเซีย มาวา ขนมKueh Lapis หรือขนมชั้นในภาษามาเลย (คุย kue มาจากภาษาจีนหม่ินใตหรือห
มิน หนาน แปลวาขนมท่ีทำดวยแปงขาวจาว แปงมันและแปงหม่ีดังเชนขนมเคก ขนมไขเปนตน ซ่ึงมีอยูมากมาย) 
นิยมในชวงเทศกาลตรุษจีน ฮารีรายอ ในมาเลเซีย สิงคโปร เว็บไซตของมาเลเซียเขียนวารับขนมชนิดนี้มาจาก
อินโดนีเซียมีขนมอิทธิพลดัชตนามวา lapis legit (หรือ spiku) เปนขนมหวานท่ีเปนท่ีนิยมในอินโดนีเซีย และมี
ตนแบบมาจากขนมเคกท่ีเรียกวา Spekkoek (koek คือเคก สวน spek แปลวาทองหมู อาจจะตีความไดวาหนาตาท่ี
เปนชั้นๆ ของขนมนี้คลายกับหมูสามชั้นหรือเบคอน) ของชาวดัตช เชื่อกันวาขนมนี้อาจจะมีตนแบบแรกสุดมาจากชาว
เยอรมัน เราจะเห็นไดวามีขนมของชาวเยอรมันท่ีหนาตาคลายๆ กันคือ Bฺaumkuchen ท่ีเหมือนกับขอนไมรูปวงกลม
เปนชั้นๆ เพียงแต spekkoek ไมมีช็อกโกแลตเคลือบเทานั้นเอง Lapis legit นั้นถาแบบดั้งเดิมจะใสเครื่องเทศเยอะ
มาก แตปจจุบันก็มีการทำหลากหลายรูปแบบมากข้ึนสำหรับคนท่ีแพกลิ่นเครื่องเทศจัดๆ จะทำเปนวานิลลา ใบเตย 
ช็อกโกแลต หรือใสลูกเกด ลูกพรุน ก็ยังได สามารถทำไดโดยไมใสเครื่องเทศผงแตเปลี่ยนไปใสผงช็อกโกแลต วานิลลา
สกัด กลิ่นใบเตย หรือผลไมอบแหงสับไดตามชอบ 
                   สำหรับขนมชั้นในประเทศไทยนั้น มีมาเม่ือไรไมทราบแนชัด แตชาวดัชตปกครองอินโดนีเซียป ค.ศ. 
1800-1942 ก็ประมาณ สมัย ร.1-ร.8 ของไทย แสดงวาสมัยกรุงศรีอยุธยาหรือกรุงธนบุรียังไมมีขนมชั้น ขนมชั้น
เปนท่ีจัดอยูในขนมประเภทก่ึงแหงก่ึงเปยกหรือแข็ง ในอดีตนิยมใชขนมชั้นในงานฉลองยศ เพราะมีความหมายถึง
ลำดับชั้นยศถาบรรดาศักดิ์ คนโบราณนิยมทำกันถึง 9 ชั้น เพราะถือเคล็ดเสียงของเลข“9”วาจะได“กาวหนา”ใน 
หนาท่ีการงาน สวนหลักฐานทางประวัติศาสตรสยามท่ีกลาวถึงขนมชั้นท่ีเกาแกสุดเทาท่ีพบคือ ตำราแมครัวหัวปาก ใน
สมัย ร.5 แสดงวาในสมัย ร.5 นี้ชาวสยามรูจักกับขนมชั้นแลว นอกจากนี้พระยาอนุมานราชธน “เสฐียรโกเศศ”  (มี
ชีวิตชวง 14 ธันวาคม พ.ศ. 2431 - 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2512 5 แผนดิน ร.5-ร.9) ไดเขียนไววาขนมชั้นยังจัดอยู 
ในชุดของขนมแตงงานซ่ึงในพิธีขันหมาก 
                   กศน.ตำบลตาเสา ไดทำการสำรวจความตองการของชุมชน พบวา ชุมชนมีความตองการท่ีจะศึกษา
และฝกทักษะในอาชีพการทำขนมชั้น และเล็งเห็นความสำคัญจึงไดพัฒนาหลักสูตรการทำขนมชั้น ข้ึน เพ่ือจัดกิจกรรม
การศึกษาอาชีพตามความตองการของชุมชน 
  

2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเรียนรูอาชีพเพ่ือการสรางรายได 
  2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการปฏิบัติเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะการผลิต 

 

3. จุดประสงค 
  1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมชั้น 
  2. เพ่ือใหผูเรียนเกิดทักษะ และสามารถทำขนมชั้นได 
  3. เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและมีรายได เพ่ิมข้ึน 
  

 
 



4. กลุมเปาหมาย 
  1. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
  2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
  

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

6. โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑. การเลือก
วัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑ 

-เพ่ือใหผูเรียนบอก
ชนิดของวัสดุและ
อุปกรณท่ีใชในการทำ
ขนมชั้นได 

-ความรูเบื้องตน 
เก่ียวกับการทำ 
ขนมชั้น 
-การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ 
-การคัดเลือก 
วัสดุอุปกรณ 

อธิบาย ข้ันตอน การทำ 
2.การเตรียมและ 
คัดเลือกวัสดุอุปกรณ 

1  ชม.  

2. การเตรียม
วัตถุดิบ 

-เพ่ือใหผูเรียนมีการ
เตรียมวัตถุดิบตาม 
ข้ันตอน 

-วิธีทำและ 
ข้ันตอนการทำขนม
ชัน้ 

-อธิบายการข้ันตอนการทำ
ขนมชั้น 
 

 30 
นาที 

3. วิธีการทำ 
ขนมชั้น 

-เพ่ือใหผูเรียนมีความรู 
ความเขาใจข้ันตอน
การทำขนมชั้น 

-การทำขนมชั้น 
-การบรรจุขนมชั้น 

-ลงมือปฏิบัติ  1  ชม. 

4. การวางแผน
การตลาด 

-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
คำนวณตนทุนและการ
กำหนดราคาขาย 
-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
แสวงหาตลาดในการ
จำหนายสินคาได 
-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพได 

-การกำหนดราคา
ขาย 
-การหาตลาดเพ่ือ
จำหนายสินคา 
-ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรบรรยาย 
-การคำนวณตนทุนและ
กำหนดราคาขาย 
-การหาตลาดเพ่ือจำหนาย
สินคา 
-ทำบัญชีจากการประกอบ
อาชีพ 
2.ใหผูเรียนฝกปฏิบัติการ
คำนวณตนทุน การกำหนด
ราคาขาย และการทำบัญชี
จากการประกอบอาชีพ 

 30 
นาที 

 

 
 



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

 

8. ส่ือ/ วัสดุอุปกรณการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู 
2. สื่ออิเล็คทรอนิกส 
3. ใบความรู 
4. แบบทดสอบ 

 

9. การวัดและประเมินผล 
1. ผลงาน 
2. ประเมินความพึงพอใจของผูเขารวมกิจกรรม 

 

10. การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ  80 
 2.  มีผลการประเมินผลงานระหวางเรียนและตลอดหลักสูตร ตองผานไมนอยกวารอยละ 60 
 3.  มีผลงานท่ีมีคุณภาพตามท่ีผูสอนกำหนด 
 

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


