
 

บันทึกขอความ 
สวนราชการ  ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช                                                    
ท่ี  ศธ0210.4222/      ลงวันท่ี      มกราคม  2564 
เรื่อง  ขออนุมัติจัดทำหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น รูปแบบกลุมสนใจ                                                          
ไมเกิน 30 ชั่วโมง 

เรียน  ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

ดวย กศน.ตำบลหวยราช  มีความประสงคพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ท่ีใชในการเรียนการ
สอน เพ่ือใหตรงตามความตองการของกลุมเปาหมายท่ีเขารวมโครงการ ผูเรียนสามารถนำความรูจากรายวิชาท่ี
เรียนไปใชในชีวิตประจำวัน และนำไปประกอบอาชีพได 

          ในการนี้ กศน.ตำบลหวยราช  จึงขออนุมัติหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน หลักสูตร
วิชาชีพระยะสั้น รูปแบบกลุมสนใจ ไมเกิน 30 ชั่วโมง คือวิชาการทำขนมชั้น  จำนวน 1 กลุม  ดังเอกสารท่ี
แนบมาพรอม 
  
 จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาอนุมัติ 
 
 

             ลงชื่อ  วาท่ีรอยตรีหญิง.................................. 
                   ( ณัฐญาดา  ขวัญยืน ) 

                 ครู กศน.ตำบล 
 
 

 
                                     ลงชื่อ................................................ผูตรวจ 

                                 (นางสาวสุธาสินีย  ไกรสันเทียะ) 
       ครู กศน.ตำบล 

                       
 

         ลงชื่อ................................................ผูทาน 
        (นางสาวภัทรวดี  รอบแควน) 

                                  ครู คศ.2 
 
 
 

  ลงชื่อ..................................................... 
         (นางสาวณัฏฐณิชา  อินทรโสภา) 

        ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

 



คณะผูจัดทำ 
 
ท่ีปรึกษา 

๑. นางสาวณัฎฐณิชา  อินทรโสภา    ผูอำนวยการกศน.อำเภอหวยราช 
๒. นางสาวภัทรวดี  รอบแควน    ครู คศ. 2 
๓. นางสาวสุรีวลัย  ปกกังเวสัง    ครูผูชวย 
๔. นายปจจุทธรณ  นวลออนธีโชติ    ครูอาสาสมัครฯ 
5. นายพิฬุณ   กันหา     ครูอาสาสมัครฯ 
 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 
๑. ภูมิปญญาทองถ่ินประจำตำบล ๘ ตำบล  อำเภอหวยราช  จังหวัดบุรีรัมย 
๒. วาท่ีรอยตรีหญิงณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 
 

ผูพิมพ 
๑. วาท่ีรอยตรีหญิง ณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 
ช่ือหลักสูตรการทำขนมช้ัน  จำนวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 
 

1. ความเปนมา  
การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคนใหมีคุณภาพ ศูนยฝกอาชีพชุมชน สู “วิสาหกิจชุมชน”ชุมชน

พึ่งตนเอง ทำได ขายเปน 1) สงเสริมการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคลองกับศักยภาพของชุมชน และความ
ตองการของตลาด รวมทั้งสรางเครือขายการรวมกลุมในลักษณะวิสากิจชุมชน สรางรายไดใหกับชุมชน ให
ชุมชนพึ่งพาตนเองได ภารกิจตอเนื่อง ขอ 1 ดานการจัดการศึกษาและการเรียนรู การจัดการศึกษาตอเนื่อง 
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทาอยางยั่งยืน โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ
กลุ มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการ ท่ี
สอดคลองกับศักยภาพของผูเรียนความตองการและศักยภาพของพ้ืนท่ี ตลอดจนสรางความเขมแข็งใหกับศูนย
ฝกอาชีพชุมชน โดยจัดใหมีหนึ่งอาชีพเดนตอหนึ่งศูนยฝกอาชีพ รวมท้ังใหมีการกากับ ติดตาม และรายงานผล
การจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางเปนระบบและตอเนื่อง  

ขนมไทยมีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจน
กรรมวิธีท่ีประณีตบรรจง เปนขนมไทยพ้ืนบานนิยมทำเปนขนม เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีตาง ๆ เปน
ของแจกในหมูญาติมิตร และเทศกาลตาง ๆ ขนมไทยสามารถทำรับประทานเองไดเพราะเปนขนมที่ทำไมยาก 
และ หาวัตถุดิบไดงายตามทองตลาดท่ัวไป ปจจุบันคนรุนใหมนิยมรับประทานขนมท่ีจำหนายตามรานซุปเปอร
มารเก็ตเปนจำนวนมาก และใหความสนใจขนมไทยนอยลง อีกท้ังเม่ือมีงานพิธีตาง ๆ ขนมไทยยังคงเปนท่ีนิยม 
จึงเห็นสมควรที่จะจัดโครงการการทำขนมไทยเพื่อใหประชาชนมีความรูในการประกอบอาชีพในการทำขนม
ไทยและมีทักษะในการประกอบอาชีพการทำขนมชั้น 

 

2. หลักการของหลักสูตร  
เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนาความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  
 

 3.  จุดมุงหมาย  
1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจและมีทักษะในการทำขนมชั้นได  
2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถสรางอาชีพและรายไดใหกับตนเองและครอบครัว  

 

4.  กลุมเปาหมาย  
มี 2 กลุมเปาหมาย คือ  

1. ผูท่ีไมมีอาชีพ  
2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
 



5.  ระยะเวลา  
ระยะเวลาการเรียนรูของหลักสูตร จำนวน 3 ชัว่โมง  

- ภาคทฤษฎ ี1 ชั่วโมง  
- ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  

 
รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร 

ท่ี รายวิชา จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
 

การจัดการเรียนรู 
 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1. วิชาการทำ
ขนมชั้น 
จำนวน 3 
ชั่วโมง  

1.เพ่ือใหผูเรียนบอก
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
2.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถวิเคราะหความ
เปนไปไดในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ 
การทาขนมชั้น 
3.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถเลือก ซ้ือวัสดุ
อุปกรณไดอยางมี
คุณภาพ  
4.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบอกวัสดุ
อุปกรณท่ีใชทาขนม
ไทยได  
5.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถออกแบบการ
บรรจุภัณฑได 

1. ความรูเก่ียวกับ
การทำขนมชั้น 
2. ความรูเก่ียวกับ
การเลือก ซ้ือวัสดุ
อุปกรณการทำขนม
ชั้น 
3. สูตรของการทำ
ขนมชั้น 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต 
- ความเปนมาในการทำขนมชั้น 
การเลือกซ้ือวัสดุอุปกรณ  
- ความปลอดภัยในการใชวัสดุ
อุปกรณ 
- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ 

1 - 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.  - ผูเรียนสามารถบอก
สวนผสมของการทำ 
ขนมชั้นได 

สาธิต/ฝกปฏิบัติ  
1. การทำขนมชั้น 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต 
1. ผสมน้ำตาลทราย กะทิ 
กลิ่นมะลิ ตั้งไฟออนคนจน
น้ำตาลทรายละลายจนหมด 
พักไวใหเย็น                                                            
(ไมตองตมจนเดือด แคน้ำตาล
ละลายหมดก็พอ) 

 2 



 
5. แหลงเรียนรู  

1.ศึกษาเพ่ิมเติมจากหนังสือ  
2.เรียนรูจากแหลงภูมิปญญาทองถ่ิน  
3.ศึกษาจากสื่อ website  
 

6. การวัดและการประเมินผล วิธีประเมินผล ประกอบดวย  
1.การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู/การตอบคาถาม/การมีสวนรวม  
2.การประเมินผลจากการปฏิบัติ  
3.การประเมินผลโดยการชิม  
 

7. ประโยชนท่ีคาดวาจะรับ  
1.ผูเรียนมีความรูความเขาใจในการทำขนมชั้น  
2.ผูเรียนไดลงมือปฏิบัติและเกิดทักษะในการทำขนมชั้นได  
 

8. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร ประกอบดวยเนื้อหา 3 เรื่อง  
1. ความรูเก่ียวกับการทำขนมชั้น/ความรูเก่ียวกับการเลือก/ซ้ือวัสดุอุปกรณและสวนผสมของการทำ

ขนมไทย/สูตรของการทาขนมไทยจำนวน 1 ชั่วโมง  

    2. นำแปงท้ังสามชนิดผสม
รวมกัน คอยๆเติมกะทิลงไป
นวดใหเขากัน นำไปกรองดวย
กระชอนตาถ่ี พักไวกอน 
    3. แบงสีผสมอาหารใสถวย
ท้ัง 4 ใบ เติมสวนผสมของแปง
ท่ีกรองแลวลงไป แบงใหเทาๆ 
กัน คนใหสีผสมกับแปงเนียนดี 
และพักไว 
    4. ใสน้ำในซ้ึงนึ่งตมใหเดือด
จัด นำพิมพลงนึ่ง 15 นาที 
จากนั้นเติมแปงลงไปทีละชิ้น 
ความหนาในแตละชั้นไมเกิน 3 
มม.                                
นึ่งแตละชั้นนาน 5-7 นาที 
ดวยไฟออน สลับสีแตละชั้นจน
หมด พักไวใหเย็น 
    5. ตัดขนมชั้นเปนชิ้น
สี่เหลี่ยม 
    6. บรรจุใสกลอง 

 



2. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การทำขนมไทยชนิดตาง ๆ จำนวน 2 ชั่วโมง  
 

9. เง่ือนไขการจบหลักสูตร  
1. เขาเรียนอยางนอยรอยละ 80  
2. สามารถปฏิบัติงานตามเกณฑได  
 

10.เอกสารหลักฐาน การผานการฝกอบรม /การจบหลักสูตร  
1.หลักฐานการประเมินผล  
2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
 

11.การเทียบโอน  
ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ

การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 โดยสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาไดจัดทำข้ึน 
 

 
 

ลงชื่อ  วาท่ีรอยตรีหญิง.............................ผูเสนอหลักสูตร 
          (ณัฐญาดา  ขวัญยืน) 
                  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 

ลงชื่อ...............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 
  (นายสรวศิ    นะรินรัมย) 

      หวัหนาฝายงานการศึกษาตอเนื่อง 
 
 
 

ความเห็นหัวหนาสถานศึกษา 
................................................................... 
................................................................... 

                         ....................................................................  
(นางสาวณัฏฐณิชา  อินทรโสภา) 

         ผูอำนวยการ  กศน.อำเภอหวยราช 
 


