
 

บันทึกขอความ 
สวนราชการ  ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช                                                    
ท่ี  ศธ0210.4222/      ลงวันท่ี      มกราคม  2564 
เรื่อง  ขออนุมัติจัดทำหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น รูปแบบกลุมสนใจ                                                          
ไมเกิน 30 ชั่วโมง 

เรียน  ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

ดวย กศน.ตำบลหวยราช  มีความประสงคพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ท่ีใชในการเรียนการ
สอน เพ่ือใหตรงตามความตองการของกลุมเปาหมายท่ีเขารวมโครงการ ผูเรียนสามารถนำความรูจากรายวิชาท่ี
เรียนไปใชในชีวิตประจำวัน และนำไปประกอบอาชีพได 

          ในการนี้ กศน.ตำบลหวยราช  จึงขออนุมัติหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน หลักสูตร
วิชาชีพระยะสั้น รูปแบบกลุมสนใจ ไมเกิน 30 ชั่วโมง คือวิชาการทำขนมชั้น  จำนวน 1 กลุม  ดังเอกสารท่ี
แนบมาพรอม 
  
 จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาอนุมัติ 
 
 

             ลงชื่อ  วาท่ีรอยตรีหญิง.................................. 
                   ( ณัฐญาดา  ขวัญยืน ) 

                 ครู กศน.ตำบล 
 
 

 
                                     ลงชื่อ................................................ผูตรวจ 

                                 (นางสาวสุธาสินีย  ไกรสันเทียะ) 
       ครู กศน.ตำบล 

                       
 

         ลงชื่อ................................................ผูทาน 
        (นางสาวภัทรวดี  รอบแควน) 

                                  ครู คศ.2 
 
 
 

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

        ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

 



คณะผูจัดทำ 
 
ท่ีปรึกษา 

๑. นางสาวณัฎฐณิชา  อินทรโสภา    ผูอำนวยการกศน.อำเภอหวยราช 
๒. นางสาวภัทรวดี  รอบแควน    ครู คศ. 2 
๓. นางสาวสุรีวลัย  ปกกังเวสัง    ครูผูชวย 
๔. นายปจจุทธรณ  นวลออนธีโชติ    ครูอาสาสมัครฯ 
5. นายพิฬุณ   กันหา     ครูอาสาสมัครฯ 
 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 
๑. ภูมิปญญาทองถ่ินประจำตำบล ๘ ตำบล  อำเภอหวยราช  จังหวัดบุรีรัมย 
๒. วาท่ีรอยตรีหญิงณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 
 

ผูพิมพ 
๑. วาท่ีรอยตรีหญิง ณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 
ช่ือหลักสูตรการทำขนมช้ัน  จำนวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 
 

1. ความเปนมา  
การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคนใหมีคุณภาพ ศูนยฝกอาชีพชุมชน สู “วิสาหกิจชุมชน”ชุมชน

พึ่งตนเอง ทำได ขายเปน 1) สงเสริมการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคลองกับศักยภาพของชุมชน และความ
ตองการของตลาด รวมทั้งสรางเครือขายการรวมกลุมในลักษณะวิสากิจชุมชน สรางรายไดใหกับชุมชน ให
ชุมชนพึ่งพาตนเองได ภารกิจตอเนื่อง ขอ 1 ดานการจัดการศึกษาและการเรียนรู การจัดการศึกษาตอเนื่อง 
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทาอยางยั่งยืน โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ
กลุ มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการ ท่ี
สอดคลองกับศักยภาพของผูเรียนความตองการและศักยภาพของพ้ืนท่ี ตลอดจนสรางความเขมแข็งใหกับศูนย
ฝกอาชีพชุมชน โดยจัดใหมีหนึ่งอาชีพเดนตอหนึ่งศูนยฝกอาชีพ รวมท้ังใหมีการกากับ ติดตาม และรายงานผล
การจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางเปนระบบและตอเนื่อง  

ขนมไทยมีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจน
กรรมวิธีท่ีประณีตบรรจง เปนขนมไทยพ้ืนบานนิยมทำเปนขนม เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีตาง ๆ เปน
ของแจกในหมูญาติมิตร และเทศกาลตาง ๆ ขนมไทยสามารถทำรับประทานเองไดเพราะเปนขนมที่ทำไมยาก 
และ หาวัตถุดิบไดงายตามทองตลาดท่ัวไป ปจจุบันคนรุนใหมนิยมรับประทานขนมท่ีจำหนายตามรานซุปเปอร
มารเก็ตเปนจำนวนมาก และใหความสนใจขนมไทยนอยลง อีกท้ังเม่ือมีงานพิธีตาง ๆ ขนมไทยยังคงเปนท่ีนิยม 
จึงเห็นสมควรที่จะจัดโครงการการทำขนมไทยเพื่อใหประชาชนมีความรูในการประกอบอาชีพในการทำขนม
ไทยและมีทักษะในการประกอบอาชีพการทำขนมชั้น 

 

2. หลักการของหลักสูตร  
เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนาความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  
 

 3.  จุดมุงหมาย  
1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจและมีทักษะในการทำขนมชั้นได  
2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถสรางอาชีพและรายไดใหกับตนเองและครอบครัว  

 

4.  กลุมเปาหมาย  
มี 2 กลุมเปาหมาย คือ  

1. ผูท่ีไมมีอาชีพ  
2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
 



5.  ระยะเวลา  
ระยะเวลาการเรียนรูของหลักสูตร จำนวน 3 ชัว่โมง  

- ภาคทฤษฎ ี1 ชั่วโมง  
- ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  

 
รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร 

ท่ี รายวิชา จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
 

การจัดการเรียนรู 
 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1. วิชาการทำ
ขนมชั้น 
จำนวน 3 
ชั่วโมง  

1.เพ่ือใหผูเรียนบอก
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
2.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถวิเคราะหความ
เปนไปไดในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ 
การทาขนมชั้น 
3.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถเลือก ซ้ือวัสดุ
อุปกรณไดอยางมี
คุณภาพ  
4.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบอกวัสดุ
อุปกรณท่ีใชทาขนม
ไทยได  
5.เพ่ือใหผูเรียน
สามารถออกแบบการ
บรรจุภัณฑได 

1. ความรูเก่ียวกับ
การทำขนมชั้น 
2. ความรูเก่ียวกับ
การเลือก ซ้ือวัสดุ
อุปกรณการทำขนม
ชั้น 
3. สูตรของการทำ
ขนมชั้น 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต 
- ความเปนมาในการทำขนมชั้น 
การเลือกซ้ือวัสดุอุปกรณ  
- ความปลอดภัยในการใชวัสดุ
อุปกรณ 
- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ 

1 - 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.  - ผูเรียนสามารถบอก
สวนผสมของการทำ 
ขนมชั้นได 

สาธิต/ฝกปฏิบัติ  
1. การทำขนมชั้น 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต 
1. ผสมน้ำตาลทราย กะทิ 
กลิ่นมะลิ ตั้งไฟออนคนจน
น้ำตาลทรายละลายจนหมด 
พักไวใหเย็น                                                            
(ไมตองตมจนเดือด แคน้ำตาล
ละลายหมดก็พอ) 

 2 



 
5. แหลงเรียนรู  

1.ศึกษาเพ่ิมเติมจากหนังสือ  
2.เรียนรูจากแหลงภูมิปญญาทองถ่ิน  
3.ศึกษาจากสื่อ website  
 

6. การวัดและการประเมินผล วิธีประเมินผล ประกอบดวย  
1.การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู/การตอบคาถาม/การมีสวนรวม  
2.การประเมินผลจากการปฏิบัติ  
3.การประเมินผลโดยการชิม  
 

7. ประโยชนท่ีคาดวาจะรับ  
1.ผูเรียนมีความรูความเขาใจในการทำขนมชั้น  
2.ผูเรียนไดลงมือปฏิบัติและเกิดทักษะในการทำขนมชั้นได  
 

8. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร ประกอบดวยเนื้อหา 3 เรื่อง  
1. ความรูเก่ียวกับการทำขนมชั้น/ความรูเก่ียวกับการเลือก/ซ้ือวัสดุอุปกรณและสวนผสมของการทำ

ขนมไทย/สูตรของการทาขนมไทยจำนวน 1 ชั่วโมง  

    2. นำแปงท้ังสามชนิดผสม
รวมกัน คอยๆเติมกะทิลงไป
นวดใหเขากัน นำไปกรองดวย
กระชอนตาถ่ี พักไวกอน 
    3. แบงสีผสมอาหารใสถวย
ท้ัง 4 ใบ เติมสวนผสมของแปง
ท่ีกรองแลวลงไป แบงใหเทาๆ 
กัน คนใหสีผสมกับแปงเนียนดี 
และพักไว 
    4. ใสน้ำในซ้ึงนึ่งตมใหเดือด
จัด นำพิมพลงนึ่ง 15 นาที 
จากนั้นเติมแปงลงไปทีละชิ้น 
ความหนาในแตละชั้นไมเกิน 3 
มม.                                
นึ่งแตละชั้นนาน 5-7 นาที 
ดวยไฟออน สลับสีแตละชั้นจน
หมด พักไวใหเย็น 
    5. ตัดขนมชั้นเปนชิ้น
สี่เหลี่ยม 
    6. บรรจุใสกลอง 

 



2. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การทำขนมไทยชนิดตาง ๆ จำนวน 2 ชั่วโมง  
 

9. เง่ือนไขการจบหลักสูตร  
1. เขาเรียนอยางนอยรอยละ 80  
2. สามารถปฏิบัติงานตามเกณฑได  
 

10.เอกสารหลักฐาน การผานการฝกอบรม /การจบหลักสูตร  
1.หลักฐานการประเมินผล  
2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
 

11.การเทียบโอน  
ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ

การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 โดยสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาไดจัดทำข้ึน 
 

 
 

ลงชื่อ  วาท่ีรอยตรีหญิง.............................ผูเสนอหลักสูตร 
          (ณัฐญาดา  ขวัญยืน) 
                  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 

ลงชื่อ...............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 
  (นายสรวศิ    นะรินรัมย) 

      หวัหนาฝายงานการศึกษาตอเนื่อง 
 
 
 

ความเห็นหัวหนาสถานศึกษา 
................................................................... 
................................................................... 

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

         ผูอำนวยการ  กศน.อำเภอหวยราช 
 


