
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง รูปแบบกลุมสนใจ 

ช่ือหลักสูตรการทำขนมตม  จำนวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

 
ความเปนมา  

  ขนมไทย  เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจาชาติไทย  มีความละเอียดออนประณีตในการ 

เลือกสรรวัตถุดิบ  วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน  รสชาติอรอยหอมหวาน  สีสันสวยงาม  รูปลักษณชวนรับประทาน 

และเปนขนมท่ีมีความเก่ียวของกับคนไทยมาแตอดีตจนถึงปจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเปน

อาชีพอิสระในการทำมาหากินและสรางรายไดใหกับตนเอง  ขนมไทย  กลาวไดวามีอยูคูกับคนไทยมาชา

นาน  เพราะเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวา  คนไทยเปนคนมีลักษณะนิสัยอยางไร  เนื่องดวยขนม

ไทยแตละชนิด  ลวนมีเสนหมีรสชาติท่ีตกตางกันออกไป  แตแฝงไปดวยความละเมียดละไม  ความวิจิตร

บรรจง  อยูในรูปลักษณ  กลิ่น รสของขนมท่ีสำคัญ  ขนมไทยแสดงใหเห็นวาเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือ

เชิงศิลปะ  ขนมธรรมดาๆ  ทำดวยแปง  น้ำตาล  มะพราว  เปนสวนประกอบสำคัญ  สามารถคัดแปลงเปน

ขนมหลายชนิด  หนาตาแตกตางกัน 

   ขนมไทยท่ีนิยมทำกันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตางๆ  เนื่องในการทำบุญเลี้ยงพระ  ก็

คือขนมจากไข  และมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ  งานศิริมงคลตางๆ  เชน  งานมงคล

สมรส  ทำบุญวันเกิด  หรือทำบุญข้ึนบานใหม  สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน  เพ่ือเปน  

ศิริมงคลของงาน  ขนมก็จะมีฝอยทอง  เพ่ือหวังใหอยูดวยกันยืดยาวมีอายุยืน  ขนมชั้นก็ใหไดเลื่อนข้ัน

เงินเดือน  ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟูขนมทองเอกก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน 

 

หลักการของหลักสูตร  

     การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

1.  เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาร 

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง  ผูเรียนสามารถนาความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมี

คุณภาพ 

2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 5 ดาน  ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง ศักยภาพ

ของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  

       3. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง  และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

4.  สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

 5. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  



จุดมุงหมาย  

 เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

๑. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง 

๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดลอม 

๓. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

๔. มีความรู ความเขาใจ และฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

๕. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 

กลุมเปาหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  

 

ระยะเวลา 

ทฤษฎี จำนวน  30 นาที 

ปฏิบัติ  จำนวน  2  ชั่วโมง 30นาที 

 

โครงสรางหลักสูตร 

 

เรื่อง 
 

จุดประสงคการเรียนรู 
 

เนื้อหา 
 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู 
 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ  

การทำ

ขนมตม 

๑. เพ่ือใหผูเรียนบอก

ความสำคัญในการ

ประกอบอาชีพ 

๒. เพ่ือใหผูเรียน

สามารถทำขนมไทย

ได 

๓. เพ่ือใหผูเรียน

สามารถนำความรูท่ี

ไดรับไปประกอบ

อาชีพได  

 

๑. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 

๒. การเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ี

ใช 

๓. การเตรียมวัตถุดิบ และ

อุปกรณ 

๔. สวนผสมตางๆของขนม

ตม 

๕. ข้ันตอนการทำขนมตม 

๖. วิธีการเก็บรักษา 

 

วิทยากรบรรยายให

ความรู  สาธิตวิธี

และข้ันตอนการทำ

ขนมตม 

 

วิทยากรใหผูเรียน

ฝกปฏิบัติทำขนม

ตม 

 

30  

นาที 

 

 

 

 

 

๒  ชั่วโมง

ครึ่ง 

 

 

 

 



ส่ือการเรียนรู  

๑. หลักสูตรการทำขนมตัม 

๒. แผน CD การทำขนมไทย 
         

การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฏีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
  

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  
  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร  

๑. หลักฐานการประเมินผล  

๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
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