
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง รูปแบบกลุมสนใจ 

ช่ือหลักสูตรการทำขนมตม  จำนวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

 
ความเปนมา  

  ขนมไทย  เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจาชาติไทย  มีความละเอียดออนประณีตในการ 

เลือกสรรวัตถุดิบ  วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน  รสชาติอรอยหอมหวาน  สีสันสวยงาม  รูปลักษณชวนรับประทาน 

และเปนขนมท่ีมีความเก่ียวของกับคนไทยมาแตอดีตจนถึงปจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเปน

อาชีพอิสระในการทำมาหากินและสรางรายไดใหกับตนเอง  ขนมไทย  กลาวไดวามีอยูคูกับคนไทยมาชา

นาน  เพราะเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวา  คนไทยเปนคนมีลักษณะนิสัยอยางไร  เนื่องดวยขนม

ไทยแตละชนิด  ลวนมีเสนหมีรสชาติท่ีตกตางกันออกไป  แตแฝงไปดวยความละเมียดละไม  ความวิจิตร

บรรจง  อยูในรูปลักษณ  กลิ่น รสของขนมท่ีสำคัญ  ขนมไทยแสดงใหเห็นวาเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือ

เชิงศิลปะ  ขนมธรรมดาๆ  ทำดวยแปง  น้ำตาล  มะพราว  เปนสวนประกอบสำคัญ  สามารถคัดแปลงเปน

ขนมหลายชนิด  หนาตาแตกตางกัน 

   ขนมไทยท่ีนิยมทำกันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตางๆ  เนื่องในการทำบุญเลี้ยงพระ  ก็

คือขนมจากไข  และมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ  งานศิริมงคลตางๆ  เชน  งานมงคล

สมรส  ทำบุญวันเกิด  หรือทำบุญข้ึนบานใหม  สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน  เพ่ือเปน  

ศิริมงคลของงาน  ขนมก็จะมีฝอยทอง  เพ่ือหวังใหอยูดวยกันยืดยาวมีอายุยืน  ขนมชั้นก็ใหไดเลื่อนข้ัน

เงินเดือน  ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟูขนมทองเอกก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน 

 

หลักการของหลักสูตร  

     การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

1.  เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาร 

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

คุณภาพ 

2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 5 ดาน  ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง ศักยภาพ

ของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  

       3. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง  และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

4.  สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

 5. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  



จุดมุงหมาย  

 เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

๑. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง 

๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดลอม 

๓. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

๔. มีความรู ความเขาใจ และฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

๕. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 

กลุมเปาหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  

 

ระยะเวลา 

ทฤษฎี จำนวน  30 นาที 

ปฏิบัติ  จำนวน  2  ชั่วโมง 30นาที 

 

โครงสรางหลักสูตร 

 

เรื่อง 
 

จุดประสงคการเรียนรู 
 

เนื้อหา 
 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู 
 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ  

การทำ

ขนมตม 

๑. เพ่ือใหผูเรียนบอก

ความสำคัญในการ

ประกอบอาชีพ 

๒. เพ่ือใหผูเรียน

สามารถทำขนมไทย

ได 

๓. เพ่ือใหผูเรียน

สามารถนำความรูท่ี

ไดรับไปประกอบ

อาชีพได  

 

๑. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 

๒. การเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ี

ใช 

๓. การเตรียมวัตถุดิบ และ

อุปกรณ 

๔. สวนผสมตางๆของขนม

ตม 

๕. ข้ันตอนการทำขนมตม 

๖. วิธีการเก็บรักษา 

 

วิทยากรบรรยายให

ความรู  สาธิตวิธี

และข้ันตอนการทำ

ขนมตม 

 

วิทยากรใหผูเรียน

ฝกปฏิบัติทำขนม

ตม 

 

30  

นาที 

 

 

 

 

 

๒  ชั่วโมง

ครึ่ง 

 

 

 

 



ส่ือการเรียนรู  

๑. หลักสูตรการทำขนมตัม 

๒. แผน CD การทำขนมไทย 
         

การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฏีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
  

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  
  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร  

๑. หลักฐานการประเมินผล  

๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
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