
                              หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง รูปแบบกลุมสนใจ 

                    ช่ือหลักสูตรการทำขนมไทย บัวลอยไขหวาน  จำนวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

ความเปนมา  

  ขนมไทยมีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือมีความละเอียดออนประณีตในการ

เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำ ท่ีพิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน 

ตลอดจนกรรมวิธีท่ีประณีตบรรจง เปนขนมไทยพ้ืนบานนิยมทำเปนขนม เครื่องไทยทาน ถวายพระภิกษุใน

พิธีตางๆ เปนของแจกในหมูญาติมิตร และเทศกาลตางๆ ขนมไทยสามารถทำรับประทานเองไดเพราะเปน

ขนมท่ีทำไมยาก และหาวัตถุดิบไดงาย ตามทองตลาดท่ัวไป ปจจุบันคนรุนใหมนิยมรับประทานขนมท่ี

จำหนายตามรานซุปเปอรมารเก็ต เปนจำนวนมาก และใหความสนใจขนมไทยนอยลง อีกท้ังเม่ือมีงานพิธี

ตางๆ ขนมไทยยังคงเปนท่ีนิยม จึงเห็นสมควรท่ีจะจัดโครงการทำขนมไทย เพ่ือใหประชาชน มีความรูใน

การประกอบอาชีพ ในการทำขนมไทยและมีทักษะในการประกอบอาชีพการทำขนมไทย 

บัวลอย จัดเปนขนมไทยอยางหนึ่ง กลาวไดวามีอยูคูกับคนไทยมาชานาน เพราะเปนวัฒนธรรม

อยางหนึ่ง ท่ีบงบอกวา คนไทยเรานั้นเปนคนมีลักษระนิสัยอยางไรบาง เนื่องดวยขนมไทยแตละชนิด ลวนมี

เสนห มีรสชาติ ท่ีแตกตางกันออกไป แตแฝงไปดวยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยูในรูปลักษณ 

กลิ่นรสของขนม ท่ีสำคัญขนมไทยแสดงใหเห็นวาเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิงศิลปะ ซ่ึงขนมเหลานี้สวน

ใหญมักจะใชและทำดวยแปง น้ำตาล มะพราว เปนสวนประกอบสำคัญ สามารถดัดแปลงเปนขนมหลาย

ชนิด หนาตา แตกตางกัน 

หลักการของหลักสูตร  

     การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

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

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง 

ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  

๒. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  สามารถ

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

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

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

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

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  

๕. สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  

 

 

 

 

 

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 30 นาที 

 

โครงสรางหลักสูตร 

  

เรื่อง 
 

จุดประสงคการเรียนรู 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ  

การทำขนม

บัวลอยไข

หวาน 

๑.เพ่ือใหผูเรียนมีความรู

เก่ียวกับการเลือกซ้ือ

วัตถุดิบ ท่ีใชในการทำ

ขนมไทย 

๒.เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

ทำขนมไทยได 

๓.เพ่ือใหผูเรียนสามารถ

นำความรูท่ีไดรับไป

ประกอบอาชีพได  

 

๑.ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมไทย 

๒.การเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ี

ใช 

๓.การเตรียมวัตถุดิบ 

และอุปกรณ 

๔.สวนผสมตางๆของ

ขนมบัวลอยไขหวาน 

๕.ข้ันตอนการทำขนมบัว

ลอยไขหวาน 

๖.วิธีการเก็บรักษา 

 

วิทยากรบรรยายให

ความรู และฝกปฏิบัติ 

 

๑ ๒ 

 

ส่ือการเรียนรู  

๑. หลักสูตรการทำขนมบัวลอยไขหวาน 

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  

    

 

                                                             ลงชื่อ.............................................ผูเสนอหลักสูตร 

                         (นางสาวสุวชิยา ตราชู) 
                                       ครู กศน.ตำบล 

 
 

ลงชื่อ.............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 

                        (นายสรวิศ  นะรินรัมย) 
                                       หัวหนาฝายงานการศึกษาตอเนื่อง 

 
 
 
 

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

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

         ผูอำนวยการ  กศน.อำเภอหวยราช 
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