
แบบเขียนหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมข้าวแต๋น  จำนวน  5  ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอทุ่งเสลี่ยม จังหวัดสุโขทัย 
 

ความเป็นมา 
 ข้าวแต๋น อาหารสูตรดั้งเดิมของคนในภาคเหนือที่มีข้าวเหนียวนึ่งเป็นส่วนประกอบหลักเป็นอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ของภาคเหนือที่ภาคอ่ืนๆ รู้จักคุ้นเคยไม่ว่าจะเป็นของกินสำหรับต้อนรับแขกผู้มาเยือน เป็นขนมที่สำคัญ
ในงานทำบุญใหญ่หรือเรียกว่าบุญหลวงล้านนา(วันพระสำคัญทางพระพุทธศาสนา) หรือของฝากประทับใจคนรับ
อันเลื่องชื่อมาช้านาน และเป็นที่นิยมแพร่หลายตั้งแต่อดีตสืบเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน นอกจากนั้นข้าวแต๋นยังถือเป็น
สินค้าที่สามารถสร้างรายได้อย่างมหาศาลให้แก่ชาวบ้าน เกษตรกร ชุมชน จากฝีมือการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างไม่
หยุดยั้ง เช่น เป็นข้าวแต๋นสีต่างๆหลากหลายสี ทั้งสีขาวข้าวเหนียวเปล่า สีแดงจากน้ำแตงโม หรือสีเขียวจากใบเตย
นอกจากนั้นก็จะเป็นรสชาติ เช่นเป็นข้าวแต๋นน้ำแตงโม ข้าวแต๋นธัญพืช หรือข้าวแต๋นหน้าหมูหยอง หน้า
น้ำพริกเผา ฯลฯ เป็นที่รู้จักไปทั่วประเทศไทย เป็นสินค้าที่มีชื่อเสียงของภาคเหนือที่เป็นทั้งของกินและของฝาก 
ปัจจุบันกำลังก้าวไกลไปสู่ตลาดโลกสร้างรายได้เข้าประเทศได้อย่างคาดไม่ถึง 

ปัจจุบันการทำข้าวแต๋น ใชวิถีชีวิตของชาวทุ่งเสลี่ยมกำลังจะเลือนหายไป ดังนั้น กศน.ตำบลกลางดง 
จึงได้ส่งเสริมและสนับสนุนการทำข้าวแต๋น เพื่ออนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น สืบสานวัฒนธรรมประเพณี ที่กำลังจะ
เลือนหายไป จึงเริ่มฟื้นฟูประเพณีเส้นทางข้าวแต๋น เพื่อให้เด็ก เยาวชน และประชาชนทั่วไป ได้ร่วมกันสืบสาน
อนุรักษ์ประเพณีการทำข้าวแต๋น ไว้สำหรับการจัดกิจกรรมไม่หายสูญหายไป 
 

หลักการของหลักสูตร 
หลักการของหลักสูตร การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ ดังนี้ 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื ้นที ่และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสานึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ใน
การประกอบอาชีพของประชาชนอย่างยั่งยืน 

4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษา
ขั้นพ้ืนฐาน 
 

จุดมุ่งหมาย 
 1.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจทักษะ และเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพข้าวแต๋นได้ 
 2.เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้เกี่ยวกับข้าวแต๋นไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว อย่างมี
คุณธรรม จริยธรรมและม่ันคง 
 3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทำข้าวแต๋นได ้และอนุรักษ์ประเพณีการทำข้าวแต๋น 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 



เป้าหมาย 
 ประชาชนในอำเภอทุ่งเสลี่ยม และผู้ที่สนใจ  
ระยะเวลา 

หลักสูตรจำนวน  5  ชัว่โมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 ช่อง

ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 
ข้าวแต๋น 

1. บอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพขา้วแต๋นได้ 
๒. บอกความเป็นไปได้ใน 
การประกอบอาชพีข้าวแต๋นได้ 
3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ใน
การประกอบอาชพีข้าวแต๋นได้ 
4 บอกทิศทางการพัฒนาการ
ประกอบอาชีพขา้วแต๋นได้ 

1. ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพ 
๒. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3 แหล่งเรียนรู้การประกอบ
อาชีพธุรกิจ 
4 ทิศทางการพัฒนาการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรให้ผู้เรียนทำแบบทดสอบPre-test 
ก่อนเรียน  

2.วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษาขอ้มูลจากเอกสาร 
สื่อเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคลในชุมชนเพื่อนนำ 

ข้อมูลมาวิเคราะหแ์ละใช้ในการประกอบ 

อาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 

3.วิเคราะห์อาชพีที่จะสามารถเลือก 

ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ 

4.ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่ง 

เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก  

5.กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพ 

โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความ 

เป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 ด้าน ศักยภาพ 

ด้านทรัพยากร ภูมอิากาศ ภูมปิระเทศและ 

ทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชวีิต และ 

ด้านทรัพยากรมนุษย ์

30 
นาที 

- 

2 2.ทักษะ
การ
ประกอบ
อาชีพ 
ข้าวแต๋น 

1 บอกประวัติของการทำ 

ข้าวแต๋นได้ 

2 บอกอุปกรณ์การทำข้าว 

แต๋นได้ 

3 บอกวิธกีารทำข้าวแต๋นได้ 

4 บอกวิธกีารออกแบบ 

และบรรจุภัณฑ์ได้ 

1. ประวัติของขา้วแต๋น 

2. อุปกรณ์การทำข้าวแต๋น 

3. วิธกีารทำขา้วแต๋น 

 3.1 การเลือกวัตถุดิบ 

 3.2 แหล่งจำหน่ายสินค้า 

 3.3 รูปแบบการทำข้าวแต๋น 

4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ 

การบรรจุภัณฑ์สินค้า 

- รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

/logo /brand 

- การจัดทำบรรจภุัณฑ์ 

1.วิทยากรบรรยายประวัตขิองข้าวแต๋น และ
อุปกรณ์การทำข้าวแต๋น 
2. วิทยากรอธิบายการทำข้าวแต๋น  
-การเลือกวัตถุดิบ  -แหล่งจำหนา่ยสินค้า 

-รูปแบบการทำขา้วแต๋น 

พร้อมทั้งสาธิตการทำข้าวแต๋นให้ผู้เรียนได้ชม 
3. วิทยากรแบ่งกลุ่มผู้เรียน ออกเป็น 2-3 
กลุ่ม ฝึกปฏิบัติการทำข้าวแต๋น จนครบทุก
คนและทำ ซ้ำ จนเกิดความเขา้ใจ 
4. ครูให้ ตัวแทนกลุ่มแต่ละกลุ่ม ออกมา
อธิบายขั้นตอนการทำพร้อมทำให้เพื่อนดู 
5.ครูอธิบายการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
การบรรจุภัณฑ์สินค้า 
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์  /logo /brand 
- การจัดทำบรรจภุัณฑ์ 
และให้ผู้เรียนได้ฝึกออกแบบ logo และทำ
บรรจุภัณฑ์ใส่ข้าวแต๋น 

30 
นาที 

3 ชม. 



ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
3 3. การ

บริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพขา้ว
แต๋น 
 

1. สามารถสำรวจและศึกษา
ทำเลที่ตั้งได้ 

2. สามารถคิดคำนวณต้นทุน
การผลิต และการกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขายได้ 

3. สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาดวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชนได้ 

4. สามรถกำหนดทิศทาง 

เป้าหมาย และแผนการ 

ตลาดได ้

1. การเลือกทำ/สถานที่ตั้งร้าน 

2. การคิดต้นทุนการผลิต การ 

กำหนดราคาขาย การส่งเสริม 

การขาย 

3. ศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของ 

ตลาดในชุมชน 

4. กำหนดทิศทางเป้าหมาย 

และแผนการตลาด 

1.วิทยากรและผู้เรียนร่วมแสดงความคิดเห็น
ในเรื่องการเลือกทำ/สถานที่ตั้งร้าน/การคิด
ต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย ศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของ ตลาดในชุมชน 

2.วิทยากรให้ผู้เรียนกำหนดทิศทางเป้าหมาย 

และแผนการตลาดของตนเอง 

3.วิทยากรให้ผู้เรียนทำแบบทดสอบ Post-
test หลักสูตรข้าวแต๋น  

1 
ช่ัวโมง 

 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.วิทยากรผู้เชียวชาญ 
 2. เอกสาร / ใบความรู้ / VDO 
 3. โทรศัพท์มือถือ/อินเตอร์เน็ต 
การวัดและประเมินผล 
 1.การประเมินระหว่างเรียนจากการปฏิบัติโดยการสังเกต 
 2.การประเมินเมื่อเสร็จสิ้นการอบรม ดูจากชิ้นงาน 
 3.แบบทดสอบPre-test/Post-test 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1.มีเวลาเรียน และฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2.มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 
 


