
 
หลักสูตร การท าขนมไทย ขนมชั้นแฟนซ ีสังขยาใบเตย จ านวน 10 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศรีส าโรง 

ความเป็นมาของหลักสูตร 
 จากนโยบายจุดเน้น ของส านักงาน กศน. ยุทธศาสตร์ที่ 4 ขยายโอกาสในการเข้าถึงบริการการศึกษาและ
การเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง และตลอดชีวิต ข้อ 4.5 จดัการศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ประชาชนทุกช่วงทุกวัย “กศน.
เพ่ือประชาชน เช่น จัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน)  ให้กับประชาชน ให้สอดคล้องกับ
ความต้องการ เพ่ือต้องการให้ประชาชนมีอาชีพ สามารถพ่ึงพาตนเองได ้
 

หลักการของหลักสูตร 
  จากอดีตจนถงึปัจจุบัน ขนมไทย เป็นขนมประจ าชาติของประเทศไทย ที่มีความแตกต่างจากอาณาประเทศ  
เพราะในปัจจุบัน มีขนมเบเกอรี่ แบบใหม่ๆ น่ารับประทาน เป็นวัฒนธรรมของชาวตะวันตกได้เข้ามาในประเทศไทย
มากขึ้น ท าให้มีผลกระทบมากมาย ท าให้ขนมไทยของเราหายจากตลาด ไม่ค่อยได้รับความนิยมจากตลาดมากนัก  
ดังนั้นเราจึงควรอนุรักษ์วัฒนธรรมไทย วิถีไทยในการท าขนมไทยให้อยู่คู่กับสังคมไทย ขนมไทยเป็นอาหารที่อยู่คู่กับ
คนไทยมาตั้งแต่โบราณและยังเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งที่รู้จักกันดี ซึ่งเป็นสิ่งที่แสดงให้
เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีตในการท า ตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการท าที่กลมกลืนพิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน และ
ความสวยงาม กลิ่นหอม ขนมไทยยังมีประโยชน์และสามารถใช้เป็นองค์ประกอบในพิธีมงคล  ขนมไทยให้เป็นที่รู้จัก
และรักษาเอกลักษณ์ในด้านการรับประทานอาหารของไทยตั้งแต่สมัยโบราณไว้สืบต่อไป 

สกร.อ าเภอศรีส าโรง จึงได้เห็นความส าคัญ และเป็นการอนุรักษ์สืบสาน  ในการท าขนมไทยที่เป็นเอกลักษณ์ 
วัฒนธรรมวิถีไทย จึงอยากรักษาความเป็นไทย จึงได้จัดการท าขนมไทย เพ่ือเป็นการส่งเสริมการอนุรักษ์วัฒนธรรม
การท าขนมให้อยู่คู่กับวิถีชีวิตความเป็นไทย และเป็นทางเลือกหนึ่งของการประกอบอาชีพ เป็นการสร้างอาชีพอิสระ 
สร้างรายได้ และสามารถขายขนมไทยออกสู่ตลาดเพ่ือตอบสนองความต้องการของคนในชุมชน สร้างรายได้ให้กับ
ครอบครัวต่อไป 

 

 จุดมุ่งหมาย 
  1. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายได้รับความรู้และทักษะเกี่ยวกับการท าการท าขนมไทย ขนมชั้นแฟนซี 
สังขยาใบเตย   

2. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับ น าไปประกอบอาชีพและเพ่ิมรายได้
ให้กับตนเองและครอบครัว 

 

เป้าหมาย    
-ประชาชนในเขตอ าเภอศรีส าโรง  
 

ระยะเวลา   จ านวน 10 ชั่วโมง 
      -ทฤษฎี     จ านวน   1 ชัว่โมง   
               -ปฏิบัติ      จ านวน  9  ชัว่โมง  
 
 

แบบ กศ.ตน.

15 รหัสหลักสูตร 60 



โครงสร้างหลกัสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ความรู้
เบื้องต้น
เรื่องการ
ท าขนม
ชัน้แฟนซ ี
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
เห็นความส าคัญ
ของการท าขนม
ชัน้แฟนซ ี

1.ความส าคัญของ
การท าขนมชัน้
แฟนซ ี
2.ความรู้เรื่องวัสดุ
อุปกรณ์ที่จะน ามา
ท าขนมชัน้แฟนซ ี
3.วัสดุอุปกรณ์ที่
เลือกใช้ในท า
ขนมชัน้แฟนซ ี

วิทยากรให้ความรู้เรื่องของการการท า 
ขนมชัน้แฟนซ ีวัสดุ อุปกรณ์วิธีการท าการดูแล
รักษา อุปกรณเ์ลือกวัสดุ อุปกรณ์ให้เหมาะสม
และการประยุกต์ใช้อุปกรณ์ท่ีม ี
วัสดุอุปกรณ์ 
1.แป้งข้าวจ้าว         2 กิโลกรัม 
2.น้ าตาล               2 กิโลกรมั 
3.แป้งมันส าปะหลัง  2 กิโลกรัม 
4.กะท ิ                2 กิโลกรมั 
5.แปง้มนัส าปะหลัง  3.5 ก.ก. 
6.แป้งท้าวยายม่อม  3.5 ก.ก. 
7.น้ าใบเตย  
8.น้ าดอกมะลิ 
7.สีผสมอาหาร 
9.พิมพ์รูปร่างต่าง ๆ 

10 
นาท ี

 

- 

2. การท า
ท าขนม
ชัน้แฟนซ ี
 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความเข้าใจและ
สามารถท าขนม
ชัน้แฟนซ ี

2.ขั้นตอนและ
วิธีการท าขนม
ชัน้แฟนซ ี

วิธีการท าขนมช้ันแฟนซี 
1.ใส่น้ าตาลทรายและกะทิลงในหม้อ คนผสมให้
เข้ากันแล้วน าขึ้นตั้งไฟปานกลาง จนน้ าตาล
ทรายละลาย (ไม่ต้องรอให้เดือด) ยกลงจากเตา 
พักท้ิงไว้จนเย็น 
2.นึ่งพิมพ์ในชุดนึ่งที่มีน้ าเดือด เตรียมไว้ 
3.ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง และแป้ง
ท้าวยายม่อมเข้าด้วยกัน ค่อย ๆ เทส่วนผสม
น้ ากะทิลงไป ใช้มือนวดแป้งให้เข้ากันเป็นเนื้อ
เดียว นวด จนแป้งไม่จับตัวเป็นก้อน จากนั้น
น าไปกรองด้วยตะแกรง 
4. แบ่งแป้งเป็น 2 ถ้วย โดยถ้วยที่ 1 ผสมกับน้ า
ใบเตย และถ้วยที่ 2 ผสมกับน้ ามะลิ คนผสมให้
เข้ากัน เตรียมไว้(ถ้าต้องการให้หลายสีก็สามารถ
แบ่งแป้งเพ่ือผสมสีได้ตามใจชอบ) 
5.ท าชั้นที่ 1 โดยเทส่วนผสมสีขาว (เทส่วนผสม
ทุกชั้นประมาณ 1/3 ถ้วย) ลงในพมิพ์ ปิดฝา นึ่ง

20 

นาท ี

4 ชม. 

30 

นาท ี

 



เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

ประมาณ 5 นาที เปิดฝา เทส่วนผสมสีเขียวลงไป 
ปิดฝา นึ่งประมาณ 5 นาที ท าซ้ าเช่นเดิม สลับ
ชั้นกนัจนหมดแป้ง จะได้ประมาณ 9-10 ชั้น โดย
ชั้นสุดท้าย ให้นึ่งประมาณ 7 นาที ยกออกจาก
ชุดนึ่ง วางพักท้ิงไว้จนเย็นสนิท    
6.แกะออกจากพิมพ์ก็สามารถรับประทานได้ 

1. ความรู้
เบื้องต้น
เรื่องของ
การท า
สังขยา
ใบเตย 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
เห็นความส าคัญ
ของการท าสังขยา
ใบเตย 

1.เรื่องของการท า
ขนมปังสงัขยา
ใบเตย 
2.ความรู้เรื่องวัสดุ
อุปกรณ์ที่จะน ามา
ท าขนมปังสังขยา
ใบเตย 
3.วัสดุอุปกรณ์ท่ี
เลือกใช้ใน ท า
ขนมปังสังขยา
ใบเตย 

วิทยากรให้ความรู้เรื่องของการท าสงัขยา วัสดุ 
อุปกรณว์ิธีการท าการดูแลรักษา อุปกรณ์เลือก
วัสดุ อุปกรณ์ให้เหมาะสมกับการท าสังขยา ดังนี้ 
1.นมสด          3 กระป๋อง 
2.นมข้นหวาน   3 กระป๋อง 
3.ขนมปัง        2 แพ็ค 
4.น้ าตาลทราย  2 กิโลกรัม 
5.แป้งข้าวโพด  1 ถุง 
6.ไข่ไก ่        20 ฟอง 
5.น้ าใบเตย  
6.สีผสมอาหาร 
7.เกลือ 

20 

นาท ี

 

2. การท า  
สงัขยา 
 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความเข้าใจและ
สามารถท า 
สงัขยาได้ 
 

2.ขั้นตอนและ
วิธีการท าสงัขยา 
 

ขั้นตอน/วิธีการท าสังขยาใบเตย 
1. น้ าใบเตย 1 ถ้วย  
2. นมสด  1 ½ ถ้วย  
3. น้ าตาลทราย ¼ ถ้วย  
4. นมข้นหวาน ¼ ถ้วย  
5. เกลือ ½ ช้อนชา  
6. แป้งข้าวโพด ¼ ถ้วย  
7. ไข่ไก่ 2 ฟอง  
8. นมข้นจืด  
วิธีการขั้นตอน     
น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง รอจนร้อน และน า
ขนมปังลงไปปิ้งจนเหลืองกรอบ  
เทนมสดลงไปในหม้อ ตามด้วยน้ าใบเตย น้ าตาล
ทราย นมข้นหวาน เกลือ แป้งข้าวโพด และไข่ไก่ 
คนให้เข้ากัน จากนั้นเปิดไฟปานกลาง คนไป

 4 ชม. 

30

นาท ี

 

 

 



เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

เรื่อย ๆ จนหนืด 
- ตักใส่ถ้วย และราดนมข้นจืดลงไป 
น าขนมปังปิ้งที่เตรียมไว้เรียงบนจาน เสิร์ฟพร้อม
สังขยาใบเตย พร้อมกินจ้า  

3. สรุปผล
การอบรม
ประเมิน 
ความพึง
พอใจ 
ของผู้เข้า
รับการ
อบรม 

-เพ่ือประเมินผล
การอบรม 
และเพ่ือการแก้ไข
พัฒนาให้ดีขึ้นใน
โอกาสต่อไป 

-สรุปผลการ
อบรม 
-แบบประเมิน 
ความพึงพอใจ 

1.สรุปแนวคิดของผู้เข้ารับการอบรม/
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดกิจกรรมครัง้ต่อไป 
2. ผู้เข้ารับการอบรมตอบแบบประเมินความพึง
พอใจ 

10 

นาท ี

 

รวม 1 ชม. 9 ชม. 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการฝึก  
2. สื่อออนไลน์ (ยูทูป) 

 

การวัดประเมินผล 
1. สังเกตจากการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน  
2. สังเกตจากชิ้นงาน ผลงาน 
3. แบบทดสอบ/แบบประเมินออนไลน์ 

 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
1. ผู้เรียนมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80      
2. มีผลการประเมนิตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร   
จะต้องได้คะแนนประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง รวมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 


