
              หลักสูตร การทำขนมไทย (การทำขนมสอดใส้) จำนวน 6 ชั่วโมง 

              กลุ่มอาชีพความคิดสร้างสรรค์ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเมืองสุโขทัย 

                                

ความเป็นมา    

               การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพเป็นการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตให้กับประชาชนได้รับประโยชน์ 

สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนตามบริบทของพ้ืนที่จัดการศึกษาเพ่ือความพร้อมของกลุ่มเป้าหมายสามารถนำไป

ปฏิบัติได้จริงความต้องการของชุมชน ทำให้สามารถลดรายจ่ายและนำมาประกอบเป็นอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้แก่ครอบครัว 

             กิจกรรมการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ โดยใช้หลักสูตรและการจัดกระบวนการเรียนรู้แบบบูรณาการในรูปแบบอบรม

ให้ความรู้ มุ่งจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ตามแนวความคิดการจัดการศึกษาพัฒนาท่ีย่ังยืนให้ผู้เรียนได้พัฒนาตนเองตาม 

ศักภาพ พัฒนาอย่างรอบด้านเพ่ือความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ทั้งร่างกายสติปัญญา อารมณ์และสังคม เสริมสร้างใหเ้ป็นผู้มี

ศีลธรรม จริธรรมมรีะเบียบวินัยปลูกฝังและสร้างจิตสำนึกของการทำประโยชน์เพ่ือสังคม สามารถจัดการตนเองได้และอยู่

ร่วมกับผู้อื่นอย่างมีความสุขกิจกรรมพัฒนาผู้เรียนมุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้ใช้องค์ความรู้    ทักษะและเจตคติจากการเรียนรู้และ

ประสบการณ์ของผู้เรียนมาปฎิบัติกิจกรรมเพ่ือช่วยให้ผู้เรยีนเกิดสมรรถนะสำคัญ    มีทักษะการทำงานและอยู่ร่วมกับผู้อื่นใน

สังคมได้อย่างมีความสุข 

             เพ่ือเป็นการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกรทรวงศึกษาธิการ ด้านการจัดการเรียนรู้การมีงานทำและอาชีพที่สอดคล้อง

กับศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองสุโขทัย ในฐานะเป็นหน่วยทาง

การศึกษา ซึ้งมีบทบาทหน้าท่ีจัดการศึกษาตอบสนองต่อความต้องการของประชาชนในอำเภอเมืองสุโขทัยและเป็นไปตาม

นโยบายจัดการศึกษาของสำนักงานการส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดสุโขทัยที่สอดคล้องกับบริบทของชุมชน จึงได้จดักิจกรรม

หลักสูตรข้ึน       

  หลักการของหลักสูตร 

           1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการพัฒนาอาชีพที่เน้นการบูรณาการเน้ือหาสาระภาคทฤษฎี ควบคู่

ไปกับการฝึกปฏิบัติจรงิ 

           2. ผู้เรียนในโครงการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์สามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพอย่างมีคณุภาพ 

  จุดมุ่งหมาย  

          1. เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์และฝึกทักษะการทำขนมสอดใส้ พร้อมวิธีการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์รูปแบบที่ต้องการสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 

          2 . เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อม

อย่างมีคุณธรรม จริยธรรม 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน. 15 

รหสัหลกัสตูร 60 



เป้าหมาย    ประชาชนอำเภอเมืองสุโขทัย 

ระยะเวลา  จำนวน   6  ชั่วโมง 

                      ภาคทฤษฎี   1  ชั่วโมง 

                      ภาคปฏิบัติ  5 ชั่งโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์      

 การเรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การจัดเตรียม

อุปกรณ์ 

ผู้เรียนสามารถ

เลือกและตรียม

วัสดุ/อุปกรณ์ได้ 

1.แหล่งจัดหาและจัดซื้อ

วัตถุดิบ 

2. การเลือกชนิดวัสดุ/

อุปกรณ์ตรงตามความ

ต้องการ 

-วิทยากรอธิบายให้ความรู้

เรื่องอุปกรณ์ 

1. แป้งข้าวจ้าว 

2.แป้งข้าวเหนียว 

3. น้ำตาลปี๊บ 

4. ใบตองกล้วย 

5.มะพร้าวเนื้ออ่อน 

6 เกลือป่น 

7 กะทิ ฯลฯ 

1 - 

2 ขั้นตอนในการทำ

ขนมสอดใส้ 

-เพื่อให้ผู้เรียนมี

ความรู้และเกิด

ทักษะในการทำ

ขนมสอดใส้ 

-ความสำคัญและ
ลักษณะท่ัวไปของการ
ประกอบอาชีพและการ
ทำขนมสอดใส้ 
-ความเป็นไปได้ในการ
เลือกประกอบอาชีพการ
ทำขนมสอดใส้ 

-ศึกษาความสำคัญและ
ลักษณะท่ัวไปของการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
สอดใส้จากวิทยากร 
-ศึกษาวิธีการทำขนมสอดใส้
จากวิทยากร 
 

 2 

3 -ทักษะการทำขนม
สอดใส้ 

-ผู้เรียนสามารถ
เข้าใจการทำขนม
สอดใส้ตามข้ันตอน
ได้ถูกต้อง 
 

-ผู้เรียนสามารถเข้าใจนำ
วัสดุอุปกรณ์มาทำขนม
สอดใส้ตามข้ันตอนได้
ถูกต้องและสวยงาม 
 

-รูปทรงท่ีใช้ในการทำขนม
สอดใส้  
-ขั้นตอนในการทำขนมสอดใส้ 
-วิธีการนึ่งขนมสอดใส้ 
-การแพ็คขนมสอดใส้เพื่อ
จำหน่าย 
 

 2 



4 

 

 

การตลาดและการ
จำหน่าย 

-ผู้เรียนสามารถ
เข้าถึงช่องทางการ
จำหน่ายขนมสอด
ใส้ 
-การขายสินค้าทาง
ออนไลน ์

-ผู้เรียนสามารถหา
วิธีการขายสินค้าท่ีตนเอง
ผลิตได้หลายช่องทาง 
เช่นขายตรง 
ขายทางออนไลน์ ฯลฯ 

-วิทยากรอธิบายให้ความรู้
ช่องทางการจำหน่ายขนมสอด
ใส้ 
 
 
 
 
 

 1 

 

 

สื่อ/วัสดุอุปกรณ์การเรียนรู้ 

         1. ตัวอย่างขนมสอดใส้ 

         2. หลักสูตรการทำขนมสอดใส้ 

การวัดและประเมินผล 

  1.แบบประเมินผลก่อนจบหลักสูตร 

  2. เกณฑ์การจบหลักสูตร ผู้เรียนจะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

          1. ร้อยละ 80 ของผู้รับบริการผ่านกระบวนการเรียนรู้ตามเกณฑ์ที่กำหนด 

          2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 

 

 

     

 

 

 

 


