
 

หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ   การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) จ านวน  10  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอกงไกรลาศ จังหวัดสุโขทัย 

 
 
ความเป็นมา 

  ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่ส ารับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยใช้ค าว่าส ารับกับข้าวคาว-หวาน โดยทั่วไป 
ประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงานเลี้ยง  นับตั้งแต่การท าบุญเลี้ยงพระ  งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานที่จัด 
เป็นส ารับจะต้องประกอบด้วย  ของหวานอย่างน้อย 5 สิ่ง   ซึ่งต้องเลือกให้มีรสชาติ สีสัน ชนิด   ตลอดจนลักษณะที่ 
กลมกลืนกัน แต่ละส ารับจะต้องมีผลไม้ 10 ที่ และขนมเป็นน้ า 1 ที่เสมอ 
 ขนมไทย   เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งที่เป็นที่รู ้จักกันดี  เพราะเป็นสิ่งที่
แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการท า       ตั้งแต่วัตถุดิบ  วิธีการท า ที่กลมกลืน พิถีพิถัน    ใน
เรื ่องรสชาติ สีสันความสวยงาม กลิ ่นหอม   รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน   
ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ 
        ขนมไทยที่นิยมท ากันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย    ในพิธีการต่าง ๆ   เนื่องในการท าบุญเลี้ยงพระ ก็คือ
ขนมจากไข่ และมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานศิริมงคลต่าง ๆ เช่น งานมงคลสมรส ท าบุญ
วันเกิดหรือท าบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกที่มาในงาน เพ่ือเป็นศิริมงคลของงานขนมก็จะ
มีฝอยทอง    เพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกัน ยืดยาวมีอายุยืน  ขนมชั้น ก็ให้ได้เลื่อนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ืองฟู
ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอกงไกรลาศ เห็นถึงความส าคัญของการท าขนมกระแดกงาเพ่ือบริโภคของ
ประชาชนในชุมชนและเกรงว่าเยาวชนรุ่นหลังจะไม่รู้จักวิธีการท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) จึงจัดการ
ศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพหลักสูตรขนมไทยขึ้น            
หลักการของหลักสูตร 
  หลักสูตรการประกอบอาชีพการขนมไทย มีหลักการดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการท าศักยภาพด้านต่าง ๆ 5 ด้าน  ได้แก่ ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแต่
ละพ้ืนที่  ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลที่ตั้งของแต่ละประเทศ  
ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่มาจัด
การศึกษาอาชีพ 
 2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาอาชีพเรื่องการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน  
สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง   
 3. มุ่งให้เป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน 
และสังคม 
 4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย 

แบบ กศน.ตน.15 



 5. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได้ที่มันคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 

 

จุดมุ่งหมาย 
 หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) มีจุดมุ่งหมาย  ดังต่อไปนี้ 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้การน าวัตถุดิบที่มีในชุมชน มาประกอบอาหารรับประทานในครัวเรือนและ    
สามรารถท าเพ่ือจ าหน่ายได ้
 2. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้การบริหารจัดการและสร้างสรรค์ขนมไทยในท้องถิ่นเพ่ือเป็นอาชีพได้ 
 3. เพ่ือให้ผู้เรียนเป็นบุคคลที่มีจรรยาบรรณในอาชีพและระเบียบวินัย คุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกต่อ
ตนเอง ผู้อืน่ และสังคม 
 4. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพ มีความคิดสร้างสรรค์และพัฒนางานได้อย่างมีคุณภาพ 
 5. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะในการท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) เป็นอาชีพได้ 
 

เป้าหมาย 
 หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) มีกลุ่มเป้าหมายคือ     
 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ 
 2. ผู้ที่มีอาชีพ แล้วและต้องการอาชีพเสริม 

 

ระยะเวลา 
 จ านวน 10 ชั่วโมง   
   -ทฤษฎี จ านวน    3 ชั่วโมง 
   -ปฏิบัติ  จ านวน   7 ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ช่องทางการ

ประกอบ

อาชีพ 

 1.1 สามารถอธิบายบอก
ความส าคญัของการ
ประกอบอาชีพได้  
 1.2 สามารถระบุแหล่ง
ประกอบการที่พบเห็นใน
ท้องถิ่นได้  
 1.3 สามารถยกตัว 
อย่างแหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับ
อาชีพได้ 
1.4 อธิบายบอกความส าคัญ
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นได ้
 1.5 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพ 

 1.1  ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
 1.2  สถานประกอบ 
การที่มีอยู่ในปัจจุบัน 
 1.3  แหล่งเรียนรู้ / ภมูิ
ปัญญาท้องถิ่นส าหรับศึกษา
เรียนรูเ้กี่ยวกับอาชีพ 
 1.4  ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

 1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร   
สื่ออิเล็กทรอนิกส์  สถานประกอบการ 
 สื่อของจริง  สื่อบุคคลในชุมชน  เพื่อน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
 1.2 วิเคราะห์อาชีพการท าขนมไทย 
(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก)ในชุมชน 
จากข้อมูลต่าง ๆ  
 1.3 ศึกษาดูงานการท าขนมไทย(วุ้นกรอบ
และหม้อแกงเผือก)แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ร่วม 
กันอภิปรายเกีย่วกับทิศการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหมอ้แกง
เผือก) ในรูปแบบที่เหมาะสมกับตนเอง  

1 
ช่ัวโมง 

- 



 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฏ ี ปฏิบัต ิ

2 ทักษะการ

ประกอบ

อาชีพ 

 2.1 สามารถบอกเครื่องมือท่ีจ าเปน็
ส าหรับอาชีพการท าขนมไทย        
(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) ได ้
 2.2  อธิบายประโยชน์และการใช้งาน
ของเครื่องมือแต่ละชนิดได้อยา่ง
ถูกต้อง 
 2.3 อธิบายองค์ประกอบของ การท า
ขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผอืก)      
ได ้
 2.4 สามารถออกแบบช้ินงานให้ได้
อย่างน่าสนใจ สวยงาม คงทนถาวร 
 2.5 สามารถอธิบาย และลงมือปฏิบัติ 
การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและ     
หม้อแกงเผือก)ได้อย่างถูกต้อง 
 2.6 สามารถเลือกอุปกรณ์ในการท า
ขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผอืก)
ได้อย่างถูกต้อง 
 2.7 สามารถเลือกยางรถยนต์ทีม่ี
เหมาะสมกับการท าขนมไทย(วุ้นกรอบ
และหม้อแกงเผือก) 
2.8 สามารถประกอบช้ินส่วนของ 
การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและ     
หม้อแกงเผือก)ได้อย่างถูกต้องสวยงาม 
 2.9 สามารถวิเคราะห์อธิบายคุณภาพ
ของงานได้อย่างถูกต้อง   
  2.10 สามารถออกแบบ น าเสนอ 
เพื่อเพ่ิมมูลค่าของช้ินงาน  
  2.11  สามารถอธิบายบอกประโยชน์
และการใช้สอยของช้ินงานได้อย่าง
ถูกต้อง 

 2.1 ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมวัสดุและอุปกรณ์ที่
จ าเป็นส าหรับการประดิษฐ์ 
ช้ินงาน 
   - ความรู้เกี่ยวกับรูปแบบ
และองค ์
ประกอบของช้ินงาน 
 2.2 ขั้นการฝึกทักษะการท า
ขนมไทย(วุ้นกรอบและ     
หม้อแกงเผือก) 
 - การฝึกทักษะการ
ประกอบการท าขนมไทย    
(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก)    
- การตรวจสอบคุณภาพและ
การเพิ่มมลูค่าของช้ินงาน 
2.3 ขั้นการดูแลรักษาเพื่อการ
จ าหน่ายหรือใช้สอย 
 - ประโยชน์และการใช้สอย 
 - การดูแลรักษา 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับการท าขนมไทย(วุ้น
กรอบและหม้อแกงเผือก) 
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรยีนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อมจด
บันทึก 
2.4 จัดท าแผนการฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 
(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก)  
2.5 ฝึกทักษะการท าขนมไทย 
(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก)   
2.6 จดบันทึกผลการเรียนรู ้
2.7 ด าเนินการวัดผลการเรยีนรู ้

30  
นาที 

7 
ช่ัวโมง 
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3 การบริหาร
จัดการใน
อาชีพ 

 3.1 ใหส้ามารถบอกวิธีการ/ ช่อง
ทางการประชาสมัพันธ์สินค้าได้ 
เช่น การน าเสนอขายสินค้าทาง
อินเตอร์เนต็ 
 3.2  สามารถสรา้งแรงจูงใจและ
การบริหารจัดการกับการบริการ
หลังการขาย   
 3.3  ผู้เรียนสามารถวางแผนการ
ผลิตชิ้นงาน  เพื่อน าไปสู่การสร้าง
อาชีพและการมรีายได ้
 3.4  สามารถบอกแหล่งทุน / 
ระดมทุน สามารถตอบสนองความ
ต้องการของตลาด เพยีงพอกับ
ทรัพยากรที่อยู่ในท้องถิ่นได ้
  3.5  สามารถอธิบายความส าคัญ
ของกระบวนการการจดัหาแหล่ง
เงินทุนเพื่อการผลติสิ้นค้าได ้
 3.6  สามารถอธิบายการคดิ
ค านวณต้นทุนการผลิตได้อย่าง
เหมาะสม 
 3.7 สามารถประเมินราคาช้ินงาน
ได้เหมาะสมกับต้นทุนการผลิต 
3.8  สามารถหาวิธีการ/ช่องทาง
ในการบริหารจัดการสินค้าและ
บริการได้อย่างเหมาะสม 
 3.9  สามารถบอกแหล่งจ าหน่าย 
การกระจายสินค้าทั้งในระดับ
ท้องถิ่น 

3.1  การวางแผนการ
ผลิตสินค้า 
 3.2  การจัดหาแหล่ง
เงินทุนการผลติ 
 3.3  การคิดค านวณ
ต้นทุนการผลิต 
 3.4  การก าหนดราคา
สินค้า 
 3.5 การประชาสัมพันธ์ 
 3.6 การกระจายสินค้า
และบริการ 
 3.7 การพัฒนาส่งเสรมิ
ธุรกิจการตลาด 

3.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร   
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ การบริหารจดัการ 
การผลิต จัดใหผู้้เรียน 
   - ส ารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ  
อุปกรณ์  และการใช้ประโยชน์ของแหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติ  และทุนต่าง ๆ 
   - การก าหนดและการควบคุมคณุภาพ
ผลผลติที่ต้องการ 
  - ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม 
 - ศึกษา วิเคราะห์  ปัจจัยความเสีย่งท่ี
คาดว่าจะเกิดขึ้น  และมีแนวทางในการ
จัดการความเสีย่ง 
 3.2 การบริหารจดัการการตลาด จัดให้
ผู้เรยีนศึกษา 
  - ข้อมูลการตลาด และวเิคราะหค์วาม
ต้องการของตลาด 
  - ก าหนดทิศทาง เป้าหมาย และ
แผนการจดัการตลาดที่เกี่ยวข้องกับการ
ท าขนมกระแดกงา 
 3.3 ด าเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การคดิต้นทุนการผลิต 
การก าหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า ฯลฯ 
 

1  
ช่ัวโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 



ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฏ ี ปฏิบัต ิ

4 โครงการ

ประกอบ

อาชีพ 

 4.1 สามารถอธิบาย

ความส าคญัของโครงการ

ประกอบอาชีพการท า 

ขนมไทย(วุ้นกรอบและ 

หม้อแกงเผือก)ได ้

 4.2 สามารถอธิบายประโยชน์

ของโครงการประกอบอาชีพ

การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและ     

หม้อแกงเผือก)ได ้

 4.3 สามารถอธิบาย

องค์ประกอบของโครงการ

ประกอบอาชีพการท า 

ขนมไทย(วุ้นกรอบและ 

หม้อแกงเผือก) ได ้

  4.4 สามารถเขียนโครงการ

ประกอบอาชีพการท าขนม

ไทย(วุ้นกรอบและ 

หม้อแกงเผือก) ได ้

  4.5 สามารถประเมินความ

เหมาะสมและสอดคล้องของ

โครงการประกอบอาชีพการ

การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและ

หม้อแกงเผือก) ได ้

 4.1 ความส าคัญของโครงการ

ประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) 

4.2 ประโยชน์ของโครงการ

ประกอบอาชีพการท าขนมไทย

(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) 

4.3 องค์ประกอบของโครงการ

ประกอบอาชีพ การท าขนมไทย

(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) 

4.4 การเขียนโครงการประกอบ

อาชีพการท าขนมไทย(วุ้นกรอบ

และหม้อแกงเผือก) 

  4.5 การประเมินความ

เหมาะสมและสอดคล้องของ

โครงการประกอบอาชีพ 

การท าขนมไทย(วุ้นกรอบและ 

หม้อแกงเผือก) 

  4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก   

สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เอกสาร ใบความรู้ 

เรื่อง ความส าคญัของโครงการอาชีพ 

ประโยชน์ของโครงการอาชีพ  

องค์ประกอบของโครงการอาชีพ     

แล้วจัดกิจกรรมการสนทนาแลกเปลี่ยน

ข้อมูลความคดิเห็น เพื่อสร้างแนวคิดใน

การด าเนินกิจกรรมการเรียนรู ้

 4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมลู   

จากใบความรู้ เรื่อง ตัวอย่างการเขียน

โครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม และ

ถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปรายเพื่อสรุป

แนวคิดเป็นแนวทางในการเขียน

โครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสมและถูกต้อง   

 4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบตัิ การเขยีน

โครงการอาชีพ              

 4.4 ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบตัิการ

ประเมินความเหมาะสมและสอดคล้อง

ของโครงการอาชีพ 

 4.5 จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการ

อาชีพ ให้มีความเหมาะสมและถูกต้อง 

 4.6 ก าหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการ

อาชีพของตนเอง  เพื่อเสนอขอรับการ

สนับสนุนงบประมาณด าเนินงานอาชีพ 

และใช้ในการด าเนินการประกอบอาชีพ

ต่อไป 

30 
 นาที 

 

 

 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  สื่อเอกสารใบความรู้ในการบรรยายเรื่องการท าขนมไทย(วุ้นกรอบและหม้อแกงเผือก) 
 2.  รูปภาพ / แบบจ าลอง / สภาพจริง 
 3.  แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น 
 4. สื่ออินเตอร์เน็ต  
 



 
 
การวัดผลประเมินผล 
 1.  การประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ 
 2.  การติดตาม ประเมินผลการเรียนรู้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 3.  ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรการฝึกอบรม 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
  1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2. ได้คะแนนประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง รวมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 
3. มีผลงานเป็นที่พึงพอใจ 
 
 




