
หลักสูตรการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ (อพ3028) 

จำนวน 4 ช่ัวโมง/ชนิด 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 

ความเป็นมา 

​ กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมกลุ่มอาชีพ ฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานราก​
ท่ีอาศัยอยู่ในระดับตำบล ประกอบด้วยกลุ่มเป้าหมายผู้ด้อย ผู้พลาด และผู้ขาดโอกาส ให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะ

และทักษะในการประกอบอาชีพ เพ่ือการมีรายได้ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี โดยใช้หลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพระยะ

ส้ัน เพ่ือให้ผู้ผ่านการฝึกอาชีพ พัฒนาอาชีพเพ่ิมรายได้ มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถ่ินสร้างมูลค่า

เพ่ิมสินค้า และพัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน นอกจากน้ียังเน้นการจัดการศึกษาท่ียึดพ้ืนท่ีเป็นฐานในการพัฒนา 

(Area-Based Development) โดยใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐาน (Career - Based Education) ในหลักสูตร 5 กลุ่ม

อาชีพ คือ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพ 

ขนมไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อน ประณีตในการเลือกสรร

วัตถุดิบ วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธี​
ท่ีประณีตบรรจง ในสมัยโบราณคนไทยจะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญเท่าน้ัน เป็นต้นว่างานทำบุญ งานแต่ง เทศกาล

สำคัญ หรือต้อนรับแขกสำคัญ เพราะขนมบางชนิดจำเป็นต้องใช้กำลังคนอาศัยเวลาในการทำพอสมควรแต่ปัจจุบัน

สามารถทำรับประทานได้ไม่เฉพาะเทศกาลหรือวาระสำคัญ และยังมีการทำเป็นอาชีพสร้างรายได้ โดยการทำ

จำหน่ายในตลาด รับจัดเป็นอาหารว่างในการจัดประชุม อบรม สัมมนาต่าง ๆ หรือเปิดร้านขายอีกด้วย 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ................ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ ​
เพ่ือเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ ตอบสนองความต้องการของ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายให้ได้รับ

ความรู้ ความเข้าใจฝึกปฏิบัติตาม และสามารถนำความรู้ท่ีได้รับไปใช้ให้เกิด ประโยชน์ในชีวิตประจำวัน เป็นช่อง

ทางการประกอบอาชีพและการมีงานทำ สร้างรายได้ให้กับตนเองและ ครอบครัวต่อไป 
​  

หลักการของหลักสูตร 

1.เป็นหลักสูตรท่ีเน้นส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายได้รับความรู้ทังภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการลงมือปฏิบัติจริง 

และนำความรู้ ทักษะท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

2. เป็นหลักสูตรท่ียึดหลักความสอดคล้องกับความต้องการและความจำเป็นของกลุ่มเป้าหมาย เป็นไปตาม

สภาพบริบทชุมชนและสังคม 

3.จัดกระบวนการเรียนรู้ท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ โดยยึดหลักความสอดคล้องกับศักยภาพและความพร้อม

ของผู้เรียน ความหลากหลายตามความแตกต่างของกลุ่มเป้าหมาย 

 

จุดหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 



2. เพ่ือให้ผู้เรียนนำความรู้ไปประยุกต์ และสามารถเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ให้

กับตนเองและครอบครัว 

3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกตัดสินใจในการประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง อย่างมี

คุณธรรม มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
 

 

กลุ่มเป้าหมาย 

​  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

​  2. ผู้ท่ีมีอาชีพหรือต้องการพัฒนาอาชีพ 

​  3. ผู้ท่ีต้องการทำเป็นอาชีพเสริม 
 

ระยะเวลา จำนวน 4 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด  แบ่งเป็น 

​  ภาคทฤษฎี ​  จำนวน​  1  ช่ัวโมง 

​  ภาคปฏิบัติ​  จำนวน​  3  ช่ัวโมง   

 

โครงสร้างหลักสูตร 

​ 1. ช่องทางการประกอบอาชีพ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ จำนวน 20 นาที 

​ 1.1  ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.3  แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.4  การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

2. ทักษะการประกอบอาชีพ​ ​ ​ ​ ​ ​ จำนวน 3 ช่ัวโมง 20 นาที 

2.1  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

2.2  ข้ันตอนการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

​ ​ ​  - เผือกน้ำกะทิ  

   ​ ​ ​  - ลอดช่องน้ำกะทิ 

   ​ ​ ​  - รวมมิตรกะทิ 

    ​ ​ ​  - สาคูเปียก  

    ​ ​ ​  - ฯลฯ 

2.3  การบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

3. การบริหารจัดการอาชีพ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ จำนวน 20 นาที 

​ ​ 3.1.การคิดต้นทุนค่าใช้จ่ายในการผลิตสินค้า 

3.2. การนำความรู้ไปประกอบอาชีพ 

3.3. แหล่งจำหน่าย 

3.4. คุณธรรมในการขายและการประกอบอาชีพ 



 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. การบรรยาย/แลกเปล่ียนความรู้ 

2. การสาธิต /การทดลอง/การฝึกปฏิบัติ 

3. ศึกษาจากเอกสารประกอบการเรียนรู้/ใบความรู้ 

4. ศึกษาจากวิทยากร 
 

การวัดและประเมินผล 

​ 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

​ 2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

​ 3. การประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน 
 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

​ 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

​ 3. ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

3. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 

การเทียบโอน 

ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรน้ีสามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการ

ศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 

 

หมายเหตุ : จำนวน 4 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ จำนวน 4 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ 

​ ​  

​  

​  

1. ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเบ้ืองต้น 

เก่ียวกับการทำขนมไทย ประเภท

น้ำกะทิ 

2. สามารถตัดสินใจในการประกอบ

อาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

 

1.1  ความสำคัญในการประกอบอาชีพ

การทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบ

อาชีพการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.3  แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ

การทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

1.4  การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ

การทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

 

1. วิทยากรนำสนทนาช่องทาง 

การประกอบอาชีพการทำขนมไทย 

ประเภทน้ำกะทิ ประโยชน์และความ

สำคัญ 

2. วิทยากรร่วมกับผู้เรียนวิเคราะห์

ตนเอง ในการประกอบอาชีพการทำ

ขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

3. วิทยากรให้ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียว

กับการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

4. วิทยากรให้ความรู้ เร่ือง การ

ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำ

ขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

20 นาที  

 

 

 

 

 

 

 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ

ประกอบอาชีพ 

​ ​  

1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซ้ือวัสดุ

อุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอก

ส่วนผสมของขนมไทย ประเภท

น้ำกะทิ 

3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกข้ัน

ตอนการทำขนมไทย ประเภท

น้ำกะทิ ได้ 

4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทำขนมไทย 

ประเภทน้ำกะทิ ได้ 

5. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความหมายของ

บรรจุภัณฑ์ได้ 

6. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวัสดุท่ีใช้บรรจุ

ภัณฑ์ขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

7. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบรรจุขนม

ไทย ประเภทน้ำกะทิ ได้ 

2.1  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ

ทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

2.2  การทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

    - เผือกน้ำกะทิ  

    - ลอดช่องน้ำกะทิ 

    - รวมมิตรกะทิ 

    - สาคูเปียก  

    - ฯลฯ 

2.3  การบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์ 

     - ความหมายของบรรจุภัณฑ์  

     - วัสดุท่ีใช้บรรจุภัณฑ์ขนมไทย 

     - การบรรจุขนมไทย ประเภท

น้ำกะทิ 

 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้การเตรี

ยมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ 

ขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

2. วิทยากรสาธิตและให้ผู้เรียนฝึก

ปฏิบัติการทำขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ 

    - เผือกน้ำกะทิ  

    - ลอดช่องน้ำกะทิ 

    - รวมมิตรกะทิ 

    - สาคูเปียก  

    - ฯลฯ 

4. วิทยากรอธิบาย สาธิตให้ผู้เรียน

ลงมือปฏิบัติการบรรจุภัณฑ์และการ

เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

 

20 นาที 3 ช่ัวโมง 

 

 

 

 



 

 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหาร

จัดการอาชีพ 

​ ​  

 

1.ผู้เรียนสามารถคำนวณค่าใช้จ่าย 

ต้นทุน กำไร ได้ 

2. ผู้เรียนสามารถวางแผนการทำ

ขนมไทย ประเภทน้ำกะทิ และการ

ความรู้ท่ีได้ไปประกอบอาชีพเสริม

หรืออาชีพหลักได้ 

1.การคิดต้นทุนค่าใช้จ่ายในการผลิต

สินค้า 

2. การนำความรู้ไปประกอบอาชีพ 

3. แหล่งจำหน่าย 

4. คุณธรรมในการขายและการประกอบ

อาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายวิธีการคิดต้นทุน ค่าใช้

จ่าย กำไรในการทำขนมไทย ประเภท

น้ำกะทิ 

2. วิทยากรแนะนำแหล่งจำหน่าย 

3. วิทยากรบรรยายคุณธรรมใน 

การขายและการประกอบอาชีพ 

20 นาที  

 


