
 

 
 

หลักสูตร  การท าขนมไทย จ านวน  15   ชั่วโมง  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ.......... จังหวัดสงขลา 

 
 

ความเป็นมา  

สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความ 
จ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ 
ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็น
ภาระหนัก คือ อาหารเพ่ือบริโภคประจ าวันจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดย
วิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด  
  การท าขนมไทย เป็นอาชีพหนึ่งที่น่าสนใจ และเป็นขนมไทยที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรการท าขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากิน สร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ครอบครัว และสามารถพัฒนาฝีมือไปสู่อาชีพต่อไปได้   

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ.........  จึงได้เห็นความส าคัญ และความ
จ าเป็นดังกล่าว เพ่ือการพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้กับกลุ่มเป้าหมาย ส าหรับผู้ที่สนใจ ควรศึกษาหาความรู้และฝึก
ปฏิบัติจนเกิดความช านาญ  สามารถน าไปประกอบอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง และครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่าง        
มีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย กลุ่มอาชีพ/สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์   
ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพ่ือส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายที่เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการท าขนมไทย 

สามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือพัฒนางาน เพ่ือสร้างรายได้ ลดรายจ่าย 
 

เป้าหมาย   
1.  ผู้มีรายได้ลดลง/ผู้ว่างงาน 

    2.  ประชาชนทั่วไปที่ต้องการสร้างหรือเสริมรายได้ในพ้ืนที่.................................. 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ระยะเวลา      
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน  15  ชั่วโมง  แบ่งเป็น 
๑. ภาคทฤษฎี จ านวน   3  ชั่วโมง 
๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน 12  ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย   
 

 

1. บอกความส าคัญ
ของการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย ได้ 
2. บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย   
3. บอกแหล่งเรียนรู้
การท าขนมไทย ได้ 
4. ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การท าขนมไทย   
 
 

1.ช่องทางการประกอบ
อาชีพ 
   1.1 ความส าคัญใน
การประกอบอาชีพ        
   1.2 ความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย  เช่น 
การลงทุนการตลาด 
กระบวนการผลิตและ
ความรู้ความสามารถ 
  1.3 แหล่งเรียนรู้ที่
เกี่ยวข้องกับการ
ประกอบอาชีพ 
  1.4 ทิศทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย   
 

๑. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เรื่อง  
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมไทย,เรื่องความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมไทย  เช่น การ
ลงทุนการตลาด 
กระบวนการผลิตและ
ความรู้ความสามารถ,
เรื่องแหล่งเรียนรู้ที่
เกี่ยวข้องกับการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมไทย ,เรื่องทิศทาง
การพัฒนาการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย     
2. ผู้เรียนศึกษาข้อมูล 
จากเอกสาร/ใบความรู้ 
3. ผู้เรียนและวิทยากร 
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น  
4. ผู้เรียนสรุปองค์ 
ความรู้จากที่ได้    
เรียนรู้มา 
 
 
 
 
 

1  - 



 

 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย   
 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
การท าขนมไทย   
2. ผู้เรียนอธิบาย
เครื่องมือ เครื่องใช้ 
และวัสดุ อุปกรณ์ได้ 
3. ผู้เรียนสามารถ
เรียนรู้ว้สดุ และการท า
ขนมไทย  ได้ 
4. ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การบูรณาการตามหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงในการ
ประกอบอาชีพเสริม
เพ่ิมรายได้ 
 
 

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพ 
    2.1 ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับการท าขนมไทย  
2.2 ประโยชน์
ความส าคัญ การท าขนม
ไทย   
 2.3 เครื่องมือ 
เครื่องใช้ และวัสดุ 
อุปกรณ์การท าขนมไทย   
2.4 การท าขนมกล้วย
มะพร้าวอ่อน,ขนมเผือก
มะพร้าวอ่อน, ขนม
ฟักทองมะพร้าวอ่อน   
และการบรรจุภัณฑ์     
2.5 การเชื่อมโยง
แนวคิดปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงกับ
ชีวิตประจ าวันและการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

๑. วิทยากรอธิบายถึง  
 - ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับการท าขนมไทย   
 - ประโยชน์ 
ความส าคัญ และการ
ท าขนมไทย   
 - เครื่องมือ เครื่องใช้ 
และวัสดุ อุปกรณก์าร
ท าขนมไทย   
๒. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  
3. วิทยากรอธิบาย 
พร้อมสาธิตการเตรียม
เครื่องมือ เครื่องใช้ 
วัสดุ อุปกรณ์  การท า
ขนมกล้วยมะพร้าวอ่อน
,ขนมเผือกมะพร้าว
อ่อน, ขนมฟักทอง
มะพร้าวอ่อน และการ
บรรจุภัณฑ์     
4. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
การท าขนมกล้วย
มะพร้าวอ่อน,ขนม
เผือกมะพร้าวอ่อน, 
ขนมฟักทองมะพร้าว
อ่อน และการบรรจุ
ภัณฑ์     
5. วิทยากรประเมินผล
ก า ร ฝึ ก ทั ก ษ ะ ข อ ง
ผู้เรียน 
6. วิทยากรประเมินผล 
การบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิม
รายได ้
 
 

1 12 
ชม. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 

3 การบริหารจัดการ
อาชีพ  
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน 
คิดต้นทุนการผลิต การ
ก าหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขายการ
กระจายสินค้าได้ 
2.มีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการบูรณาการ
ตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงใน
การประกอบอาชีพ 

การบริหารจัดการ
อาชีพ 
การคิดต้นทุนการผลิต 
การก าหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขายการ
กระจายสินค้า 
1. การคิดต้นทุนการ
ผลิต  
2. การก าหนดราคาขาย 
3. การส่งเสริมการขาย
และการกระจายสินค้า 
4.การน าหลักปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง
มาใช้การประกอบอาชีพ 
 

1. วิทยากรบรรยาย
เรื่องการคิดต้นทุนการ
ผลิต การก าหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการ
ขายการกระจายสินค้า 
2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็นและ
ทดสอบหลังเรียน 
3.ครูกศน.ต าบล
วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกันถอดบทเรียน
หลักคิด 3 หลักการ 2 
เงื่อนไข สู่ 4 มิติ เรื่อง
การท าขนมไทย 
 

1 ชม.  

รวมจ านวนชั่วโมง 3 ชม. 12 
ชม. 

 
สื่อการเรียนรู้  

1. เอกสารประกอบการเรียน  

2. อินเตอร์เน็ต 

3. แบบประเมินชิ้นงาน 

4. แบบทดสอบหลังเรียน 

5. ใบงาน 
 

การวัดผลประเมินผล 
1. สังเกตการณ์มีส่วนร่วม และประเมินความรู้เมื่อจบหลักสูตร 
2. ประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพ 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.  มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2.  มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3.  มีผลงานที่มคีุณภาพตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

 



 

 
 

ใบความรู้ 
เรื่องการท าขนมไทย 

  วิธีท า ขนมกล้วย แป้งน้อย เมนูท าขาย 
ส่วนผสม ขนมกล้วย สูตรแป้งน้อย 

 กล้วยน้ าว้าสุกงอม 10 ผล ( 600-650 กรัม) 
 แป้งข้าวเจ้า 80 กรัม 
 แป้งมัน 40 กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม 1 ช้อนตวง 
 หัวกะทิ 260 กรัม 
 น้ าตาลทราย 130 กรมั (ชอบหวานเพิ่มเป็น150 กรัม) 
 เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 
 มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น 1/2 ลูก 
 กระทงใบตอง,ถ้วยตะไล 

 
วิธีท า ขนมกล้วย สูตรแป้งน้อย 

1. ปลอกกล้วย หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เตรียมไว้ 
2. จากนั้นผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน และแป้งเท้ายายม่อม  
3. ใส่หัวกะทิลงไปเล็กน้อย ให้พอตั้งแป้งให้เป็นก้อน นวดต่อไปเป็นเวลา 5 นาที 
4. ใส่กล้วยลงไป ตามด้วยน้ าตาลทรายขาว เกลือป่น ขย าให้เข้ากัน ให้กล้วยมีขนาดเล็กลงแต่ไม่ต้องเละ 
5. เติมน้ ากะทิที่เหลือลงไปทั้งหมด คนผสมให้เข้ากันอีกครั้ง 
6. ตั้งหม้อนึ่ง หยอดขนมใส่ถ้วยตะไล โรยมะพร้าวทึนทึกลงไป  
7. น าไปนึ่งด้วยไฟกลาง ใช้เวลา 20 นาที เป็นอันเสร็จ 

 
วิธีท า ขนมกล้วยมะพร้าวอ่อน เมนูท าขาย 
ส่วนผสม ขนมกล้วยมะพร้าวอ่อน 

 กล้วยน้ าว้าสุกงอม 15 ผล ( 900-950 กรัม) 
 แป้งข้าวเจ้า 120 กรัม 
 แป้งมัน 60 กรัม 
 แป้งท้าวยายม่อม 20 กรัม 
 หัวกะทิ 350 กรัม 
 น้ าตาลทราย 200 กรัม  
 เกลือป่น 1 ช้อนชา 
 เนื้อมะพร้าวอ่อน 300 กรัม 
 มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น 1/2 ลูก 
 กระทงใบตอง,ถ้วยตะไล 

 



 

 
 

วิธีท า ขนมกล้วยมะพร้าวอ่อน 
1. น ากล้วยมาปลอกเปลือกออก หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  
2. นวดแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน และแป้งเท้ายายม่อม ตามด้วยเกลือป่น น้ าตาลทราย และหัวกะทิเล็กน้อย  
3. นวดให้เข้ากัน ใช้เวลา 5 นาท ีเพ่ือให้แป้งนุ่มขึ้น 
4. จากนั้นใส่กล้วยลงไป ขย าให้ละเอียด เติมน้ ากะทิที่เหลือลงไปทั้งหมด คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
5. ใส่เนื้อมะพร้าวอ่อนลงไป คลุกเคล้าให้กันอีกครั้ง 
6. ต้มน้ าใส่ใบเตยลงไป เหยาะขนมถ้วยลงไปในถ้วยตะไล ใส่เนื้อกล้วย และมะพร้าวทึนทึกลงไปตกแต่ง

ด้านบน  
7. น าไปนึง่ด้วยไฟกลาง เป็นเวลา 30-40 นาที เป็นอันเสร็จ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

แบบทดสอบ 
การท าขนมไทย 

ชื่อ-สกุล……………………………………………………………………………………………………………………….. 

1. จงบอกประโยชน์ของการท าขนมไทย 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

2. วัตถุดิบหลักในการท าขนมเผือกมะพร้าวอ่อนมีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

3. คุณคา่ทางอาหารของกะทิสดมีอะไรบ้าง 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 



 

 
 

4. จงบอกขั้นตอนการท าขนมกล้วยมะพร้าวอ่อนมาพอเข้าใจ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

5. จงบอกขั้นตอนการท าขนมฟักทองมะพร้าวอ่อนมาพอเข้าใจ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

6. จงบอกขั้นตอนการท าขนมบัวลอยมะพร้าวอ่อนมาพอเข้าใจ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
7.  จงอธิบายช่องทางในการประกอบอาชีพการท าขนมไทย 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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