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หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตรการท าขนมบัวลอย จ านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเป็นมา 

จากนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ด้านยุทธศาสตร์ ด้าน
การสร้างโอกาส และความเสมอภาคทางการศึกษา พัฒนาหลักสูตร การจัดการศึกษาต่อเนื่องเพ่ือส่งเสริมอาชีพ 
การสร้างงานและผลผลิตที่มีคุณภาพ แก่ประชาชนอย่างถั่วถึง และทุกระดับให้มีความหลากหลายตาม
สถานการณ์ ซึ่งปัจจุบันมีสถานการณ์ การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า(COVID – ๑๙) ท าให้
ประชาชนในหมู่บ้านตกงานเป็นจ านวนมาก 

จากนโยบายดังกล่าว ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยจังหวัดสุรินทร์ 
มอบหมายให้สถานศึกษาในสังกัด จัดท าหลักสูตรให้สอดคล้องกับนโยบาย ผู้ว่าราชการ จังหวัดสุรินทร์ จากการ
ส ารวจความต้องการของผู้ที่ได้รับผลกระทบการแพร่ระบาดของ โรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า(COVID – ๑๙) ด้วย
การส่งเสริมอาชีพประชาชนในหมู่บ้านให้มีงานท า สามารถประกอบอาชีเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเอง และ
ครอบครัวได้ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์  จึงได้จัดโครงการศูนย์ฝึก
อาชีพชุมชนรูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตรท าขนมบัวลอย หลักสูตร ๖ ชั่วโมง สามารถประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน น าไปใช้ในการประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ด าเนินการตามความพร้อมความต้องการของผู้เรียน 
๒. เป็นหลักสูตรที่มีความสามารถในการประกอบอาชีพ สอดคล้องกับความสนใจ ความถนัดและ

เหมาะสมกับศักยภาพของตนเอง 
๓. เป็นหลักสูตรสร้างให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมที่ดีงาม ต่อการประกอบอาชีพ การท า

ขนมบัวลอย 
 
จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับองค์ประกอบส าคัญและส่วนประกอบของขนมบัวลอย 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติการท าขนมบัวลอย และการน ามาใช้อย่างถูกต้อง 
  

เป้าหมาย  
ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการ

เพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมาย ตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเยาวชนนอกระบบ กลุ่มวัย
แรงงาน 
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ระยะเวลา 
จ านวน ๖ ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

 
โครงสร้างของหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ของ

หลักสูตร 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑. ความรู้พื้นฐาน
ของการท าขนม
บัวลอย 

1.ผู้เรียนสามารถมี
ความรู้ความเข้าใจ
ความรู้พื้นฐานในการท า
ขนมบัวลอย 
 2.ผู้เรียนสามารถมี
ความคิดสร้างสรรค์ใน
การท าขนมบวัลอย 

1.ความรู้พื้นฐานในการ
เลือก วัตถุดิบ หรือ
ส่วนผสมที่น ามาท าขนมบัว
ลอย 
2.ประโยชน์ของการท า
ขนมบัวลอย 

1.ความรู้พื้นฐานในการ
เลือก วัตถุดิบ หรือ
ส่วนผสมที่น ามาท าขนม
บัวลอย 
2.ประโยชน์ของการท า
ขนมบัวลอย 

๑ 
ชั่วโมง 

- 

2. ขั้นตอนวิธีการ
ท าขนมบวัลอย 

1.สามารถปฏิบัติและ
จัดเตรียม วัสดุ อุปกรณ์
ในการท าขนมบัวลอย 
2.ผู้เรียนสามารถบอก
ขั้นตอนและปฏิบัตไิด ้
๓.บอกวิธีการท าขนมบัว
ลอย 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์การท า
ขนมบัวลอย 
2.ขั้นตอนวิธีการท าขนมบัว
ลอย 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบแปร
รูปสีสันต่าง ๆ ที่
หลากหลาย 
-ฝึกปฏิบัติงานตาม
ขั้นตอนการท าขนมบัว
ลอย 
 -สรุปผลการปฏิบัตงิาน 

 ๓ 
ชั่วโมง 

๓. การบรรจุภัณฑ์ -เลือกใช้ วัสดุ บรรจุ
ภัณฑ์ของขนมบัวลอยได้
เหมาะสม 

-การเลือก บรรจุภัณฑ์ของ
ขนมบัวลอย 

- บรรยาย 
- ฝึกปฏิบัต ิ

๑ 
ชั่วโมง 

๑ 
ชั่วโมง 

 รวม ๒ ๔ 
 
สื่อการเรียนรู้ 

๑. สื่อสิ่งพิมพ์ 
๒. สื่อบุคคล ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
๓. ภาพประกอบ 
๔. วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าขนมบัวลอย 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลงานที่มีคุณภาพ 
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แผนการจดัการเรยีนรู ้
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรการท าขนมบัวลอย จ านวน 6 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน  ......... ....................น. 
สถานที่จัดการเรียน................................................................................................................................ 

วัน เดอืน ป/ีเวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
วันท่ี...................... 
เวลา..................... 
 

1.ความรู้พื้นฐานในการเลือก วัตถุดิบ หรือ
ส่วนผสมท่ีน ามาท าขนมบัวลอย 
2.ประโยชน์ของการท าขนมบัวลอย 

-วิทยากร ให้ผู้เรียนศึกษาเน้ือหาจากใบ
ความรู้           
 -การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนม
บัวลอย 
-การพูดคุยแลกเปลี่ยนแสดงความเห็น
ระหว่างวิทยากรและ ผู้เรียน 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 
ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์การท า 
ขนมบัวลอย 
2.ข้ันตอนวิธีการท าขนมบัวลอย 
-หม้อ ,ทัพพี,เตาแก็ส,ถาด 
-แป้งข้าวจ้าว,น้ าใบเตย 
-มะพร้าวอ่อน,น้ าตาลทราย 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบแปรรูปสีสันต่าง ๆ ท่ี
หลากหลาย 
-วิทยากรสาธิตการท าขนมบัวลอย 
-ฝึกปฏิบัติงานตามข้ันตอนการท าขนมบัว
ลอย 

วันท่ี...................... 
เวลา..................... 

1.จัดเตรียมอุปกรณ์การท าขนมบัวลอย 
2.ข้ันตอนการท าขนมบัวลอย 
-หม้อ ,ทัพพี,เตาแก็ส,ถาด 
-แป้งข้าวจ้าว,น้ าใบเตย 
-มะพร้าวอ่อน,น้ าตาลทราย 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบแปรรูปสีสันต่าง ๆ ท่ี
หลากหลาย 
-วิทยากรสาธิตการท าขนมบัวลอย 
-ฝึกปฏิบัติงานตามข้ันตอนการท าขนมบัว
ลอย 

 ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

๑.คิดราคาต้นทุนการผลิต การท าขนมบัว
ลอย 
๒.เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการขาย ด้วยช่องทาง
ท่ีหลากหลาย 

๑. วิทยากรบรรยายและร่วมกับผู้เรียนคิด
ราคา ต้นทุนการผลิตขนมพื้นบ้าน 
๒.วิทยากรให้ความรู้เทคนิคกลยุทธ์ วิธีการ
ขาย ด้วยช่องทางท่ีหลากหลายเช่นการขาย
ทางออนไลน์ 
-สรุปผลการปฏิบัติงาน 
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