
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี จ านวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอล าดวน 
 

 
ความเป็นมา 
  กระทรวงศึกษาธิการ ได้ก าหนดนโยบายการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า เพ่ือให้สถานศึกษาได้
จัดการเรียนการสอนให้กับประชาชนเพ่ือเป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งส าหรับประชาชนให้สามารถ น าไปปฏิบัติได้จริง
และน าไปเป็นอาชีพเพ่ือรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชนได้  การจัดการอาชีพในปัจจุบัน มีความส าคัญเพราะจะ
เป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ   เป็นการแก้ปัญหา
การว่างงาน และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่ เศรษฐกิจโดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้อง กับศักยภาพด้านต่าง ๆ 
มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน  

“ขนมอาลัว” เป็นขนมหวานที่ท าจากแป้ง ผิวด้านนอกจะเป็นน  าตาลแข็ง ด้านในเป็นแป้งหนืด มักท าเป็น
อันเล็กๆ มีหลายสี มีกลิ่นหอมหวาน ชื่ออาลัว มีความหมายว่าเสน่ห์ดึงดูดใจ ขนมอาลัว มีต้นก าเนิดมาจากประเทศ
โปรตุเกส ถูกน าเข้ามาเผยแพร่ในประเทศไทยครั งแรก โดยคุณท้าวทองกีบม้า หรือ เลดี ฮอร์ เดอควีมาร์  ภริยา
เจ้าพระยาวิชเยนทร์ ซึ่งเป็นชาวโปรตุเกสที่เข้ามารับราชการในราชส านักในรัชสมัยของสมเด็จ   พระนารายณ์
มหาราช ขนมอาลัว มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอม
หวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ขนมอาลัว เป็นการคิดค้น ออกแบบรูปร่างเป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่น
และประยุกต์รูปร่างมากมาย ขนมสมัยใหม่ในปัจจุบันแต่ยังต้องอาศัยฝีมือความประณีต ประดิดประดอยสวยงาม 
วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน เพ่ือดึงดูดความสนใจของคนในสมัยใหม่ ให้เห็นคุณค่า ร่วมกันอนุรักษ์
ขนมไทยไว้ไม่ใหสู้ญหายไม่ให้สูญหายไปกับกาลเวลา  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ ระดับอ าเภอล าดวน จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี เพ่ือให้
กลุ่มเป้าหมาย มีการพัฒนาอาชีพและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชน ได้ส ารวจความต้องการของ
ประชาชน อ าเภอล าดวน ด้วยการส่งเสริมอาชีพประชาชนในชุมชน ให้สามารถประกอบอาชีพ เพ่ือสร้างรายได้
ให้กับตนเองและ ครอบครัวได้ จากข้อมูลดังกล่าว การส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยน าหลักสูตรการ
จัดกระบวนการเรียนรู้การท าขนมลัวแฟนซี เพ่ือให้ประชาชนที่สนใจ ได้น าความรู้ไปใช้  ในการประกอบอาชีพและ
สร้างรายได้ อีกทั งส่งเสริมให้ประชาชนในชุมชน มีความคิดสร้างสรรค์ในการ     คิดค้นพัฒนา การท าขนมอาลัว
แฟนซี บรรจุภัณฑ์ ที่ทันสมัยและเป็นที่สนใจของผู้ซื อ จนสร้างรายได้ให้แก่ผู้เรียนได้ และสามารถ ถ่ายทอดความรู้
ให้แก่ชุมชนจากรุ่นสู่รุ่นต่อไป  

 
หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรที่ให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการประกอบอาชีพจากวิทยากร ผู้รู้
หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
          2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมการเพิ่มมูลค่าในการประกอบอาชีพ การคิดค้นออกแบบและประยุกต์รูปร่าง 
อาศัยฝีมือ ความประณีต การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง การคิดต้นทุน และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
 3. เป็นหลักสูตรที่สามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั งตนเองและชุมชน 
 
 



จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าขนมอาลัวแฟนซี 
2. เพ่ือให้ประชาชนสามารถน าไปประกอบอาชีพการท าขนมอาลัวแฟนซี 
3. เพ่ือให้ประชาชนน าไปเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก 
 

เป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  

 ๑.กลุ่มผู้ที่ไม่มีอาชีพ  และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ  
 ๒.กลุ่มผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
ระยะเวลาการเรียนรู้   

ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จ านวน  6  ชั่วโมง  ดังนี  
 1. ภาคทฤษฎี  จ านวน  3  ชัว่โมง   
 2. ภาคปฏิบัติ  จ านวน  3  ชัว่โมง   
 
รายละเอียดหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน  

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้เบื องต้น

ของการท าขนม
อาลัวแฟนซี 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ
เบื องต้น ของการ
ท าขนมอาลัวแฟนซี 

1. ความรู้เบื องต้น
ของการท าขนม
อาลัวแฟนซี 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อต่าง ๆ 
เกี่ยวกับการท าขนมจีบ 
อภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
1.2 วิทยากรบรรยาย
เกี่ยวกับการท าขนม
อาลัวแฟนซี 
1.3 วิทยากร และ
กลุ่มเปา้หมายร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
การท าขนมอาลัวแฟนซี 
แบบที่เหมาะสมกับ
ตนเองพร้อมกับสนทนา 
เกี่ยวกับอาชีพที่
หลากหลายตลอดจนการ
ซักถามสัมภาษณ์ 

1 
ชั่วโมง 

- 

 
 



 
 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน  

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
    กลุ่มเป้าหมายเกี่ยวกับ

อาชีพที่น่าสนใจและอาชีพ
ที่ใช้ความรู้ความสามารถ 
ผู้สอนแจ้งผลการเรียนรู้ให้
ผู้เรียนทราบ 
 

  

2. การเลือกซื อ
วัตถุดิบที่ใช้ท า
ขนมอาลัวแฟนซี 
การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์  
ส่วนผสมต่างๆ
ของ ขนมอาลัว
แฟนซี 

2.1 อธิบายการ
เลือกซื อวัตถุดิบได้ 
2.2 บอกวัสดุ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ 
ท าขนมอาลัวแฟนซี
ได้ 
2.3 บอกส่วนผสม
ต่างๆของขนมอาลัว
แฟนซีได้ 

2.1 การเลือกซื อ
วัตถุดิบการท าขนม
อาลัวแฟนซี 
2.2 วัสดุอุปกรณ์ที่
ใช้ท าขนมอาลัว
แฟนซี 
2.3 การเตรียม
ส่วนผสมวิธีการชั่ง 
ตวงส่วนผสม 
- ความรู้ที่เก่ียวข้อง 
ในการประกอบ
อาชีพการท าขนม
อาลัวแฟนซี 

2.1. จัดให้กลุ่มเป้าหมาย 
ศึกษาเอกสารเกี่ยวกับการ
เลือกซื อ เลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์  
2.2. จัดให้ลุ่มเป้าหมาย
รู้จักวัสดุอุปกรณ์พร้อม
ขั นตอน วิธีการท าขนม
อาลัว และฝึกปฏิบัติ  
2.3. จัดให้กลุ่มเป้าหมาย  
รู้จักขั นตอนในการท าขนม
อาลัวแฟนซี  
2.4. จัดให้กลุ่มเป้าหมาย 
รู้จักขั นตอนดูแล รักษา 
อาลัวแฟนซี เพ่ือบริโภค
หรือการจัดจ าหน่าย 
 

1.30 
ชั่วโมง 

- 

3. การคิดราคา
ต้นทุนการผลิต
และช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

เพ่ือให้ผู้เข้าฝึก 
อบรมได้รับความรู้ 
ในการคิดราคา 
ต้นทุนการผลิต 
และเห็นช่องทาง 
การประกอบ 
อาชีพหรือต่อยอด 
อาชีพเดิมให้พัฒนา
และสามารถพ่ึงพา 
ตนเองได้    
 

การคิดราคาต้นทุน 
การผลิตและ
ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

- การบรรยาย 
- การฝึกปฏิบัติ 

30 
นาท ี

- 

 
 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน  

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4. ขั นตอนการท า

ขนมอาลัวแฟนซี 
4.1 อธิบาย
ขั นตอนการท า 
อาลัวแฟนซีได้ 
4.2 ผู้เรียน
สามารถลงมือการ
ท าขนมอาลัวแฟนซี
ได้ 

4.1 ขั นตอน 
การท าขนมอาลัว
แฟนซี รูปแบบการ
ท าขนมอาลัวแฟนซี 
รูปแบบต่างๆ 
4.2 การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 

4.1 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย  
รู้จักขั นตอนในการท าขนม
อาลัวแฟนซี และลงมือ
ปฏิบัติ 
4.2 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย 
รู้จักขั นตอนดูแล รักษา 
เพ่ือบริโภคหรือการจัด
จ าหน่าย 
4.3 วิทยากรตรวจสอบ
ความถูกต้อง 
4.4 จดบันทึกผลการ
เรียนรู้  
4.5 วัดและประเมินผล
ตามหลักสูตรก าหนด 
 

- 3 
ชั่วโมง 

รวม 3 3 
รวมทั้งสิ้น 6 ชั่วโมง 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้  

การเรียนรู้หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยการเรียนรู้จากเอกสาร 
และฝึกปฏิบัติ มีค าแนะน าส าหรับผู้เรียน  ดังนี   

1. ศึกษาจากเอกสาร (ข้อมูลจากเอกสาร/สื่อ/การบรรยาย)  
2. ฟังวิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
3. การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร  ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ 
4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 
สื่อการเรียนรู้  
 1. ใบความรู้ การท าขนมอาลัวแฟนซี 

2. แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ วีธีการท าขนมอาลัวแฟนซี  
    https://www.youtube.com/watch?v=id-tgw2on0Y 
 

 
 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=id-tgw2on0Y


 
 
การวัดผลประเมินผล 

1. แบบสังเกตพฤติกรรม ความรู้ ความเข้าใจ ในเนื อหาสาระ 
2. แบบสังเกตพฤติกรรม ทักษะการปฏิบัติระหว่างการเรียนรู้ 

  3. แบบประเมินคุณภาพของผลงาน 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 
การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด  ดังนี  
  2.1 ภาคทฤษฎี  สัดส่วนร้อยละ  20 
  2.2 ภาคปฏิบัติ  สัดสว่นร้อยละ  80 

3. มีผลงานการท าขนมอาลัวแฟนซีที่มีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 
 

ลงชื่อ………………………………………………….ผู้เสนอหลักสูตร 
                                      (นางสาวปาณิศา  อินทร์โสภา) 
                                             คร ูกศน.ต าบล 
 
 

ลงชื่อ………………………………………………….ผู้ตรวจหลักสูตร 
                                         (นางอารีญา   ทองหล่อ) 
                                                        ครู กศน.ต าบล 
 
 

ลงชื่อ………………………………………………….ผู้อนุมัติหลักสูตร 
(นางนลินี  จันทร์เปล่ง) 

ครู วิทยฐานะครูช านาญการ 
                           รักษาการในต าแหน่งผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอล าดวน 
 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ................................. 
หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี  จ านวน ๖ ชัว่โมง    เรียน 2 วัน (วันละ ๓ ชัว่โมง) 
ระหว่างวันที่.......................................................................................... เวลาเรียน 09.00 – 12.00 น. 
สถานที่จัด................................................................................................................................................. 
 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

1. ความส าคัญในการประกอบ
อาชีพ  
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
3. ทิศทางการพัฒนาการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อต่างๆ 
เกี่ยวกับการท าขนมอาลัวแฟนซี 
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
1.2 วิทยากรบรรยายเกี่ยวกับการท า 
อาลัวแฟนซี  
1.3 วิทยากร และกลุ่มเป้าหมาย
ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าขนมอาลัวแฟนซี
แบบที่เหมาะสมกับตนเองพร้อมกับ
สนทนาเก่ียวกับอาชีพทีห่ลากหลาย
ตลอดจนการซักถาม สัมภาษณ์ 
กลุ่มเป้าหมายเกี่ยวกับอาชีพที่น่าสนใจ
และอาชีพที่ใช้ความรู้ความสามารถ 
ผู้สอนแจ้งผลการเรียนรู้ให้ผู้เรียนทราบ 
 

ทฤษฎี 1 
ชั่วโมง 
ปฏิบัติ - 
 

2.1 การเลือกซื อวัตถุดิบการ
ท าขนมอาลัวแฟนซี 
2.2 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ท าขนม
อาลัว 
2.3 การเตรียมส่วนผสม
วิธีการชั่ง ตวงส่วนผสม 
- ความรู้ที่เก่ียวข้อง 
ในการประกอบอาชีพการท า
ขนมอาลัวแฟนซี 

2.1 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย ศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับการเลือกซื อ เลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์  
2.2 จัดให้ลุ่มเป้าหมายรู้จักวัสดุอุปกรณ์
พร้อมขั นตอน วิธีการท าขนมอาลัว และ
ฝึกปฏิบัติ  
2.3 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย รู้จักขั นตอน
ในการท าขนมอาลัวแฟนซี  
2.4 จัดให้กลุ่มเป้าหมายรู้จักขั นตอน
ดูแล รักษา อาลัวแฟนซี เพ่ือบริโภค
หรือการจัดจ าหน่าย 
 

ทฤษฎี 1.30 
ชั่วโมง 
ปฏิบัติ - 
 

การคิดราคาต้นทุน 
การผลิตและช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

- การบรรยาย 
- การฝึกปฏิบัติ 

ทฤษฎี 30 
นาท ี
ปฏิบัติ - 
 



 
 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

4.1 ขั นตอนการท าขนมอาลัว
แฟนซี รูปแบบการท าขนม
อาลัวแฟนซีรูปแบบต่างๆ 
4.2 การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

4.1 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย  
รู้จักขั นตอนในการท าขนมอาลัวแฟนซี 
และลงมือปฏิบัติ 
4.2 จัดให้กลุ่มเป้าหมาย 
รู้จักขั นตอนดูแล รักษา เพ่ือบริโภคหรือ
การจัดจ าหน่าย 
4.3 วิทยากรตรวจสอบความถูกต้อง 
4.4 จดบันทกึผลการเรียนรู้  
4.5 วัดและประเมินผลตามหลักสูตร
ก าหนด 
 

ทฤษฎี - 
ปฏิบัติ 3 
ชั่วโมง 
 

 
ลงชื่อ.......................................วิทยากร         ลงชื่อ.......................................ครูอาสาสมัครฯ             

  (.......................................)                            (.......................................)  
วันที่........./............../..........             วันที่........./.............../...........  

 
ลงชื่อ.......................................ผู้ตรวจแผน          ลงชื่อ.......................................ผู้อนุมัติ  

  (.......................................)                (.......................................)  
วันที่........./............/............            วันที่........./.............../............. 

 
 
 
 

หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ใบความรู้ 

‘ขนมอาลัวแฟนซ’ี ท าเงิน..แบบสวย ๆ 
 

“ขนมอาลัวแฟนซี” ที่ออกแบบท าขนมอาลัวเป็นรูปต่าง ๆ อาทิ อาลัวชุดน  าพริกกะปิปลาทู, อาลัวดอกไม้
ต่าง ๆ ที่นอกจากรสชาติที่อร่อยแล้ว ยังมีรูปร่างหน้าตาที่ช่วยดึงดูดความน่าสนใจ จึงได้รับความนิยมจากลูกค้าเป็น
อย่างดี ซึ่งวันนี คอลัมน์ “ช่องทางท ากิน” น าข้อมูลมาให้พิจารณา 

“ขนมอาลัว” ขนมหวานแบบไทย ๆ อีกหนึ่งชนิดที่ท าง่าย ใช้เงินลงทุนไม่สูง และยังได้รับความนิยมจาก
ลูกค้าอยู่เสมอ หากยิ่งมีการปรับเปลี่ยนรูปร่างหน้าตา ให้มีรูปลักษณ์ท่ีมีความโดดเด่นยิ่งขายได้ดี อย่าง “ขนมอาลัว
แฟนซี” ที่ออกแบบท าขนมอาลัวเป็นรูปต่าง ๆ อาทิ อาลัวชุดน  าพริกกะปิปลาทู, อาลัวปลาทู, อาลัวผักรวม, อาลัว
ดอกไม้ต่าง ๆ ที่นอกจากรสชาติที่อร่อยแล้วยังมีรูปร่างหน้าตาที่ช่วยดึงดูดความน่าสนใจ  

ทุนวัตถุดิบ อยู่ที่ประมาณ 40% จากราคา ซึ่งราคาขายขนมอาลัวเริ่มต้นตั งแต่ 35 - 300 บาท ซึ่งราคา
จะขึ นอยู่กับปริมาณ รูปแบบของขนมอาลัว รวมถึงแพ็กเกจจิ งที่ใช้ในการใส่ขนมอาลัว...  

 
อุปกรณ์ หลัก ๆ ประกอบด้วย  

1. เตาอบลมร้อน  
2. กระทะเทฟล่อน  
3. แม่พิมพ์ขนม  
4. ถ้วยตวง  
5. ไม้พาย  
6. อ่างผสม  
7. อุปกรณ์แพ็กเกจจิ ง  
  

วัตถุดิบ ประกอบด้วย… 
1. แป้งสาลี 270 กรัม 
2. น  าตาลทราย 500 กรัม  
3. กะทิแบบอบควันเทียน 750 มิลลิลิตร  
4. เกลือ ¼ ช้อนชา  
5. สีผสมอาหาร  

 
ขั้นตอนการท า… “ขนมอาลัว” 
 1. ร่อนแป้งสาลีลงไปในอ่างผสมเสร็จแล้วให้น าน  าตาลทรายและเกลือใส่ผสมลงไป และคนให้ส่วนผสมเข้า
กัน จากนั นค่อย ๆ เทกะทิลงไป โดยให้แบ่งเท 3 รอบ แล้วคนให้ส่วนผสมทั งหมดเข้ากันจนเนียนเป็นเนื อเดียวกันดี
แล้วน าแป้งที่ผสมไว้เทผ่านกระชอนตาถี่ใส่ลงในกระทะ ใช้ไฟกลางกวนแป้งไปเรื่อย ๆ โดยค่อย ๆ กวนอย่าหยุดมือ 
พอกวนไปจนแป้งนั นเริ่มจับเป็นก้อน ปิดไฟและกวนต่อไปจนขนมไม่ติดไม้พายก็เป็นอันใช้ได้  

2. พักทิ งไว้รอให้หายร้อน...หลังจากที่แป้งขนมเย็นลงแล้ว แบ่งเนื อขนมแยกออกส าหรับผสมสีตามที่
ต้องการ เสร็จแล้วก็น าไปใส่แม่พิมพ์รูปต่าง ๆ ตามที่ต้องการ โดยกะปริมาณเนื อขนมให้พอดีกับแม่พิมพ์ ปั้ นเป็น



ก้อนกลมให้เนียน แล้วค่อย ๆ กดลงในแม่พิมพ์ ปาดเนื อขนมที่เกินออกเสร็จแล้วแกะขนมออกจากแม่พิมพ์ ท าการ
ตกแต่งขนมตามท่ีต้องการ  

3. น าไปเรียงใส่ถาด และน าไปอบในเตาอบลมร้อน ใช้ไฟประมาณ 65 - 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการ
อบประมาณ 8 ชั่วโมง จ านวน 3 รอบ โดยระหว่างรอบอบให้น าขนมออกมาพักข้างนอกเตาอบ ประมาณ 3 - 4 
ชั่วโมง แล้วน าเข้าเตาเพ่ืออบใหม่ จนครบตามเวลา เสร็จแล้วน าออกจากเตาอบ พักไว้จนเย็นน าจัดใส่แพ็กเกจพร้อม
ทานหรือจ าหน่าย 
 
 
  

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสังเกตพฤติกรรมความรู้ ความเข้าใจ ในเนื้อหาสาระ 
 

ค าชี้แจง  ให้ใส่คะแนน ลงในช่องรายการสังเกตพฤติกรรมที่ผู้เรียนปฏิบัติได้ 
 

หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี  จ านวน  6  ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่........... เดือน..........................พ.ศ....................  ถึงวันที่......... เดือน............................พ.ศ............. 
สถานที่จัด ณ ............................................................................................. ......................................................... 
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ลงชื่อ............................................................................ผู้ประเมิน 
.................../................../.................. 

 
 
เกณฑ์การประเมิน คะแนน  9-10  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  7-8   ระดับ ดี 
 คะแนน  5-6  ระดับ พอใช้ 
 คะแนน  0-4   ระดับ ควรปรับปรุง 



แบบสังเกตพฤติกรรมทักษะการปฏิบัติระหว่างการเรียนรู้ 
 

ค าชี้แจง  ให้ใส่คะแนน ลงในช่องรายการสังเกตพฤติกรรมที่ผู้เรียนปฏิบัติได้ 
 

หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี  จ านวน  6  ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่........... เดือน..........................พ.ศ....................  ถึงวันที่......... เดือน............................พ.ศ............. 
สถานที่จัด ณ ........................................................................................................................... ........................... 

 

ชื่อ - สกุล 
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ลงชื่อ............................................................................ผู้ประเมิน 
.................../................../.................. 

 
 
เกณฑ์การประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช้ 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 



แบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
 

 ค าชี้แจง  ให้ใส่คะแนน ลงในช่องรายการแบบประเมินคุณภาพของผลงาน ทีผู่้เรียนปฏิบัติได้ 
 

หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี  จ านวน  6  ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่........... เดือน..........................พ.ศ....................  ถึงวันที่......... เดือน............................พ.ศ............. 

สถานที่จัด ณ ........................................................ ..............................................................................................  
 

ชื่อ - สกุล 
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ลงชื่อ............................................................................ผู้ประเมิน  
.................../................../.................. 

 
 
เกณฑ์การประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช้ 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 



แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าขนมอาลัวแฟนซี  จ านวน  6  ชั่วโมง 

 
ระหว่างวันที่........... เดือน..........................พ.ศ....................  ถึงวันที่......... เดือน............................พ.ศ............. 
สถานที่จัด ณ ................................................................................. ..................................................................... 

 

 
ล าดับที่ 

 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

 
ชื่อ – สกุล 

1. 
ความรู้
ความ

เข้าใจใน
เนื อหา
สาระ
(๒๐) 

2.ทักษะ
การ

ปฏิบัติ
(๔๐) 

3.คุณภาพ
ของผลงาน/

ผลการ
ปฏิบัติ(๔๐) 

4.ผลการ
ประเมิน

รวม(๑๐๐) 

ระดับการ
ประเมิน 
(ผ่าน 

/ไมผ่่าน) 

        

        

        

        

        

        

        

        

 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี  
    การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
    ประเมินครั งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
    ทั งนี  เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 

ลงชื่อ...........................................วิทยากร ลงชื่อ............................................ครู กศน.ต าบล 
           (................................................)              (..................................................) 

 
 

ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติ 
(.......................................................) 

ผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอล าดวน 



 
 
 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 

1.ความรู้ความเข้าใจ 
ในเนื อหาสาระ (๒๐) 

- ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
- สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

-คะแนนเต็ม ๒๐ คะแนน 
- ต้องได้  ๑๒ คะแนนขึ นไปจึงจะถือว่าผ่าน 
 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
    (๔๐) 

- สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการ
เรียนรู้ 
การจัดกิจกรรม 
- ประเมินโดยให้สาธิต/แสดง
ขั นตอน 
วิธีการปฏิบัติ 
- กรณีไม่มีการปฏิบัติจัดท าผลงาน
ให้ 
ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม 
(ร่วมคิด ร่วมท า ร่วมแก้ปัญหา 

- ปฏิบัติได้ถูกต้องตามขั นตอน  
 คล่องแคล่ว รวดเร็ว ไม่มีข้อผิดพลาด/ปัญหา 
หากมีปัญหาสามารถแก้ไขได้อย่างรวดเร็ว 
- รับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมาย ความตั งใจ
ในการท างาน    
- รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
- น าเสนอผลงานได้น่าสนใจ/แสดงขั นตอน 
การปฏิบัติ   
- มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
 

3. คุณภาพของ
ผลงาน 
ผลการปฏิบัติ(๔๐) 

- สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการ
ปฏิบัติ ว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่
ก าหนดหรือไม่ 

- ความถูกต้อง/ความสมบูรณ์ 
- ความเข็งแรงคงทน/ความสวยงามประณีต 
- ความประหยัด 
- ความสะอาด การจัดเตรียมอุปกรณ์  
กระบวนการปฏิบัติชิ นงาน 
- รสชาติอร่อย 
- บรรจุภัณฑ์และการจัดตกแต่งสวยงาม 
- ความเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายสภาพพื นที่ 
ฯลฯ 
  ทั งนี เกณฑ์การพิจารณาขึ นอยู่กับลักษณะ
หรือธรรมชาติของวิชา/หลักสูตรนั น 

รวมคะแนน (๑๐๐)   
 


