
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ  การท าขนมไทย   จ านวน    12     ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอกาบเชิง 

 

ความเป็นมา  
  ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้มีนโยบายมุ่งเน้นการจัด การศึกษาอาชพีเพื่อการมีงานท า
อย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศกึษาอาชีพการมีงานท า ใน ๕ กลุ่มอาชพี ประกอบด้วย อาชพี
เกษตรกรรม อตุสาหกรรม พาณชิยกรรม ความคดิสร้างสรรค์ และกลุ่มอาชีพเฉพาะทาง ที่สอดคลอ้งกับ
ศักยภาพของแต่ละพื้นที ่เนื่องจากผู้ที่วา่งงาน ไมไ่ด้ท างาน ในสถานประกอบการ หรือมีเวลาวา่ง ตอ้งการ
ประกอบอาชีพเสริม ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูอ้ าเภอกาบเชิง เห็นความส าคญัของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนา
อาชีพเป็นภารกิจที่ส าคญั ของสถานศึกษาในสังกัดที่มุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอด
ชีวิต จึงจัดวิชาชีพ การจดั กิจกรรมการศึกษาต่อเนื่อง หลักสูตรการท าขนมกล้วยแขก เพื่อให้ผู้เข้าร่วม
โครงการน าความรูท้ี่ไดร้บัไป ประกอบอาชีพได ้ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอกาบเชิง จึงได้ก าหนดการจัดท า
หลักสูตรการท าขนมกล้วยแขก ต้องการส่งเสริม สนับสนุนกลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้าน
วิชาชพี ตามความชอบและวัตถุดิบหาง่าย เพื่อทีจ่ะได้น า ความรู้ไปประกอบอาชีพ ชว่ยเหลือครอบครัว และ
เป็นการลดปัญหาการว่างงาน การด าเนินการจดักิจกรรมครั้งนี้ ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน สามารถตอ่ยอดและพัฒนาฝีมือเพื่อสร้างอาชีพได ้ 

หลักการของหลักสูตร  
  1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศกึษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเน้ือหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพไดจ้ริงอย่างมี
คุณภาพและ มีคุณธรรมจริยธรรม  
  2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานรว่มกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพ และการศึกษาดูงาน  
  3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชพี ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวติ และด้านทรพัยากรมนุษย์  

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
  ๑. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมกจิกรรมได้พัฒนาทักษะการเรยีนรู้ด้านการท ากล้วยทอดกรอบแก้ว  
  ๒. เพื่อให้กลุ่มไดศ้ึกษาและพัฒนาให้มีรายได้เพิ่มขึ้น  
  ๓. เพื่อให้มีความรูด้้านการบริหารจัดการต้นทุน และการก าหนดราคาขาย  
  ๔. เพื่อให้มีความรูด้้านเทคนิคการบริหารจดัการกลุ่ม การวางแผนด้านการตลาด การโฆษณา  
  ๕. เพื่อให้สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ในการพัฒนาอาชีพเดิม สรา้งรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเอง 
หรือ ครอบครัว  

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



กลุ่มเป้าหมาย  
  1. ประชาชนทั่วไปทุกอาชีพ 2. ผูท้ี่ไม่มีอาชีพ 

ระยะเวลาเรียน หลักสูตรการท าขนมไทย  เวลาเรียน 12 ชั่วโมง  
ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง ภาคปฏิบัติ 9 ชั่วโมง  

รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการขนมท ากล้วยแขก 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัด กระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
1 ช่องทางการ

ประกอบ 
อาชีพและ
ความส าคัญ 
ในการ
ประกอบ
อาชีพ 

๑. เพื่อให้ผู้เรียน 
บอกความส าคัญใน
การ ประกอบอาชีพ
ได้  
๒.เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถ วิเคราะห์
ความเป็นไปได้ ใน
การประกอบอาชีพ 

๑.ความรู้เกี่ยวกับ
ช่องทาง การประกอบ
อาชีพและ ความส าคัญ
ในการประกอบ อาชพี  
๒. ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ  
๒.๑ การวิเคราะห์ตนเอง  
๒.๒ การวิเคราะห์ตลาด  
๒.๓ การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 
 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษา 
เน้ือหาจากใบความรู้ 
เรื่องความส าคัญ ในการ
ประกอบอาชีพ  
๒. ผู้เรียนและ วิทยากร
ร่วมสนทนา แลกเปลี่ยน
ข้อมูล ความคดิเห็น  
๓. ผู้เรียนสรุปความรู ้

30 
นาที  

30 
นาที 

2 การท าขนม
กล้วยแขก 

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ี
ความรู้เกี่ยวกับ
การ เลือกซ้ือ
วัตถุดิบที ่ใช้ใน
การท าขนม 

  กลว้ยแขก 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 

สามารถท าท า
ขนมกล้วยแขกได้  

3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถน า
ความรู ้ที่ได้รับไป 
ประกอบอาชีพได ้

 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการท าขนม
กล้วยแขก 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบที่
ใช ้ 

3. การเตรียมวัตถุดิบ
และ อุปกรณ์  

4. ส่วนผสมต่างๆของ
ขนมกล้วยแขก 

5. ขั้นตอนการท าขนม
กล้วยแขก 

6. วิธีการเก็บรักษา 

๑.วิทยากรให้ความรู ้
และสาธิต  
๒.ผู้เรียนปฏิบัติ ตาม
ขั้นตอนต่างๆ วิทยากร
ดูแลพร้อม กับการตอบ
ข้อสงสัย ระหว่างการ
เรียน การสอน 

30 
นาที 

2.30 
ชม. 

 
  
 
 
 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา การจัด กระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
3 การท าขนม

มัดทอด 
1. เพื่อให้ผู้เรียนม ี

ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซ้ือวัตถุดิบที่ ใช้
ในการท าขนมมัน
ทอด 

2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถท าท าขนม
มันทอดได ้ 

3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถน าความรู ้ 

   ที่ได้รับไป ประกอบ
อาชีพได ้

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการท าขนม
มันทอด 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบที่
ใช ้ 

3. การเตรียมวัตถุดิบ
และ อุปกรณ์  

4. ส่วนผสมต่างๆของ
ขนมมันทอด 

5. ขั้นตอนการท าขนม
มัดทอด 

6. วิธีการเก็บรักษา 

๑.วิทยากรให้ความรู ้
และสาธิต  
๒.ผู้เรียนปฏิบัติ ตาม
ขั้นตอนต่างๆ วิทยากร
ดูแลพร้อม กับการตอบ
ข้อสงสัย ระหว่างการ
เรียน การสอน 

30 
นาที 

2.30 
ชม. 

4 การท าขนม
เผือกทอด 

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ี
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซ้ือวัตถุดิบที่ ใช้
ในการท าขนมเผือก
ทอด 

2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถท าท าขนม
เผือกทอดได ้ 

3. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถน าความรู ้ 

   ที่ได้รับไป ประกอบ
อาชีพได ้

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการท าขนม
เผือกทอด 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบที่
ใช ้ 

3. การเตรียมวัตถุดิบ
และ อุปกรณ์  

4. ส่วนผสมต่างๆของ
ขนมเผือกทอด 

5. ขั้นตอนการท าขนม
เผือกทอด 

6. วิธีการเก็บรักษา 

๑.วิทยากรให้ความรู ้
และสาธิต  
๒.ผู้เรียนปฏิบัติ ตาม
ขั้นตอนต่างๆ วิทยากร
ดูแลพร้อม กับการตอบ
ข้อสงสัย ระหว่างการ
เรียน การสอน 

30 
นาที 

2.30 
ชม. 

5 1. การ
ออกแบบตรา 
สินค้าบรรจุ
ภัณฑ์ และ 
การจ าหน่าย 
๒.คุณธรรม
ในการ 
ประกอบ
อาชีพ 

๑. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถ ออกแบบตรา
สินค้า และบรรจุภัณฑ์
ได้  
๒.เพื่อให้ผู้เรียนบอกถึง 
คุณธรรมในการ
ประกอบ อาชีพของ
ตนเองได้ 

๑. ความส าคัญของ ตรา
สินค้าและบรรจุภัณฑ ์ 
๒. ช่องทางในการจดั 
จ าหน่ายสินค้า  
๓. คุณธรรมในการ
ประกอบ อาชีพ 

๑.วิทยากรบรรยาย ๑.๑ 
ความส าคัญ ของตรา
สินค้าความ น่าสนใจ 
ชัดเจน สวยงาม จดจ า
ได้ง่าย ๑.๒ วธิีการเลือก 
บรรจุภัณฑ์เพื่อยดือายุ 
ของผลิตภัณฑ์ สามารถ
เก็บไว้ได้นาน เพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์ และเป็น
ที่สนใจของ ผู้ซื้อ  
๑.๓ คุณธรรมในการ 
ประกอบอาชีพ 

1.30 
ชม. 

30 
นาที 

 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
3. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
4. ฝึกปฏิบัติจริง 

 

สื่อการเรียนรู ้
1. ศึกษาเอกสาร / ใบความรู้ 

2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน /วิทยากร /ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวัดผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
      2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ 60 
      3. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนม อย่างน้อย 3 ชนิด 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 . ประกาศนียบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูอ้ าเภอกาบเชิง 

เทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักการศกึษานอกระบบระดับ
การศกึษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชพีรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้นใน
ระดับใดระดับหนึ่ง 
 
แหล่งเรียนรู้/สื่อ/วัสดุ/อุปกรณ์ประกอบการเรียนรู้ 
  1. ใบความรู้/ใบงาน 
  2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร 
  3. ตัวอย่างชิ้นงาน 
  4. วัสดุ อุปกรณ ์ที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
  5. แหล่งเรียนรู้ ที่ศึกษาดูงาน 
 
 
 
 



การวัดและการประเมินผล 
  1. ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
      1.1 ประเมินผลจากการปฏิบัติตามรายงาน รอ้ยละ 10 
      1.2 ประเมินผลจากการท าแบบทดสอบ ร้อยละ 10 
  2. ภาคปฏิบัติ ประเมินจากชิ้นงานที่มีคุณภาพเพยีงพอที่จะจ าหน่ายได้ รอ้ยละ 80 
      2.1 ประเมินจากความสวยงาม ร้อยละ 40 
              2.2 ความคดิสร้างสรรค ์ร้อยละ 30 
        2.3 การสังเกตพฤตกิรรมการมีสว่นร่วมของผู้เรียน โดยใช้แบบสังเกต ร้อยละ 10 
 

เงื่อนไขการผ่านการอบรม 
  1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
  2. ผ่านการประเมินผลทัง้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  3. ผู้เรียนสามารถเขียนโครงการอาชพีของตนเองได้ อย่างน้อย 1 โครงการ 
 

หลักฐานการผ่านการอบรม 
  1. หลักฐานแสดงผลการเรียน 
  2. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษาในสังกัดส านักงาน สกร. 
  3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตรที่สถานศึกษาออกให้กับผู้เรียนที่จบหลักสูตร 

 
 

   ลงชื่อ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร 
     (นายลีนะวตัร เศษศรี) 
      ครูช านาญการพิเศษ 
 

 
 

   ลงชื่อ...............................................ผู้อนุมัติหลกัสูตร 
    (นางนิตยา ภูพันนา) 

          ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอกาบเชิง 
 
 
 
 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร    นางอรุณ ี สขุพินิจ     . 

หลักสูตร     การท าขนมไทย   จ านวน   12    ชั่วโมง (เรียนวันละ 5 ชัว่โมง) 
ระหว่างวันที่         10-12  เดือน  กุมภาพันธ ์ .  พ.ศ.  2568  .          

เวลา  09.00  น.  ถึงเวลา  15.00 น. .       
สถานที่จัด ณ  บ้านปะค า  ม.4   ต าบลแนงมุด อ าเภอกาบเชิง จังหวัดสรุินทร์   

ชั่วโมง วัน/เดือน/ปี เวลา 
รายละเอียดเนื้อหาตาม

หลักสูตร 
วิธีการจัดการเรียนการ

สอน 
วัสดุ/

อุปกรณ์ 
การวัดผล
ประเมินผล 

๑-5 10 
กุมภาพันธ์ 

2568 

09.00 – 
15.00 น. 

1.ความรู้เกี่ยวกับช่องทาง 
การประกอบอาชีพและ 
ความส าคัญในการ
ประกอบ อาชีพ  
2.ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ  
๑. การวิเคราะห์ตนเอง  
๒. การวิเคราะห์ตลาด  
๓. การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 
3.1 ความรู้เบ้ืองต้น

เกี่ยวกับการท าขนม
กล้วยแขก 

3.2 การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ี
ใช ้ 

3.3 การเตรียมวัตถุดิบ
และ อุปกรณ์  

3.4 ส่วนผสมต่างๆของ
ขนมกล้วยแขก 

3.5 ขั้นตอนการท าขนม
กล้วยแขก 

3.6 วิธีการเก็บรักษา 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษา เนื้อหา
จากใบความรู้ เร่ือง
ความส าคัญ ในการประกอบ
อาชีพ  
2.ความส าคัญ ของตรา
สินค้าความ น่าสนใจ ชัดเจน 
สวยงาม จดจ าได้ง่าย 
3. วิธีการเลือก บรรจุภัณฑ์
เพ่ือยืดอายุ ของผลิตภัณฑ์ 
สามารถเก็บไว้ได้นาน 
เพ่ือให้เกิดเอกลักษณ์ และ
เป็นท่ีสนใจของ ผู้ซื้อ  
4. คุณธรรมในการ 
ประกอบอาชีพ 
5. ผู้เรียนและ วิทยากรร่วม
สนทนา แลกเปลี่ยนข้อมูล 
ความคิดเห็น  
6. ผู้เรียนสรุปความรู้ 
- วิทยากรบรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
- อุปกรณก์าร
ท าขนมกล้วย
แขก 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.12 
 

แบบ กศ.ตน.12 
 



ชั่วโมง วัน/เดือน/ปี เวลา 
รายละเอียดเนื้อหาตาม

หลักสูตร 
วิธีการจัดการเรียนการ

สอน 
วัสดุ/

อุปกรณ์ 
การวัดผล
ประเมินผล 

6-10 11 
กุมภาพันธ์ 

2568 

09.00-
15.00 

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การท าขนมมันทอด/
เผือกทอด 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ี
ใช ้ 

3. การเตรียมวัตถุดิบและ 
อุปกรณ์  

4. ส่วนผสมต่างๆของขนม
มันทอด/เผือกทอด 

5. ขั้นตอนการท าขนมมัน
ทอด/เผือกทอด 

6. วิธีการเก็บรักษา 

- วิทยากรบรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 

- อุปกรณก์าร
ท าขนมมัน
ทอด 

 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

10-12 12 
กุมภาพันธ์ 

2568 

09.00-
10.00 

- ความส าคัญของ ตรา
สินค้าและบรรจุภัณฑ์  
- ช่องทางในการจัด 
จ าหน่ายสินค้า  
- คุณธรรมในการประกอบ 

อาชีพ 
 

- วิทยากรบรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 

 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ 
- การมีส่วนร่วม 

 

ผู้เสนอแผนการสอน     ผู้ตรวจแผนการสอน 

ลงชื่อ       ลงชื่อ     
       ( นางอรุณี  สุขพินจิ )                       (  นายสุระ ทบรมย์   ) 

    วิทยากร          คร ูกศน.ต าบล 
 

ผู้เห็นชอบแผนการสอน     ผู้อนุมัติแผนการสอน 

ลงชื่อ       ลงชื่อ     
(นายลีนะวัตร เศษศรี)     (นางนิตยา  ภพูันนา) 
 ครูช านาญการพิเศษ        ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอกาบเชิง 

 


