
 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการทำบวดสาคููข้าวโพดมะพร้าวอ่อน จำนวน  6 ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร ์ 

ความเป็นมา 

 ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการกำหนดนโยบาย ด้านการปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้และการพฒันา
ศักยภาพของคนไทยทุกช่วงวัน และนโยบายเร่งด่วน เรื่องการเตรียมคนไทยสู่ศตวรรษท่ี 21  และพหุปัญญาของ
มนุษย์ท่ีหลากหลาย ซึ่งตระหนักถึงความสำคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านท่ี 4 การศึกษา
เพื่อพัฒนาทักษะอาชีพและเพิ่มขัดความสามารถในการแข่งขัน ข้อท่ี 4.3 พัฒนาสมรรถนะอาชีพท่ีสอดคล้องกับ
ความถนัด ความสนใจ โดยการ Re skill Up skill และ New skill เพื่อให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับ
ท่ีสูงขึ้น พร้อมท้ังสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ 
โดยมีการบูรณาการความร่วมมือระหว่างงานท่ีเกี่ยวข้อง 

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอสังขะ ได้เล็งเห็นความสำคัญในการทำขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์
ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ เลือกสรร วัตถุดิบ วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติ
อร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ เป็นขนมท่ี มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเป็นอาชีพ อิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
อยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีบ่งบอกว่า คนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไรเนื่อง
ด้วยขนมไทยแต่ละชนิด มีเสน่ห์มีรสชาติที่ แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตร
บรรจงอยู่่ในรูปลักษณ์กล่ิน รสของขนม ที่สำคัญขนมไทยแสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็นรักสงบมีฝีมือเชิงศิลปะ 
ขนมธรรมดาๆ ทำด้วยข้าวโพด แป้ง น้ำตาล มะพร้าว และวัสดุ ผลผลิตในถ้องถิ่นในการรังสรรค์ทำขนมเป็น
ส่วนประกอบดังเช่น การทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน ด้วยเหตุผลดังกล่าว ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับ
อำเภอสังขะ จึงได้จัดทำหลักสูตรวิชาการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน ขึ้น เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบ
อาชีพ และเป็นการสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว และชุมชน 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรม 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 
3. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะด้านการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจด้านการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนมีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง 
4. เพื ่อให้ผู ้เร ียนมีการตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพชองตนเอง ชุมชน สังคม 

ส่ิงแวดล้อม มีคุณธรรมจริยธรรม 

 

 

แบบ กศ.ตน.15 

/กลุ่มเป้าหมาย… 



กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่สนใจ มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพเป็น
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของภาครัฐ อาทิ เช่น กลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาด
โอกาส กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

ระยะเวลา 
 ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน  ๖  ช่ัวโมง แบ่งเป็น 

1. ภาคทฤษฎี   จำนวน     1  ช่ัวโมง 
2. ภาคปฏิบัติ   จำนวน     5  ช่ัวโมง 

 รวม     6  ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้
พื้นฐาน
เกี่ยวกับการ
ทำบวดสาคู
ข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน  

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เรื่อง
หลักการทำขนมไทย  
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับการ
ทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าว
อ่อน 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอก 
ส่วนผสมของการทำบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 

1. ความรู้ท่ัวไปของการ
ทำขนมไทย  
2. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับหัวข้อเรื่อง
ดังต่อไปนี ้
1.ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำบวดสาคูข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้
ทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าว
อ่อน 
3. ส่วนผสมของบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 

30 นาที - 

2 การทำบวด
สาคูข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับการ
ทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าว
อ่อน 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะและ
ฝึกปฏิบัติการทำบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 

1. ส่วนผสมของการ
ทำบวดสาคูข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน 
    1.1 หลักการเลือก
ข้าวโพด 
    1.2 หลักการเลือก
มะพร้าวอ่อน 
2. ข้ันตอนการทำบวด
สาคูข้าวโพดมะพร้าว
อ่อน 
3. ขั้นตอนการเก็บรักษา
ข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้
พร้อมกับสาธิต 
1. หลักการเลือกข้าวโพด / 
การต้มข้าวโพด  
2. การต้มสาคู 
3. หลักการเลือกมะพร้าว
อ่อน / การหั่น -ตัดมะพร้าว
สำหรับทำขนม 
4. สาธิตข้ันตอนการทำบาด
สาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
6. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าว
อ่อน  
7. บรรจุภันฑ์และการเก็บ
รักษาบวดสาคูข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน 

 5 

/ท่ี… 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหาร
จัดการใน
อาชีพ 

1. สามารถวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดได้ 
2. สามารถคิดคำนวณต้นทุน 
ผลกำไร/ขาดทุนได้ 
3. สามารถวางแผนการ
จัดการการเกี่ยวกับผลผลิตได้ 
4. สามารถวิเคราะห์และบอก
วิธีแก้ปัญหาความเส่ียงในการ
ประกอบอาชีพได้ 
5. บอกวิธีการป้องกันปัญหา
ท่ีเกิดจากความเส่ียง 

1. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
จับจีบผ้าในพิธีการต่าง ๆ 
2. วิเคราะห์และบอกวิธี
แก้ปัญหาความเส่ียงใน
การประกอบอาชีพ
การบวดสาคูข้าวโพด
มะพร้าวอ่อน 

1. ศึกษาข้อมูลและ
วิเคราะห์ความต้องการใน
ชุมชน จากส่ือต่างๆ ท้ัง
เอกสาร ส่ือบุคคล ส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์ต่างๆและ
แหล่งเรียนรู้  
2. ร่วมกันอภิปราย / 
เสวนาแลกเปล่ียนเรียนรู้ใน
ช้ันเรียน  

30 
นาที 

 

รวม 
1 5 

6 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. บรรยายให้ความรู้ 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องการบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
2. ใบงานเรื่อง การคิดต้นทุนสินค้า การคำนวณต้นทุนการผลิต 
3. ส่ือวีดีทัศน์ เรื่องการบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน  

https://www.youtube.com/watch?v=GE3zuJAWe6w 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
3. ผลงาน/ช้ินงาน 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๘๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 

 

https://www.youtube.com/watch?v=GE3zuJAWe6w


 
 

แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร นางสุมารินทร์  แก่นจันทร์  

หลักสูตรวิชาการทำบวดสาคููข้าวโพดมะพร้าวอ่อน   จำนวน  6  ช่ัวโมง   
วันท่ี  24  เดือน มิถุนายน   พ.ศ. 2568  เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑6.๐๐ น. 

สถานท่ีจัดการเรียน  ณ บ้านกระเทียมน้อย  หมู ่ 15   ตำบล กระเทียม  อำเภอสังขะ จังหวัด สุรินทร์ 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
24 มิถุนายน 

2568  
๐๙.๐๐ น. 

- 
16.๐๐ น. 

1. วิทยากรให้ความรู้เรื่องการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน  
2. การเลือกวัสดุอุปกรณ์ในการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
3. วิทยากรบรรยายให้ความรู้พร้อมกับสาธิตการทำบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน  
4. ฝึกปฏิบัติการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
5. บรรจุภัณฑ์ และวิธรการเก็บรักษา  
6. วิทยากรตรวจสอบผลงาน/ช้ินงาน 
7. วิทยากรให้ความรู้การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการ
ทำบวดข้าวโพดสาคูมะพร้าวอ่อน วิเคราะห์และบอกวิธีแก้ปัญหา
ความเส่ียงในการประกอบอาชีพ 
6. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกัน 

เรียน 6 ช่ัวโมง 
 

 
 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
                                                (นางสุมารินทร์    แก่นจันทร์) 
                                             วันท่ี   9  มิถุนายน  2568 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร นางสุมารินทร์  แก่นจันทร์  

หลักสูตรวิชาการทำบวดสาคููข้าวโพดมะพร้าวอ่อน   จำนวน  6  ช่ัวโมง   
วันท่ี  25  เดือน มิถุนายน   พ.ศ. 2568  เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑6.๐๐ น. 

สถานท่ีจัดการเรียน  ณ  บ้านโคกรัมย์  หมู ่ 7   ตำบล กระเทียม  อำเภอสังขะ จังหวัด สุรินทร์ 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
25 มิถุนายน 

2568  
๐๙.๐๐ น. 

- 
16.๐๐ น. 

1. วิทยากรให้ความรู้เรื่องการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน  
2. การเลือกวัสดุอุปกรณ์ในการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
3. วิทยากรบรรยายให้ความรู้พร้อมกับสาธิตการทำบวดสาคู
ข้าวโพดมะพร้าวอ่อน  
4. ฝึกปฏิบัติการทำบวดสาคูข้าวโพดมะพร้าวอ่อน 
5. บรรจุภัณฑ์ และวิธรการเก็บรักษา  
6. วิทยากรตรวจสอบผลงาน/ช้ินงาน 
7. วิทยากรให้ความรู้การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการ
ทำบวดข้าวโพดสาคูมะพร้าวอ่อน วิเคราะห์และบอกวิธีแก้ปัญหา
ความเส่ียงในการประกอบอาชีพ 
6. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกัน 

เรียน 6 ช่ัวโมง 
 

 
 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
                                                (นางสุมารินทร์    แก่นจันทร์) 
                                             วันท่ี   9  มิถุนายน  2568 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



 


