
 

หลักสูตรฝึกอบรม การท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน  15 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 
 

1.ความเป็นมา 
ตามนโยบายและจุดเน้นการด าเนินงานของส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ที่มุ่งพัฒนาทักษะ

อาชีพให้ประชาชนสามารถ “เรียนรู้เพ่ือสร้างรายได้” (Learn to Earn) โดยเน้นการจัดการเรียนรู้เชิงปฏิบัติ 
การต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น และการสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจให้กับประชาชนทุกช่วงวัย โดยเฉพาะกลุ่มผู้ไม่
มีอาชีพ ผู้ว่างงาน ผู้มีรายได้น้อย และผู้ที่ต้องการพัฒนาอาชีพเดิมให้มีความมั่นคงมากยิ่งขึ้น การจัดหลักสูตร
การท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่ตอบสนองนโยบายดังกล่าว
ได้อย่างเป็นรูปธรรม 

ขนมไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมด้านอาหารที่มีความประณีต งดงาม และสะท้อนเอกลักษณ์ความ
เป็นไทยอย่างลึกซึ้ง มีต้นก าเนิดจากการปรุงอาหารในราชส านัก ซึ่งให้ความส าคัญกับความละเอียดอ่อนใน
กระบวนการผลิต รูปทรง สีสัน กลิ่น และรสชาติ ตลอดจนการจัดวางและการตกแต่งอย่างวิจิตรบรรจง      
ขนมไทย จึงมิ ใช่ เ พียงอาหารหวานเ พ่ือการบริ โภคเท่านั้น แต่ยั ง เป็นศิลปะที่สะท้อนภูมิปัญญา             
ความคิดสร้างสรรค์ และวัฒนธรรมไทยที่สืบทอดกันมายาวนาน 

ในปัจจุบัน กระแสความนิยมสินค้าไทยดั้งเดิมและอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ิมสูงขึ้น ทั้งในตลาดภายในประเทศ
และตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะสินค้าเชิงวัฒนธรรม (Cultural Product) ที่สามารถพัฒนาเป็นของฝาก   
ของที่ระลึก หรือผลิตภัณฑ์พรีเมียมเพ่ือรองรับการท่องเที่ยวและตลาดออนไลน์ ขนมไทย จึงมีศักยภาพสูงใน
การพัฒนาเป็นอาชีพสร้างรายได้ ทั้งในรูปแบบการผลิตจ าหน่ายหน้าร้าน การรับจัดเลี้ยง การท าตามสั่งส าหรับ
งานพิธี งานมงคล งานประเพณี ตลอดจนการจ าหน่ายผ่านสื่อออนไลน์ 

นอกจากนี้ การจัดหลักสูตรดังกล่าวยังมีความส าคัญในด้านการอนุรักษ์และสืบสานศิลปะวัฒนธรรม
ไทย เนื่องจากปัจจุบันองค์ความรู้ด้านขนมไทยเริ่มลดน้อยลง ผู้ที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะทางมีจ านวนจ ากัด 
หากไม่มีการถ่ายทอดอย่างเป็นระบบ อาจท าให้ภูมิปัญญาดังกล่าวสูญหายไปในอนาคต การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติ
อย่างเป็นขั้นตอนจึงเป็นกลไกส าคัญในการสืบทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่น 

ในมิติทางเศรษฐกิจ หลักสูตรนี้ช่วยให้ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ตั้งแต่กระบวนการผลิต การคัดเลือก
วัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ การค านวณต้นทุน–ก าไร การตั้งราคา การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการวางแผน
การตลาด อันเป็นองค์ประกอบส าคัญของการประกอบอาชีพยุคใหม่ ซึ่งไม่เพียงเน้นทักษะการผลิตเท่านั้น    
แต่ยังต้องมีความรู้ด้านการบริหารจัดการธุรกิจขนาดย่อม (Micro Business) เพ่ือให้สามารถแข่งขันได้อย่าง
ยั่งยืน ยิ่งไปกว่านั้น หลักสูตรยังยึดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยส่งเสริมให้ผู้เรียนใช้ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า ผลิตในขนาดที่เหมาะสมกับศักยภาพของตนเอง มีการวางแผนทางการเงินอย่างรอบคอบ และบริหาร
ความเสี่ยงอย่างมีเหตุผล ซึ่งเป็นพ้ืนฐานส าคัญของการพัฒนาอาชีพอย่างมั่นคงและยั่งยืน 

ดังนั้น ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลี ยน จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าขนมไทย          
(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน 15 ชั่วโมง เพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพให้แก่ประชาชน 
ส่งเสริมการสร้างงาน สร้างรายได้ อนุรักษ์และสืบสานศิลปะวัฒนธรรมไทย ตลอดจนยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ผู้เรียนให้สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืนในบริบทสังคมและเศรษฐกิจปัจจุบัน 

 
 



 
 

2.หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรเพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนได้มีอาชีพและสร้างรายได้จากการประกอบอาชีพ 
2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการผลิตออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริง 
4. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนน าองค์ความรู้และประสบการณ์ไปใช้ในการประกอบอาชีพ 
5. เป็นหลักสูตรที่ยึดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ในการด าเนินการประกอบอาชีพ 
6. เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั้งด้านสาระ เวลาเรียน การจัดกระบวนการเรียนรู้ และมีการวัดผล

ที่วัดได้จริง 
 

3.จุดมุ่งหมาย 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                 
มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)     
2. เ พ่ือให้ผู้ เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง             

ขนมหม้อแกง)                  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง         

ขนมหม้อแกง)                  
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่

มั่นคงและยั่งยืน 
 
4.เป้าหมาย  
กลุ่มเปูาหมายคือ ประชาชน 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

5.ระยะเวลา 
จ านวน 15 ชั่วโมง 
      ภาคทฤษฎี  6 ชั่วโมง 
      ภาคปฏิบัติ  9 ชั่วโมง  
 
 
 
 
 
 
 



6.โครงสร้างหลักสูตร  

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้
เบื้องต้น
เกี่ยวกับการ
ท าขนมไทย 

1. ผู้เรียนบอก
ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพได้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียน
วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพ 
3. ผู้เรียนบอกทิศ
ทางการพัฒนาการ
ประกอบอาชีพขนม
ไทย สร้างรายได้อย่าง
ยั่งยืนได้ 

1. การประกอบอาชีพ 
ขนมไทย  
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพค้าขาย 
ขนมไทย  
3. แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับ  
ขนมไทย  
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพขนมไทย  

1. วิทยากรอธิบายช่องทางการ
ประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย 
และความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพ 
ขนมไทย  
3. วิทยากรแนะน าแหล่งเรียนรู้
เกี่ยวกับขนมไทย ให้ผู้เรียนได้
ศึกษาเพ่ิมเติม 

2 
ชั่วโมง 

 

2 
 

ทักษะการท า
ขนมไทย 

1. มีความรู้และความ
เข้าใจเกี่ยวกับขนม
ไทย  
2. บอกลักษณะการใช้ 
และการเก็บรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ในท าขนมไทย
ได้อย่างถูกต้อง 
3. เข้าใจวิธีการเลือก
ซื้อวัสดุ อุปกรณ์ 
4. อธิบายขั้นตอน
การเตรียม วัสดุ
อุปกรณ์ และวัตถุดิบ
ในขนมไทย  
5. บอกขั้นตอนวิธี
ขนมไทย  
6. บอกหลักการและ
เทคนิคในวิธีขนมไทย  
7. ผู้เรียนจัดเตรียม/
ตกแต่ง และบรรจุ-
ภัณฑ์วิธีท าขนมไทย
ได้อย่างเหมาะสม
และสวยงาม 
 

1. ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับ 
ขนมไทย  
  1.1 การดูแลรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ และวิธีการใช้งานที่
ถูกต้อง 
  1.2 การเก็บรักษาวัตถุดิบ
ได้อย่างถูกต้อง เพ่ือยืดอายุ
การใช้งาน 
  1.3 การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
2. ขั้นตอนการท าขนมไทย  
   2.1 การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ ในการท าขนมไทย  
   2.2 งบประมาณในการซื้อ
วัตถุดิบ ในการท าขนมไทย  
   2.3 สถานที่จ าหน่ายวัสดุ 
อุปกรณ์ และวัตถุดิบ 
   2.4 ขั้นตอนการท าขนม
ไทย  
3. การจัดเตรียม ตกแต่ง
บรรจุภัณฑ์ 
   3.1 ขั้นตอนการ
จัดเตรียม/ตกแต่งและ 
บรรจุ ขนมไทย 

1. วิทยาบรรยายเรื่องของ
ประภทของ การท าขนมไทย
(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง 
ขนมหม้อแกง)และการเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท า
ขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนม
ฝอยทอง ขนมหม้อแกง)จาก
เอกสารที่วิทยากรเตรียมมา 
2. วิทยากรบรรยายเรื่องการ
ดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์ และ
วัตถุดิบในกาท าขนมไทย 
3. วิทยากรแนะน าการเลือก
ซื้อวัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพ  
4. วิทยากรอธิบายขั้นตอน
การเตรียมและเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์  การเตรียมวัตถุดิบ
ในขนมไทย  
5.วิทยากรสาธิตการท า 
6. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
7. วิทยากรให้ค าแนะน า
เกี่ยวกับการค านวนราคา 
และการออกแบบบรรจุภัณฑ์
ให้สวยงาม 

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 
 

 

3 การบริหาร
จัดการอาชีพ 

1. ผู้เรียนสามารถคิด
ราคาต้นทุนของขนม
ไทย  
2. ผู้เรียนบอกวิธีการ
เพ่ิมมูลค่าให้ขนม
ไทย  
3. ผู้เรียนเล็งเห็นช่อง
ทางการจ าหน่าย 
4. ผู้เรียนสามารถท า
บัญชีร้านค้า และ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุนได้
อย่างถูกต้อง 
      - จัดท าบัญชี
รายรับ  
      - จัดท าบัญชี
รายจ่าย 

1. การคิดราคาต้นทุน 
   - ค่าวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ 
   - ค่าส่วนผสม 
   - ค่าแรง 
   - ค่าสาธารณูปโภค 
2. การวางแผนการ
ด าเนินการขาย 
3. การท าบัญชีรายรับ 
รายจ่าย การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน การแก้ปัญหา 
และการวางแผนการ 
จัดการความเสี่ยง 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต
การคิดราคา ต้นทนุ และการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน  
2. วิทยากรแนะน าการสร้าง
จุดขาย เทคนิคการขาย 
เทคนิคการตกแต่งร้าน การ
จ าหน่ายสินค้า   
3. วิทยากรสาธิตการท าบัญชี
รายรับ รายจ่ายและให้ผู้เรียน
ได้ฝึกท า 

1 
ชั่วโมง 

7 
ชั่วโมง 

4  การวัดผล
ประเมินผล 

1. บอกความส าคัญ
ของโครงการอาชีพ
ได้ 
2. บอกประโยชน์ของ
โครงการอาชีพได้ 
3. บอกองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพได้ 
4. อธิบาย
ความหมายของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
5. อธิบายลักษณะ
การเขียนที่ดีของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
6. เขียนโครงการใน
แต่ละองค์ประกอบ

1. ความส าคัญของโครงการ
อาชีพ 
2. ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ 
3. องค์ประกอบของ
โครงการประกอบอาชีพ  
4. การเขียนโครงการอาชีพ 
5. การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง 
ความส าคัญของโครงการ
อาชีพ ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพ แล้วจัด
กิจกรรมการสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดใน
การด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพที่ดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการ
อภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียน

1 
ชั่วโมง 

2 
ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
7. ตรวจสอบความ
เหมาะสมและ
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพได้ 

โครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง   
3. จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การเขียนโครงการอาชีพ             
4. ก าหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
5. จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 

 
 7.สื่อการเรียนรู้  
          1. วิทยากร 

2. เอกสารประกอบการบรรยาย 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ เช่น  VCD,DVD,อินเตอร์เน็ต 
 4. ศึกษาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
8.การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 

1. ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
- ตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนจากรายงานผู้จบหลักสูตร (แบบรายงานผู้จบหลักสูตร) 

2. ความคิดเห็นของผู้ผ่านการอบรม 
- สอบถามความคิดเห็นของผู้ผ่านการอบรมภายหลังสิ้นสุดการอบบรมไปแล้ว 1 เดือนขึ้นไป 
(แบบติดตามผู้จบหลักสูตร) 
 

9.เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่ที่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดของสถานศึกษา 
4. การเทียบโอนผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษา

นอกระบบระดับ การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551  ในสาระการประกอบอาชีพวิชา
เลือกที่สถานศึกษาได้จัดท้าขึ้น โดยมีระยะเวลาเรียนไม่น้อยกว่า 40 ชม : 1 หน่วยกิต 

 
 
 
 



 

10. เอกสารหลักฐานการจบ/ผ่านหลักสูตร 

1. แบบลงทะเบียนผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

2. แบบทดสอบก่อน–หลังการฝึกอบรม 

3. ใบประเมินผลการปฏิบัติ 

4. ภาพถ่ายกิจกรรมการฝึกอบรม 

5. หนังสือรับรองหรือวุฒิบัตรการผ่านหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

                                 



 
รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน  15  ชั่วโมง 

จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)     
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าขนม
ไทย 

1. การประกอบอาชีพ 
ขนมไทย  
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพค้าขาย 
ขนมไทย  
3. แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับ  ขนมไทย  
4. ทิศทางการประกอบอาชีพขนม
ไทย  

1. วิทยากรอธิบายช่องทางการ
ประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย และ
ความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพ 
ขนมไทย  
3. วิทยากรแนะน าแหล่งเรียนรู้
เกี่ยวกับขนมไทย ให้ผู้เรียนได้ศึกษา
เพ่ิมเติม 

1.แบบทดสอบ 
2.สไลด์/เอกสาร 
3.ตัวอย่างวัตถุดิบ
จริง 

1.ตรวจคะแนนก่อนเรียน 
2.การซักถาม/ตอบ
ค าถาม 
3.สังเกตพฤติกรรม 

2 
ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 



 
รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน  15  ชั่วโมง 

จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)     
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ทักษะการท า
ขนมไทย 

1. ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับ 
ขนมไทย  
  1.1 การดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์ และ
วิธีการใช้งานที่ถูกต้อง 
  1.2 การเก็บรักษาวัตถุดิบได้อย่างถูกต้อง 
เพ่ือยืดอายุการใช้งาน 
  1.3 การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
2. ขั้นตอนการท าขนมไทย  
   2.1 การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ในการท า
ขนมไทย  
   2.2 งบประมาณในการซื้อวัตถุดิบ ในการ
ท าขนมไทย  
   2.3 สถานที่จ าหน่ายวัสดุ อุปกรณ์ และ
วัตถุดิบ 
   2.4 ขั้นตอนการท าขนมไทย  
3. การจัดเตรียม ตกแต่งบรรจุภัณฑ์ 
   3.1 ขั้นตอนการจัดเตรียม/ตกแต่งและ 
บรรจุ ขนมไทย 

1. วิทยาบรรยายเรื่องของประภทของ การ
ท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง 
ขนมหม้อแกง)และการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนม
ฝอยทอง ขนมหม้อแกง)จากเอกสารที่
วิทยากรเตรียมมา 
2. วิทยากรบรรยายเรื่องการดูแลรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ และวัตถุดิบในกาท าขนมไทย 
3. วิทยากรแนะน าการเลือกซื้อวัตถุดิบที่มี
ประสิทธิภาพ  
4. วิทยากรอธิบายขั้นตอนการเตรียมและ
เตรียมวัสดุ อุปกรณ์  การเตรียมวัตถุดิบใน
ขนมไทย  
5.วิทยากรสาธิตการท า 
6. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
7. วิทยากรให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการ
ค านวนราคา 
และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม 

อุปกรณ์ครัว 
วัตถุดิบ 

ประเมินทักษะปฏิบัติ 1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน  15  ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย  

หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)     
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 การบริหารจัดการ
อาชีพ 

1. การคิดราคาต้นทุน 
   - ค่าวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ 
   - ค่าส่วนผสม 
   - ค่าแรง 
   - ค่าสาธารณูปโภค 
2. การวางแผนการด าเนินการขาย 
3. การท าบัญชีรายรับ รายจ่าย 
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน การ
แก้ปัญหา และการวางแผนการ 
จัดการความเสี่ยง 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตการคิด
ราคา ต้นทุน และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน  
2. วิทยากรแนะน าการสร้างจุดขาย 
เทคนิคการขาย เทคนิคการตกแต่ง
ร้าน การจ าหน่ายสินค้า   
3. วิทยากรสาธิตการท าบัญชี
รายรับ รายจ่ายและให้ผู้เรียนได้ฝึก
ท า 

ใบงานค านวณ
ต้นทุน 

กรณีศึกษา 

ตรวจใบงาน 

การสังเกต/อภิปราย 

1 
ชั่วโมง 

7 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 



 
 
  

 รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) จ านวน  15  ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย  

หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)     
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าขนมไทย (ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)                  
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การวัดผลประเมินผล 1. ความส าคัญของโครงการอาชีพ 

2. ประโยชน์ของโครงการอาชีพ 
3. องค์ประกอบของโครงการ
ประกอบอาชีพ  
4. การเขียนโครงการอาชีพ 
5. การประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้ เรื่อง ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพ แล้วจัดกิจกรรมการ
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดในการ
ด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูล
จากใบความรู้ เรื่อง ตัวอย่างการ
เขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย 
เพ่ือสรุปแนวคิดเป็นแนวทางในการ
เขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง   

แผ่นสรุปความรู้
แบบทดสอบ/แบบ
ประเมินผลงาน 

การถามตอบ 
คะแนนหลังเรียน 
ประเมินผลงาน 

1 
ชั่วโมง 

2 
ชั่วโมง 



หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การ
เขียนโครงการอาชีพ             
4. ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพ 
5. จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการ
อาชีพ ให้มีความเหมาะสมและ
ถูกต้อง 

 
 
 



 
 

แบบทดสอบก่อน- หลัง การฝึกอบรม 
หลักสูตรการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)จ านวน 15 ชั่วโมง  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับ

อ าเภอปะเหลียน 

ค าชี้แจง : เลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 

ข้อ 1 ขนมไทยมีจุดก าเนิดจากแหล่งใด 
ก. ชุมชนชาวประมง 
ข. วังหลวงและราชส านัก 
ค. โรงงานอุตสาหกรรม 
ง. ตลาดพื้นบ้าน 

ข้อ 2 ลักษณะเด่นของขนมไทยคือข้อใด 
ก. ท าง่าย ไม่ต้องประณีต 
ข. ใช้วัตถุดิบน าเข้าเท่านั้น 
ค. มีความประณีต สวยงาม และพิถีพิถัน 
ง. มีสีสันฉูดฉาดเป็นหลัก 

ข้อ 3 วัตถุดิบหลักในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)ส่วนใหญ่คือข้อใด 
ก. แปูง น้ าตาล กะทิ/มะพร้าว ไข่ 
ข. แปูง ยีสต์ นมสด 
ค. ผงโกโก้ เนยสด 
ง. ช็อกโกแลตและชีส 

ข้อ 4 ขั้นตอนส าคัญก่อนการขึ้นรูปขนมคือข้อใด 
ก. การบรรจุภัณฑ์ 
ข. การตั้งราคาขาย 
ค. การผสมวัตถุดิบให้ได้สัดส่วนที่เหมาะสม 
ง. การโฆษณาสินค้า 

ข้อ 5 การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ถูกต้องควรท าอย่างไร 
ก. วางไว้กลางแจ้ง 
ข. เก็บในที่อับชื้น 
ค. เก็บในภาชนะสะอาด ปิดมิดชิด 
ง. ผสมรวมกันทั้งหมด 

 



 

ข้อ 6 การคิดต้นทุนในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)ควรค านึงถึงข้อใดบ้าง 
ก. ค่าวัตถุดิบอย่างเดียว 
ข. ค่าแรงอย่างเดียว 
ค. ค่าวัตถุดิบ ค่าแรง และค่าสาธารณูปโภค 
ง. ค่าเดินทางเพียงอย่างเดียว 

ข้อ 7 การตั้งราคาขายที่เหมาะสมควรพิจารณาจากข้อใด 
ก. ความพึงพอใจส่วนตัว 
ข. ต้นทุนรวมและก าไรที่เหมาะสม 
ค. ราคาที่ตั้งสูงที่สุด 
ง. ราคาของร้านอ่ืนเท่านั้น 

ข้อ 8 การเพ่ิมมูลค่าขนมไทยงท าได้อย่างไร 
ก. ลดคุณภาพวัตถุดิบ 
ข. เพ่ิมปริมาณโดยไม่ค านึงถึงคุณภาพ 
ค. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม สะอาด และมีฉลากชัดเจน 
ง. ไม่ต้องบรรจุภัณฑ์ 

ข้อ 9 การท าบัญชีรายรับ–รายจ่ายมีประโยชน์อย่างไร 
ก. ท าให้ดูเป็นทางการ 
ข. ทราบก าไร–ขาดทุน และวางแผนธุรกิจได้ 
ค. ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
ง. ไม่จ าเป็นส าหรับธุรกิจขนาดเล็ก 

ข้อ 10 ผู้ผ่านหลักสูตรต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละเท่าใด 
ก. 50 
ข. 60 
ค. 70 
ง. 80 

 

 

 

 



 

✅ เฉลยข้อสอบ 
ข้อ 1 ขนมไทยมีจุดก าเนิดจากแหล่งใด 

ตอบ ข. วังหลวงและราชส านัก 
อธิบาย: ขนมไทยชาววังมีต้นก าเนิดจากราชส านักไทย ซึ่งเน้นความประณีต ความสวยงาม และพิธีการ จึงมี
ขั้นตอนการท าที่ละเอียดอ่อนกว่าขนมท่ัวไป 
 

ข้อ 2 ลักษณะเด่นของขนมไทยคือข้อใด 
ตอบ ค. มีความประณีต สวยงาม และพิถีพิถัน 
อธิบาย: จุดเด่นส าคัญคือความละเอียดในการท า รูปทรงงดงาม และการตกแต่งท่ีวิจิตร สะท้อนภูมิปัญญา
ไทย 

 

ข้อ 3 วัตถุดิบหลักในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)ส่วนใหญ่คือข้อใด 
ตอบ ก. แป้ง น้ าตาล กะทิ/มะพร้าว ไข่ 
อธิบาย: วัตถุดิบหลักของขนมไทยดั้งเดิมมักใช้แปูง น้ าตาล กะทิหรือมะพร้าว และไข่ เป็นส่วนประกอบ
ส าคัญ 
 

ข้อ 4 ขั้นตอนส าคัญก่อนการขึ้นรูปขนมคือข้อใด 
ตอบ ค. การผสมวัตถุดิบให้ได้สัดส่วนที่เหมาะสม 
อธิบาย: การผสมวัตถุดิบอย่างถูกต้องจะท าให้เนื้อขนมมีความนุ่ม ละเอียด และสามารถข้ึนรูปได้สวยงาม 
 

ข้อ 5 การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ถูกต้องควรท าอย่างไร 
ตอบ ค. เก็บในภาชนะสะอาด ปิดมิดชิด 
อธิบาย: เพ่ือปูองกันความชื้น สิ่งปนเปื้อน และแมลง ควรเก็บวัตถุดิบในภาชนะสะอาดและปิดสนิท 
 

ข้อ 6 การคิดต้นทุนในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)ควรค านึงถึงข้อใดบ้าง 
ตอบ ค. ค่าวัตถุดิบ ค่าแรง และค่าสาธารณูปโภค 
อธิบาย: การคิดต้นทุนต้องรวมค่าใช้จ่ายทั้งหมด เพื่อให้สามารถตั้งราคาขายได้เหมาะสมและมีก าไร 
 

ข้อ 7 การตั้งราคาขายท่ีเหมาะสมควรพิจารณาจากข้อใด 
ตอบ ข. ต้นทุนรวมและก าไรที่เหมาะสม 
อธิบาย: ราคาขายควรครอบคลุมต้นทุนทั้งหมดและมีส่วนก าไร เพ่ือให้กิจการสามารถด าเนินต่อได้อย่างยั่งยืน 
 

ข้อ 8 การเพิ่มมูลค่าขนมไทยท าได้อย่างไร 
ตอบ ค. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม สะอาด และมีฉลากชัดเจน 
อธิบาย: บรรจุภัณฑ์ที่ดีช่วยเพิ่มความน่าสนใจ สร้างความเชื่อมั่น และสามารถจ าหน่ายได้ในราคาสูงขึ้น 
 

ข้อ 9 การท าบัญชีรายรับ–รายจ่ายมีประโยชน์อย่างไร 
ตอบ ข. ทราบก าไร–ขาดทุน และวางแผนธุรกิจได้ 
อธิบาย: การท าบัญชีช่วยให้ทราบสถานะทางการเงิน สามารถควบคุมต้นทุน และวางแผนพัฒนาอาชีพได้ 
 



ข้อ 10 ผู้ผ่านหลักสูตรต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละเท่าใด 
ตอบ ง. 80 
อธิบาย: ตามเกณฑ์การผ่านหลักสูตร ผู้เรียนต้องมีเวลาเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ใบความรู้ 

เรื่องท่ี 1 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) 
1. ความเป็นมา 

ขนมไทยเป็นขนมไทยที่มีรากฐานมาจากวัฒนธรรมราชส านักไทย ซึ่งมีลักษณะเด่นด้านความประณีต สวยงาม 
และพิถีพิถันในทุกขั้นตอนการท า ไม่ว่าจะเป็นการคัดเลือกวัตถุดิบ การผสม การขึ้นรูป และการจัดตกแต่ง ขนมไทย
ชาววังจึงไม่เพียงเป็นอาหารว่าง แต่ยังสะท้อนถึงศิลปะและภูมิปัญญาของคนไทยในอดีต   ในพ้ืนที่อ าเภอปะเหลียน 
จังหวัดตรัง ชุมชนได้น าแนวคิดและรูปแบบขนมไทยมาประยุกต์ใช้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
เอกลักษณ์เฉพาะ สอดคล้องกับวิถีชีวิต วัฒนธรรม และความสามัคคีของคนในชุมชน 

ปัจจุบัน ขนมไทยไม่เพียงเป็นขนมที่ใช้ในงานบุญ งานประเพณี และการต้อนรับแขกผู้มาเยือนเท่านั้น แต่ยัง
สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สร้างรายได้ เป็นของฝากเชิงวัฒนธรรม และเป็นอาชีพที่สร้างความมั่นคงให้ครัวเรือนได้ 

 
2. คุณค่าทางโภชนาการ 
ขนมไทยประกอบด้วยวัตถุดิบหลักที่ให้คุณค่าทางอาหาร ได้แก่ 

 คาร์โบไฮเดรตจากแปูง ให้พลังงานแก่ร่างกาย 
 ไขมันจากมะพร้าวหรือกะทิ ให้พลังงานและช่วยในการดูดซึมวิตามินบางชนิด 
 น้ าตาล ให้พลังงานอย่างรวดเร็ว 
 หากใช้วัตถุดิบสดใหม่ สะอาด และได้มาตรฐาน จะช่วยลดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนและปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค 
แม้ว่าขนมไทยจะให้พลังงานค่อนข้างสูง จึงควรบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม ควบคู่กับอาหารหลักให้ครบ 5 หมู่ 
 
3. ความส าคัญของการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)เป็นอาชีพ 

 เป็นการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 ใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในชุมชน 
 ใช้เงินลงทุนเริ่มต้นไม่สูง 
 สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก 
 สร้างรายได้ให้ครัวเรือน 
 ส่งเสริมการท่องเที่ยวและของฝากเชิงวัฒนธรรม 
 สร้างความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ของชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 



 
เรื่องท่ี 2 ขั้นตอนและวิธีการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) 

1. วัตถุดิบหลัก (สูตรพื้นฐาน) 
 แปูงข้าวเจ้า 
 แปูงมันส าปะหลัง (เพ่ิมความเหนียวนุ่ม) 
 น้ าตาลทราย หรือน้ าตาลมะพร้าว 
 มะพร้าวขูด 
 กะท ิ
 เกลือเล็กน้อย 
 น้ าสะอาด 

หมายเหตุ: สูตรอาจมีการปรับเปลี่ยนตามภูมิปัญญาของแต่ละครัวเรือน 
 
2. อุปกรณ์ที่ใช ้

 กะละมังผสม 
 หม้อนึ่ง 
 เตาแก๊ส 
 พิมพ์หรืออุปกรณ์ข้ึนรูป 
 ทัพพี / ช้อน 
 ภาชนะใส่ขนม 
 ผ้าขาวบาง (ในกรณีใช้ส าหรับรองนึ่ง) 

 
3. ขั้นตอนการท าโดยสังเขป 

1. เตรียมวัตถุดิบให้ครบถ้วนและตรวจสอบความสะอาด 
2. ผสมแปูง น้ าตาล กะทิ และส่วนผสมอื่น ๆ ให้เข้ากัน 
3. คนหรือนวดจนได้เนื้อแปูงเนียน ไม่เป็นก้อน 
4. ขึ้นรูปตามเอกลักษณ์ของขนมไทยชาววัง 
5. น าไปนึ่งด้วยไฟปานกลางจนสุก 
6. พักให้เย็นก่อนจัดเสิร์ฟหรือบรรจุจ าหน่าย 

 
4. การจัดเสิร์ฟ 

 จัดใส่จานหรือภาชนะสะอาด 
 โรยมะพร้าวขูด (ตามสูตร) 
 บรรจุในกล่องหรือถุงสะอาด 
 ติดฉลากแสดงชื่อสินค้า วันผลิต และข้อมูลผู้ผลิต 

 
 
 



 
เรื่องท่ี 3 เทคนิคการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)ให้อร่อย 

1. การเลือกวัตถุดิบ 
 ใช้มะพร้าวสด ไม่มีกลิ่นหืน 
 เลือกแปูงคุณภาพดี ไม่ชื้น 
 กะทิควรคั้นสดเพื่อความหอมมัน 
 เลือกน้ าตาลที่สะอาด ไม่มีสิ่งเจือปน 

 
2. การผสมแป้ง 

 ค่อย ๆ เติมกะทิและน้ า 
 คนหรือ นวดให้เนียน 
 ควบคุมความข้นให้เหมาะสม 
 หากแปูงเป็นก้อนควรร่อนก่อนผสม 

 
3. การนึ่ง 

 ใช้ไฟปานกลางสม่ าเสมอ 
 อย่าเปิดฝาหม้อบ่อย เพราะจะท าให้ขนมยุบ 
 ตรวจสอบความสุกก่อนยกลง 
 ใช้ผ้าขาวบางหุ้มฝาหม้อเพ่ือลดหยดน้ า 

 
4. เทคนิคการจ าหน่าย 

 ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สะอาด สวยงาม 
 ติดฉลากชัดเจน 
 รักษามาตรฐานรสชาติให้คงท่ี 
 คิดต้นทุนและตั้งราคาท่ีเหมาะสม 
 ใช้สื่อออนไลน์ช่วยประชาสัมพันธ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
เรื่องท่ี 4 การดูแลและบ ารุงรักษาในการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) 

1. การดูแลวัตถุดิบ 
 เก็บกะทิในตู้เย็นหากยังไม่ใช้ 
 เก็บแปูงในภาชนะปิดสนิท 
 ใช้มะพร้าวภายในวันเดียว 
 ตรวจสอบวันหมดอายุวัตถุดิบ 

 
2. การดูแลอุปกรณ์ 

 ล้างอุปกรณ์ทุกครั้งหลังใช้งาน 
 เช็ดให้แห้งก่อนเก็บ 
 ตรวจสอบความพร้อมของอุปกรณ์ 
 เก็บในที่สะอาด ปลอดฝุุน 

 
3. สุขลักษณะในการประกอบอาหาร 

 ล้างมือก่อน–หลังท าอาหาร 
 สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน 
 ใช้ภาชนะสะอาด 
 รักษาความสะอาดบริเวณประกอบอาหาร 
 หลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหารโดยตรงด้วยมือ 

 
4. การเก็บรักษาขนม 

 เก็บในภาชนะปิดมิดชิด 
 หากมีส่วนผสมของกะทิ ควรเก็บในตู้เย็น 
 ไม่ควรเก็บเกิน 1–2 วัน 
 อุ่นให้ร้อนก่อนรับประทาน (ตามความเหมาะสมของชนิดขนม) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ใบงาน 
เร่ือง การค านวณต้นทุนการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) 

หลักสูตรการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  15 ชั่วโมง   
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 

ชื่อ–สกุลผู้เรียน ............................................................................................................................................................  
วันที่ .................................................................................... กลุ่มที ่............................................................................. 

ค าชี้แจง  :  ให้ผู้เรียนค านวณต้นทุนการผลิตขนมไทยชาววัง 1 ชุดจ าหน่าย โดยกรอกข้อมูลลงในตาราง 
ตอนที่ 1 การค านวณต้นทุนวัตถุดิบ 

ล าดับ รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช ้ราคาต่อหน่วย (บาท) รวมเป็นเงิน (บาท) 

1 แปูงข้าวจ้าว 
   

2 แปูงมันส าปะหลัง 
   

3 น้ าตาลทราย/น้ าตาลมะพร้าว 
   

4 มะพร้าวขูด 
   

5 กะท ิ
   

6 เกลือ 
   

7 น้ าสะอาด 
   

8 บรรจุภัณฑ์ 
   

 
รวมต้นทุนวัตถุดิบ 

  
…………… 

 

ตอนที่ 2 การค านวณต้นทุนอื่น ๆ 

รายการ จ านวนเงิน (บาท) 

ค่าแก๊ส/เชื้อเพลิง 
 

ค่าน้ า–ค่าไฟ 
 

ค่าแรงตนเอง (ประมาณ) 
 

ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด 
 

รวมต้นทุนอื่น ๆ …………… 

 
ตอนที่ 3 รวมต้นทุนทั้งหมด 

 ต้นทุนวัตถุดิบทั้งหมด = …………… บาท 
 ต้นทุนอื่น ๆ = …………… บาท 

👉 ต้นทุนรวมทั้งหมด = …………… บาท 



 
ตอนที่ 4 การค านวณต้นทุนต่อหน่วย 

1. จ านวนชุดที่ผลิตได้ทั้งหมด = …………… ชุด 
2. ราคาต้นทุนต่อ 1 ชุด 

ต้นทุนต่อชุด = ต้นทุนรวม ÷ จ านวนชุด 

= …………… ÷ …………… 
= …………… บาทต่อชุด 

 
ตอนที่ 5 การก าหนดราคาขาย 

1. ต้องการก าไรต่อชุด = …………… บาท 
2. ราคาขายที่เหมาะสมต่อชุด 

ราคาขาย = ต้นทุนต่อชุด + ก าไรที่ต้องการ 

= …………… + …………… 
= …………… บาทต่อชุด 

 
ตอนที่ 6 สรุปผลการเรียนรู้ 

1. จากการค านวณครั้งนี้ ผู้เรียนคิดว่าการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง) 

o ☐ มีก าไรดี 

o ☐ พอเหมาะ 

o ☐ ควรปรับปรุงต้นทุน 
2. แนวทางลดต้นทุนที่สามารถท าได้ 

o ........................................................................................ 
o ........................................................................................ 
o ........................................................................................ 

3. แนวทางเพ่ิมก าไร 
o ........................................................................................ 
o ........................................................................................ 

 
 
 



แบบประเมินความพึงพอใจ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 

(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง 
โครงการ/หลักสูตรการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)  จ านวน 15  ชั่วโมง 

สถานที่จัด ณ ......................................บา้นเลขท่ี.............หมู่ท่ี....... อ าเภอ จังหวัด 
 

ค าชี้แจงส าหรับแบบประเมิน 
แบบประเมินชุดนี้ มี  4  ส่วน ขอให้ผู้เรียนเลือกตอบและกรอกข้อมูลให้ครบถ้วน 
ส่วนที่  1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบประเมิน 
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่อง   ที่ตรงกับข้อเท็จจริงเกี่ยวกับผู้ตอบ 
1.  เพศ      ชาย       หญิง 
2.  อาย ุ  
    0 - 6  ปี     6 - 15  ปี    15 - 18  ปี  
    18 - 39   ปี     40 - 59  ปี     60 ปี ขึ้นไป   
 
3.  สถานะ     นักเรียน/นักศึกษา   ผู้ประกอบอาชีพ        อ่ืน ๆ ............................... 
 
4.  วุฒิการศึกษา        ไม่จบประถมศึกษา   ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า 

   มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า           อนุปริญญา    
  ปริญญาตรี     สูงกว่าปริญญาตรี 
 

5.  อาชีพ     รับราชการ      พนักงานรัฐวิสาหกิจ     ค้าขาย  
    เกษตรกรรม        รับจ้าง    อ่ืน ๆ  (ระบุ)....................................................  
๕.  กลุ่มเป้าหมาย      
   ผู้น าท้องถิ่น     อบต.    ผู้ต้องขัง    ทหารกองประจ าการ 
    แรงงานไทย     แรงงานต่างด้าว  เกษตร  อสม. 
    อ่ืนๆ  (ระบุ).................................................... ............................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ส่วนที่ ๒ ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้  
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับการประเมิน โดยพิจารณาข้อค าถามแต่ละข้อที่ตรงกับ 
ตามความจริง เพ่ือน าไปพัฒนาการจัดกิจกรรมต่อไปมีค่าคะแนนดังนี้  
5  คะแนน หมายถึง  ระดับดีมาก ,  4  คะนน หมายถึง   ระดับดี  
3  คะแนน หมายถึง  ระดับปานกลาง ,  2  คะแนน ระดับก าลังพัฒนา   1  คะแนน  หมายถึง  ระดับปรับปรุง 

ข้อที ่ รายการ 
ระดับการประเมิน 
ดี
มาก 

ด ี ป า น
กลาง 

ก า ลั ง
พัฒนา 

ปรับ 
ปรุง 

 ด้านหลักสูตร/เนื้อหา      
1. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้ตรงกับความต้องการ      
2. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้เป็นปัจจุบันและทันสมัย      
3. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้เป็นประโยชน์ต่อการน าไปใช้ 

ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
     

4. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้ มีความสอดคล้องเหมาะสม      
 ด้านขั้นตอนกระบวนการจัดกิจกรรม      
1. เตรียมความพร้อมก่อนอบรม และชี้แจงข้อตกและวิธีการให้ทราบ      
2. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมวัตถุประสงค์      
3. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกับระยะเวลา      
4. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกลุ่มเปูาหมาย      
5. วิธีการวัดผล/ประเมินผลมีความเหมาะสม      
 ด้านวิทยากร      
1. วิทยากรมีความรู้ ความเช่ียวชาญ ในเนื้อหาท่ีถ่ายทอด      
2. วิทยากรมีเทคนิคการถ่ายทอด และการใช้สื่ออย่างเหมาะสม      
3. วิทยากรตอบค าถามและให้ค าแนะน าได้อย่างเหมาะสม      
4. วิทยากรเปิดโอกาสให้มีส่วนร่วม และซักถาม/แสดงความคิดเห็น       
5. วิทยากรสื่อสาร และสร้างบรรยากาศให้เกิดการเรียนรู้      
 ด้านสื่อ และสิ่งอ านวยความสะดวก      
1. วัสดุ อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวกมีความเหมาะสม      
2. สื่อการเรียนรู้ มีความเหมาะสมกับเนื้อหา      
3. สถานท่ีและบรรยากาศเหมาะสมกับการจัดกิจกรรม      
4. สถานท่ีจัดกิจกรรมสะดวกในการเดินทางเข้าร่วมกิจกรรม      
5. การประสานงาน การบริการ อ านวยความสะดวกในการเข้าร่วม      
 ด้านคุณภาพของการจัดกิจกรรม      
1. ความรู้ ความเข้าใจ ในเนื้อหาช่วยเพิ่มพูนทักษะ ความรู้ได้เหมาะสม      
2. ทักษะ และประสบการณ์ที่ได้รับ สามารถน าปฏิบัติ/ใช้ประโยชน์ได้จริง       
3. ความรู้ ทักษะ สามารถน าไปถ่ายทอด ขยายผลให้กับผู้อื่นได้      
4. กิจกรรมที่จัดมีความน่าสนใจ ตลอดระยะเวลาการจัด       
5. ความพึงพอใจ โดยรวมต่อการจัดกิจกรรมในครั้งน้ี      

  



 
ส่วนที่ 3 ด้านการน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 

ท่านได้น าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ หรือไม่  อย่างไร 
(   ) ไม่ได้ใช้ประโยชน์        (   ) ได้น าไปใช้ประโยชน์  (กรณ๊น าไปใช้ให้ด าเนินการต่อ) ในเรื่อง 
 (   ) ประกอบอาชีพ มีรายได้หลัก  (   ) ประกอบอาชีพ  มีรายได้เสริม มีรายได้เพ่ิมมากข้ึน  

(   ) พัฒนาอาชีพ  (   ) ต่อยอดอาชีพ  (   ) ขยายอาชีพ  (จากอาชีพเดิมที่ด าเนินอยู่ให้ดีขึ้น)  
 (   ) ใช้ในการด าเนินชีวิต ช่วยเหลือครอบครัวให้มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 
 (   ) ถ่ายทอดขยายผลให้แก่บุคคลอื่น หรือ ช่วยเหลือพัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 
 (   ) ช่วยเหลือ พัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 

(   ) การพัฒนาตนเอง พัฒนาความรู้ ทักษะ หรือ ความเชี่ยวชาญให้กับตนเอง 
 (   ) อ่ืน ๆ ระบุ............................................................................................................ ... 

 
ส่วนที่ 4 ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับกิจกรรมการฝึกอบรม (เพื่อการปรับปรุงและพัฒนาการ 
           จัดกิจกรรมต่อไป 
.........................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................... .. 
................................................................................................................................................. ........................................  
.........................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................... 
.........................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................ .................
....................................................................................................................................................................................... .. 
.........................................................................................................................................................................................  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขอบคุณที่ท่านให้ความร่วมมือตอบแบบประเมินครบทุกข้อ 



 
แบบติดตามผู้ผ่านการฝึกอบรม 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 
(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง 

โครงการ/หลักสูตรการท าขนมไทย(ขนมเม็ดขนุน ขนมฝอยทอง ขนมหม้อแกง)จ านวน 15 ชั่วโมง 
จัดระหว่างวันที่................................................................ชื่อวิทยากร.............................................. 

 
ค าชี้แจงส าหรับแบบติดตาม 
  แบบติดตามนี้ ใช้ส าหรับการติดตามผู้เรียนที่เข้ารับการอบรม และผ่าน/จบหลักสูตร  
มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

 1. เพ่ือรวบรวมข้อมูลผู้ผ่าน/จบ หลักสูตรการฝึกอบรม ในการน าความรู้หรือทักษะ หรือประสบการณ์ 
       ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์อ หลังจากจบหลักสูตรไปแล้ว  

 2. ระยะเวลาในการติดตามข้ึนอยู่กับสถานศึกษาก าหนด(ภายใน 7,15,30 วัน) /และติดตามทุกคน 
 3. ประเด็นการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์จะข้ึนอยู่กับลักษณะหลักสูตร/โปรแกรมการเรียนรู้ ที่จัด 
 
 
ที ่

 
 
 
ผู้เรยีน 

การน าไปใช้ประโยชน ์
ประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ ยกระดับคุณภาพชีวิต 

มีรายได้
หลัก 

มี
รายได้
เสรมิ 

มีได้
รายได้
เพิ่มขึ้น 

ต่อ
ยอด
อาชีพ
(เดิม) 

ขยาย
อาชีพ
(เดิม) 

ใช้ในการ
ด าเนินชีวิต/
ช่วยเหลือ
ครอบครัว 

ถ่ายทอดขยาย
ผลช่วยเหลือ 
พัฒนาชุมชน
ฯ/ท้องถิ่น 

พัฒนาความรู้
ทักษะหรือ
ความ
เชี่ยวชาญ 
ของตนเอง 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

 
         ลงชื่อ.......................................................ผู้รายงาน 
              (     ) 
          ต าแหน่ง... 
          วันที่ เดือน  พ . ศ .

แบบ พต.20 



 

 

แหล่งเรียนรู้ 
ขนมไทยชาววัง 

 
 

 
คิวอาร์โค้ด : 

สไลด์ การเรียนรู้ 
 
 

 
คิวอาร์โค้ด : 

การท าขนมเม็ดขนุน 
 
 

 
คิวอาร์โค้ด : 

การท าฝอยทอง 
 
 

 
คิวอาร์โค้ด : 

การท าขนมหม้อแกง 

 
 

 





 


