
 
 

 หลักสตูรอาชีพการทำขนมกระยาสารท  จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรูอ้ำเภอXXXXX 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม   กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 กลุ่มอาชีพความคิดสร้างสรรค์   กลุ่มอาชีพช่างพ้ืนฐาน 

ความเป็นมา 

ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง พ.ศ . 2554 ได้กำหนด
จุดมุ่งหมายสำคัญในการพัฒนาคนไทยให้ได้รับการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ประกอบกับการเปลี่ยนแปลงของ
สถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต ทั้งด้านประชากร การเมืองการปกครอง สังคม เศรษฐกิจ วิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และสิ่งแวดล้อม รวมทั้งการเชื่อมโยงสังคมเศรษฐกิจภูมิภาคอาเซียน ระดับภูมิภาคและระดับโลก 
จึงจำเป็นที่จะต้องจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายประชาชนได้รับการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับ     
การเปลี่ยนแปลงของโลก ทั้งด้านการพัฒนาอาชีพ การพัฒนาทักษะชีวิต และการพัฒนาสังคมและชุมชน     
ซึ่งจำเป็นต้องใช้วิธีการและรูปแบบที่หลากหลายตามความต้องการและความสนใจของประชาชนทุกกลุ่ม                  
ช่วงวัย โดยเน้นกระบวนการคิดเพื่อแก้ปัญหาในชีวิตประจำวันตามหลักปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง กรมส่งเสริมการเรียนรู้  จึงได้กำหนดนโยบายด้านการจัดการศึกษาต่อเนื ่องโดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อมุ่งจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาการงานและอาชีพให้มีความสำคัญกับการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนา
ในระดับพื้นฐาน ระดับกึ่งฝีมือ และระดับฝีมือที่สอดคล้องกับสภาพและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย   มุ่ง
ให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือเพ่ิมพูนรายได้ ทั้งนี้มีการพัฒนาหลักสูตรและวิธีการ  
ที่หลากหลายและทันสมัย สามารถให้บริการได้อย่างทั่วถึง และจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะชีวิตให้แก่                 
ทุกกลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความสามารถในการจัดการชีวิตของตนเองให้อยู่ในสังคมอย่า งมีความสุข รวมทั้ง 
การใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ต่อตนเอง ครอบครัว และชุมชน ด้วยรูปแบบการประชุมสัมมนา การจัดเวที
แลกเปลี ่ยนความรู ้ ร ูปแบบอื ่นๆ ที ่เหมาะสมกับกลุ ่มเป้าหมาย โดยเน้นการสร้างจิตสำนึกความเป็น
ประชาธิปไตย ความเป็นพลเมืองดี เศรษฐกิจชุมชน และการอนุรักษ์พัฒนาธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ตลอดจน
การจัดการศึกษาต่อเนื่องหลักสูตรเชิงบูรณาการเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง และ
พัฒนาระบบคลังหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่องให้ได้มาตรฐานและสะดวกต่อการใช้งาน เพื่อสนับสนุนการจัด
การศึกษาของสถานศึกษาและภาคีเครือข่าย 
 

หลักการของหลักสูตร 
หลักสูตรอาชีพการทำขนมกระยาสารท เป็นหลักสูตรที ่เก ิดจากความต้องการของ

กลุ่มเป้าหมาย จากการสำรวจความต้องการที่สอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นที่ เพื่อเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่
สามารถสร้างรายได้ให้กับประชาชน อีกทั้งสามารถใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์  การทำขนมกระยาสารท       
ยังสามารถประกอบเป็นอาชีพเสริม และสร้างรายได้ให้กับครอบครัวได้ 

 

 

 

 

 



 
 

จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ และสร้างทักษะในการทำขนมกระยาสารท 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถลดรายจ่าย เสริมสร้างรายได้ให้กับครอบครัวได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้อื่นได้ 

กลุ่มเป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลา 

ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตรอาชีพการทำขนมกระยาสารท  5  ชั่วโมง  แบ่งเป็น 
ภาคทฤษฎี จำนวน  30  นาท ี
ภาคปฏิบัติ จำนวน  4  ชั่วโมง  30 นาท ี

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ความสำคัญและ

ความรู้เบื้องต้น
ในการทำขนม
กระยาสารท 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอก 
ถึงความสำคัญและความรู้
เบื้องต้นในเรื่องของการ
ทำขนมกระยาสารท 

ความรู้เบื้องต้น
ในการทำขนม
กระยาสารท 

วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เรื่องความสำคัญ
และความรู้เบื้องต้นใน
การทำขนมกระยา
สารท 

30 
นาท ี

- 

2. วัสดุอุปกรณ์ใน
การทำขนม
กระยาสารท 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกถึงวัสดุ
อุปกรณ์และสามารถ
จดัเตรียมวัสดุอุปกรณ์
สำหรับการทำขนม
กระยาสารท ได้ 

วัสดุอุปกรณ์และ
การจัดเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ 

วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับวัสดุ
อุปกรณ์ในการทำขนม
กระยาสารท 

- 4 
ชั่วโมง 

30 
นาท ี

3 วิธีการทำขนม
กระยาสารท 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทำ
ขนมกระยาสารท ได้ 

ขั้นตอนการทำ
ขนมกระยาสารท 

วิทยากรบอกถึงขั้นตอน
การทำขนมกระยา
สารท สาธิตวิธีการทำ
ขนมกระยาสารท และ
ให้ผู้เรียนลงมือฝึก
ปฏิบัติการทำขนม
กระยาสารท 

- 

สื่อการเรียนรู้ 

1. วัสดุที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
2. แผ่นพับ/ใบความรู้ 

 



 
 

การวัดผลและประเมินผล 

1. การสังเกต การสอบถาม 
2. ผลงาน ชิ้นงาน 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตามเกณฑ์ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์ 

 
 

อนุมัติหลักสูตร 
 

   (นางสุรัตน์  ก้อนนาค) 
   ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอหนองขาหย่าง 

ปฏิบัติหน้าที่แทนผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอหนองขาหย่าง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู้ 
 

วิทยากร   นางสมคิด  จีระดิษฐ์      √   กลุ่มสนใจ         กลุ่มชั้นเรียน        รายบุคคล 
หลักสูตร   การทำขนมกระยาสารท    จำนวน .....5......ชัว่โมง   (เรียนวันละ.....5......ชั่วโมง) 
วันที่...................................................................... ...............................เวลาเรียน  ....09.00 - 15.00... น. 
สถานที่จัดการเรียน    ศาลากลางบ้าน  หมู่ที่ 1  ตำบลดอนกลอย  อำเภอหนองขาหย่าง  จังหวัดอุทัยธานี 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
................. 09.00 น.–09.30น. - วิทยากรบรรยายแหล่งวัตถุดิบในชุมชน 

และร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบวิธีการในการประกอบอาชีพที่เป็นไปตาม
ความพร้อมและศักยภาพของผู้เรียน 
- วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเตรียมสถานที่ อุปกรณ์ ในการ
ประกอบอาชีพการทำกระยาสารท  
-วิทยากรให้ความรู้และฝึกปฏิบัติจริงให้เกิดทักษะในการเตรียมวัสดุ
ของการทำกระยาสารท 
1.วิทยากรอธิบายถึงขั้นตอนการทำกระยาสารท  
สูตรที่ 1 กระยาสารท 
แบบนิ่ม 
1) ส่วนผสม 
-น้ำตาลปี๊บ 3 กิโลกรัม 
-หัวกะทิ 3 กิโลกรัม 
-แบะแซ 2 กิโลกรัม 
-ข้าวตอก 0.5 กิโลกรัม 
-ข้าวเม่า 1.5 กิโลกรัม 
-งาขาว 1.5 กิโลกรัม 
-ถั่วลิสง 3 กิโลกรัม 
 

30 นาที 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 
 
 
 
 

09.30 น.–15.00น. * วิทยากรสาธิตการทำขนมกระยาสารท     
   -ใหผู้้เรียนได้ฝึกปฏิบัติการทำขนมกระยาสารท     
วิธีการทำขนมกระยาสารท     
1. นำข้าวเปลือกมาคั่ว ที่ไฟปานกลาง คั่วจนข้าวเปลือก แตกกลายเปน็
ข้าวตอก แลว้นำมาร่อนแยกเปลือกออก 
2. นำถั่วลสิง งาขาว ข้าวเม่า มาคั่ว โดยให้คั่วทลีะอย่าง การคัว่นั้นใช้ไฟปาน
กลางค่อนไปทางอ่อน คนตลอดเวลาคอยระวังอย่าไหม ้คั่วจนถั่วลิสง งาขาว 
ข้าวเม่า มีสีเหลืองนวล จากนัน้ตักออกพักไว้ก่อน 
3. นำน้ำตาลปี๊บมาเคี่ยวกับหัวกะทิ เคี่ยวจนข้น มีลักษณะเหนียวเหมือน
ยางมะตูม การเคี่ยวต้องใช้ไม้พายหรือทัพพี คอยคนน้ำตาลไม่ให้ไหม้ติด
ก้นกระทะ โดยใช้ไฟอ่อนๆ 
4. นำแบะแซใส่ลงไปผสมให้เข้ากัน เพ่ือจะช่วยเพิ่มความเหนียว แล้วกวน
ให้เข้ากัน เคี่ยวจนมีลักษณะเหนียว 
5. นำข้าวตอก ถั่วลิสง งาขาว ข้าวเม่า ที่เตรียมไว้มาผสมให้เข้ากันทั้งหมด 
จากนั้นค่อยๆเทลงไปเคี่ยวกับน้ำตาลที่เตรียมไว้ โดยใช้ไฟอ่อนๆ ค่อย ๆ 
เคี่ยวไปเรื่อย ๆ เพ่ือให้ส่วนผสมเข้ากัน 
6. เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีแล้ว ก็ให้ปิดไฟ แล้วพักไว้ให้เย็น 
7. นำกระยาสารทเทใส่ถุง เก็บไว้รับประทานได้นาน 

4 ชั่วโมง 
30 นาที 

 
 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                                                      (นางสมคิด  จีระดิษฐ์) 
                                                                                    วันที…่……………………………. 

 
 
 
 


