
หลักสูตรอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี)  จำนวน  10  ชั่วโมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอXXXXX 

 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 เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายประชาชนได้รับการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับ การ
เปลี่ยนแปลงของโลก ทั้งด้านการพัฒนาอาชีพ การพัฒนาทักษะชีวิต และการพัฒนาสังคมและชุมชน  ซึ่ง
จำเป็นต้องใช้วิธีการและรูปแบบที่หลากหลายตามความต้องการและความสนใจของประชาชนทุกกลุ่ม ช่วงวัย 
โดยเน้นกระบวนการคิดเพ่ือแก้ปัญหาในชีวิตประจำวันตามหลักปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง กรมส่งเสริมการเรียนรู้ จึงได้กำหนดนโยบายด้านการจัดการศึกษาต่อเนื่องโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือมุ่ง
จัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาการงานและอาชีพให้มีความสำคัญกับการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนา ในระดับพ้ืนฐาน 
ระดับกึ่งฝีมือ และระดับฝีมือที่สอดคล้องกับสภาพและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย  มุ่งให้ผู้เรียนสามารถ
นำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือเพ่ิมพูนรายได้ ทั้งนี้มีการพัฒนาหลักสูตรและวิธีการ  ที่หลากหลาย
และทันสมัย สามารถให้บริการได้อย่างทั่วถึง และจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะชีวิตให้แก่ทุกกลุ่มเป้าหมายมี
ความรู้ความสามารถในการจัดการชีวิตของตนเองให้อยู่ในสังคมอย่างมีความสุข รวมทั้ง การใช้เวลาว่างให้เป็น
ประโยชน์ต่อตนเอง ครอบครัว และชุมชน ด้วยรูปแบบการประชุมสัมมนา การจัดเวทีแลกเปลี่ยนความรู้ 
รูปแบบอ่ืนๆ ที่เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย โดยเน้นการสร้างจิตสำนึกความเป็นประชาธิปไตย ความเป็น
พลเมืองดี เศรษฐกิจชุมชน และการอนุรักษ์พัฒนาธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ตลอดจนการจัดการศึกษา
ต่อเนื่องหลักสูตรเชิงบูรณาการเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง และพัฒนาระบบคลัง
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่องให้ได้มาตรฐานและสะดวกต่อการใช้งาน เพ่ือสนับสนุนการจัดการศึกษาของ
สถานศึกษาและภาคีเครือข่าย 

 
หลกัการของหลักสูตร  
 

      หลักสูตรอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) เป็นหลักสูตรที่เกิดจากความ
ต้องการของกลุ่มเป้าหมาย จากการสำรวจความต้องการที่สอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่ เพ่ือเป็นอีก
อาชีพหนึ่งที่สามารถสร้างรายได้ให้กับประชาชน อีกทั้งสามารถใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ หลักสูตรอาชีพ  
การทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) ยังสามารถประกอบเป็นอาชีพเสริม และสร้างรายได้ให้กับ
ครอบครัวได้ 

 
 
 
 



จุดมุ่งหมาย  
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ และสร้างทักษะในการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) 

          2.  เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถลดรายจ่าย เสริมสร้างรายได้ให้กับครอบครัวได้ 
          3.  เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้อื่นได้ 

 

กลุ่มเป้าหมาย  
          ประชาชนทัว่ไป 
 

ระยะเวลา 
 ระยะเวลาตลอดหลักสูตรการอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) จำนวน 10  ชั่วโมง 
แบ่งเป็น 
   ภาคทฤษฎี  จำนวน      30  นาท ี  

 ภาคปฏิบัติ  จำนวน       9 ชั่วโมง 30 นาท ี  
  

 โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมถ้วย
และขนมชั้น
แฟนซี 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนได้เห็น
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
2.เพ่ือให้ผู้เรียนได้มี
แนวทางในการตัดสินใจที่
จะเลือกประกอบอาชีพ 

1.1 ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 การตัดสินใจในการ
เลือกอาชีพ 

1.วิทยากรอธิบายถึง
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
 พร้อมกับแลกเปลี่ยนเรียนรู้
กับผู้เรียน 

10 
นาท ี

- 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมถ้วย
และขนมชั้น
แฟนซี 
 

 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนได้มีทักษะ
ในการประกอบอาชีพการ
การทำขนมถ้วยและขนม
ชั้นแฟนซี 
 
2.เพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึกการ
ทำขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือกวิธีบรรจุหีบห่อและ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการทำขนมถ้วยและ
ขนมชั้นแฟนซี 
2.2 ทำขนมถ้วย 
2.3 การทำขนมชั้นแฟนซี 
2.4 บรรจุภัณฑ์ 

1.วิทยากรให้ความรู้เรื่อง
การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ใน
การทำขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
2.วิทยากรอธิบายขั้นตอน
การทำขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
 

- 9 
ชั่วโมง 

30 
นาท ี



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 

3.วิทยากรสาธิตการทำขนม
ถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
 โดยให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติ 
4.วิทยากรอธิบายถึงการ
บรรจุภัณฑ์อาหารขนมแต่
ละชนิด 

 

 

3 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมถ้วย
และขนมชั้น
แฟนซี 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนได้มีการ
วางแผนในการบริหาร
จัดการเรื่องการตลาดและ
การบริหารความเสี่ยง 

3.1 การบริหารจัดการทำ
ขนมตะโกเ้ผือกและขนมใส่
ใส้ประยกุต ์    
3.2 การจัดการตลาดในการ
ทำขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
3.3 การจัดการความเสี่ยง 
3.4 การวางแผนการ
ดำเนินงาน 

1.วิทยากรบรรยายเรื่อง
ช่องทางการตลาดการ
บริหารจัดการ การบริหาร
ความเสี่ยงและการวาง
แผนการดำเนินงานการทำ
ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
- แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับ
ผู้เรียน 

10  
นาท ี

- 

4 โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมถ้วย
และขนมชั้น
แฟนซี 
 

 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ใน
การจัดทำโครงการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
 

4.1 ความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วยและขนมชั้น
แฟนซี 
4.2 ประโยชน์ของโครงการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ถ้วยและขนมชั้นแฟนซี 
 

1. วิทยากรพูดคุยถึง
ความสำคัญของโครงการ
การทำขนมถ้วยและขนม
ชั้นแฟนซี 
-ประโยชน์ที่ได้จาก
โครงการ 

10 นาที - 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



สื่อการเรียนรู้ 

1. วัสดุที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
2. แผ่นพบั/ใบความรู้ 

การวัดผลและประเมินผล 

         1. การสังเกต การสอบถาม 
         2. ผลงาน ชิ้นงาน 

การจบหลักสูตร 

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

  
                               

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร.............................................................................................     กลุ่มสนใจ  กลุ่มชั้นเรียน    รายบุคคล   
หลักสูตรการอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) จำนวน...........10......ชัว่โมง....(เรียนวันละ  5  ชัว่โมง) 
ระหว่างวันที่ ................................................ เวลาเรียน........................09.00 - 15.00.................................................. น. 
สถานทีจ่ัดการเรียน..............................................................................................................................................................  
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ 
เรียนวันละ 

5 ชม. 
วันที่ 1 09.00 - 09.30 น. 1.วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ์ในการทำขนมถ้วย 

2. วิทยากรอธิบายขั้นตอนการทำขนมถ้วย 
   - การชั่งตวงส่วนผสมการทำขนมถ้วย 
   - สว่นผสมการทำตัวขนม 
   - สว่นผสมการทำหน้าขนม 

30 นาที 

09.30 - 12.00 น. วิทยากรอธิบายและสาธิตขั้นตอนการทำเตรียมตัวขนม 
- นำใบเตยมาหั่นหยาบ ๆ ใส่เครื่องปั่น ตามด้วยน้ำเปล่าเล็กน้อย 

จากนั้น ปั่นให้ละเอียด แล้วนำไปกรองผ่านถุงชา ก็จะได้น้ำ
ใบเตยเข้มข้นออกมา 

- เตรียมชามผสม ใส่แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน น้ำตาลโตนด กะทิ 
และน้ำใบเตย จากนั้น คนส่วนผสมทั้งหมดให้ละลายเข้ากัน 

- เตรียมซึ้งนึ่ง ต้มน้ำให้เดือด แล้ววางถ้วยตะไลลงไป นึ่งถ้วยให้
ร้อน ใช้เวลาประมาณ 5 นาที 

- พอครบเวลา ให้ตักแป้งหยอดลงไปครึ่งถ้วย จากนั้น ปิดฝา ใช้
ไฟกลาง นึ่งต่ออีก 5-8 นาที 

2 ชั่วโมง 

 

13.00-15.00 น. วิทยากรอธิบายและสาธิตขั้นตอนการเตรียมทำหน้าขนม 
- เตรียมชามผสม ใส่แป้งข้าวเจ้า น้ำตาลทราย เกลอืป่น คนให้

เข้ากัน 
- จากนั้น เทหัวกะทิลงไป คนให้น้ำตาลและแป้งละลายเข้ากัน 
- ตักกะทิหยอดใส่ถ้วยตะไลให้พอดี อย่าล้นเกินขอบถ้วย จากนั้น 

ปิดฝาซึ้ง ใช้ไฟแรง นึ่งต่ออีก 7 นาที 
- พอหน้ากะทิแตกมันดีแล้ว ให้ยกมาพักไว้ให้เย็น เป็นอันเสร็จ 

2 ชั่วโมง 
 

วิทยากรอธิบายและสาธิตการหยอดขนมลงถ้วยพิมพ์ 
- ตักส่วนของหน้าขนมลงตัวขนม แนะนำว่าควรให้หน้าขนมอุ่น

ตลอดเวลา ถ้าปล่อยให้เย็นเวลาหยอดหน้าขนมจะไม่เรียบ 
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติการหยอดขนมลงถ้วยพิมพ์ 

30 นาที 

                                                                                 

 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร.............................................................................................     กลุ่มสนใจ  กลุ่มชั้นเรียน    รายบุคคล   
หลักสูตรการอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วยและขนมชั้นแฟนซี) จำนวน............10.......ชั่วโมง....(เรียนวันละ  5  ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่ ................................................. เวลาเรียน........................09.00 - 15.00.................................................. น. 
สถานที่จัดการเรียน.............................................................................................................................................................. 

 
 
 

                                 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่ 2 09.00 - 10.00 น.

  
  

1.วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ์ในการทำขนมชั้นแฟนซี  
2. วิทยากรอธิบายขั้นตอนการทำขนมใส่ใส้ประยุกต์ 
   - การชั่งตวงส่วนผสมการทำขนมใส่ใส้ประยุกต์ 
   - สว่นผสมการทำตัวใส้ 
   - สว่นผสมการทำแป้งห่อใส้ 
   - สว่นผสมการทำตัวกะทิ 

30 นาที 

10.00 - 12.00 น. วิทยากรอธิบายและสาธิตขั้นตอนการทำขนมชั้นแฟนซี 
1. เคี่ยวกะทนิ้ำเชื่อมโดยแบ่งกะทิ 1/3 ใส่หม้อ ตั้งไฟอ่อนๆ ใส่
น้ำตาลทราย าใบเตยหั่นเป็นชิ้นใส่ลงไปพร้อมกัน เคี่ยวแค่พอ
น้ำตาลทรายละลายสักครู่ไม่ถึงกับดือด (จะได้กลิ่นหอมของ
ใบเตยออกมา) แล้วยกลงรอให้เย็น 
2. ผสมแป้งท้ัง 3 อย่างให้เข้ากัน แล้วนำแป้งไปผสมกับกะทิทีละ
น้อยๆนวดให้เขา้กัน ดังนี้; 
   2.1) ใส่แป้งทั้งสามอย่างผสมลงในหม้อ (หรือชามผสมก็ได้) 
คนให้เข้ากันและทำบ่อตรงกลาง 
   2.2) ใส่น้ำกะทิที่เหลือค่อยๆใส่ลงไป สัก 1-2 ถ้วย 
   2.3) คนแป้งกับกะทิด้วยทัพพี คนแป้งไปเรื่อยๆ…พอแป้งแข็ง
จับเป็นก้อนเติมกะทิลงไปอีก 1-2 ถ้วย 
   2.4) ใส่กะทิเมื่อแป้งเริ่มหนืด…และคนต่อไปจนแป้งทั้งหมด
ละลาย…ทำจนกะทิหมด แป้งจะได้ละลายไม่เป็นก้อน 
   2.6) จากนั้นจึงเติมน้ำเชื่อมกะทิลงไป แล้วคน อีก 5-10 นาที 
 
 
 
 

2 ชั่วโมง 



          

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
       (.................................................) 

                                                                                วันที่ ………./…......./…….………. 
 
 

หมายเหตุ  สถานศึกษาปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

 13.00-15.00 น. 3. นำซึ้งใส่น้ำประมาณ ¾ ของรังถึง ตั้งไฟใช้
ไฟแรง…ตั้งน้ำจนเดือด 
4. จากนั้นนำถาดอลูมิเนียมสี่เหลี่ยมจตุรัสหรือ
พิมพ์ไปนึ่งในซึ้งน้ำเดือดให้ร้อนจัด ประมาณ 5 
นาที (เพ่ือป้องกันขนมติดขอบพิมพ์) 
5. แบ่งแป้งเป็น 2 ถ้วย โดยถ้วยที่ 1 ผสมกับ
น้ำใบเตย และถ้วยที่ 2 เป็นน้ำแป้งสีขาว…โดย
สีในแป้งให้ผสมอ่อนกว่าสีที่ต้องการ เพราะ
เวลานึ่งสุก สีของขนมจะเข้มขึ้นอีก 
6. หยอดแป้งขนมลงถาดหรือพิมพ์ที่เตียมไว้ 
ตักแป้งใส่แต่ละครั้งให้สลับสีกัน (ปริมาณ
เท่ากัน) ใช้เวลานึ่ง 5-7 นาทีต่อชั้น (ให้สังเกตุ
แป้งที่สุกจะมีลักษณะใสเป็นเงา) เมื่อแป้งสุก
แล้วจึงค่อยหยอดชั้นต่อไปเรื่อยๆ จนเต็มถาด…
นึ่งจนสุก 
7. เมื่อขนมสุกแล้วให้ปิดฝารังถึงก่อน แล้วยก
ถาดขนมออก ขนมที่ยกลงจากรังถึงให้วางพัก
บนตะแกรงพักจนเย็นสนิทก่อนแล้วจึงค่อยแกะ
ขนมออกจากถาด  

2 ชั่วโมง 
30 นาที 

 


