
ชื่อหลักสูตร การแปรรูปอาหารขนม 

หลักการและเหตุผล  

    ตามนโยบายส านักงาน กศน.ได้ให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ที่สอดคล้องกับ
ปัญหาและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย โดยมุ่งเน้นให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน  ทั้งนี้ให้พัฒนาหลักสูตรที่หลากหลายและทันสมัย สามารถให้บริการได้อย่างกว้างขวาง มุ่ง
จัดการศึกษาต่อเนื่องหลักสูตรเชิงบูรณาการเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียงพัฒนาระบบ
คลังหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่องให้ได้มาตรฐานและสะดวกต่อการใช้งานเพื่อสนับสนุนการจัดการศึกษาของ
สถานศึกษาและภาคีเครือข่าย 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอชัยบุรี จึงได้จัดท าโครงการการแปรูป
อาหารขนม เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้วิธีการท าอาหารขนมแบบต่างๆและสามารถใช้เป็นแนวทางในการประกอบ
อาชีพ และเกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้น าไปสู่การพัฒนาสังคมแห่งการเรียนรู้และการสร้างอาชีพต่อไป  

วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประโยชน์ของการท าอาหารขนม 
2. เพ่ือสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 
3. เพ่ือสามารถน าไปประกอบอาชีพได้และเป็นการลดรายจ่ายภายในครอบครัว 
4. เพ่ือรู้จักใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ 

สาระการเรียนรู้ 

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าอาหาร 
2. ความรู้เกี่ยวกับการผสมอัตราส่วนของการท าอาหารแต่ละชนิด 
3. ความรู้เกีย่วกับการออกแบบอาหารและการจัดรูปแบบต่างๆของอาหาร 
4. ความรู้และทักษะที่ดีต่อการประกอบอาชีพด้านโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร  

ล าดับที่  ชื่ออาหาร 
เวลา (ชั่วโมง) 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 การท าขนมเค้กกล้วยหอม 1 2 3 

2 การท าขนมไข่ 1 2 3 

3 การท าขนมยิมโล 1 2 3 

4 การท าขนมเอแคร์ 1 2 3 

5 การท าขนมคุ๊กก้ี 1 5 6 

6 การท าขนมโดนัท 1 2 3 

7 การท าขนมปังไส้หมูหยอง 1 2 3 

8 การท าขนมปังไส้เผือก 1 2 3 

9 การท าขนมปังไส้สังขยา 1 2 3 

10 การท าขนมปังไส้สัปปะรด 1 2 3 

11 การท าขนมเค้กปอนด์ 1 2 3 

12 การท าขนมพายข้าวโพด 1 2 3 

13 การท าขนมปังลูกเกด 1 2 3 

14 การท าขนมคุ้กก้ีเนยสด 1 5 6 

15 การท าขนมปังข้าวโพดหวาน 1 1 2 

                                            รวม 15 35 50 

 

 

 

 



กระบวนการเรียนรู้ 

  ภาคทฤษฎี   15  ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ   45  ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู้ 

1. เครื่องตีไข่ 
2. เตาอบ 
3. เครือ่งตีเค้ก 
4. ภาชนะในการผสมสัดส่วนของอาหารแต่ละชนิด 

ระยะเวลา 

 หลักสูตรจ านวน  50 ชัว่โมง 

การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกต 
2. การสัมภาษณ์ 
3. แบบทดสอบ 
4. การฝึกปฏิบัติจริง 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



 


