
หลกัสูตรวิชาชีพระยะส้ัน 
วชิาขนมไทย การท าขนมช้ัน  จ านวน 6 ช่ัวโมง  

 

ท่ี รายวชิา   จุดประสงคก์ารเรียนรู้ เน้ือหาวชิา จ านวนชัว่โมง 
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2. 

ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัขนม
ไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขนมชั้น 

เพื่อใหผู้เ้รียนสามารถ 
1.1บอกวสัดุอุปกรณ์พ้ืนฐาน
ในการท าขนมไทยได ้
1.2 อธิบายรูปแบบขนมไทย
ในงานพิธีได ้
1.3 อธิบายโภชนาการกบั
ขนมไทยได ้
1.4 บอกลกัษณะขนมไทยกบั
อาชีพในปัจจุบนัได ้
1.5 อธิบายปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
ประกอบอาชีพได ้
1.6 อธิบายการประยกุต์
รูปแบบผลิตภณัฑไ์ด ้
1.7มีคุณธรรม จริยธรรมใน
การประกอบขนมไทย 
 
2.1บอกรูปแบบขนมชั้นได ้
2.2บอกวสัดุอุปกรณ์การท า
ขนมชั้นได ้
2.3เตรียมวสัดุอปุกรณ์ในการ
ท าขนมชั้นได ้
2.4ท าขนมชั้นได ้

 
1.1วสัดุอุปกรณ์พ้ืนฐานใน
การท าขนมไทย 
1.2รูปแบบขนมไทยในงาน
พิธี 
1.3โภชนาการกบัขนมไทย 
1.4ขนมไทยกบัอาชีพใน
ปัจจุบนั 
1.5ปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
ประกอบอาชีพ 
1.6การประยกุตรู์ปแบบ
ผลิตภณัฑ ์
1.7คุณธรรมจริยธรรมใน
การประกอบธุรกิจขนมไทย 
2.1รูปแบบขนมชั้น 
2.2วสัดุอุปกรณ์การท าขนม
ชั้น 
2.3การเตรียมวสัดุอุปกรณ์
ในการท าขนมชั้น 
2.4วธีิการท าขนมชั้น 
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