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หลักสูตรการทำขนมไทยแบบทอด 
จำนวน  30  ชั่วโมง 

ความเป็นมา 
การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพมุ่งเน้นการพัฒนาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถของ

ประชาชนกลุ่มเป้าหมาย ให้สามารถประกอบอาชีพ สร้างรายได้ท่ีมั่งค่ังและมั่นคง เป็นบุคคลท่ีมีวินัย เปี่ยมไป
ด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่นและสังคม เน้นการจัดการศึกษาที่ยึดพื้นที่เป็น
ฐาน โดยสถานศึกษาต้องวิเคราะห์ศักยภาพ 5 ด้าน ของแต่ละพื้นที่ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากรธรรมชาติ 
ศักยภาพด้านภูมิอากาศ ศักยภาพด้านภูมิประเทศ ศักยภาพด้านศิลปะ วัฒนธรรมประเพณี และศักยภาพด้าน
ทรัพยากรมนุษย์ และวิเคราะห์ข้อมูลวิถีการดำเนินชีวิต ความต้องการ และประชาชนในภูมิภาคต่างๆ ที่เป็น
ผู้ใช้บริการผลผลิตของสถานศึกษา การวิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวจะนำมาสู่การกำหนดหลักสูตรอาชีพท่ี
สถานศึกษาจะจัดการเรียนการสอนได้ 

 ศกร.ตำบลบ้านปวง  จึงจัดทำหลักสูตรการทำขนมไทยแบบทอด ขึ้น เพื่อตอบสนองพฤติกรรมการ
รับประทานอาหารของผู้บริโภคท่ีเปล่ียนไปในปัจจุบัน โดยมักจะเลือกอาหารท่ีสามารถรับประทานได้ง่ายและมี
วิธีขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อน ด้วยวิธีการทำท่ีง่าย สะดวก รวดเร็ว  จึงมีกระบวนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรการ
ทำขนมไทยแบบทอด ขึ้นเพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะสร้างมูลค่าและสามารถจัดจำหน่ายสินค้า โดยการเรียน
เน้นการปฏิบัติจริง และให้ผู้เรียนท่ีเรียนจบจากหลักสูตรอาชีพมีความมั่นใจว่าจะสามารถประกอบอาชีพสร้าง
รายได้ ได้อย่างแท้จริง   

หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพหลักสูตรการทำขนมไทยแบบทอด  เพื่อการมีงานทำ กำหนด
หลักการไว้ดังนี ้

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเล
ท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำร่วมกับภาคี
เครือข่าย 

4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้
เกิดรายได้เสริมและเพิ่มรายได้ 
 
 
 
 



 
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร   
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และฝึกทักษะการทำขนมไทยแบบทอด     
2. เพื่อให้ผู้เรียนมองเห็นช่องทางและตัดสินใจประกอบอาชีพ ท่ีสอดคล้องกับศักยภาพตนเอง ชุมชน 

และส่ิงแวดล้อม จนสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชนและสังคม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการอาชีพเสริม 
 

ระยะเวลา   จำนวน 30 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 1.  ช่องทางการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำขนมไทยแบบทอด                  จำนวน 2 ช่ัวโมง 

1.1 ความรู้เบ้ืองต้นในการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด     
1.1.1   การลงทุน 
1..1.2  กระบวนการผลิต การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์และวัตถุดิบ 

                1.2 การให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานวัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบในการทำขนมไทยแบบทอด         
ซึ่งได้แก่ ขนมดอกจอก  ขนมถั่วทอด ขนมไข่นก ขนมหัวเราะ และ ขนมวง             จำนวน 1 ช่ัวโมง 

2.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด (การทำขนมดอกจอก)    จำนวน 5 ช่ัวโมง 
   2.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำขนมดอกจอก 
   2.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำขนมดอกจอก 
   2.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำขนมดอกจอก 

     2.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 
3.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด  (การทำขนมถั่วทอด)    จำนวน 5 ช่ัวโมง 

 3.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำขนมถั่วทอด 
 3.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำขนมถั่วทอด 
 3.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำขนมถั่วทอด 
 3.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 

4.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด  (การทำขนมไข่นก)       จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 4.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำขนมไข่นก 
 4.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับขนมไข่นก 
 4.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำขนมไข่นก 

    4.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 

 



 

5.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด  (การทำขนมหัวเราะ)       จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 5.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำขนมหัวเราะ 
 5.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำขนมหัวเราะ 
 5.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำขนมหัวเราะ 
 5.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 

6.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด  (การทำขนมวง)             จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 6.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำขนมวง         
 6.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับขนมวง 
 6.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำขนมวง 

   6.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 
7.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด         จำนวน 2 ช่ัวโมง 

 7.1  การควบคุม ปริมาณ คุณภาพการผลิตและพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ 
 7.2  การลดต้นทุน 
 7.3  การวางแผนการตลาด กลยุทธ์การตลาด 
 

การจัดกิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ ดังนี้ 
1. ครูบรรยายเรื่องการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด (ขนมดอกจอก  ขนมถ่ัวทอด ขนมไข่นก

ขนมหัวเราะ และ ขนมวง) 

2. วิทยากรสาธิตและฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมไทยแบบทอด (ขนมดอกจอก  ขนมถั่ว

ทอด ขนมไข่นก ขนมหัวเราะ และ ขนมวง) 

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงในการทำขนมดอกจอก  ขนมถ่ัวทอด ขนมไข่นก ขนมหัวเราะ และ ขนมวง         

4. ครู / วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน จากนั้นร่วมกันวางแผนการตลาด กำหนดกลยุทธ์ทาง

การตลาดและวิธีการควบคุม ปริมาณ คุณภาพการผลิตและการลดต้นทุนการผลิต  
 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  ส่ือเอกสารใบความรู้ในการบรรยายและสาธิตอาชีพและการฝึกปฏิบัติจริง 
 2.  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ คลิปวิดีโอตัวอย่างการทำขนมไทย  เช่น ขนมดอกจอก  ขนมถั่วทอด ขนมไข่นก
ขนมหัวเราะ และ ขนมวง         
 3.  วัตถุดิบอุปกรณ์ในอาชีพท่ีมีการใช้จริง 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตร 
 



การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ  ตรงตามหลักการของหลักสูตร 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรการศึกษา  ออกโดยสถานศึกษา 

 
 
 
 

   ลงช่ือ.........................................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                              (นายศุภวิชญ์   ศรีสอนใจ) 
                                                      ครู กศน.ตำบล 
 

 

                  ลงช่ือ................................. ........................................เห็นชอบหลักสูตร 
                                                  (นายปฐม  ต๊ิบหน่อ) 
                                              ประธานกรรมการสถานศึกษา 
 
     

                             ลงช่ือ...........................................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
            (นางสาวอรทัย  ทาอาสา) 

           ครู รักษาการในตำแหน่ง 
            ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอทุ่งหัวช้าง 

            



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมไทยแบบทอด     
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด     
  

1.1 อธิบายความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ
อาชีพการทำขนมไทย
แบบทอด     
1.2 อธิบายความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทยแบบ
ทอด     
           

1.1 ความสำคัญของ
การประกอบอาชีพ
การทำขนมไทยแบบ
ทอด 
1.2 ความรู้เบ้ืองต้น
ในการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทยแบบ
ทอด 
    1.2.1 การลงทุน 
    1.2.2 กระบวน 
การผลิต การจัดหา
วัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ (ขนม
ดอกจอก  ขนมถั่ว
ทอด ขนมไข่นก ขนม
หัวเราะ และ ขนมวง         
 

1.1 ครูให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้
งานวัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบ ใน
การทำขนมไทยแบบทอด ซึ่งได้แก่  
ขนมดอกจอก  ขนมถั่วทอด ขนม
ไข่นก ขนมหัวเราะ และ ขนมวง         
1.2 ครูให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้
งานวัสดุ อุปกรณ์  ในการทำขนม
ไทยแบบทอด  ซึ่งได้แก่ ขนม
ดอกจอก  ขนมถั่วทอด ขนมไข่นก 
ขนมหัวเราะ และ ขนมวง         
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2. ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด 
(การทำขนม
ดอกจอก)           

2.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ีในการ
ประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด       
(การทำขนมดอกจอก)          
ได้ถูกต้อง  
2.2 บอกวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมดอกจอก)  
ได้ถูกต้อง 
2.3 บอกข้ันตอนการทำ
ขนมไทยแบบทอด (การ

2.1 วิทยากรให้
ความรู้  ขั้นตอนการ
ทำขนมดอกจอก 
2.2  วิทยากรให้
ผู้เรียนเตรียม วัสดุ 
อุปกรณ์ สำหรับการ
ทำขนมดอกจอก 
2.3. ผู้เรียนฝึกทักษะ
การทำขนมดอกจอก 
2.4. วิทยากร
ประเมินผลงานของ
ผู้เรียน 
 
 

2.1 วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียม สถานท่ี อุปกรณ์  
ในการประกอบอาชีพประกอบ 
การทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมดอกจอก)           
    2.1.1 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้ 
          เกิดทักษะในการเตรียม   
          วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ 
    2.1.2 วิทยากรสาธิต
ประกอบการทำขนมไทยแบบทอด  
(การทำขนมดอกจอก)           
2.2 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 
 ให้เกิดทักษะประกอบการทำขนม
ไทยแบบทอด (การทำขนม
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ทำขนมดอกจอก)ได้
ถูกต้องตามข้ันตอน 

ดอกจอก)           
 

3. ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด 
(การทำขนมถั่ว
ทอด)           

3.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ีในการ
ประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด       
(การทำขนมถั่วทอด)          
ได้ถูกต้อง  
3.2 บอกวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมถั่วทอด)  
ได้ถูกต้อง 
3.3 บอกข้ันตอนการทำ
ขนมไทยแบบทอด      
(การทำขนมถั่วทอด)ได้
ถูกต้องตามข้ันตอน 

3.1  วิทยากรให้
ความรู้  ขั้นตอนการ
ทำขนมถั่วทอด 
3.2 วิทยากรให้
ผู้เรียนเตรียม วัสดุ 
อุปกรณ์ สำหรับ 
การทำขนมถั่วทอด 
3.3 ผู้เรียนฝึกทักษะ
การทำขนมถั่วทอด 
3.4 วิทยากร
ประเมินผลงานของ
ผู้เรียน 
 
 

3.1 วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียม สถานท่ี อุปกรณ์  
ในการประกอบอาชีพประกอบ 
การทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมถั่วทอด)           
    3.1.2 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้ 
          เกิดทักษะในการเตรียม   
          วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ 
    3.1.2 วิทยากรสาธิต
ประกอบการทำขนมไทยแบบทอด  
(การทำขนมถั่วทอด)           
3.2 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 
 ให้เกิดทักษะประกอบการทำขนม
ไทยแบบทอด (การทำขนมถั่ว
ทอด)           
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4. ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด 
(การทำขนมไข่
นก)           

4.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ีในการ
ประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนมไข่
นก) ได้ถูกต้อง  
4.2 บอกวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมไข่นก) ได้
ถูกต้อง 
4.3 บอกข้ันตอนการทำ
ขนมไทยแบบทอด (การ
ทำขนมไข่นก) ได้ถูกต้อง
ตามข้ันตอน 

4.1  วิทยากรให้
ความรู้  ขั้นตอนการ
ทำขนมไข่นก         
4.2 วิทยากรให้
ผู้เรียนเตรียม วัสดุ 
อุปกรณ์ สำหรับ 
ขนมไข่นก         
4.3 ผู้เรียนฝึกทักษะ
การทำขนมไข่นก         
4.4 วิทยากร
ประเมินผลงานของ
ผู้เรียน 
 

4.1 วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียม สถานท่ี อุปกรณ์  
ในการประกอบอาชีพประกอบ 
การทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมไข่นก)           
    4.1.1 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้ 
          เกิดทักษะในการเตรียม   
          วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ 
    4.1.2 วิทยากรสาธิต
ประกอบการทำขนมไทยแบบทอด  
(การทำขนมไข่นก)                 
4.2  ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้เกิด
ทักษะประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนมไข่นก)           
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5.  ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด 
(การทำขนม
หัวเราะ)           

5.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ีในการ
ประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนม
หัวเราะ) ได้ถูกต้อง  
4.2 บอกวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมหัวเราะ) ได้
ถูกต้อง 
4.3 บอกข้ันตอนการทำ
ขนมไทยแบบทอด (การ
ทำขนมหัวเราะ) ได้
ถูกต้องตามข้ันตอน 
 

5.1  วิทยากรให้
ความรู้  ขั้นตอนการ
ทำขนมหัวเราะ         
5.2 วิทยากรให้
ผู้เรียนเตรียม วัสดุ 
อุปกรณ์ สำหรับ 
ขนมหัวเราะ         
5.3 ผู้เรียนฝึกทักษะ
การทำขนมหัวเราะ         
5.4 วิทยากร
ประเมินผลงานของ
ผู้เรียน 
 

5.1 วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียม สถานท่ี อุปกรณ์  
ในการประกอบอาชีพประกอบ 
การทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมหัวเราะ)           
    5.1.1 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้ 
          เกิดทักษะในการเตรียม   
          วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ 
    5.1.2 วิทยากรสาธิต
ประกอบการทำขนมไทยแบบทอด  
(การทำขนมหัวเราะ)                  
5.2  ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้เกิด
ทักษะประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนมหัวเราะ)           
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6.  ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำขนม
ไทยแบบทอด 
(การทำขนมวง)           

6.1 บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานท่ีในการ
ประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนม
วง) ได้ถูกต้อง  
6.2 บอกวัสดุ อุปกรณ์
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมวง) ได้
ถูกต้อง 
6.3 บอกข้ันตอนการทำ
ขนมไทยแบบทอด (การ
ทำขนมวง) ได้ถูกต้อง
ตามข้ันตอน 
 
 

6.1  วิทยากรให้
ความรู้  ขั้นตอนการ
ทำขนมวง         
6.2 วิทยากรให้
ผู้เรียนเตรียม วัสดุ 
อุปกรณ์ สำหรับ 
ขนมวง         
6.3 ผู้เรียนฝึกทักษะ
การทำขนมวง         
6.4 วิทยากร
ประเมินผลงานของ
ผู้เรียน 
 

6.1 วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียม สถานท่ี อุปกรณ์  
ในการประกอบอาชีพประกอบ 
การทำขนมไทยแบบทอด 
(การทำขนมวง)           
    6.1.1 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้ 
          เกิดทักษะในการเตรียม   
          วัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบ 
    6.1.2 วิทยากรสาธิต
ประกอบการทำขนมไทยแบบทอด  
(การทำขนมวง)                  
6.2  ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงให้เกิด
ทักษะประกอบการทำขนมไทย
แบบทอด (การทำขนมวง)           
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
7.  การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย
แบบทอด 

5.1 สามารถบริหาร
จัดการควบคุม วางแผน
กระบวนการผลิตการทำ
ขนมไทยแบบทอด 

5.1 การบริหาร
จัดการทำขนมไทย
แบบทอด 
 5.1.1 การควบคุม 
ปริมาณ คุณภาพ 
การผลิต 
5.1.2 การลดต้นทุน 
5.2 การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
       

5.1 ครูให้ความรู้เรื่องการตลาด
และกลยุทธ์ในการประกอบอาชีพ
การขายขนมไทย 

5.2 ครูและผู้เรียนร่วมกันวางแผน
การตลาดและกลยุทธ์ที่จะนำมาใช้
ในการประกอบอาชีพทำอาหาร
ไทยจำหน่ายในพื้นท่ีให้ได้รับความ
สนใจจากกลุ่มเป้าหมายร่วมกับ
ผู้เรียน   

5.3 ครูอธิบายการควบคุม ปริมาณ 
คุณภาพการผลิตและการลดต้นทุน
และใหผู้้เรียนฝึกทักษะการคำนวณ
ต้นทุน    
 

30 
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