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บทคัดย่อ 
 การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย และ  2) ศึกษาประสิทธิผลของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย กลุ่มตัวอย่างที่ใช้
ในการวิจัย คือ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมตามหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ของแผนก
บริการวิชาการวิทยาลัยดุสิตธานีจ านวน 25 คน ได้มาด้วยวิธีการสุ่มอย่างง่าย จากประชากร 120 คน 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลประกอบด้วยแบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตร 
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน และแบบทักษะการปฏิบัติ  รูปแบบการทดลองใช้คือ                    
One Group Pretest Posttest Design  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วยค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และt-test แบบ Dependent Samples และt-test แบบ One – Sample 
ผลการวิจัยพบว่า  1) หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย มีความเหมาะสมโดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก (  = 4.13, SD = 1.90)  2) ผู้เข้ารับการฝึกอบรมตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย มีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  และ                   
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย มีทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยสูง
กว่าเกณฑ์ท่ีตั้งไว้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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ABSTRACT 
       The purposes of this research were to 1) develop the short training course on 
Thai dessert and to 2) find out the effectiveness of this short training course. The 
samples of this research were 25 Dusit Thani students in which they were 
randomized from 120 students who have taken the short training on Thai dessert 
course, and the design experimental was one group pretest – posttest design. The 
tools in this research were evaluation form, achievement test and performances test 
The statistics used to analyze the information include average (mean), standard 
deviation, dependent samples t-test and one-sample t-test. The results of this 
research are as follow; 1) the short training course has high effectiveness (= 4.13, 
SD =1.90) 2) the post-test scores after taking the short training course on Thai dessert 
were significantly higher than that of pre-test at 0.05 level as well as students who 
have taken this course score higher than the expectation by significantly 0.05 level in 
which both results are consistent to the hypotheses. 
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บทท่ี 1 

บทน า 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสาคัญมาก เพราะเป็นการพัฒนาประชากรของ
ประเทศให้ มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน
และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพ่ือแข่งขันได้ในเวทีโลก” 
ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความ สามารถให้
ประชาชนมีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้าน
ต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน
ทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่
สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ 
 แนวทางหนึ่งในการศึกษาตลอดชีวิต เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น คือการฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น ซึ่งหลักในการฝึกอบรมวิชาชีพจะค านึงถึงพ้ืนความรู้และทักษะที่ได้รับจากการท างาน
อาชีพ   การฝึกอบรมจะเป็นการต่อยอดความรู้และทักษะเพ่ือพัฒนาความช านาญเฉพาะทางใน
วิชาชีพ หรือปรับเปลี่ยนตนเองเป็นผู้ประกอบการตามความสนใจและถนัดเพ่ือด ารงตนและครอบครัว
อยู่ได้อย่างมีความสุข ในระยะยาวยังสามารถช่วยเพ่ิมขีดความสามารถและศักยภาพในการแข่งขัน
ของประเทศและสร่างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้อีกด้วย (ส านักนายกรัฐมนตรี.  2552 : 2) การฝึกอบรม
เป็นกระบวนการที่ประกอบด้วยกิจกรรมสั้นๆ เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ทักษะ และความช านาญในการ
ปฏิบัติงาน ระยะเวลาที่ใช้ในการฝึกอบรมไม่ยาวนานเน้นให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถฝึกปฏิบัติใน
เรื่องที่เข้าอบรมได้อย่างมีประสิทธิภาพและบรรลุดตามวัตถุประสงค์ของการอบรมที่จัดขึ้น (กริช    
อัมโภชน์. 2545 : 2) 
 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 เป็นหลักสูตรที่ส านักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษาพัฒนาขึ้น เพ่ือให้ใช้ฝึกอบรมวิชาชีพ ให้แก่นักเรียนนักศึกษา และประชาชนที่ประสงค์จะ
น าความรู้ความช านาญที่ได้รับไปประกอบอาชีพ โดยตรงตามความต้องการของสาขาอาชีพหรือสถาน
ประกอบการหรือชุมชน เพ่ือรองรับกับความต้องการของสถานประกอบการหรือประกอบอาชีพอิสระ
ส่วนตัวหรือน าไปปรับปรุงงานที่ท าอยู่ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น หรือเพ่ิมเติมความรู้พิเศษสามารถ
น าไปปรับปรุงคุณภาพชีวิตประจ าวัน หรือถ่ายโอนหน่วยกิต หน่วยการเรียนไปสู่ในระบบโรงเรียนที่ 
ตนเองก าลังศึกษาอยู่ได้ หลักสูตรนี้ประกอบด้วยความรู้ภาคทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาในการ
ปฏิบัติงานเท่าที่จ าเป็น โดยจะเน้นหนักในทางปฏิบัติเพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้มีประสบการณ์
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จริงสามารถน าไปปฏิบัติได้เมื่อจบหลักสูตร รูปแบบหลักสูตรจะแบ่งเนื้อหาของแต่ละสาขาวิชา
ออกเป็นรายวิชาที่จบในตนเอง ผู้เรียนสามารถเลือกเรียนรายวิชา ได้ตามความสนใจ ความถนัด และ
ความสามารถของตนเอง (ส านักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ. 2558 : 1) 
 ขนมไทยถือว่าเป็นมรดกที่มีคุณค่าอันยั่งยืนของชาติอย่างหนึ่งที่อยู่คู่เมืองไทยมาตั้งแต่ครั้ง
โบราณกาล เป็นขนมท่ีมีลักษณะสวยงาม มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน มีอยู่มากมายหลายชนิดทั้งที่เป็น
ขนมไทยดั้งเดิมและขนมที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติมาเป็นเวลาช้านาน จนกลืนกลายเป็นขนมของ
ไทยด้วยวิธีการช่างประดิดประดอยที่ประณีตงดงามของคนไทย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความตั้งใจในการ
ท าจนเทคโนโลยีสมัยใหม่ไม่อาจเข้ามาทดแทนได้ ท าให้ขนมไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว อันแสดงถึง
ความเป็นไทยและคุณค่าอันงดงามในตัวเอง ในปัจจุบันขนมไทยได้กลายเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่
ปฏิบัติสืบต่อกันมาและเป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงความเปลี่ยนแปลงของสังคม ขนมไทยจึงมี
ความส าคัญในการเผยแพร่วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินชีวิต การเปลี่ยนแปลง การด ารงอยู่ 
ตลอดจนความเจริญงอกงามของสังคม (มณเฑียร ศุภลักษณ์. 2541 : 9)   
 ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมา ผู้ประกอบการไทยต้องเจอภาวะวิกฤตเศรษฐกิจ หลายกิจการ
ต้องปิดตัวลงซึ่งมีตัวอย่างให้เห็นว่า ขนมไทยสามารถพลิกวิกฤตให้กลับคืนมาได้  เมื่อไม่รู้จะท าอะไรก็
หยิบจับสิ่งใกล้ตัวไม่ว่าจะเป็นพืชผลหรือขนมที่อยู่ในท้องถิ่นมาประยุกต์เพ่ือจ าหน่ายจนสามารถพลิก
วิกฤตเศรษฐกิจในครอบครัวได้แสดงให้เห็นว่าโอกาสการเติบโตของตลาดขนมไทยและขนมขบเคี้ยวยัง
มีช่องทางโดยลักษณะตลาดขนาดค่อนข้างใหญ่ เนื่องจากขนมและของขบเคี้ยวสามารถเข้าถึงทุก
กลุ่มเปูาหมายได้ง่ายโดยไม่จ าเป็นต้องมีการแบ่งกลุ่มลูกค้าย่อย ท าให้ง่ายต่อผู้ประกอบการในการ
ก าหนดกลยุทธ์ต่างๆ รวมไปถึงการเจาะตลาดอีกทั้งเป็นกลุ่มตลาดที่ค่อนข้างใหญ่ดังนั้น จึงนับได้ว่า
ตลาดขนมไทยและขนมขบเค้ียวของไทยยังมีศักยภาพท่ีน่าสนใจเป็นอย่างยิ่ง ขนมไทยยังสามารถพลิก
รูปโฉมน าเทคโนโลยีมายืดอายุขนมให้ยาวนานขึ้นท าให้ขนมไทยไม่เพียงพลิกฟ้ืนเศรษฐกิจใน
ครอบครัวแต่ยังสามารถขยายตัวเป็นสินค้าส่งออกได้ โดยตลาดส่งออกขนมที่ส าคัญนั้น ส่วนใหญ่จะ
ส่งออกไปยังประเทศในภูมิภาคเอเชียเป็นหลัก ขนมไทย อาจถูกมองข้ามว่าไม่ใช่สินค้าเศรษฐกิจ แต่
แท้จริงแล้วขนมไทยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยพยุงฐานะทางเศรษฐกิจในครอบครัวได้เป็นอย่างดีและยัง
ยกระดับภาวะเศรษฐกิจของท้องถิ่นให้ดีขึ้นด้วย  
 จากข้อมูลข้างต้นพบว่าตลาดสินค้าประเภทขนมไทย ยังสามารถเพ่ิมมูลค่าการส่งออกได้อีก
มากมาย โดยการพัฒนาความรู้ความสามารถของผู้ประกอบการไทยให้มีคุณภาพ พร้อมทั้งก่อให้เกิด
ความคิดสร้างสรรค์ในการผลิตขนมหวามไทยให้เป็นที่ยอมรับของตลาด ทั้งในและนอกประเทศ โดย
การสร้างหลักสูตรฝึกอบรมระยะสั้นการประกอบขนมไทยเพ่ือการค้า เพ่ือให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาดและสถานการณ์การแข่งขันที่สูงขึ้นตลอดเวลาโดยยึดหลัก การศึกษาตลอดชีวิตซึ่ง 
หมายถึง การศึกษาที่เกิดจากการผสมผสานระหว่างการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัย  เ พ่ือให้สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิ ตได้อย่ างต่อเนื่ องตลอดชีวิ ต 
(กระทรวงศึกษาธิการ. 2542 : 5) 
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 ขนมไทย ยังถือเป็นเป็นอัตลักษณ์ประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่ พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพ
ธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
 ปัจจุบันคนไทยเริ่มหันมาสนใจขนมไทยมากขึ้นมีการน ามาเป็นของฝากกันในงานเทศกาล
ต่างๆ รวมทั้งทางกรมพาณิชย์สัมพันธ์และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยได้จัดงานแสดงขนมไทยใน
ต่างประเทศด้วย ซึ่งได้รับความสนใจจากชาวต่างประเทศเป็นอย่างมาก เพราะชาวต่างประเทศ
เหล่านั้นต่างหลงไหลในเสน่ห์ของขนมไทย ไม่ว่าจะเป็นความละเอียดอ่อน การประดิดประดอย และ
รสชาติที่หอมหวานชวนรับประทาน ความนิยมในขนมไทยของชาวต่างประเทศนั้นจะเห็นได้จากการ
เพ่ิมขึ้นของร้านขนมไทยที่มีอยู่เกือบทุกประเทศ นอกจากนี้สถาบันอาชีวศึกษา สถาบันอุดมศึกษายัง
ได้บรรจุหลักสูตรขนมไทยไว้ในการเรียนการสอนไว้ให้เยาวชนรุ่นใหม่ได้รู้จักและหันมาสนใจขนมไทย
กันมากข้ึน (มณเฑียร ศุภลักษณ์. 2541 : 65-66) 
 วิทยาลัยดุสิตธานี (2559 : online) ก่อก าเนิดจากโรงเรียนการโรงแรมดุสิตธานี ได้จัดตั้งขึ้น
เมื่อปีพุทธศักราช 2536 เป็นสถาบันการศึกษาเอกชนที่ก่อตั้งและเป็นสวนหนึ่งในเครือดุสิตธานี กลุ่ม
โรงแรมชั้นน าระดับ 5 ดาวในเมืองไทยที่มีความเป็นมายาวนานกว่า 40 ปี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิต
บุคลากรให้มีความรู้ ความเข้าใจในวิชาชีพอุตสาหกรรมบริการ อันจะเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนา
ธุรกิจโรงแรมและการท่องเที่ยวให้มีประะสิทธิภาพและมีมาตรฐานทัดเทียมนานาประเทศ มุ่งเน้นด้าน
ความเป็นเลิศทางวิชาการและการจัดการเรียนการสอนอย่างมีคุณภาพให้กับนักศึกษาทั้งในภาคทฤษฏี 
โดยคณาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิที่มีประสบการณ์ในอุตสาหกรรมการบริการและการท่องเที่ยวโดยตรง ทั้ง
ในภาคปฏิบัติที่ได้รับประสบการณ์จากการฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ท างานจริง พร้อมสิ่งอ านวยความ
สะดวกและอุปกรณ์การเรียนที่มีคุณภาพเพ่ือการศึกษา นอกจากจะเปิดสอนหลักสูตรปริญญาตรีและ
โทแล้วยังเปิดสอนหลักสูตรการฝึกอบรมระยะสั้นส าหรับบุคคลภายนอก ซึ่งมีแผนกบริการวิชาการ
เป็นผู้รับผิดชอบ ดังต่อไปนี้  
 1. หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะองค์กร (Customized/Tailor-made Training Program) 
เป็นการจัดฝึกอบรมให้กับองค์กรภายนอกที่แจ้งความจ านงให้จัดอบรม ณ สถานประกอบการของ
ตนเอง เพื่อพัฒนาพนักงานภายในองค์กร เช่น หลักสูตรการบริการที่เป็นเลิศ หลักสูตรการปฏิบัติงาน
แม่บ้าน หลักสูตรการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2 หลักสูตรฝึกอบรมส าหรับบุคคลทั่วไป (Public Training Program) ที่ต้องการพัฒนา
ความรู้ในด้านต่างๆ ในธุรกิจบริการ ประกอบด้วยหลักสูตร ดังนี้ 
 2.1 หลักสูตรการจัดการโรงแรมส าหรับผู้บริหาร (Executive Program in Hotel 
Management) ส าหรับผู้บริหารหรือผู้ประกอบการได้พัฒนาเรียนรู้ การจัดการบริหารงานโรงแรม
อย่างมืออาชีพในด้านต่างๆ 
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 2.2 หลักสูตรพัฒนาศักยภาพผู้บริหาร (Performance Development Training Course) 
ส าหรับผู้บริหารและผู้ปฏิบัติที่ต้องการเสริมทักษรในการท างาน โดยมีระยะเวลาในการฝึกอบรม 1-3 
วัน เช่น การวางแผนการจัดรายการอาหารและต้นทุนการผลิตอาหาร การควบคุมต้นทุนอาหารและ
เครื่องดื่ม ทักษะการบริหารงานส าหรับหัวหน้าแม่บ้าน กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจโรงแรม เป็นต้น 
 2.3 หลักสูตรส่งเสริมอาชีพ (Career Promotion Training Course) เป็นการฝึก อบรม
เพ่ือส่งเสริมวิชาชีพในด้านต่างๆ เช่น การประกอบอาหารนานาชาติ การประกอบอาหารไทย การผลิต
ขนมอบ เครื่องดื่ม ศิลปะ การจัดดอกไม้สด งานบริการอาหารและเครื่องดื่ม และงานต้อนรับล่วงหน้า 
 2.4 หลักสูตรอุตสาหกรรมบริการ (Hospitality Access Program) เป็นหลักสูตรการเรียน
กาสอนระยะสั้น มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบุคลากรด้านอุตสาหกรรมบริการระดับปฏิบัติการในส่วน
ต่างๆ ให้มีความรู้และทักษะการท างานเฉพาะด้าน เพ่ือรองรับกับการขยายตัวของธุรกิจด้านการ
โรงแรม  รีสอร์ท เซอวิสอพาร์ทเมนท์ ภัตตาคาร และร้านอาหาร แบ่งออกเป็นสาขาดังนี้ 
   - สาขาการประกอบอาหารตะวันตก – ไทย 
   - สาขาบาร์เทนเดอร์ 
   - สาขาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
   - สาขางานบริการส่วนหน้า 
   - สาขาการบริหารและการปฏิบัติการงานแม่บ้าน 
 2.5 หลักสูตรการประกอบอาหารไทยมืออาชีพ (Professional Thai Cooking Program) 
เป็นหลักสูตรระยะสั้นด้านการประกอบอาหารทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้เข้าอบรมได้เรียนรู้หลักการ
และการฝึกทักษะในการประกอบอาหารไทยเพ่ือผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้และทักษะต่างๆ ที่ได้
จากการฝึกอบรมไปประกอบอาชีพและปรับปรุงการท างานให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
 2.6 หลักสูตรประสานความร่วมมือในการจัดฝึกอบรมให้แก่หน่วยงานทั้งภาครัฐ 
ภาคเอกชนและสถาบันต่างประเทศ เช่น กระทรวงการต่างประเทศ กรมพลาธิการทหารเรือ บริษัท 
การบินไทย จ ากัด (มหาชน) รวมทั้งการท่องเที่ยวและการโรงแรมของประเทศพม่า สาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว และประเทศอิหร่าน เป็นต้น  
 และจากการส ารวจความต้องการของผู้เข้าอบรมหลักสูตรการประกอบอาหารไทย ที่จัดโดย
ฝุายบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี พบว่า มีผู้สนใจจ านวนหนึ่งต้องการฝึกอบรมหลักสูตรขนมไทย
โดยเฉพาะ แต่สภาพปัจจุบัน วิทยาลัยดุสิตธานี มีเพียงหลักสูตรฝึกอบรมเรื่องการประกอบอาหารไทย 
มีการท าขนมไทยเป็นส่วนหนึ่งในหลักสูตรเท่านั้น ไม่เพียงพอส าหรับผู้ที่ต้องการเรียนรู้และฝึกอบรม
ทางด้านขนมไทยโดยเฉพาะ ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ
ระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย ที่เหมาะสมตามกระบวนการและสอดคล้องกับความต้องการของผู้เข้าอบรม 
ในลักษณะถอดองค์ความรู้เรื่องขนมไทย เน้นเพ่ือให้ผู้สนใจประกอบเป็นอาชีพหลักในรูปแบบธุรกิจ
ขนาดย่อม และให้ผู้เข้ารับการอบรมน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในโอกาสต่างๆ หรือเป็นแนวทางการจัด
การศึกษาของผู้เรียนทั้งในระบบและนอกระบบ รวมทั้งผู้ที่สนใจต่อไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.2  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
 1.2.1 เพื่อพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย 
 1.2.2 เพื่อศึกษาประสิทธิผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย  

  
1.3  สมมติฐานการวิจัย 
 

1.3.1  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย มี
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย หลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียน 

1.3.2  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยมี
ทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย สูงกว่าเกณฑ์ (ร้อยละ 70) 
 

1.4  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
  
 การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ซึ่งผู้วิจัยได้ส ารวจความ
ต้องการในการฝึกอบรมของผู้เข้ารับการอบรมหลักสูตรการประกอบขนมไทย ของ แผนกบริการ
วิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานของหลักสูตรการประกอบขนมไทย และสังเคราะห์
แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ Tyler (Ralph W. Tyler) โดยได้ให้หลักเกณฑ์และ
เหตุผลไว้ว่า ในการพัฒนาหลักสูตรและวางแผนการสอนนั้น จะต้องตอบค าถาม 4 ประการ ดังนี้ 

1. มีจุดประสงค์ทางการศึกษาอะไรบ้าง ที่วิทยาลัยควรแสวงหา 
2. มีประสบการณ์ทางการศึกษาอะไรบ้าง ที่สามารถจัดขึ้นเพ่ือช่วยให้บรรลุจุดประสงค์ที่

ก าหนดไว้นั้น 
3. จะจัดระบบประสบการณ์ดังกล่าวนี้อย่างไร จึงจะมีประสิทธิภาพมากที่สุด 
4. จะประเมินประสิทธิภาพของประสบการณ์ในการเรียนอย่างไร จึงจะตัดสินใจได้ว่า

บรรลุถึงจุดประสงค์ที่ก าหนดไว้ 
จากค าถามทั้ง 4 ประการนี้ ซึ่งตรงกับองค์ประกอบที่ส าคัญในการวางแผนหรือพัฒนา

หลักสูตรทั้ง 4 ด้าน ตามรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของไทเลอร์ ตามล าดับดังนี้  
ขั้นที่ 1 การก าหนดจุดประสงค์ของหลักสูตร เริ่มด้วยการก าหนดจุดประสงค์ชั่วคราวโดย

อาศัยข้อมูลจากการศึกษาสังคม ศึกษาผู้เรียน และข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญในเนื้อหาวิชามาช่วย
ก าหนดจุดประสงค์อย่างคร่าวๆ ซึ่งอาจมีมากกว่าที่จะจัดเข้าไว้ในหลักสสูตรได้ทั้งหมด จึงควร
กลั่นกรองให้เหลือไว้เฉพาะจุดที่ส าคัญและสอดคล้องกัน เป็นจุดประสงค์ขั้นสุดท้าย หรือจุดประสงค์ที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ใช้จริง ในการพิจารณากลั่นกรองจุดมุ่งหมายชั่วคราวนั้น จะใช้หลักจิตวิทยาการเรียนรู้และ
หลักปรัชญญามาประกอบการกลั่นกรอง 

ขั้นที่ 2 การเลือกประสบการณ์การเรียน หลังจากก าหนดจุดประสงค์ของหลักสูตรแล้ว ขั้น
ต่อมา ท าการเลือกประสบการณ์การเรียน อันเป็นสื่อที่จะท าให้บรรลุถึงจุดประสงค์ที่ก าหนดไว้ ใน
การเลือกประสบการณ์การเรียนจะต้องค านึงถึง ล าดับก่อนหลัง ความต่อเนื่องและบูรณาการ 
(Integraty) ของประสบการณ์เหล่านั้น 

ขั้นที่ 3 การจัดเรียงล าดับประสบการณ์การเรียนรู้ เป็นประสบการณ์การเรียนรู้อย่างเป็น
ระบบเรียงตามล าดับขั้นตอนต้องมีเนื้อหาครบทุกด้านทั้งด้านความคิดหลักการค่านิยมและทักษะต้อง
มีความสัมพันธ์สอดคล้องกับธรรมชาติของผู้เรียนและธรรมชาติของเนื้อหาที่มีความแตกต่างกัน 

ขั้นที่ 4 การประเมินผล เป็นขั้นสุดท้ายซึ่งจะท าให้ทราบว่าประสบการณ์การเรียนที่จัดขึ้น
นั้นบรรลุจุดประสงค์ตามที่ก าหนดไว้เพียงใด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1.1  กรอบแนวคิดหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย 
 
 
 
 
 

ขั้นวิเคราะหห์ลักสูตร 

ส ารวจข้อมูลพื้นฐาน 

 

สร้างและตรวจสอบ
คุณภาพของหลักสูตร 

 

ทดลองใช้หลักสูตร 

ฝึกอบรม 
 

ประเมินผลการ 

ใช้หลักสูตร 
 

หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.5  ขอบเขตของการวิจัย 

 1.5.1  ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้  คือ นักศึกษาที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมตามหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทยของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 120 คน 
 

 1.5.2  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ  เป็นนักศึกษาที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมหลักสูตร
การประกอบขนมไทย ของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 25 คน ได้มาด้วยวิธีการ
สุ่มอย่างง่าย 

 

 1.5.3  ตัวแปรที่ศึกษา 
 1.5.3.1 ตัวแปรอิสระ ได้แก่ หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย 
 1.5.3.2 ตัวแปรตาม ได้แก่ ประสิทธิผลการใช้หลักสูตร ประกอบด้วย 1. ผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียน 2. ทักษะปฏิบัติเรื่องขนมไทย 
 

 1.5.4  เนื้อหาที่ใช้ในการวิจัย 
 การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทยแบ่งเนื้อหาออกเป็น 2 ส่วน คือ 
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 1.5.3.1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
 1.5.3.2 วัตถุดิบในการท าขนมไทย   
 1.5.3.3 อุปกรณ์การท าขนมไทย   
 1.5.3.4  ประเภทของขนมไทย   
 1.5.3.6  บรรจุภัณฑ์ขนมไทย 
 1.5.3.7 การคิดต้นทุนและการจัดจ าหน่าย  
 1.5.3.8  วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย 
 

1.6  ค านิยามศัพท์เฉพาะที่ใช้ในการวิจัย 
 
 1.6.1 การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การจัดมวลประสบการณ์ในระยะเวลาอันสั้น เพ่ือให้ผู้
เข้าอบรมมีความรู้ความสามารถ ทักษะกระบวนการตามจุดมุ่งหมายและเนื้อหาสารถที่ก าหนด อันมี
ผลท าให้เกิดการเรียนรู้หรือการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม 
ซึ่งประกอบด้วย 4 ขั้นตอนดังนี้ 
 ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์สถานการณ์/การส ารวจข้อมูลพื้นฐานที่เกี่ยวข้อง 
 ขั้นตอนที่ 2 การสร้างและพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
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 ขั้นตอนที่ 3 การทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
 ขั้นตอนที่ 4 การประเมินผลหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
 1.6.2 หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย หมายถึง เอกสารหลักสูตรที่สร้าง
ขึ้นด้วยกระบวนการวิจัยและพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย ประกอบด้วย 
 - แผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผน  
 - เนื้อหาแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย วัตถุดิบในการท าขนมไทย  อุปกรณ์การท าขนมไทย ประเภทของขนมไทย  บรรจุ
ภัณฑ์ขนมไทย การคิดต้นทุนและการจัดจ าหน่าย วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย เพ่ือให้เกิดทักษะ
ความช านาญในการท าขนมไทย  
 - แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน แบ่งเป็น แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย และทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย 
 1.6.3 การฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการในที่ท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเกิดความรู้ ความ
เข้าใจ ความช านาญ ในเรื่องใดเรื่องหนึ่งเป็นผลท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตามวัตถุประสงค์
ของการฝึกอบรม การสร้างหลักสูตรฝึกอบรม จึงหมายถึง การก าหนดว่าจะท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรม
เกิดความรู้ ความเข้าใจ ทักษะ และทัศนคติ ในเรื่องอะไรบ้าง โดยเทคนิค และวิธีการอย่างใด และ
จะต้องใช้เวลามากน้อยเพียงใด จึงจะท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเกิดการเรียนรู้ และเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรม ตามวัตถุประสงค์ 
 1.6.4 ขนมไทย หมายถึง อาหารหวานที่ผ่านกระบวนการท าต้องใช้ฝีมือและความประณีต 
และใช้วัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ ส่วนใหญ่จะมีส่วนประกอบของน้ าตาล มะพร้าว แปูง และ ข้าว
รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับ
คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
 1.6.5 ประสิทธิผล หมายถึง แนวทางหรือวิธีการ กระบวนการการท างานที่ได้ผลโดย
สามารถบรรลุผลส าเร็จตามวัตถุประสงค์ที่ต้องการ 
 1.6.6 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หมายถึง ประสิทธิผลทางการเรียน ซึ่งประกอบด้วย  
 1. ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ด้านเนื้อหา หมายถึง ความรู้ที่ผู้เรียนได้รับหลังจากการเรียนรู้  
ประกอบด้วยคะแนนจากการวัดผลการเรียนรู้ ทั้งก่อนเรียนและหลังเรียน 
 2. ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนด้านทักษะ หมายถึง ความสามารถที่ผู้เรียนได้รับหลังจากการ
เรียนรู้ ประกอบด้วยคะแนนจากการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและคะแนนการประเมินชิ้นงาน 
 1.6.7 ความเหมาะสมของหลักสูตรการฝึกอบรม หมายถึง ผลการประเมินความเหมาะสม
ของหลักสูตรฝึกอบรม โดยการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งรวบรวมผลคะแนนของการประเมินมา
ด าเนินการหาค่าทางสถิต ิ
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 
 
 ในการวิจัยครั้งนี้ ผู๎วิจัยได๎ค๎นคว๎าจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข๎องโดยได๎ศึกษาและ
รวบรวมมาไว๎เป็นข๎อๆ ดังตํอไปนี้ 
 2.1 แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตร 
  2.1.1 ความหมายของหลักสูตร 
  2.1.2 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตร 
  2.1.3 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของนักการศึกษาตํางประเทศ 
  2.1.4 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรนักการศึกษาไทย 
 2.2 แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมและการฝึกอบรม 
  2.2.1 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
  2.2.2 กระบวนการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
  2.2.3 ความหมายของการฝึกอบรม 
  2.2.4 ความสําคัญและประโยชน๑ของการฝึกอบรม 
  2.2.5 วัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรม 
  2.2.6 ประเภทของการฝึกอบรม 
  2.2.7 เทคนิคการฝึกอบรม 
 2.3 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
  2.3.1 ความหมายของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
  2.3.2 ความสําคัญของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
  2.3.3 รูปแบบการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
 2.4 ความรู๎เกี่ยวกับขนมไทย 
  2.4.1ประวัติและความเป็นมาของขนมไทย 
  2.4.2 วัตถุดิบในการทําขนมไทย 
  2.4.3 อุปกรณ๑ในการทําขนมไทย 
  2.4.4 ประเภทขนมไทย 
  2.4.5 บรรจุภัณฑ๑ของขนมไทย 
  2.4.6 วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย 
  2.4.7 การคิดต๎นทุนและการจัดจําหนําย 
 2.5. งานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 
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2.1 แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 
 
 2.1.1 ความหมายของหลักสูตร 
 นักการศึกษาให๎ความหมายของหลักสูตร ดังนี้ 
 สงัด อุทรานันท๑ (2538 : 6) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตร หมายถึง ลักษณะใด
ลักษณะหนึ่งตํอไปนี้ 
 1. หลักสูตร คือ สิ่งที่สร๎างขึ้นในลักษณะของรายวิชา ซึ่งประกอบไปด๎วยเนื้อหาสาระที่จัด
เรียงลําดับความยากงําย หรือเป็นขั้นตอนอยํางดีแล๎ว 
 2. หลักสูตร ประกอบด๎วยประสบการณ๑ทางการเรียนซึ่งได๎วางแผนลํวงหน๎าเพ่ือมุํ งหวังจะ
ให๎เด็กได๎เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในทางท่ีต๎องการ 
 3. หลักสูตร เป็นสิ่งที่สังคมสร๎างข้ึนสําหรับให๎ประสบการณ๑ทางการศึกษาแกํเด็กในโรงเรียน 
 4. หลักสูตร ประกอบด๎วยมวลประสบการณ๑ทั้งหมดของผู๎เรียน ซึ่งเขาได๎ทําได๎รับรู๎ และได๎
ตอบสนองตํอการแนะแนวของโรงเรียน 
 ธํารง บัวศรี (2542 : 7) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตร หมายถึงแผนซึ่งได๎
ออกแบบจัดทําขึ้นเพ่ือแสดงจุดมุํงหมายการจัดเนื้อหาสาระกิจกรรมและมวลประสบการณ๑ในแตํละ
โปรแกรมการศึกษา เพ่ือให๎ผู๎เรียนมีพัฒนาการในด๎านตํางๆตามจุดหมายที่ได๎กําหนดไว๎ 
 มาเรียม นิลพันธุ๑ (2543 : 6) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตร หมายถึง เอกสาร 
ข๎อกําหนดเกี่ยวกับมวลประสบกรณ๑เพ่ือให๎ผู๎เรียนได๎เจริญงอกงามพัฒนาไปในแนวทางที่ต๎องการ 
 บุญชม ศรีสะอาด(2546 : 2) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตรหมายถึงข๎อกําหนด
แนวทาง จุดมุํงหมาย โดยสร๎างเนื้อหาสาระ และกิจกรรมที่กําหนดให๎โรงเรียนตํางๆ ปฏิบัติตาม 
 สุนีย๑ ภูํพันธ๑ (2546 : 9-15) ให๎ความหมายของหลักสูตร ดังนี้ 
 1. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นวิชาและเนื้อหาสาระท่ีจัดให๎แกํผู๎เรียน 
 2. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นเอกสารหลักสูตร 
 3. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นกิจกรรมตํางๆ ที่จะให๎แกํผู๎เรียน 
 4. หลักสูตรในฐานะแผนสําหรับจัดโอกาสการเรียนรู๎หรือประสบการณ๑ที่คาดหวังแกํ 
นักเรียน 
 5. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นมวลประสบการณ๑ 
 6. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นจุดหมายปลายทาง 
 7. หลักสูตรในฐานะท่ีเป็นระบบการเรียนการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 
 นิรมล ศตวุฒิ (2547 : 54)ได๎ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตรหมายถึงเอกสาร
แนวทางในการจัดการเรียนรู๎ การนําแนวทางจากเอกสารไปจัดสาระ เนื้อหา กิจกรรมประสบการณ๑
ให๎แกํผู๎เรียน และผลที่เกิดในตัวผู๎เรียน 
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 ชวลิต ชูกําแพง (2551 : 15) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตรหมายถึง มวล
ประสบการณ๑ทุกอยํางที่เก่ียวข๎องกับการเรียนการสอนมีทั้งสํวนที่เป็นเอกสารหลักฐาน กระบวนการที่
ใช๎ในการเรียนการสอน การจัดกิจกรรม สื่อวัสดุตํางๆ ที่จัดขึ้นเพ่ือให๎ผู๎เรียนไปสูํเปูาหมายที่พึง
ปรารถนา 
 Armstrong (2003 : 20) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา หลักสูตร หมายถึงกระบวนการ
ตัดสินใจและสร๎างหลักสูตร ซึ่งมีเปูาหมายสําหรับการเตรียมการและการประเมินแผนการตัดสินใจที่
จะพัฒนาผู๎เรียนโดยเฉพาะด๎านความรู๎และทักษะ ความหมาย ดังกลําวเกี่ยวข๎องกับ 3 ปัจจัยหลักของ
หลักสูตร คือ การถํายโยงความรู๎ กระบวนการจัดหาสิ่งอํานวยความสะดวกในการเรียนรู๎ และการ
สร๎างการเรียนรู๎เพื่อให๎ผู๎เรียนเข๎าถึงข๎อมูล ความรู๎สารสนเทศใหมํๆ  
 Smith (2005 : online) ให๎ความหมายของหลักสูตรไว๎วํา แยกไว๎เป็นสํวนยํอยๆ ไว๎ดังนี้ 
 1. หลักสูตรคือ องค๑ความรู๎ (The body of knowledge) ที่จะให๎แกํผู๎เรียน เป็นกําหนด
รายการของเนื้อหาที่จะต๎องให๎แกํผู๎เรียน 
 2. หลักสูตรคือ สิ่งที่จะมํุงให๎ผู๎เรียนเกิดเมื่อสิ้นสุดการสอนแล๎ว (Attempt) 
 3. หลักสูตรคือ กระบวนการ (Process) ที่จะต๎องใช๎ในการจัดการเรียนรู๎ 
 4. หลักสูตรคือ สิ่งที่ต๎องยอมรับเพ่ือไปปฏิบัติ (Praxis) ในการจัดการเรียนรู๎ 
 จากแนวคิดเกี่ยวกับความหมายของหลักสูตรของนักวิชาการด๎านการศึกษาดังกลําวมา
ข๎างต๎นผู๎วิจัยจึงสรุปวํา หลักสูตรหมายถึงเอกสารและแนวทางในการจัดการเรียนรู๎ อันประกอบด๎วย
วัตถุประสงค๑ของหลักสูตร เนื้อหาสาระ การจัดกิจกรรมหรือประสบการณ๑ที่จะให๎แกํผู๎เรียน และ
กระบวนการประเมินผลการเรียนรู๎ที่จะเกิดขึ้นแกํผู๎เรียน ที่กําหนดโดยผู๎พัฒนาหรือหนํวยงานที่
เกี่ยวข๎องกับหลักสูตรนั้นๆ 
 

 2.1.2 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตร 
 นักการศึกษาให๎ความหมายของการพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 
 สงัด อุทรานันท๑ (2532 : 13) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตร มีความหมายอยูํ 2 ลักษณะ คือ 
การทําให๎ดีขึ้นหรือทําให๎สมบูรณ๑ขึ้น การทําให๎เกิดขึ้น และ การสร๎างหลักสูตรขึ้นมาใหมํโดยไมํมี
หลักสูตรเดิมเป็นพื้นฐานเลย 
 เมธีณัฐ รัตนกุล (2551 : 13) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การออกแบบและ
จัดทําหลักสูตรขึ้นมาตามเนื้อหาสาระและมวลประสบการณ๑เพ่ือให๎มีความเหมาะสมกับวิถีชีวิตและ
ปัญหาผู๎เรียนและสังคม 
 Good (1973 : 166) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตรเกิดได๎ 2 ลักษณะ คือ การปรับปรุงและ
เปลี่ยนแปลงหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรเป็นวิธีการพัฒนาหลักสูตรอยํางหนึ่งเพ่ือให๎เหมาะสมกับ
โรงเรียนหรือระบบโรงเรียน จุดมุํงหมายของการสอน วัสดุอุปกรณ๑ วิธีการสอนรวมทั้งการประเมินผล 
สํวนคําวําเปลี่ยนแปลงหลักสูตร หมายถึงการแก๎ไขหลักสูตรให๎แตกตํางไปจากเดิม เป็นการสร๎าง
โอกาสทางการเรียนขึ้นมาใหมํ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 จากแนวคิดเกี่ยวกับความหมายของการพัฒนาหลักสูตรของนักวิชาการด๎านการศึกษา
ดังกลําวมาข๎างต๎นผู๎วิจัยจึงสรุปวํา การพัฒนาหลักสูตรหมายถึงการเปลี่ยนแปลงปรับปรุงหลักสูตรที่มี
อยูํเดิมให๎มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากยิ่งขึ้น และการสร๎างหลักสูตรใหมํโดยอาศัยข๎อมูลพ้ืนฐาน
ตํางๆ ในการจัดทําหลักสูตรและต๎องอาศัยความรํวมมือจากหลายฝุาย 
 

 2.1.3 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของนักการศึกษาต่างประเทศ 
 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของไทเลอร๑ (Ralph W. Tyler) 
 Tyler (1949 : 6) รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของราล๑ฟไทเลอร๑ (Ralph Tyler) เป็นที่รู๎จัก
กันอยําง 
กว๎างขวางในวงการพัฒนาหลักสูตรแนวคิดในการวางกรอบโครงรํางหลักสูตรของไทเลอร๑โดยใช๎วิธีการ
ที่เรียกวําเทคนิควิธีการทางวิทยาศาสตร๑ (technical – scientific models) โดยในปีค.ศ. 1949    
ไทเลอร๑ ได๎เขียนหนังสือเกี่ยวกับหลักสูตรและการสอนชื่อวํา Basic Principles of Curriculum and 
Instruction หลักการพัฒนาหลักสูตรของไทเลอร๑เริ่มด๎วยการหาคําตอบจากคําถามพ้ืนฐาน 4 
ประการคือ 
 คําถามท่ี 1 จุดมุํงหมายทางการศึกษาของโรงเรียนคืออะไร 
 คําถามท่ี 2 ประสบการณ๑ทางการศึกษาที่ควรจัดเพื่อให๎บรรลุวัตถุประสงค๑ทาง 
การศึกษาคืออะไร 
 คําถามท่ี 3 จะจัดประสบการณ๑ทางการศึกษาเหลํานั้นให๎มีประสิทธิภาพได๎อยํางไร 
 คําถามท่ี 4 จะรู๎ได๎อยํางไรวําบรรลุวัตถุประสงค๑ 
 คําตอบของคําถาม 4 ข๎อนี้แสดงถึงกระบวนการพัฒนาหลักสูตร 4 ขั้นตอนคือ 
 1. กําหนดวัตถุประสงค๑ (identify general objectives) เป็นการคัดเลือกวัตถุประสงค๑ของ
หลักสูตรโดยอาศัยแหลํงข๎อมูล 3 ทางคือข๎อมูลทางด๎านเนื้อหาวิชาข๎อมูลด๎านผู๎เรียนและข๎อมูลทาง
สังคมโดยเรียกวําวัตถุประสงค๑ชั่วคราว (tentative general objectives) เมื่อเลือกวัตถุประสงค๑ได๎
แล๎วต๎องนํามากลั่นกรองโดยใช๎เกณฑ๑การพิจารณา 2 ด๎านคือพิจารณาจากปรัชญาการศึกษาของ
โรงเรียนปรัชญาทางสังคมและจิตวิทยาการเรียนรู๎วัตถุประสงค๑ที่ผํานการกลั่นกรองแล๎วจะเป็น
ลักษณะวัตถุประสงค๑ที่เจาะจงมากขึ้นซึ่งไทเลอร๑เรียกวําจุดประสงค๑การเรียนการสอน (instructional 
objectives)  
 2. การเลือกประสบการณ๑การเรียนรู๎ (selection of educational experiences) โดย
คัดเลือกให๎สอดคล๎องกับวัตถุประสงค๑หลักการเรียนรู๎และพัฒนาการของผู๎เรียน  
 3. การจัดเรียงลําดับประสบการณ๑การเรียนรู๎ (organization of learning  
experiences) เป็นประสบการณ๑การเรียนรู๎อยํางเป็นระบบเรียงตามลําดับขั้นตอนต๎องมีเนื้อหาครบ
ทุกด๎านทั้งด๎านความคิดหลักการคํานิยมและทักษะต๎องมีความสัมพันธ๑สอดคล๎องกับธรรมชาติของ
ผู๎เรียนและธรรมชาติของเนื้อหาที่มีความแตกตํางกัน 
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 4. การประเมินผลประสบการณ๑การเรียนรู๎ (evaluation of learning experiences) เป็น
ขั้นตอนสุดท๎ายของการพัฒนาหลักสูตรเนื่องจากเป็นขั้นตอนที่ตรวจสอบวําประสบการณ๑การเรียนรู๎ที่
จัดสําหรับผู๎เรียนนั้นบรรลุตามวัตถุประสงค๑ที่กําหนดไว๎หรือไมํเพียงใด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.1  รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของไทเลอร๑ 

 
 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของฮิลดา ทาบา (Hilden Taba) 
  Taba (1962: 12-13) มีแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตรที่เรียกวําวิธีการจากลําง
ขึ้นสูํบน (grass – roots approach) เป็นการพัฒนาหลักสูตรจากระดับปฏิบัติการแล๎วเสนอขึ้นไปสูํ
ระดับผู๎บริหาร    ทาบากลําววําครูเป็นผู๎นําหลักสูตรไปสูํการปฏิบัติจึงควรเป็นผู๎มีสํวนรํวมในการ
พัฒนาหลักสูตร ขั้นตอนการพัฒนาหลักสูตรของทาบามี 8 ขั้นตอนดังนี้ 
   1) วินิจฉัยความต๎องการ (diagnois of need) ผู๎สร๎างหลักสูตรต๎องสํารวจ
ความต๎องการจําเป็นของผู๎เรียนและสังคม 
   2) การกําหนดวัตถุประสงค๑การศึกษา (formulation of objectives) เมื่อ
ได๎ความต๎องการและความจําเป็นของผู๎เรียนแล๎วนํามากําหนดวัตถุประสงค๑ให๎สอดคล๎องกัน 
   3) การคัดเลือกเนื้อหาสาระ (selection of content) การคัดเลือกเนื้อหา
สาระที่มีความสอดคล๎องกับวัตถุประสงค๑มีความถูกต๎องเที่ยงตรงและมีความนําเชื่อถือ 
   4) การจัดเรียงลําดับเนื้อหา (organization of content) การจัดเนื้อหาใน
หลักสูตรให๎สอดคล๎องกับลําดับการเรียนรู๎วุฒิภาวะความสามารถในการเรียนรู๎และความต๎องการของ
ผู๎เรียน 

จุดมุํงหม
าย

จุดมุํงหมาย 

การเลือกและการวัด
ประสบการณ๑การเรียน 

การประเมินผล 

แหลํงข๎อมูล 

เพื่อนํามากําหนด 

การศึกษาสังคม 

การศึกษาผูเ๎รียน 

ปรัชญาสังคม 

การศึกษาแนวคิด
ของ 

ปรัชญาการศึกษา 

ทฤษฎีการเรยีนรู ๎

ปรัชญาการศึกษา 
 

ปรัชญาสังคม 
 

กลั่นกรอง
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   5) การคัดเลือกประสบการณ๑การเรียนรู๎ (selection of learning 
experiences) เมื่อคัดเลือกเนื้อหาแล๎วนักพัฒนาหลักสูตรจะต๎องสรรหาวิธีการจัดประสบการณ๑การ
เรียนรู๎ที่สัมพันธ๑กับเนื้อหาและผู๎เรียน 
   6) การจัดประสบการณ๑การเรียนรู๎ (organization of learning activities) 
เป็นการจัดเรียงลําดับประสบการณ๑การเรียนรู๎จัดลําดับกิจกรรมการเรียนการสอนให๎สอดคล๎องกับ
ลักษณะของผู๎เรียน 
   7) การประเมินผลและวิธีการประเมินผล (evaluation and means of 
evaluation) นักพัฒนาหลักสูตรและครูจะเป็นผู๎เลือกท่ีจะประเมินหลักสูตรวําบรรลุตามวัตถุประสงค๑
ที่กําหนดไว๎หรือไมํทั้งครูและผู๎เรียนควรจะรํวมกันกําหนดวิธีการประเมินผล 
   8) การตรวจสอบความเหมาะสมของหลักสูตร (checking for balance 
and sequence) เป็นการตรวจสอบวํากรอบโครงรํางหลักสูตรมีความสอดคล๎องเชื่อมโยงกันระหวําง
จุดประสงค๑เนื้อหากิจกรรมการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผลหรือไมํ 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2  รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของบาทา 
 
 

เลือกประสบการณ๑ผู๎เรียนรู๎ 

จัดประสบการณ๑เรียน 

การประเมินผล 

วิเคราะห๑สภาพปัญหาความต๎องการ 

กําหนดจุดมุํงหมาย 

เลือกเนื้อหาสาระ 

จัดรวบรวมเนื้อหาสาระ 
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 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของเซเลอร๑และอเล็กซานเดอร๑ 
(Saylor and Alexander)  
 Saylor and Alexander (1981 : 30-39) ได๎เสนอรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรเป็นขั้นตอน
ดังนี้ 
 1. กําหนดเปูาหมายจุดประสงค๑และขอบเขตหลักสูตร (goals/objectives and domains) 
การกําหนดเปูาหมายและจุดประสงค๑ของหลักสูตรต๎องอาศัยข๎อมูลพ้ืนฐาน 4 ด๎านคือพัฒนาการของ
มนุษย๑ความสัมพันธ๑ระหวํางบุคคลทักษะการเรียนรู๎และความชํานาญพิเศษตลอดจนการพิจารณา
ปัจจัยอื่นประกอบเชํนความต๎องของชุมชนผลการวิจัยแนวคิดทางปรัชญาการศึกษาของนักการศึกษา 
 2. การออกแบบหลักสูตร (curriculum design) เมื่อศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐานที่มีอิทธิพลตํอการ
พัฒนาหลักสูตรแล๎วลําดับตํอมาคือการคัดเลือกเนื้อหาสาระจัดเรียงลําดับเนื้อหาและจัดประสบการณ๑
การเรียนรู๎ให๎มีความสอดคล๎องกันรูปแบบหลักสูตรนั้นควรจะมีความเหมาะสมสอดคล๎องกับเปูาหมาย
และจุดประสงค๑ของหลักสูตรความต๎องการของผู๎เรียนลักษณะของสังคมตลอดจนข๎อกําหนดตํางๆของ
สังคมและปรัชญาทางการศึกษา 
 3. การใช๎หลักสูตร (curriculum implementation) หลังจากตัดสินใจเลือกรูปแบบ
หลักสูตรแล๎วขั้นตํอไปคือการนําหลักสูตรไปใช๎โดยครูผู๎สอนจะต๎องวางแผนและจัดทําแผนการสอน
ตลอดจนคัดเลือกวิธีการสอนและสื่อการเรียนการสอนเพ่ือชํวยให๎ผู๎เรียนเกิดการเรียนรู๎ตามที่กําหนด
ไว๎ 
 4. การประเมินหลักสูตร (curriculum evaluation) เป็นขั้นตอนสุดท๎ายของรูปแบบนี้
นักพัฒนาหลักสูตรและครูผู๎สอนจะต๎องตัดสินใจเลือกเทคนิคการประเมินผลที่สามารถตรวจสอบ
ความสําเร็จของหลักสูตรการประเมินผลสามารถบอกได๎วําหลักสูตรจะบรรลุตามเปูาหมายที่กําหนดไว๎
หรือไมํการประเมินผลควรเน๎นที่การประเมินตัวหลักสูตรคุณภาพการสอนและพฤติกรรมการเรียนของ
ผู๎เรียนผลจากการประเมินจะชํวยให๎นักพัฒนาหลักสูตร 
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ภาพที่ 2.3  รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของเซเลอร๑และอเล็กซานเดอร๑ 
 
 2.1.4 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรนักการศึกษาไทย 
 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของสงัดอุทรานันท๑ 
 สงัดอุทรานันท๑ (2532 : 38 – 43) ได๎จัดลําดับขั้นตอนของการพัฒนาหลักสูตรไว๎ ดังนี้คือ 
 1. การวิเคราะห๑ข๎อมูลพ้ืนฐานเพ่ือการพัฒนาหลักสูตรการพัฒนาหลักสูตรไมํวําจะเป็นการ
รํางหลักสูตรขึ้นมาใหมํหรือการปรับปรุงแก๎ไขหลักสูตรที่มีอยูํแล๎วให๎ดีขึ้นจําเป็นต๎องคํานึงถึ งข๎อมูล
พ้ืนฐานคือข๎อมูลทางด๎านประวัติศาสตร๑และปรัชญาการศึกษาข๎อมูลเกี่ยวกับผู๎เรียนและทฤษฎีการ
เรียนรู๎ข๎อมูลทางสังคมและวัฒนธรรม 
 2. การกําหนดความมํุงหมายของหลักสูตรเพ่ือเป็นการมุํงแก๎ปัญหาและสนองความต๎องการ
ที่ได๎จากการวิเคราะห๑ข๎อมูล 
 3. การคัดเลือกและจัดเนื้อหาสาระและประสบการณ๑การเรียนรู๎เนื้อหาสาระที่จะนํามาสอน
เป็นเสมือนสื่อกลางที่จะพาผู๎เรียนไปสูํจุดมุํงหมายที่กําหนดไว๎ 
 4. การกําหนดมาตรการวัดและประเมินผลเป็นการกําหนดมาตรการให๎ทราบวําควรจะ
วัดผลและประเมินผลอะไรบ๎างจึงจะสอดคล๎องกับความมุํงหมายของหลักสูตรโดยแบํ งออกเป็น 3 
ระยะคือการทดลองใช๎หลักสูตรการประเมินผลหลักสูตรหลังจากได๎รํางเสร็จแล๎วการปรับปรุงหลักสูตร
กํอนที่จะนําไปใช๎ 
 5. การนําหลักสูตรไปใช๎เป็นขั้นตอนของการนําเอาหลักสูตรไปสูํภาคปฏิบัติหรือไปสูํการ
เรียนการสอนในสถานศึกษา 
 6. การประเมินผลการใช๎หลักสูตรเป็นการประเมินสัมฤทธิผลของหลักสูตร 
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 7. เพ่ือให๎ทราบวําผลผลิตที่ได๎จากหลักสูตรนั้นเป็นไปตามเจตนารมณ๑หรือจุดมุํงหมายของ
สังคมและผู๎เรียนเพียงใด 
 8. การปรับปรุงแก๎ไขหลักสูตรกระบวนการในการแก๎ไขปรับปรุงหลักสูตรเป็นสํวนหนึ่งของ
การพัฒนาหลักสูตรซึ่งจะเริ่มปรับปรุงแก๎ไขในขั้นตอนใดของกระบวนการพัฒนาหลักสูตรก็ได๎แตํเมื่อ
เริ่มในขั้นตอนใดก็จะต๎องดําเนินการในขั้นตอนตํอไปจนครบทุกกระบวนการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.4  แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของ สงัด อุทรานันท๑ 

 
 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของวิชัย วงษ๑ใหญํ  
 วิชัย วงษ๑ใหญํ (2533 : 1-23) ได๎เสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรแบบครบวงจรซึ่ง 
ประกอบด๎วยระบบที่สัมพันธ๑กัน 3 ระบบคือ ระบบการรํางหลักสูตร ระบบการนําหลักสูตรไปใช๎ และ
ระบบการประเมินหลักสูตร แตํละระบบประกอบด๎วยขั้นตอนยํอยๆ ดังนี้ 
 ระบบการรํางหลักสูตร มี 4 ขั้นตอน ได๎แกํ 
 1. สิ่งกําหนดหลักสูตร คือ การเตรียมการศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐานตํางๆ ที่จะนํามาใช๎สําหรับ
การพัฒนาหลักสูตร อาจเริ่มจากการศึกษาวิจัย เพ่ือให๎ทราบข๎อเท็จจริงหลายอยํางที่เกี่ยวข๎องกับการ
จัดการศึกษา ทั้งในสํวนที่เกี่ยวข๎องโดยตรงและโดยอ๎อม เชํน ต๎องการทราบสภาพความต๎องการของ
สังคมในด๎านการศึกษา ต๎องการทราบการศึกษาในปัจจุบันแนวโน๎มของสังคมและความต๎องการ
ทางการศึกษาในอนาคต การศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐานที่จําเป็นในการกําหนดหลักสูตรประกอบไปด๎วยสิ่งที่
กําหนดทางวิชาการ สิ่งกําหนดทางสังคม วัฒนธรรมและเศรษฐกิจ สิ่งกําหนดทางการเมือง 
 2. รูปแบบหลักสูตร หลังจากศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐานจากสิ่งที่กําหนดหลักสูตรแล๎วก็เป็นการ
ตัดสินใจเกี่ยวกับรูปแบบหลักสูตร เชํน หลักสูตรแบบรายวิชา หลักสูตรแบบบูรณาการหรือหลักสูตร

การประเมินผลการใช้
หลักสูตร

การน าหลักสูตรไปใช้ 

การก าหนดจุดมุ่งหมาย 

การคัดเลือกเนื้อหาสาระ 

การวิเคราะห์ข้อมูล
พื้นฐาน

ปรับปรุงแก้ไข 

การก าหนดมาตรการ 

การวัดและประผล 
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แบบแกนวิชา เป็นต๎น รูปแบบหลักสูตรจะประกอบด๎วยโครงสร๎างและองค๑ประกอบหลักสูตร ซึ่งจะ
สะท๎อนให๎เห็นภาพรวม และมาตรฐานการศึกษาของแตํละหลักสูตร 
 3. การตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตร เมื่อรํางหลักสูตรเสร็จเรียบร๎อยแล๎วกํอนจะนํา
หลักสูตรไปใช๎ต๎องตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตร ทั้งนี้เพ่ือศึกษาความเป็นไปได๎พร๎อมทั้งปรับปรุงแก
ไขบางสํวนกํอนนําไปใช๎จริง การตรวจสอบคุณภาพหลักสูตรอาจจะใช๎วิธีการประชุมสัมมนา หรือให๎
ผู๎เชี่ยวชาญ ผู๎มีประสบการณ๑ชํวยพิจารณาการทดลองใช๎หลักสูตรแบบนํารํองเพ่ือศึกษาความเป็นไปได๎
ของหลักสูตร 
 4. การปรับปรุงแก๎ไขหลักสูตรกํอนนําไปใช๎ ต๎องอาศัยการจัดทําข๎อมูลที่ชัดเจนอันจะเป็น
การทําให๎การปรับแก๎ไขหลักสูตรเป็นไปอยํางมีระบบและประสิทธิภาพ 
 ระบบการนําหลักสูตรไปใช๎ มี 3 ขั้นตอน ได๎แกํ 
 1. การขออนุมัติหลักสูตรเป็นการนําหลักสูตรที่ผํานการปรับแก๎แล๎วเสนอหนํวยงานบังคับ
บัญชา เพื่อให๎เห็นชอบสั่งการ 
 2. การวางแผนการใช๎หลักสูตร เป็นขั้นตอนเตรียมการใช๎หลักสูตร ซึ่งจะต๎องคํานึงถึงสิ่ง
ตํอไปนี้ การประชาสัมพันธ๑หลักสูตร การเตรียมงบประมาณ การเตรียมความพร๎อมของบุคลากร วัสดุ 
หลักสูตร บริการสนับสนุนและอาคารสถานที่ ระบบบริหารของสถาบันการศึกษา การฝึกอบรมเชิง
ปฏิบัติการให๎กับผู๎สอน การประเมินผลและติดตามการใช๎หลักสูตร 
 3. ดําเนินการใช๎หลักสูตรหรือบริหารหลักสูตร ขั้นตอนนี้นับเป็นขั้นตอนที่สําคัญที่สุด เป็น
ทั้งศาสตร๑และศิลป์ ที่วําเป็นศาสตร๑นั้น หมายถึง การวางแผนใช๎อยํางเป็นระบบและใช๎เทคโนโลยี
การศึกษามาชํวยเสริม สํวนที่วําเป็นศิลปะนั้น หมายถึง ผู๎ใช๎ในที่นี้รวมถึงผู๎บริหาร และผู๎สอนจะมี
บทบาทมากในการที่จะทําให๎หลักสูตรบรรลุความสําเร็จมากน๎อยเทําใด ดังที่กลําววํา หลักสูตรแม๎จะ
ปรับปรุงเพียงใด ถ๎าผู๎สอนไมํเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการเรียนการสอน หลักสูตรใหมํนั้นก็ไมํมี
ความหมายและไมํได๎ผลตามท่ีหลักสูตรคาดหวัง 
 ระบบการประเมินหลักสูตร เป็นระบบสุดท๎ายของการพัฒนาหลักสูตร การประเมิน
หลักสูตร คือ กระบวนการเปรียบเทียบระหวํางผลการใช๎หลักสูตรที่วัดได๎กับวัตถุประสงค๑ของหลักสูตร 
การประเมินหลักสูตรมีขั้นตอนและกระบวนการดังนี้ 
 1. วางแผนประเมินหลักสูตร เป็นการพิจารณาวําจะประเมินหลักสูตรในสํวนใดบ๎าง เชํน 
ประเมินเอกสารหลักสูตร ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียน ประเมินการสอนของครู 
ประเมินการสอนของผู๎บริหาร ประเมินติดตามผลผู๎สําเร็จการศึกษาและประเมินการยอมรับหลักสูตร
จากผู๎ปกครองหรือชุมชน เป็นต๎น 
 2. การเก็บข๎อมูล ได๎แกํ การรวบรวมข๎อมูลจากแหลํงตํางๆ โดยใช๎เครื่องมือและวิธีการที่
เหมาะสมกับลักษณะข๎อมูลจากแหลํงนั้น 
 3. การวิเคราะห๑ข๎อมูล คือ การจัดการะทํากับข๎อมูลที่รวบรวมมาได๎ จัดเป็นหมวดหมูํ 
วิเคราะห๑ด๎วยวิธีการที่เหมาะกับข๎อมูลนั้น 
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 4. การรายงานข๎อมูล เป็นการนําเสนอข๎อมูลที่ผํานการวิเคราะห๑มาแล๎วโดยใช๎การตีความ 
อธิบายสรุปเกี่ยวกับข๎อมูลนั้น เพ่ือนําข๎อค๎นพบจากรายงานข๎อมูลไปปรับปรุงแก๎ไขสํวนตํางๆของ
หลักสูตรตํอไป 
 แนวคิดและรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรของสุนีย๑ ภูํพันธ๑  
 สุนีย๑ ภูํพันธ๑ (2546 : 174) ได๎เสนอรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรโดยเพิ่มขั้นตอนการปรับปรุง
หลักสูตรหรือปรับปรุงหลักสูตรดังนี้ 
 ขั้นที่  1 การกําหนดจุดหมาย เป็นการกําหนดเปูาหมายของการพัฒนาหลักสูตร ที่
สอดคล๎องกับความต๎องการของผู๎ที่เกี่ยวข๎อง       
 ขั้นที่ 2 การจัดเนื้อหาของหลักสูตร เป็นการจัดเนื้อหาที่ตอบสนองจุดมุํงหมายของหลักสูตร
 ขั้นที่ 3 การนําหลักสูตรไปใช๎ เพ่ือหาข๎อบกพรํองแล๎วนํามาแก๎ไขให๎ได๎หลักสูตรที่มี
องค๑ประกอบครบถ๎วนสมบูรณ๑ แล๎วจึงนําหลักสูตรไปใช๎     
 ขั้นที่ 4 การประเมินหลักสูตร เพ่ือเป็นการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตร  
 ขั้นที่ 5 การปรับปรุงหรือเปลี่ยนแปลงหลักสูตร เป็นการนําผลที่ได๎จากการประเมิน
หลักสูตรมาปรับปรุงและแก๎ไขหลักสูตรให๎มีความสมบูรณ๑ยิ่งขึ้น 
 

2.2 แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมและการฝึกอบรม 
 

 2.2.1 ความหมายของการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
 นักการวิชาการศึกษาได๎ให๎ความหมายของการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม ดังนี้ 
 กริช อัมโภชน๑ (2545 : 2) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมการจัดกระบวนการเพ่ือให๎
เกิดการเรียนรู๎ เสริมสร๎างทักษะ และแลกเปลี่ยนทัศนคติตามแนวมุํงหวังที่กําหนดไว๎ อันที่จะทําให๎ผู๎
เข๎ารับการฝึกอบรมเกิดความรู๎ความเข๎าใจ ความชํานาญในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง อันจะเป็นผลทําให๎เกิด
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรม 
 สุริยา เหมดะศิลป์ (2553 : 2-3) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม หมายถึงการจัดทํา
แผนสําหรับจัดเตรียมชุดของโอกาสในการเรียนรู๎ของบุคคลที่จะได๎รับการฝึกอบรมประกอบด๎วย
จุดมุํงหมายและชุดของประสบการณ๑เรียนรู๎ได๎วางแผนและให๎แนวทางไว๎เพ่ือให๎ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม
ได๎เรียนรู๎ จนมีความรู๎ มีทักษะ มีเจตคติที่ดีและมีความสามารถในการจัดการตามเปูาหมายที่วางไว๎ 
 เมธีณัฐ รัตนกุล (2553 : 19) กลําววํา การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม หมายถึงการออกแบบ
และจัดทําหลักสูตรขึ้นใหมํ ตามเนื้อหาสาระและมวลประสบการณ๑เพ่ิอให๎มีความเหมาะสมกับวิถีชีวิต 
ปัญหาของผู๎เรียนและสังคม เพ่ือพัฒนบุคคลให๎เกิดทักษะ ความรู๎ ความเข๎าใจ ในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง อัน
จะเป็นผลทําให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม และพัฒนาประสิทธิภาพการทํางานให๎ดียิ่งขึ้น ตรง
ตามวัตถุประสงค๑ท่ีวางไว๎ 
 จึงกลําวโดยสรุปได๎วํา การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมต๎องพัฒนาขึ้นมาตามสภาพท๎องถิ่นหรือ
ตามสภาพของกลุํมเปูาหมาย นั่นคือ ผู๎จะทําการพัฒนาหลักสูตร จะต๎องสํารวจสภาพความเป็นอยูํของเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผู๎จะเรียน  สภาพความสนใจ  สภาพปัญหาของแตํละท๎องถิ่นและกลุํมเปูาหมาย  แล๎วนํามาวิเคราะห๑
พัฒนาเป็นหลักสูตรหรือมวลประสบการณ๑ สามารถสนองตามความต๎องการของ   กลุํมเปูาหมาย  
นอกจากนั้นหลักสูตรจะต๎องพัฒนาปรับเปลี่ยนให๎เป็นปัจจุบัน ทันตํอการเปลี่ยนแปลงของสังคม  ซึ่ง
สังคมนั้นมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา หลักสูตรที่พัฒนาขึ้นจะต๎องมีความยืดหยุํน ( Flexible) 
เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพของท๎องถิ่นตามกลุํมเปูาหมายและแปรไปตามกาลเวลา 
  

 2.2.2 กระบวนการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
 การฝึกอบรมนั้น เป็นกระบวนการจัดการเรียนรู๎อยํางเป็นระบบ เพ่ือสร๎างหรือเพ่ิมพูน
ความรู๎ทักษะ ความสามารถ และเจตคติของบุคลากร อันจะชํวยปรับปรุงให๎การปฏิบัติงานมี
ประสิทธิภาพสูงขึ้น  
 Singer (1990 : 195-196) ได๎นําเสนอวํา การฝึกอบรมมีความสําคัญแตํจะทําให๎การ
ฝึกอบรมมีประสิทธิภาพได๎จะต๎องเกิดจากความรับผิดชอบรํวมกันของผู๎เกี่ยวข๎อง ที่จะต๎องให๎
ความสําคัญในการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมโดยต๎องให๎ความสนใจ และมีความผูกพันระหวํางผู๎เข๎ารับ
การฝึกอบรมด๎วย ซึ่งการฝึกอบรมจะดําเนินการได๎ขึ้นอยูํกับวํา หนํวยงานเสียคําใช๎จํายมากหรือมี
ความต๎องการจําเป็นโดยเฉพาะผู๎ปฏิบัติงานมีความต๎องการให๎สภาพการปฏิบัติสามารถดํารงอยูํรอด 
นอกจากนี้ ยังขึ้นกับปัจจัยอื่นๆ ได๎แกํ  
 1. ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมทุกคนจะต๎องเชื่อมั่นในจุดมุํงหมายของหลักสูตรฝึกอบรม  
 2. ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมจะต๎องได๎วิทยากรที่ดําเนินการฝึกอบรมที่เชื่อถือได๎   
 3. ผู๎รับการฝึกอบรมจะต๎องได๎ทราบสิ่งที่จะได๎รับเป็นรางวัล  
 4. หนํวยงานแตํละเรื่อง และแสดงให๎เห็นวําได๎เรียนรู๎ หรือเมื่อมีการปรับปรุงการปฏิบัติงาน 
 Fisher, Schoenfeldt ; & Shaw (1996 : 356-357) ได๎เสนอวําการพัฒนาหลักสูตรการ
ฝึกอบรมให๎มีประสิทธิภาพนั้น จะต๎องพัฒนาอยํางเป็นระบบ ซึ่งเป็นขั้นตอนวงจรการฝึกอบรม
ประกอบด๎วย 3 ขั้นตอน คือ ขั้นการประเมินสภาพ (The assessment phase) ขั้นการฝึกอบรม 
(The training phase) ขั้นประเมินผล (The evaluation phase)  
 ฐีระ ประวาลพฤกษ๑ (2538 : 73-74) ได๎นําเสนอกระบวนการพัฒนาบุคลากรโดยใช๎การ
ฝึกอบรมเชิงระบบ ซึ่งประกอบด๎วย 4 ขั้นตอน ดังนี้ 
 ขั้นตอนที่ 1 การวางแผนการฝึกอบรมโดยการรวมขั้นตอนการหาความต๎องการจําเป็นกับ
การกําหนดจุดมุํงหมายของการฝึกอบรม 
 ขั้นตอนที่ 2 การจัดการฝึกอบรม ประกอบด๎วยกิจกรรมยํอย 
 ขัน้ตอนที่ 3 การปฏิบัติการฝึกอบรม จะต๎องให๎ความสําคัญอยํางน๎อย 2 เรื่อง คือ  
การจูงใจและการเลือกใช๎เทคนิคการฝึกอบรม 
 ขั้นตอนที่ 4 การติดตามและประเมินผลการฝึกอบรม 
 Wilson (1995 : 24-25)  Pont (1995 : 167-171) และ Chen (1995 : 2-3) เกี่ยวกับ
รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม ประกอบด๎วย 8 ขั้นตอนคือ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 1. กําหนดวัตถุประสงค๑ของหลักสูตรฝึกอบรม โดยพิจารณาจากปัญหาและความต๎องการ
ของหนํวยงาน 
 2. ออกแบบหลักสูตรประกอบด๎วย วัตถุประสงค๑ของการเรียนรู๎ เนื้อหา ประสบการณ๑การ
เรียนรู๎ สื่อประกอบการฝึกอบรม วิธีการประเมินผลมีความแตกตํางที่ ลุํมลึกมากกวําประสบการณ๑ที่
เคยมีมากํอน กระตุ๎นให๎เกิดความอยากรู๎มากขึ้นตามหลักการเรียนรู๎ของผู๎ใหญํ 
 3. การเลือกรูปแบบการฝึกอบรม พิจารณาจากคุณสมบัติ ปัญหา พฤติกรรมของผู๎รับการ
ฝึกอบรม ประโยชน๑ที่ได๎รับ นโยบายขององค๑การ รวมถึงทรัพยากรบุคคลและวัสดุที่มีอยูํ 
 4. การจัดประสบการณ๑การเรียนรู๎ การดําเนินกิจกรรมแตํละวันต๎องเลือกกิจกรรมที่จูงใจ
ชํวยให๎เชื่อมโยงประสบการณ๑เดิมเข๎ากับประสบการณ๑ใหมํ 
 5. จัดเตรียมสื่อประกอบการฝึกอบรม 
 6. ดําเนินการฝึกอบรม 
 7. ประเมินผลการฝึกอบรม 
 8. ให๎ข๎อมูลย๎อนกลับและปรับปรุงหลักสูตร 
 Vella (1994 : 3-22) ได๎เสนอหลักการพื้นฐานในการจัดการฝึกอบรมเพ่ือให๎ผู๎ใหญํเรียนรู๎ได๎
ดี จํานวน 12 ข๎อ คือ  
 1. ประเมินความต๎องการ (Needs assessment) 
 2. สร๎างบรรยากาศแหํงความปลอดภัย (Safety) ซึ่งได๎แกํ 
 - ความไว๎วางใจในประสิทธิภาพของโปรแกรมและผู๎ฝึกอบรม 
 - ความเชื่อม่ันในความเป็นไปได๎ของวัตถุประสงค๑ของการเรียนรู๎ 
 - การยินยอมให๎ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมได๎มีโอกาสแสดงความคิดเห็น 
 - ความเชื่อมั่นในผลลัพธ๑ของกิจกรรมการเรียนรู๎ที่งําย ชัดเจน และมีความสัมพันธ๑กับงานที่
ทํา 
 - เชื่อมั่นในสิ่งแวดล๎อมท่ีเหมาะสม 
 3. ความสัมพนัธ๑ที่ดีระหวํางผู๎ฝึกอบรมกับผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม ทางด๎านการเรียนรู๎และการ
พัฒนาบุคคล ด๎วยวิธีการแสวงหาความรู๎และความกระตือรือร๎น 
 4. ให๎ความสนใจและรอบคอบตํอการจัดลําดับเนื้อหาเพ่ือการเรียนรู๎และการเสริมแรงที่
เหมาะสม ทั้งโปรแกรมการเรียนรู๎ทางด๎านความรู๎ ทักษะและเจตคติ รวมทั้งการเสริมแรงเพ่ือให๎เกิด
การกระทําซ้ําทางด๎านความรู๎ ความจริง ทักษะ และเจตคติอยํางหลากหลาย มีความสัมพันธ๑กันและมี
ความนําสนใจ 
 5. มีการปฏิบัติการและการได๎รับผลสะท๎อนกลับ (Praxis) เป็นการเรียนรู๎ด๎วยการปฏิบัติ
จริง (Learning by Doing) เพ่ือให๎เกิดความรู๎ ทักษะ และเจตคติ โดยใช๎กระบวนการ ได๎แกํ การ
กระทํา การสะท๎อนกลับ การตัดสินใจ การเปลี่ยนแปลง การปฏิบัติสิ่งใหมํ 
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 6. การยอมรับวําผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม คือองค๑ประกอบสําคัญในการฝึกอบรม หมายถึงการ
เรียนรู๎ซึ่งกันและกัน รู๎จักการใช๎เหตุและผลในการตัดสินใจ ยึดผู๎ เข๎ารับการฝึกอบรมเป็นสําคัญ 
วิทยากรเป็นผู๎อํานวยความสะดวก 
 7. ยึดมั่นการพัฒนาให๎เกิดการเรียนรู๎ทั้งด๎านความรู๎ ความคิด เจตคติหรือความรู๎สึกและ
ทักษะตํางๆ จากการปฏิบัติ 
 8. สร๎างการเรียนรู๎อยํางฉับพลัน ให๎เกิดประโยชน๑ทั้งทางด๎านความรู๎ เจตคติและทักษะ 
 9. สร๎างบทบาทที่ชัดเจน (Clear roles) เพ่ือการสื่อสารระหวํางผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมกับ
วิทยากร 
 10. การเรียนรู๎รํวมกันด๎วยการทํางานเป็นกลุํม (Teamwork) โดยการแบํงผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรมออกเป็นกลุํมยํอย จํานวนหลายกลุํม เพ่ือให๎เกิดการชํวยเหลือซึ่งกันและกัน เกิดความรู๎สึก
ปลอดภัยในลักษณะเพ่ือนชํวยเหลือเพ่ือน 
 11. การผูกพันระหวํางผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมกับสิ่งที่ได๎เรียนรู๎ (Engagement) ทําให๎ผู๎เข๎า
รับการอบรม มีความผูกพันกับภาระการเรียนรู๎ 
 12. สามารถประเมินและตรวจสอบได๎ (Accountability) ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเกิดการ
เรียนรู๎ ทักษะและได๎รับการพัฒนาในด๎านอ่ืนๆ อยํางชัดเจน 
 สรุปได๎วํา แนวคิดเกี่ยวกับหลักการฝึกอบรมให๎ประสบผลสําเร็จ ควรพิจารณาถึงความ
ต๎องการพัฒนาหรือต๎องการเปลี่ยนแปลงความรู๎ ความคิด เจตคติ ทักษะ โดยผํานกระบวนการให๎
ความรู๎และการฝึกปฏิบัติที่มีแนวคิดทฤษฏีการเรียนรู๎ การยอมรับและการมีสํวนรํวมของผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรม ต๎องมีการประเมินผลและการติดตามเพ่ือการปรับปรุงองค๑ประกอบของการฝึกอบรมให๎
ชัดเจน จากแนวคิดเกี่ยวกับกระบวนการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมดังกลําวข๎างต๎น สรุปได๎วําการพัฒนา
หลักสูตรฝึกอบรมจะประกอบด๎วยขั้นตอนตํางๆ 4 ขั้นตอน ได๎แกํ 
 ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐาน เป็นการศึกษาปัญหา การวิเคราะห๑ข๎อมูลเพ่ือใช๎
ประเมินความต๎องการจําเป็นที่ต๎องการปรับปรุงหรือเสริมสร๎าง ความรู๎ความเข๎าใจให๎กับบุคคลด๎วย
วิธีการฝึกอบรม โดยพิจารณาจากปัญหาและความต๎องการของหนํวยงาน การศึกษาสภาพการทํางาน
การสังเกต การสํารวจความต๎องการ หรือวิธีการประเมินผลการปฏิบัติงาน ผลการวิเคราะห๑จะชํวยให๎
กําหนดขอบเขตของหลักสูตรให๎ชัดเจน 
 ขั้นตอนที่ 2 การสร๎างหลักสูตรฝึกอบรม เป็นการจัดทําโครงรํางหลักสูตรฝึกอบรมตาม
โครงสร๎างที่กําหนดไว๎ และการตรวจสอบโครงสร๎างหลักสูตรฝึกอบรม วัตถุประสงค๑ของการเรียนรู๎
เนื้อหา ประสบการณ๑การเรียนรู๎ สื่อประกอบการฝึกอบรม วิธีการประเมินผล โดยเมื่อกําหนดความ
จําเป็นในการฝึกอบรมโดยการวิเคราะห๑และตีความข๎อมูลที่ได๎เกี่ยวข๎องกับองค๑การแล๎วนํามาจัดลําดับ
ความสําคัญ แยกความจําเป็นที่สําคัญออกจากความจําเป็นรอง ๆ นํามาเขียนจุดประสงค๑ของการ
พัฒนาและฝึกอบรมพร๎อมทั้งกําหนดเวลาที่ต๎องใช๎ การจัดประสบการณ๑การเรียนรู๎ และการดําเนิน
กิจกรรม 
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 ขั้นตอนที่ 3 การทดลองใช๎หลักสูตรฝึกอบรม เป็นการนําหลักสูตรฝึกอบรมที่พัฒนาขึ้นไปใช๎
ทดลองใช๎จัดฝึกอบรมให๎กับบุคลากรในองค๑การหรือหนํวยงานกลุํมเปูาหมาย 
ขั้นตอนที่ 4 การประเมินและปรับปรุงหลักสูตรฝึกอบรม เป็นการตรวจสอบพิจารณาวําหลักสูตร
ประสบผลสําเร็จมากน๎อยเพียงใด มีปัญหาหรือข๎อบกพรํองในขั้นตอนใด มากน๎อยเพียงใดเพ่ือจะได๎ทํา
การปรับปรุงแก๎ไขตํอไป การปรับปรุงแก๎ไขหลักสูตรฝึกอบรม เป็นการนําผลการทดลองใช๎หลักสูตรมา
ปรับปรุงแก๎ไขเพ่ือให๎เหมาะสมพร๎อมที่จะนําไปใช๎ในการฝึกอบรมให๎กับบุคลากรในหนํวยงาน องค๑กรที่
มีลักษณะเดียวกันตํอไป 
 สรุปได๎วําการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม นั้นเป็นกระบวนการสร๎างหลักสูตรฝึกอบรมอยําง
เป็นระบบโดยเริ่มจากการวิเคราะห๑ข๎อมูลความต๎องการจําเป็น หลักสูตรฝึกอบรมที่พัฒนาขึ้นมี
ลักษณะเป็นชุดของสถานการณ๑การเรียนรู๎ ประกอบด๎วยโครงสร๎างตั้งแตํจุดมุํงหมาย กิจกรรมที่เป็น
ชุดประสบการณ๑การเรียนรู๎ สื่อการฝึกอบรม การประเมินผล การจัดทําหลักสูตรฝึกอบรมในแตํละ
องค๑ประกอบจะต๎องยึดหลักจิตวิทยาการเรียนรู๎ และหลักการเรียนรู๎สําหรับผู๎ ใหญํเป็นหลัก ซึ่ง
หลักสูตรฝึกอบรมมีจุดมุํงหมายที่สําคัญเพ่ือพัฒนาความสามารถของผู๎เข๎าอบรมตามที่กําหนดไว๎ 
ประกอบด๎วยพฤติกรรมการเรียนรู๎ในด๎านความรู๎ ทักษะและเจตคติ ผํานการทดลองใช๎กํอนนําไปใช๎
จริง 
 

 2.2.3 ความหมายของการฝึกอบรม 
 การฝึกอบรมเป็นกระบวนการที่ทําการพัฒนาให๎บุคคลมีความสามารถเพ่ิมขึ้นโดยทุก
สาขาวิชาได๎มีการนํากระบวนการฝึกอบรมไปปฏิบัติโดยมีนักวิชาการศึกษาได๎ให๎ความหมายของการ
ฝึกอบรมไว๎ตามทัศนะของแตํละทํานดังนี้ 
 พัฒนา สุขประเสริฐ (2540 : 4) ได๎กลําววําการฝึกอบรมหมายถึงกระบวนการสําคัญที่จะ
ชํวยพัฒนาหรือฝึกฝนเจ๎าหน๎าที่หรือบุคลากรใหมํที่จะเข๎าทํางานหรือที่ปฏิบัติงานประจําอยูํแล๎วใน
หนํวยงานให๎มีความรู๎ความสามารถทักษะหรือความชํานาญตลอดจนประสบการณ๑ให๎หมาะสมกับการ
ทํางานรวมถึงกํอให๎เกิดความรู๎สึกเชํนทัศนคติที่ดีตํอการปฏิบัติงานอันจะสํงผลให๎บุคคลากรแตํละคน
ในหนํวยงานหรือองค๑การมีความสามารถเฉพาะตัวสูงขึ้นมีประสิทธิภาพในการทํางานรํวมกับผู๎อ่ืนได๎ดี
ทําให๎หนํวยงานหรือองค๑กรมีประสิทธิผลและประสิทธิภาพที่ดีข้ึน 
 สมคิด บางโม (2540 : 4) ได๎กลําววําการฝึกอบรม (training) หมายถึงกระบวนการเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการทํางานของบุคคลโดยมุํงเพ่ิมพูนความรู๎ (knowledge) ทักษะ(skills) และทัศนคติ 
(attitude) อันจะนําไปสูํการยกมาตราฐานการทํางานให๎สูงขึ้นทําให๎บุคคลมีความเจริญก๎าวหน๎าใน
หน๎าที่การงานและองค๑การบรรลุเปูาหมายที่กําหนดไว๎ดังนั้นจะเห็นวําการฝึกอบรมเป็นสํวนหนึ่งของ
การพัฒนาบุคคลนั่นเอง 
 เสนาะ ติเยาว๑ (2543 : 95) ได๎กลําววําการฝึกอบรมหมายถึงกระบวนการที่จัดขึ้นเพ่ือให๎
บุคคลได๎เรียนรู๎และมีความชํานาญเพ่ือวัตถุประสงค๑อยํางหนึ่งโดยมุํงให๎คนได๎รู๎เรื่องใดเรื่องหนึ่ง
โดยเฉพาะและเพ่ือเปลี่ยนพฤติกรรมของคนไปในทางที่ต๎องการตามความหมายดังกลําวการฝึกอบรมเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เป็นทางทําให๎ผู๎รับการอบรมได๎รับความรู๎ใหมํๆได๎ความชํานาญในการปฏิบัติงานมากขึ้นเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการแก๎ปัญหาและทัศนคติที่จะปรับปรุงงานเปลี่ยนแปลงงานให๎ดีขึ้นตามแนวทางที่
องค๑การกําหนด 
 สมเกียรติ พํวงรอด (2544 : 132) ได๎กลําววําการฝึกอบรมเป็นกระบวนการที่จัดขึ้นเพ่ิมพูน
ความรู๎ความชํานาญและเปลี่ยนแปลงทัศนคติในการปฏิบัติงานได๎ดีขึ้นซึ่งจะนําไปสูํการเพ่ิมพูน
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานตํอไปทั้งในปัจจุบันและในอนาคต 
 สมชาติ กิจยรรยง (2545 : 15) ได๎กลําววําการฝึกอบรมหมายถึงกระบวนการการที่จะทําให๎
ผู๎เข๎ารับการอบรมเกิดความรู๎ (Knowledge) เกิดความเข๎าใจ (Understanding) เกิดความชํานาญ 
(Skill) และเกิดเจตคติ (Attitude) ที่ดีเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งจนกระทั่งให๎ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเกิด
การเรียนรู๎หรือเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมอยํางมีประสิทธิผลและ
ประสิทธิภาพ 
 จากแนวคิดเกี่ยวกับกระบวนการฝึกอบรม ผู๎วิจัยจึงได๎สรุปกระบวนการฝึกอบรม ดังนี้ การ
ฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการเรียนรู๎ที่เป็นระบบ เพ่ือสร๎างหรือเพ่ิมพูนความรู๎ทักษะความสามารถ 
และเจตคติ ให๎แกํบุคลากร อันจะชํวยปรับปรุงให๎การปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพสูงขึ้น สํวนที่สําคัญของ
หลักสูตรที่จะต๎องพิจารณาได๎แกํวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรม เนื้อหาสาระที่จัดและควรระบุเป็นราย
หัวข๎อวิชาและระบุกิจกรรมการเรียนการสอน ซึ่งรวมถึงการใช๎สื่อในการเรียนการสอนและการ
ประเมินผล 
 

 2.2.4 ความส าคัญและประโยชน์ของการฝึกอบรม 
 การฝึกอบรมเป็นกระบวนการที่มุํงเน๎นให๎บุคคลมีการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้นทั้งความรู๎
ทักษะและเจตคติดังนั้นการฝึกอบรมจึงมีความสําคัญและมีประโยชน๑อยํางยิ่งโดยได๎มีนักการศึกษา
และนักวิชาการได๎แสดงทรรศนะได๎ดังนี้ 
 พัฒนา สุขประเสริฐ (2540 : 14) ได๎กลําววําการฝึกอบรมชํวยพัฒนาบุคลากรให๎มีคุณภาพ
สูงขึ้นในยุคของข๎อมูลขําวสารเทคโนโลยีอันทันสมัยที่สภาพแวดล๎อมเปลี่ยนแปลงอยูํเสมอและเป็นไป
อยํางรวดเร็วการพัฒนา “คน” ให๎มีความเหมาะสมกับ “งาน” และให๎ “งาน” มีความเหมาะสมกับ 
“คน” จําเป็นต๎องดําเนินอยํางเป็นระบบตํอเนื่องจริงอยูํถึงแม๎วําการฝึกอบรมจะไมํชํวยแก๎ไขปัญหาใน
การทํางานได๎ทุกเรื่องแตํการฝึกอบรมที่จัดอยํางมีเปูาหมายและมีการวางแผนที่ดีก็ชํวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพของงานได๎มิใชํน๎อยซึ่งในการวัดหรือการประเมินอาจดูได๎จากผลผลิตที่เพ่ิมขึ้นการลงทุน
ที่ต่ําลงหรือกําไรที่ได๎เพ่ิมขึ้นอุบัติเหตุในการทํางานลดน๎อยลงงานดําเนินได๎อยํางรวดเร็วขึ้นหรืออาจ
มองในรูปของความสามารถในการให๎บริการแกํผู๎มาติดตํอได๎มากข้ึนและท่ัวถึง 
 สมคิด บางโม (2540 : 15-16) ได๎กลําววําองค๑การตํางๆ จําเป็นต๎องจัดให๎มีการฝึกอบรม
เพราะสาเหตุตํางๆ ดังนี้ 
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 1. เพ่ือความอยูํรอดขององค๑การเองเพราะปัจจุบันมีสภาพการแขํงขันระหวํางองค๑การ
รุนแรงมากการฝึกอบรมจะชํวยให๎องค๑การเข๎มแข็งและชํวยให๎พนักงานมีประสิทธิภาพในการทํางาน
ยิ่งขึ้น 
 2. เพ่ือให๎องค๑การเจริญเติบโตมีการขยายผลิตการขายและการขยายงานด๎านตํางๆออกไป
ในการนี้จําเป็นต๎องสร๎างบุคคลที่มีความสามารถเพ่ือที่จะรองรับงานเหลํานั้น 
 3. เมื่อรับพนักงานใหมํจําเป็นต๎องให๎เขารู๎จักองค๑การเป็นอยํางดีในทุกๆ ด๎านและต๎อง
ฝึกอบรมให๎รู๎วิธีทํางานขององค๑การแม๎จะมีประสบการณ๑มาจากที่อ่ืนแล๎วก็ตามเพราะสภาพการทํางาน
ในแตํละองค๑การยํอมแตกตํางกัน 
 4. ปัจจุบันเทคโนโลยีเจริญก๎าวหน๎าไปรวดเร็วมากจึงจําเป็นต๎องฝึกอบรมพนักงานให๎มี
ความรู๎ทันสมัยเสมอถ๎าพนักงานมีความคิดล๎าหลังองค๑การก็จะล๎าหลังตามไปด๎วย 
 5. เมื่อพนักงานทํางานมาเป็นเวลานานจะทําให๎เฉื่อยชาเบื่อหนํายไมํกระตือรือร๎นการ
ฝึกอบรมจะชํวยกระตุ๎นให๎มีประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 
 6. เพ่ือเตรียมพนักงานสําหรับรับตําแหนํงใหมํที่สูงขึ้นโยกย๎ายงานหรือแทนคนที่ลาออกไป 
 การฝึกอบรมมีบทบาทในการปรับปรุงประสิทธิภาพขององค๑การได๎ในหลายๆ ทางด๎วยกัน  
ดังตํอไปนี้ (Johnson, 1976; McGehee & Thayer, 1961)  
 1. ชํวยพัฒนาความรู๎ ทักษะ ความสามารถ และเจตคติของพนักงาน การฝึกอบรมจะชํวย
ปรับปรุงให๎ พนักงานมีคุณสมบัติที่จําเป็นตํอการทํางานดีขึ้นกวําเดิมอันจะสํงให๎ผลผลิตสูงขึ้นทั้งใน
ด๎านปริมาณและคุณภาพ 
 2. ชํวยลดคําใช๎จํายด๎านคําจ๎างแรงงาน  โดยการลดปริมาณเวลาที่ใช๎ในการผลิตสินค๎าหรือ
บริการ  แตํยังได๎สินค๎าหรือบริการที่มีปริมาณและคุณภาพคงเดิม  นอกจากนั้น  ยังลดเวลาที่ใช๎ในการ
พัฒนาพนักงานที่ขาดประสบการณ๑  เพ่ือให๎มีผลการปฏิบัติงานอยูํในระดับที่นําพึงพอใจชํวยลดต๎นทุน
การผลิต โดยการลดปริมาณสินค๎าท่ีผลิตอยํางไมํได๎มาตรฐาน 
 3. ชํวยลดคําใช๎จํายด๎านการบริหารบุคคล โดยการลดอัตราการลาออกจากงาน การขาด
งาน การมาทํางานสาย อุบัติเหตุ การร๎องทุกข๑ และสิ่งอ่ืนๆที่บั่นทอนประสิทธิภาพในการทํางาน 
 4. ชํวยลดคําใช๎จํายในการให๎บริการแกํลูกค๎า โดยการชํวยปรับปรุงระบบการให๎บริการหรือ
สํงสินค๎าให๎แกํลูกค๎า 
 5. ชํวยพัฒนาพนักงานเพ่ือให๎เป็นกําลังทดแทนในอนาคต การฝึกอบรมบุคคลากรจะชํวยให๎
องค๑การมีกําลังทดแทนได๎ทันทํวงที หากมีพนักงานบางสํวนเกษียณ หรือลาออกจาการทํางาน 
 6. ชํวยตระเตรียมพนักงานกํอนการก๎าวขึ้นไปสูํตําแหนํงหน๎าที่ที่สูงขึ้นการฝึกอบรมจะชํวย
ให๎พนักงานที่ได๎รับการเลื่อนตําแหนํงใหมํ  มีความพร๎อมและสามารถปรับตัวให๎เข๎ากับตําแหนํงหน๎าที่
ใหมํได๎อยํางเหมาะสม 
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 7. ชํวยขจัดความล๎าหลังด๎านทักษะ เทคโนโลยี วิธีการทํางาน และการผลิตการฝึกอบรม
ชํวยให๎พนักงานขององค๑การมีความรู๎ ทักษะ และความสามารถที่ทันกับความเปลี่ยนแปลงของโลก 
และชํวยให๎องค๑การสามารถแขํงขันกับผู๎อื่นได๎ 
 8. ชํวยให๎การประกาศใช๎นโยบายหรือข๎อบังคับขององค๑การ  ซึ่งได๎รับการไขหรือรําง 
ขึ้นมาใหมํเป็นไปอยํางราบรื่น 
 9. ชํวยปรับปรุงและพัฒนาความสัมพันธ๑ระหวํางพนักงานในองค๑การรวมทั้งชํวยเพ่ิมพูน
ขวัญและกําลังใจในการปฏิบัติงานของพนักงานด๎วย 
 กิตติ พัชรวิชญ๑ (2544 : 447-448) ได๎กลําวถึงความสําคัญการฝึกอบรมไว๎ดังนี้ 
  1. สร๎างความประทับใจให๎พนักงานที่เริ่มทํางาน 
  2. เพ่ิมประสิทธิภาพในการทํางานให๎สูงขึ้น 
  3. เตรียมขยายงานขององค๑การ 
  4. พัฒนาพนักงานขององค๑การให๎ทันกับความก๎าวหน๎าของเทคโนโลยี 
  5. สร๎างขวัญและกําลังใจให๎พนักงานขององค๑การให๎เกิดความมั่นคงการทํางาน 
  6. เพ่ิมพูนวิทยาการที่เป็นประโยชน๑กับการพัฒนาคุณภาพชีวิตพนักงานองค๑การ 
  7. ลดงบประมาณคําวัสดุสูญเปลํา 
  8. สร๎างความสามัคคีในหมูํพนักงาน 
  9. เป็นวิธีการแหํงประชาธิปไตย 
  10. เป็นการสํงเสริมการศึกษาตลอดชีวิตของบุคคล 
 มนูญ ไชยทองศรี (2544 : 16) กลําวไว๎วํา หนํวยงานตํางๆ จําเป็นต๎องการฝึกอบรมให๎แกํ
ผู๎ปฏิบัติงานในหนํวยงานเนื่องจาก 
  1. สถานศึกษาไมํสามารถผลิตบุคคลที่สามารถปฏิบัติงานได๎ทันทีที่จบการศึกษาจําเป็นต๎อง
ทําการฝึกอบรมให๎ผู๎ปฏิบัติงานมีความรู๎ ความเข๎าใจทักษะและทัศนคติที่ดีและเพียงพอกํอนที่จะเริ่มลง
มือปฏิบัติงานนั้นๆ 
  2. ปัจจุบันเทคโนโลยีมีความเจริญก๎าวหน๎าอยํางรวดเร็วสภาพแวดล๎อมทั้งภายในและ
ภายนอกหนํวยงานมีการเปลี่ยนแปลงอยูํเสมอผู๎ปฏิบัติงานจึงควรได๎รับการพัฒนาให๎สามารถทํางานได๎
สอดคล๎องกับสถานการณ๑ตํางๆท่ีเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งการฝึกอบรมเป็นวิธีการที่ดีท่ีสุด 
  3. ความต๎องการของผู๎ปฏิบัติงานในการที่จะมีความเจริญก๎าวหน๎าในอาชีพนั้นๆจึง 
พัฒนาความรู๎ ความสามารถของตนเองเพ่ือให๎มีโอกาสเลื่อนตําแหนํงหน๎าที่การงานซึ่งจะสํงผลให๎เกิด
ความเจริญก๎าวหน๎าตํอหนํวยงานและสร๎างขวัญกําลังใจตํอผู๎ปฏิบัติงานอีกด๎วย 
 

 2.2.5 วัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม 
 โดยทั่วไปแล๎วการฝึกอบรมบุคลากรในองค๑การมีจุดประสงค๑สามประการดังตํอไปนี้ 
(Wexley & Latham, 1991)  
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 1. เพ่ือปรับปรุงระดับความตระหนักรู๎ในตนเอง (self – awareness) ของแตํละบุคคล 
ความตระหนักรู๎ในตนเองคือ การเรียนรู๎เกี่ยวกับตนเอง อันได๎แกํ การทําความเข๎าใจเกี่ ยวกับบทบาท
และความรับผิดชอบของตนเองในองค๑การ การตระหนักถึงความแตกตํางระหวํางสิ่งที่ตนเองปฏิบัติ
จริงและปรัชญาที่ยึดถือ การเข๎าใจถึงทัศนะที่ผู๎อ่ืนมีตํอตนเอง และการเรียนรู๎วําการกระทําของตนมี
ผลกระทบตํอผู๎อื่นอยํางไร เป็นต๎น 
 2. เพ่ือเพ่ิมพูนทักษะการทํางาน (job skills) ของแตํละบุคคล โดยอาจเป็นทักษะด๎านใด
ด๎านหนึ่งหรือหลายด๎านก็ได๎ เชํนการใช๎คอมพิวเตอร๑การดูแลรักษาความปลอดภัยในการทํางาน หรือ
การปกครองบัญชาลูกน๎อง เป็นต๎น 
 3. เพ่ือเพ่ิมพูนแรงจูงใจ (motivation) ของแตํละบุคคล อันจะทําให๎การปฏิบัติงานเกิดผลดี 
แม๎วําบุคคลหนึ่งๆ จะมีความรู๎ความสามารถในการปฏิบัติงาน แตํหากขาดแรงจูงใจในการทํางานแล๎ว 
บุคคลนั้นก็อาจจะมิได๎ใช๎ความรู๎และความสามรถของตนเองอยํางเต็มที่ และผลงานก็ยํอมจําไมํมี
ประสิทธิภาพเทําที่ควร ดังนั้น การสร๎างแรงจูงใจในการทํางานจึงเป็นสิ่งที่มีความสําคัญอยํางยิ่งตํอ
ความสําเร็จขององค๑การ 
 แผนการฝึกอบรมที่เป็นทางการถือเป็นการพยายามของผู๎บังคับบัญชา หรือเจ๎าของ 
กิจการที่ให๎โอกาสตํอพนักงานในการที่จะทําให๎เกิดความชํานาญในงานที่ทํานั้นตลอดจนให๎มีทัศนคติที่
ดีและมีความเข๎าใจเพิ่มขึ้นซึ่งโดยทั่วไปมีวัตถุประสงค๑ดังนี้ 
 1. เพ่ือยกระดับปริมาณผลผลิต 
 2. เพ่ือยกระดับคุณภาพของผลผลิต 
 3. เพ่ือลดต๎นทุนของงานที่จะเสียหายและต๎นทุนในการซํอมแซมเครื่องจักร 
 4. เพ่ือลดจํานวนและต๎นทุนของการเกิดอุบัติเหตุ 
 5. เพ่ือลดอัตราการลาออกและการขาดงานและเสริมสร๎างความพอใจในหน๎าที่งาน 
 

 2.2.6 ประเภทของการฝึกอบรม 
 การฝึกอบรมในองค๑การหรือหนํวยงานตํางๆ มีรูปแบบของการฝึกอบรมที่แตกตํางกัน
ออกไปตามความต๎องการหรือความเหมาะสมขององค๑การหรือหนํวยงานนั้นจึงจัดแบํงประเภทของ
การฝึกอบรมไว๎ดังนี้ 
 ฐีระ ประวาลพฤกษ๑ (2538 : 61-62) ได๎กลําววําการจัดแบํงประเภทของการฝึกอบรมจัดได๎
หลายลักษณะผู๎รับผิดชอบหรือเจ๎าหน๎าที่จัดฝึกอบรมจะต๎องทราบประเภทของการฝึกอบรมเพ่ือทราบ
กลุํมคนที่เข๎าฝึกอบรมวําเป็นพวกไหนมีความรู๎และประสบการณ๑เพียงใดจะได๎จัดเนื้อหาสาระ 
(Course Content) ตลอดจนการเลือกใช๎เทคนิคและวิธีการฝึกอบรมให๎สอดคล๎องกับลักษณะและ
ความต๎องการของการอบรมนั้นๆ การแบํงประเภทการฝึกอบรมอาจแบํงได๎ดังนี้ 
 1. การแบํงประเภทตามลักษณะกํอนหลังของการเข๎าทํางานแบํงได๎ 2 ประเภท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 1.1 การฝึกอบรมกํอนเข๎าทํางาน (Per-service training) เชํนการปฐมนิเทศ 
(Orientation) การแนะทํางาน (Induction training) เพ่ือให๎ผู๎เข๎าทํางานมีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับ
องค๑การและงานที่จะต๎องทําให๎สามารถทําได๎ถูกต๎อง 
 1.2 การฝึกอบรมระหวํางทํางาน (In-service training) เชํนการฝึกอบรมที่ใช๎การเสนอแนะ 
(Coaching) การสาธิต (Demonstration) เพ่ือให๎ผู๎ปฏิบัติงานได๎พัฒนาการทํางานให๎ดีขึ้น 
 2. การแบํงประเภทตามจํานวนผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมแบํงเป็น 2 ประเภท 
 2.1 การฝึกอบรมเป็นรายบุคคล (Individual Training) เป็นการฝึกอบรมที่ใช๎เทคนิควิธี
สอนตัวตํอตัวการเรียนด๎วยตนเอง (Self Development) เป็นต๎น 
 2.2 การฝึกอบรมเป็นกลุํม (Group Training) เป็นการฝึกอบรมที่มีผู๎เข๎ารับการอบรมครั้ง
ละหลายๆ คนจํานวนคนขึ้นอยูํกับลักษณะการใช๎เทคนิคและขีดจํากัดของวัสดุอุปกรณ๑เชํนการอบรม
การใช๎คอมพิวเตอร๑การอบรมแตํละรุํนคงรับจํานวนได๎ไมํมากหรือการฝึกอบรมที่ใช๎เทคนิคการใช๎
สถานการณ๑จําลองกรณีศึกษาก็ต๎องจํากัดจํานวนคนแตํถ๎าการอบรมที่ใช๎วิธีการบรรยายสามารถ
จัดเป็นกลุํมใหญํได๎ 
 3. การแบํงประเภทตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมแบํงได๎ 2 ประเภทคือ 
 3.1 การฝึกอบรมเพ่ือเข๎าสูํตําแหนํงใหมํ (Promotions) เป็นการฝึกอบรมเพ่ือเตรียมคนเข๎า
สูํตําแหนํงหน๎าที่ที่จะต๎องรับผิดชอบสูงขึ้นหรือหน๎าที่ใหมํเชํนการฝึกอบรมผู๎ที่จะทําหน๎าที่ หัวหน๎า
คนงานผู๎ที่จะเป็นผู๎จัดการสาขาผู๎ที่เข๎าสูํตําแหนํงผู๎จัดการฝุายเทคนิควิธีที่จะใช๎ได๎แกํการแสดงบทบาท
สมมติกรณีศึกษาและการศึกษาจากพฤติกรรมที่เป็นจริง(Modeling Behavior) 
 3.2 การฝึกอบรมเพ่ือเสริมสมรรถภาพในการปฏิบัติงานเป็นการฝึกอบรมที่ต๎องจัดให๎ทั้ง
ผู๎บริหารและผู๎ปฏิบัติงานให๎สามารถทํางานได๎อยํางมีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้นโกลด๑สไตน๑และซอร๑เซอร๑ 
(Arnold Goldstein and Melvin Sorcher) เชื่อวําการเปลี่ยนระดับของผลการทํางานของผู๎ปฏิบัติ
ให๎สูงขึ้นต๎องเปลี่ยนแปลงลักษณะการบังคับบัญชาของผู๎บริหารระดับต๎นซึ่งอยูํใกล๎ชิดกับผู๎ปฏิบัติงาน
ด๎วยการฝึกอบรมผู๎บริหารจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่ตอบสนองแนวคิดของโกลด๑สไตน๑กับซอร๑เซอร๑การ
อบรมเสริมสมรรถภาพทําได๎ดังนี้ 1) การฝึกอบรมทางด๎านมนุษยสัมพันธ๑ (Human relation) ให๎แกํ
ผู๎บริหารที่ต๎องทํางานกํากับดูแลงาน (Supervision) เทคนิควิธีที่ใช๎จะเป็นการบรรยายและการใช๎
บทบาทสมมติ 2) การฝึกอบรมให๎ความรู๎ทัวํไป (General Education) เพ่ือให๎เข๎าใจเรื่องการ
บริหารงานและการจัดองค๑การสมัยใหมํการดําเนินธุรกิจในปัจจุบันและอนาคตเทคนิคที่อาจจะใช๎การ
บรรยายประกอบวีดีทัศน๑การศึกษาดูงาน 3) การฝึกอบรมทางด๎านทักษะ (Skill training) เชํนการ
อบรมการใช๎เทคโนโลยีหรือเครื่องมือสําหรับการทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมให๎แกํผู๎ปฏิบัติงาน
เทคนิควิธีที่นํามาใช๎จะเป็นการบรรยายประกอบการสาธิตการใช๎สถานการณ๑จําลองและการฝึกใน
สถานการณ๑ที่เป็นจริง 4) การพัฒนาตนเอง (Self-Development) เป็นการกระตุ๎นให๎คนในองค๑การ
ได๎ตื่นตัวที่จะใฝุหาความรู๎ด๎วยตนเองซึ่งมีผลตํอการทํางานในหน๎าที่ด๎วยการพัฒนาอาจศึกษาจาก
เอกสารตําราสนทนาสัมภาษณ๑ผู๎มีความรู๎หรือศึกษาสังเกตจากการปฏิบัติจริง 
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 4. การแบํงประเภทตามลักษณะวิธีการฝึกอบรมทั่วๆ ไปแบํงเป็น 2 ประเภท 
 4.1 การฝึกปฏิบัติงานปกติในที่ทําการ (On-the-job training) เป็นการฝึก 
ปฏิบัติงานที่ทําจริงๆเพ่ือให๎คนงานเข๎าใจวิธีการทํางานและเกิดทักษะในการปฏิบัติงานลักษณะการฝึก
ปฏิบัติจะเป็นแบบทําไปเรียนรู๎ไปอาจมีการอธิบายประกอบหรือการสาธิตเพ่ิมเติม 
 4.2 การฝึกปฏิบัติงานนอกที่ทําการ (Off-the-Job training) เป็นการฝึกอบรมที่เตรียมให๎
คนงานพร๎อมที่จะเข๎าไปสูํการปฏิบัติงานจริงเพราะงานบางงานต๎องเสี่ยงกับการเกิดอุบัติเหตุและ
ต๎องการเทคนิคเฉพาะทางเชํนงานในโรงงานอุตสาหกรรมที่ใช๎เครื่องจักรกลเทคนิคการฝึกอบรมมีทั้ง
การบรรยายการอภิปรายการสาธิตการทดลองปฏิบัติในสถานการณ๑จําลองการฝึกอบรมแบบนี้ชํวยลด
คําใช๎จํายจากการต๎องปฏิบัติจริงและชํวยลดอุบัติเหตุในการทํางาน 
 จากประเภทของการฝึกอบรมที่ได๎มีผู๎รู๎นักการศึกษาและนักวิชาการได๎กลําวไว๎นั้นจึง
สามารถสรุปได๎วําประเภทของการฝึกอบรมนั้นได๎มีหลักใหญํอยูํ 3 หลักที่เห็นวําทุกประเภทของการ
ฝึกอบรมมีความเกี่ยวข๎องกันคือการฝึกอบรมจะฝึกอบรมตามวัตถุประสงค๑ที่ตั้งไว๎การฝึกอบรมจะ
ฝึกอบรมตามจํานวนผู๎เข๎าอบรมและการฝึกอบรมจะสอดคล๎องกับการปฏิบัติงาน 
 

 2.2.7 เทคนิคการฝึกอบรม 
 การฝึกอบรมในองค๑การหรือหนํวยงานตํางๆได๎มีการนําการนําเสนอเนื้อหาในการฝึกอบรม
มาใช๎กันหลากหลายในการฝึกอบรมโดยในการจัดการฝึกอบรมจึงได๎มีการนําเทคนิคการฝึกอบรมมาใช๎
กันอยํางมากมายโดยได๎มีนักวิชาการหลายๆทํานได๎กลําวไว๎ดังนี้ 
 ฐีระ ประวาลพฤกษ๑ (2538 : 111-112) ได๎กลําววําเทคนิคการฝึกอบรมหมายถึงกลวิธีใน
การถํายทอดประสบการณ๑ท้ังในด๎านความรู๎ทักษะและเจตคติที่ดีในเรื่องใดเรื่องหนึ่งให๎แกํผู๎เข๎ารับการ
อบรมเพ่ือให๎เกิดการเรียนรู๎และเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมที่กําหนดไว๎
ประเภทของเทคนิคที่กลําวมานี้เป็นการจัดแบํงตามแนวความคิดของผู๎รู๎ซึ่งมีวัตถุประสงค๑เพ่ือจัดกลุํม
ของเทคนิควิธีที่เหมือนกันมารวมกันเทํานั้นเชํนจัดโดยยึดหลักการณ๑มีสํวนรํวมของผู๎เข๎ารับการอบรม
ซึ่งโดยธรรมชาติแล๎วแตํละเทคนิคจะมีลักษณะเฉพาะของเทคนิคนั้นๆบางเทคนิคอาจจะมีลักษณะ
คล๎ายหรือสัมพันธ๑กันบางเทคนิคต๎องอาศัยเทคนิคอ่ืนเข๎ามาประกอบการนําเสนอในที่นี้จึงเป็นการ
นําเอาเทคนคิวิธีที่ใช๎กันมากมาเสนอเป็นแนวทางตามลําดับดังนี้ 
 1. การบรรยาย (Lecture) 
 2. การอภิปรายเป็นคณะ (Panel Discussion) 
 3. การอภิปรายปาฐกถาหรือการบรรยายเป็นชุด (Symposium Discussion) 
 4. การอภิปรายกลุํม (Group Discussion) 
 5. การอภิปรายถกเถียง (Buzz session) 
 6. การอภิปรายแบบปุจฉาวิสัชนา (Colloguy Method) 
 7. การระดมสมอง (Brain Stroming) 
 8. การประชุม (Conference) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 9. การประชุมใหญํ (Convention) 
 10. การสัมมนา (Seminar) 
 11. การประชุมปฏิบัติการ (Workshop) 
 12. การสาธิต (Demonstration) 
 13. กรณีศึกษา (Case Study) 
 14. การแสดงบทบาทสมมติ (Role playing) 
 15. บทเรียนสําเร็จรูป (Programmed Instruction) 
 16. การอบรมด๎านความรู๎สึก (Sensitivity Training) 
 17. การสอนแนะ (Coaching) 
 18. การโยกย๎ายสับเปลี่ยนงาน (Job rotation) 
 19. การศึกษาจากพฤติกรรมที่เป็นจริง (Behavior Modeling) 
 20. เกมการบริหาร (Management Game) 
 21. สถานการณ๑จําลอง (Simulation Technigue or Simulators) 
 22. การฝึกอบรมในห๎องทดลองปฏิบัติงาน (Vestibule Training) 
 23. การฝึกอบรมในงาน (On the Job Training) 
 24. การฝึกอบรมตามรูปแบบของแพทย๑ฝึกหัดในโรงพยาบาล (Internship) 
 25. การฝึกหัดชํางฝีมือ (Apprenticeship Training) 
 สมชาติ กิจยรรยง (2545 : 137-140) ได๎กลําววําเทคนิคการฝึกอบรม (Training 
Technique) หมายถึงวิธีการที่ใช๎ในการสื่อสารหรือถํายทอดความรู๎ความคิดเห็นข๎อเท็จจริง
ประสบการณ๑หรือข๎อมูลตํางๆที่จะทําให๎ผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมเกิดความรู๎ความเข๎าใจเกิดทัศนคติที่ดี
และมีความสามารถในการปฏิบัติงานอยํางมีประสิทธิภาพ และแบํงเทคนิคการฝึกอบรมจําแนกได๎เป็น 
4 ประเภทดังนี้ 
 1. ประเภทการเน๎นบทบาทของวิทยากรเทคนิคการฝึกอบรมประเภทนี้ได๎แกํการบรรยาย
หรือปาฐกถา (Lecture or Speech) การบรรยายเป็นชุด (Symposium) การอภิปรายเป็นคณะ 
(Panel Discussion) เป็นต๎น 
 2. ประเภทเน๎นบทบาทของผู๎เข๎ารับการอบรมเชํนการสัมมนา (Seminar) การอภิปรายกลุํม
(Group Discussion) การประชุม (Syndicate Method) การระดมความคิด(Brainstorming) การ
แสดงบทบาทสมมุติ (Role Playing) การประชุมถกเถียง (Buzz Session)การศึกษาเฉพาะกรณี 
(Case Study) การให๎เวลาซักถาม (Question Period) การสัมภาษณ๑(Interview) การสาธิต 
(Demonstration) การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) การทัศนศึกษา (Field Trip) เป็นต๎น 
 3. ประเภทพัฒนาเฉพาะตัวบุคคลผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมสามารถปรับให๎เข๎ากับ 
ระดับความสามารถในการเรียนรู๎และความสะดวกของตนได๎ เชํนการสอนแบบสําเร็จรูป
(Programmed Instruction) การสอนแนะ (Coaching) 
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 4. ประเภทใช๎สื่อโสตทัศน๑ในการฝึกอบรมเชํนการสไลด๑ (Slide/Tape Presentation) การ
ใช๎ภาพยนตร๑ (Instructional Film) คอมพิวเตอร๑เป็นต๎น 
 รําไพพรรณ อภิชาติพงศ๑ชัย (2545 : 77) ได๎กลําววําเทคนิคการฝึกอบรมหมายถึงกลวิธีใน 
การถํายทอดประสบการณ๑ทั้งในด๎านความรู๎ทักษะและทัศนคติเพ่ือให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมเกิดการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมที่ได๎กําหนดไว๎ 
 รําไพพรรณ อภิชาติพงศ๑ชัย (2545 : 77-104) ได๎ให๎ทรรศนะวําการเลือกใช๎เทคนิคที่
เหมาะสมจะต๎องพิจารณาถึงเนื้อหาความแตกตํางของกลุํมบุคคลเชํนระดับอายุระดับการศึกษา ฯลฯ
ระยะเวลาอบรมตลอดจนคําใช๎จํายเพื่อการใช๎เทคนิคนั้นๆการฝึกอบรมแตํละครั้งอาจจะต๎องใช๎เทคนิค
หลายวิธีประกอบกันเพ่ือให๎เกิดประโยชน๑สูงสุดในการฝึกอบรมโดยมีเทคนิคการฝึกอบรมตํางๆดังนี้คือ 
 1. เทคนิคการฝึกอบรมโดยใช๎วิทยากรเป็นศูนย๑กลางการเรียนรู๎สามารถแบํงออกได๎ ดังนี้ 
 1.1 การบรรยาย (Lecture) วิทยากรบรรยายตามหัวข๎อที่ได๎รับมอบหมายอาจใช๎สื่อตํางๆ
ประกอบการบรรยายเชํนรูปภาพสไลด๑หรือวีดีโอเทปและในบางครั้งอาจจะเปิดโอกาสให๎ผู๎ฟังได๎
ซักถาม 
 1.2 การอภิปรายเป็นคณะ (Panel Discussion) การอภิปรายเป็นคณะเป็นการอภิปราย
โดยผู๎ทรงวุฒิ 3-5 คนให๎ข๎อเท็จจริงความคิดเห็นปัญหาอุปสรรคแนวทางแก๎ไขซึ่งเป็นการอภิปรายใน
ลักษณะที่สนับสนุนหรือให๎เหตุผลโต๎แย๎งผู๎ทรงคุณวุฒิด๎วยกันและมีพิธีกรหนึ่งคนเป็นผู๎ดําเนินการ
อภิปราย (Moderator) ประสานงานเชื่อมโยงและสรุปการอภิปรายของวิทยากรแตํละคนหลังการ
อภิปรายและจะเปิดโอกาสให๎ผู๎ฟังซักถาม 
 1.3 การประชุมปาฐกถาหรือการประชุมทางวิชาการ (Symposium) การชุมนุมปาฐกถา
หรือการประชุมทางวิชาการเป็นการบรรยายแบบมีวิทยากรหรือผู๎เชี่ยวชาญประมาณ 2-6คนมีพิธีกร
เป็นผู๎ดําเนินการอภิปรายเป็นคณะเน๎นหัวข๎อวิชาเป็นสําคัญเมื่อเสร็จสิ้นการบรรยายจะเปิดโอกาสให๎
ผู๎ฟังซักถามปัญหาตํางๆได๎เป็นการประชุมปาฐกถาหรือการประชุมทางวิชาการที่เชิญผู๎ทรงคุณวุฒิมา
ให๎ความรู๎ในเรื่องท่ีสนใจในแตํละด๎านเชํนการประชุมปาฐกถาเรื่อง “ยุทธศาสตร๑ในการพัฒนาคุณภาพ
พนักงาน” ก็อาจเชิญผู๎เชี่ยวชาญทางด๎านการบริหารทรัพยากรบุคคลมืออาชีพหลากหลายวงการทั้ง
ภาครัฐภาคเอกชน (ภาคอุตสาหกรรมภาคการเงินภาคธุรกิจ) มารํวมเป็นองค๑ปาฐกถาซึ่งผู๎ฟงัหรือผู๎เข๎า
รับการฝึกอบรมจะได๎รับความรู๎ความเข๎าใจตามเรื่องและวัตถุประสงค๑ที่กําหนดไว๎ 
 1.4 การสาธิต (Demonstration) การสาธิตเป็นวิธีการสํงเสริมโดยใช๎การบรรยาย
ประกอบการแสดงทําให๎ผู๎เรียนรู๎ “ได๎ฟัง” และ “ได๎เห็น” ไปพร๎อมกันวัตถุประสงค๑ของการสาธิต
เพ่ือให๎เกษตรกรได๎เรียนรู๎ถึงวิธีการปฏิบัติหรือผลจากการปฏิบัติที่มีลําดับขั้นตอนมีหลักวิชาการและ
สามารถนําไปปฏิบัติได๎เป็นการพัฒนาทักษะ (skill) ของเกษตรกรให๎สามารถปฏิบัติการได๎อยํางถูก
ต๎องการสาธิตแบํงออกเป็น 2 แบบคือการสาธิตวิธี (Method demonstration) กับการสาธิตผล 
(result demonstration) 
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 1.5 การศึกษาและดูงานนอกสถานที่ (Tour and filed trips) จัดเป็นวิธีการสํงเสริมที่เพ่ิม
ความรู๎และประสบการณ๑ให๎แกํผู๎รับการสํงเสริมได๎เป็นอยํางดีวิธีหนึ่งเพราะผู๎รํวมในการศึกษาและดู
งานจะมีโอกาสได๎พบเห็นผลงานของผู๎อ่ืนซึ่งได๎ทําสําเร็จแล๎วอันจะมีผลในการเพ่ิมความเชื่อมั่นให๎แกํผู๎
รํวมศึกษาดูงานให๎ยอมรับสิ่งใหมํมากขึ้นเจ๎าหน๎าที่สํงเสริมอาจใช๎วิธีจัดให๎มีการศึกษาดูงานนอก
สถานที่ตํอเนื่องจากการสาธิตผลก็ได๎ทั้งนี้ผู๎รับการสํงเสริมจะได๎พบเห็นได๎รับฟังได๎แลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นสรุปผลและตัดสินใจเองวําจะนําสิ่งไหนไปใช๎ในการประกอบอาชีพและในครอบครัวของเขาได๎
บ๎าง 
 1.6 เทคนิคการฝึกอบรมโดยผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมมีสํวนรํวมในการเรียนรู๎ 
 1.7 การระดมสมอง (Brainstorming) การระดมสมองหรือการระดมความคิดคือการที่ให๎
สมาชิกทุกคนในกลุํมได๎ให๎ความคิดเห็นเกี่ยวกับเรื่องหรือปัญหาหนึ่งอยํางอิสระโดยไมํมีการอภิปราย
วําความคิดที่เสนอถูกหรือผิดเหมาะสมมากน๎อยเพียงใดจนกวําสมาชิกจะเสนอความคิดหมดแล๎วจึง
วิเคราะห๑หรือประเมินคําของความคิดเพ่ือนําไปสูํข๎อสรุปในเรื่องหรือปัญหานั้นอาจกลําวอีกนัยหนึ่งวํา
การระดมสมองเป็นการประชุมกลุํมเล็กไมํเกิน 15 คนโดยเปิดโอกาสให๎ทุกคนแสดงความคิดเห็นอยําง
เสรีโดยปราศจากข๎อจํากัดหรือกฎเกณฑ๑ใดๆในหัวข๎อหนึ่งหรือปัญหาใดปัญหาหนึ่งโดยไมํคํานึงวําจะ
ถูกหรือผิดดีหรือไมํดีความคิดหรือข๎อเสนอทุกอยํางจะถูกจดบันทึกไว๎แล๎วนําไปกลั่นกรองอีกชั้นหนึ่ง
ดังนั้นพอเริ่มประชุมต๎องมีการเลือกประธานและเลขานุการของกลุํมเสียกํอน 
 1.8 การประชุมกลุํมยํอย (Buzz Session or Phillip 6-6) การประชุมกลุํมยํอยบางครั้ง 
เรียกวํา Buzz Group หรือ Phillip 6-6 เป็นการแบํงผู๎เข๎ารับการอบรมเป็นกลุํมยํอยจากกลุํมใหญํ
กลุํมยํอยละ 2-6 คนเพ่ือพิจารณาประเด็นปัญหาอาจเป็นปัญหาเดียวกันหรือตํางกันในชํวงเวลาที่
กําหนดมีวิทยากรคอยชํวยเหลือทุกกลุํมแตํละกลุํมต๎องเลือกประธานและเลขานุการของกลุํมเพ่ือ
ดําเนินการแล๎วนําความคิดเห็นของกลุํมเสนอตํอที่ประชุมใหญํสําหรับการประชุมแบบฟิลลิป 6-6 นั้น
เป็นการจัดกลุํมยํอยอยํางรวดเร็วโดยผู๎เข๎ารับการอบรมที่นั่งอยูํในห๎องอบรมแถวหน๎า 3 คนยกเก๎าอ้ี
หันกลับไปหาผู๎นั่งแถวหลังตน 3 คนรวมกลุํมกันเป็น 6 คนให๎เวลาปรึกษากัน 6 นาทีแล๎วสลายกลุํม
กลับที่เดิม 
 1.9 กรณีศึกษา (Case Study) กรณีศึกษาหรือการศึกษาเฉพาะกรณีเทคนิคการฝึกอบรมที่
นําเอากรณีหรือเรื่องราวที่เป็นปัญหาที่เกิดขึ้นจริงๆเสนอในกลุํมผู๎เข๎ารับการอบรมสมาชิกของกลุํมจะ
ใช๎หลักวิชาการและประสบการณ๑ที่ได๎จากการปฏิบัติงานมาผสมผสานเพ่ือวิเคราะห๑กรณีที่ยกมาโดยมี
ที่ปรึกษาคอยให๎คําแนะนําและให๎แนวทางเพ่ือชํวยสมาชิกกลุํมวิเคราะห๑ปัญหาได๎ตรงวัตถุประสงค๑
ขั้นตอนของการศึกษาจะเริ่มด๎วยหลักการและการให๎ภาพตํางๆที่จะเป็นประโยชน๑ตํอการพิจารณา
ตัดสินใจแก๎ปัญหาจากนั้นผู๎เข๎าอบรมจะศึกษาอภิปรายและค๎นคว๎าหาข๎อมูลตามหลักวิชาซึ่งบางครั้ง
ข๎อมูลที่สําเร็จอยูํแล๎วแตํบางครั้งจําเป็นต๎องค๎นคว๎าหาข๎อมูลบ๎างและในขั้นตอนสุดท๎ายผู๎เข๎ารับการ
อบรมจะต๎องพิจารณาตัดสินใจแก๎ปัญหาหรือกรณีที่นําเสนอภายใต๎สภาพการณ๑ที่ใกล๎เคียงกับความ
เป็นจริงมากที่สุดและเพ่ือชํวยให๎การตัดสินใจของผู๎เข๎ารับการอบรมดีขึ้นการนําเสนอกรณีหรือปัญหา
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จะต๎องมีรายละเอียดมากพอที่จะทําให๎ผู๎ศึกษาได๎เห็นจุดสําคัญของปัญหาและได๎ข๎อมูลที่เป็นแนวทาง
นําไปสูํการตัดสินใจแก๎ปัญหากรณีศึกษาเหมาะสําหรับการฝึกอบรมทางกฎหมายการบริหารงานและ
การฝึกอบรมเรื่องที่เกี่ยวข๎องกับความสําคัญของมนุษย๑ประเภทบุคคลที่เข๎าฝึกอบรมที่เหมาะสมที่จะ
ใช๎เทคนิควิธีนี้คือผู๎บริหารผู๎จัดการและผู๎ที่จะเข๎าสูํระดับมืออาชีพสํวนในเรื่องการสนองตอบ
วัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมจะใช๎ได๎ดีกับการฝึกอบรมจะต๎องมีการเปลี่ยนทัศนคติและสร๎างเสริม
ทักษะความสัมพันธ๑ระหวํางบุคคล 
 1.10 การประชุมใหญํ (Convention) การประชุมคอนเวนชั่นเป็นรูปแบบของการประชุมที่
จัดขึ้นเพื่อให๎สมาชิกท่ีเป็นผู๎แทนของสํวนงานตํางๆได๎มารํวมพิจารณานโยบายหลักเกณฑ๑และแนวทาง
ดําเนินการเพ่ือให๎เกิดความมั่นคงและก๎าวหน๎าขององค๑การเชํนการประชุมผู๎บริหารสํานักงานสาขา
เป็นต๎นลักษณะของการประชุมแบบนี้ผู๎เข๎ารํวมประชุมจะมีเป็นจํานวนมากการเตรียมการจัดประชุม
จึงมีความสําคัญตั้งแตํการจัดหาห๎องประชุมขนาดใหญํที่มีห๎องประชุมยํอยการจัดเตรียมสิ่งอํานวย
ความสะดวกวัสดุอุปกรณ๑และบรรยากาศการประชุมตลอดจนสิ่งที่เป็นแรงจูงใจแกํผู๎เข๎าประชุมการ
ดําเนินการประชุมจะเริ่มพิธีเปิดด๎วยการเชิญบุคคลสําคัญหรือผู๎ที่มีชื่อเสียงมาเป็นประธานมีการจัด
ระเบียบวาระการประชุมและจัดกิจกรรมประกอบการประชุมในการประชุมใหญํนั้นสมาชิกผู๎เข๎า
ประชุมนอกจากจะมีสํวนรํวมในการพิจารณานโยบายหลักเกณฑ๑และแนวทางดําเนินงานแล๎วยังเป็น
โอกาสที่ดีที่ผู๎เข๎ารํวมประชุมจะได๎รับความรู๎ประสบการณ๑เกี่ยวกับสิ่งใหมํๆด๎านเทคนิควิธีการนําเอา
เทคโนโลยีและแนวคิดใหมํมาใช๎ในการดําเนินกิจกรรมให๎ทันกับความเปลี่ยนแปลงของโลกการประชุม
ใหญํจึงเป็นเทคนิควิธีหนึ่งที่สามารถใช๎เพื่อการพัฒนาบุคคล 
 1.11 การแสดงบทบาทสมมติ (Role Playing) การแสดงบทบาทสมมติเป็นเทคนิควิธีที่
คล๎ายกับกรณีศึกษา (Case Study) กลําวคือเป็นเทคนิคที่นําเอาเรื่องที่เป็นกรณีตัวอยํางมาเสนอใน
รูปแบบการแสดงบทบาทให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมได๎เห็นภาพชัดเจนได๎สัมผัสกับประสบการณ๑และ
ความรู๎สึกที่แท๎จริงเกี่ยวกับปัญหาที่เป็นกรณีตัวอยํางการแสดงบทบาทสมมติได๎ชํวยให๎ผู๎เข๎ารับการ
อบรมได๎รับทราบข๎อมูลและเรื่องราวที่ตรงกับเนื้อเรื่องที่ใช๎ในแนวเดียวกันซึ่งตํางจากกรณีที่ผู๎เข๎ารั บ
การอบรมอํานเนื้อหาแล๎วต๎องจินตนาการและตีความหมายของปัญหาในบางครั้งอาจจะทําให๎เกิด
ความเข๎าใจไขว๎เขวได๎นอกจากนี้หลังการแสดงบทบาทสมมติแล๎วผู๎เข๎ารับการอบรมสามารถวิเคราะห๑
ปัญหาได๎พร๎อมกันทั้งกลุํมใหญํหรือกลุํมยํอยทําให๎ได๎ข๎อเสนอและข๎อสรุปเพื่อการแก๎ปัญหา 
 1.12 การสัมมนา (Seminar) การสัมมนาเป็นการประชุมของผู๎ที่ปฏิบัติงานอยํางเดียวกัน
หรือคล๎ายกันแล๎วพบปัญหาที่เหมือนๆกันเพ่ือรํวมกันแสดงความคิดเห็นหาแนวทางปฏิบัติในการ
แก๎ปัญหาทุกคนที่ไปรํวมการสัมมนาต๎องชํวยกันแสดงความคิดเห็นปกติจะบรรยายให๎ความรู๎พ้ืนฐาน
กํอนแล๎วจึงแบํงกลุํมยํอยจากนั้นนําผลการอภิปรายของกลุํมยํอยเสนอที่ประชุมใหญํการสัมมนาเป็น
รูปแบบของการฝึกอบรมที่ผู๎เข๎ารับการอบรมมีความสนใจหรือประสบปัญหาในการปฏิบัติอยําง
เดียวกันต๎องการที่จะศึกษาค๎นคว๎าเพ่ือนําข๎อสรุปไปใช๎ในการพัฒนาหรือปรับปรุงและแก๎ปัญหาในการ
ทํางานซึ่งในการศึกษาค๎นคว๎าเสนอความคิดเห็นที่จะกํอให๎เกิดความรู๎และแนวทางเพ่ือนําไปใช๎ในการ
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แก๎ไขปัญหาและพัฒนาการปฏิบัติงานในความรับผิดชอบของผู๎เข๎าสัมมนาการสัมมนาจะเกิด
ประสิทธิภาพได๎ขึ้นอยูํกับผู๎เข๎ารํวมสัมมนาจะต๎องเป็นผู๎ที่มีความรู๎ความสามารถและประสบการณ๑ใน
การทํางานมากพอที่จะทําให๎การวิเคราะห๑วิพากษ๑วิจารณ๑เป็นไปอยํางกว๎างขวางนําไปสูํผลหรือข๎อสรุป
ที่ดีการนําเทคนิควิธีการสัมมนาไปใช๎เหมาะสําหรับการฝึกอบรมทั้งระดับผู๎บริหารและผู๎ปฏิบัติการใน
ลักษณะการฝึกอบรมนอกงานถ๎าผู๎เข๎าสัมมนาแตํละกลุํมมีความรู๎และประสบการณ๑ในการทํางานที่
ใกล๎เคียงกันจะทําให๎การสัมมนาเกิดประสิทธิภาพยิ่งขึ้นและถ๎าจะพิจารณาทางด๎านการใช๎เทคนิคให๎
เหมาะกับวัตถุประสงค๑ของการอบรมแล๎วการสัมมนาจะเหมาะกับการฝึกอบรมที่ต๎องการให๎เกิด
ความรู๎และความเข๎าใจที่จะสร๎างประสบการณ๑ในแนวทางใหมํ 
 1.13 การประชุมเชิงปฏิบัติการ (workshop) การประชุมเชิงปฏิบัติการเป็นรูปแบบของการ
ฝึกอบรมที่สํงเสริมให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมเกิดการเรียนรู๎ทั้งทางด๎านทฤษฎีและปฏิบัติสามารถนําสิ่งที่
ได๎รับไปปฏิบัติงานในสถานการณ๑จริงที่ผู๎เข๎ารับการอบรมปฏิบัติอยูํเชํนในองค๑กรหรือหนํวยงานมีการ
นําเอาเครื่องจักรกลหรือเทคโนโลยีใหมํๆมาใช๎จําเป็นที่จะต๎องอบรมพนักงานให๎มีความรู๎และสามารถ
ปฏิบัติงานได๎บางทีจึงเรียกการอบรมในลักษณะเข๎ม (IntensiveTraining Course) ลักษณะของการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการจะแบํงการดําเนินการได๎เป็น 2 สํวนคือสํวนแรกจะเป็นการให๎ความรู๎ของ
วิทยากรเพ่ือเพ่ิมพูนความรู๎ความเข๎าใจให๎แกํผู๎เข๎ารับการอบรมให๎สามารถแก๎ไขข๎อขัดข๎องในการ
ทํางานกําหนดแนวทางในการปฏิบัติงานและปรับปรุงงานสํวนที่สองจะเป็นปฏิบัติการของผู๎เข๎ารับการ
อบรมที่จะหารืออภิปรายให๎ได๎แนวทางแก๎ปัญหาหรือวิธีการปฏิบัติงานโดยอาจจะดําเนินการทั้งกลุํม
ใหญํหรือแบํงกลุํมยํอยซึ่งการดําเนินการของสํวนที่สองจะอาศัยหลักวิชาการหรือหลักการที่วิทยากรได๎
บรรยายมาประกอบเป็นแนวทางอาจจะกลําวได๎วําการประชุมเชิงปฏิบัติการเป็นการอบรมที่ให๎ผู๎เข๎า
รับการอบรมได๎ปฏิบัติจริงโดยทั่วไปจะมีการบรรยายให๎ความรู๎พ้ืนฐานกํอนแล๎วจึงให๎ลงมือปฏิบัติอาจ
เป็นการฝึกการใช๎เครื่องมือใหมํๆประชุมเพ่ือชํวยกันสร๎างคูํมือหรือประชุมเพ่ือสร๎างอุปกรณ๑ตํางๆเป็น
ต๎นการปฏิบัตินิยมให๎รํวมกันเป็นกลุํมยํอยๆมากกวําปฏิบัติเป็นกลุํมใหญํหรือรายบุคคล 
 จากแนวคิดเกี่ยวกับเทคนิคการฝึกอบรม ผู๎วิจัยจึงได๎สรุปเทคนิคเกี่ยวกับการฝึกอบรม ดังนี้ 
เทคนิคการฝึกอบรม หมายถึงกลวิธีในการถํายทอดประสบการณ๑ท้ังในด๎านความรู๎ทักษะ และเจตคติที่
ดีในเรื่องใดเรื่องหนึ่งให๎แกํผู๎เข๎ารับการอบรม เพ่ือให๎เกิดการเรียนรู๎และเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตาม
วัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมที่กําหนดไว๎ ซึ่งโดยธรรมชาติแล๎วแตํละเทคนิคจะมีลักษณะเฉพาะของ
เทคนิคนั้นๆ บางเทคนิคอาจจะมีลักษณะคล๎ายหรือสัมพันธ๑กัน บางเทคนิคต๎องอาศัยเทคนิคอ่ืนเข๎ามา
ประกอบเพื่อให๎ผู๎เข๎ารับการอบรมเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมตามวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรมที่
ได๎กําหนดไว๎   
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2.3 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
  

 2.3.1 ความหมายของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
 สํานักงานสํงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย (2552 : ออนไลน๑) ให๎
ความหมาย ของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นไว๎วํา หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น หมายถึง การจัดมวล
ประสบการณ๑ ในระยะเวลาอันสั้นไมํเกิน 300 ชั่วโมง ทั้งนี้เพ่ือให๎เกิดความคลํองตัวยืดหยุํน และ
เป็นไปตามความต๎องการของท๎องถิ่น เพ่ือให๎ผู๎เรียนมีความรู๎ ความสามารถ ทักษะเจตคติ และคุณภาพ
การดํารงชีวิต ตามจุดมุํงหมายและเนื้อหาสาระท่ีกําหนด 
 ความเป็นมาและความสําคัญของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น (สํานักงานสํงเสริมการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย. ออนไลน๑. 2552) ได๎กลําวถึงความเป็นมาและความสําคัญของ
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นวํา 
 การจัดหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุ๎งเน๎นให๎ผู๎รับการอบรมต๎องเรียนตํอเนื่องจนจบหลักสูตร 
จึงมีลักษณะไมํยืดหยุํน และไมํสนองความต๎องการของผู๎เรียนเทําที่ควร ทั้งนี้เพราะผู๎ เรียนบางคน
ต๎องการเรียนเฉพาะบางวิชาที่ต๎องการ เพ่ือนําไปปรับปรุงหรือประกอบอาชีพของตนเอง เพ่ือให๎
หลักสูตรมีลักษณะยืดหยุํนเหมาะสมกับสภาพของผู๎เรียน สํานักงานสํงเสริมการศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยจึงได๎ มอบหมายให๎สถานศึกษาแตํละแหํงในสังกัดรํางหลักสูตรวิชาชีพระยะ
สั้นขึ ้
 ลักษณะสําคัญของหลักสูตร เน๎นในเรื่องการแบํงเนื้อหาให๎เป็นสํวนยํอยๆ ตามความสั้นยาว
และตามความยากงํายของเนื้อหา และจบลงด๎วยตัวเองเป็นรายวิชา ให๎ผู๎เรียนสามารถเลือกเรียนใน
สํวนที่ตนต๎องการ เมื่อจบในสํวนนั้นๆ ก็ไมํจําเป็นต๎องเรียนตํอไปอีกหรือถ๎าผู๎ เรียนมีความประสงค๑จะ
เรียนตํอให๎จบหลักสูตรก็สามารถทําได๎  นอกจากนี้หลักสูตรยังสนองตามแนวนโยบายของ
กระทรวงศึกษาธิการ ที่กําหนดไว๎ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ ฉบับที่ 10 ด๎วย 
 

 2.3.2 ความส าคัญของหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
 การจัดการศึกษาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เป็นการให๎การศึกษากับประชาชนเพ่ือให๎เห็น
ชํองทางการทํามาหากิน คิดเป็น แก๎ปัญหาเป็น มีความรู๎ทักษะแก๎ปัญหาที่ดีในการทํางานประกอบ
อาชีพอิสระ ในรูปแบบธุรกิจขนาดยํอม โดยการจัดการหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอนให๎
ยืดหยุํน เหมาะสมกับสภาพแวดล๎อม ตามความต๎องการของบุคคลและชุมชน 
 หลักในการจัดหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น (ศูนย๑บริการการศึกษานอกโรงเรียนเขตบางแค 
2549 : 13) กําหนดไว๎ดังนี้ 
 1. เป็นหลักสูตรที่เปิดโอกาสให๎ผู๎เรียนได๎ศึกษาความรู๎เพ่ิมเติม อันเป็นพ้ืนฐานให๎เป็น
ชํองทางสําหรับสําหรับการประกอยอาชีพตามความสามารถ ความสนใจ และความถนัด ตลอดจน
รู๎จักหาข๎อมูลที่เก่ียวข๎องในการที่จะใช๎ประกอบการตัดสินใจในการประกอบอาชีพ หรือสํงเสริมอาชีพที่
ทําอยูํแล๎วให๎ดีขึ้น 
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 2. เป็นหลักสูตรที่ให๎ผู๎เรียนมีความรู๎ ความสามารถและทักษะอาชีพ เป็นผู๎มีคุณธรรม 
จริยธรรม และเจตคติท่ีดีตํอการประกอบอาชีพ 
  3. เป็นหลักสูตรที่เน๎นให๎ผู๎เรียนมีกระบวนการคิด การแสวงหาความรู๎ แสวงหาทักษะเพ่ือ
การประกอบอาชีพ ตลอดทั้งการพัฒนาชีวิตให๎เป็นไปตามสภาพของตนเองและท๎องถิ่น 
  4.  เป็นหลักสูตรที่ต๎องการให๎ผู๎เรียนได๎อนุรักษ๑ สืบทอด พัฒนา สํงเสริม และเผยแผํอาชีพ
ในท๎องถิ่นของตนเอง 
 

 2.3.3 รูปแบบการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
 สํานักงานสํงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย (ออนไลน๑. 2552) ได๎
กําหนดรูปแบบการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น แบํงออกเป็น4 ลักษณะ ได๎แกํ 
  1. การฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นแบบชั้นเรียน จัดการเรียนการสอนโดยสถานที่ของ
สถานศึกษา หรือสถานประกอบการที่มีอุปกรณ๑และวิทยากรพร๎อมอยูํเสมอ โดยยืดหยุํนตามฤดูกาล
และความต๎องการของประชาชนในแตํละท๎องถิ่น เวลายืดหยุํนตามความเหมาะสมของแตํละรายวิชา 
 2. การฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเคลื่อนที่ เป็นการจัดการเรียนการสอน โดยจัดเป็นหนํวย
เคลื่อนที่ออกไปสอนประชาชนในชนบท หรือหมูํบ๎านหํางไกล หรือเปิดสอนโดยจัดวิทยากรในท๎องถิ่น
นั้นๆ วิทยากรเป็นผู๎ใช๎เวลายืดหยุํนตามความเหมาะสมของแตํละวิชา 
 3. การจัดกลุํมพัฒนาอาชีพ เป็นการรวมกลุํมการฝึกอาชีพใดอาชีพหนึ่ง โดยมีกระบวนการ
ฝึกที่ครบวงจรของการประกอบอาชีพ เริ่มตั้งตํการศึกษาข๎อมูลเพ่ือตัดสินใจในการเลือกอาชีพที่จะ
จัดการฝึกอบรม การฝึกทักษะและลงมือประกอบอาชีพไปพร๎อมๆ กับการฝึกอบรม ใช๎กลักสูตร
ฝึกอบรมระยะสั้นเป็นเรื่องเดียวจบในตอน 
 4. การจัดการสอนนอกโรงเรียน เพ่ือสร๎างงานสร๎างอาชีพในชนบท (กศ.อช.) โครงการ
ทดลองการจัดการศึกษาด๎านอาชีพ เพ่ือสํงเสริมการมีงานทําในชนบท โดยได๎รับการสนับสนุนจาก
สํานักงานโครงการพัฒนาสหประชาชาติ (UNDI) พัฒนายุทธศาสตร๑ในการดําเนินงานให๎เหมาะสมกับ
สภาพการประกอบอาชีพในชนบท 
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2.4 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
 

 2.4.1 ประวัติและความเป็นมาของขนมไทย  
 ประวัติและความเป็นมาของขนมไทย (มณเทียร ศุภลักษณ๑. 2544 : 5-23) 
 ขนมไทยอยูํคูํกับคนไทยมาช๎านานกระบวนการทําต๎องใช๎ฝีมือและความประณีตเป็นอยําง
มากผู๎ที่จะทําขนมไทยให๎ได๎ลักษณะดีมีความอรํอต๎องเป็นผู๎มีใจรักมีความขยันอดทนมีความคิดริ เริ่ม
สร๎างสรรค๑และหมั่นศึกษาหาความรู๎ เพ่ิมเติมอยูํ เสมอ  รู๎จักชนิดลักษณะและกรรมวิธีการทํา
ศัพท๑เทคนิคที่ใช๎ในการประกอบ มาตราการชั่ง ตวงเพ่ือให๎เกิดความเข๎าใจอยํางลึกซึ้งอันจะสํงผล ให๎
ได๎ขนมไทยที่มีคุณภาพสวยงามนํารับประทาน  และเพ่ือให๎เกิดความภาคภูมิใจ  มีเจตคติที่ดี  มีความ
สํานึกในคุณคําของขนมไทยที่มีมาแตํโบราณ  จึงควรศึกษาความเป็นมาของขนมไทยและผู๎ที่มีบทบาท
ในการคิดประดิษฐ๑ขนมไทย ขนมไทย คือ ขนม ชนชาติไทยนับเป็นชนชาติเกําแกํ มีวัฒนธรรม
ขนบธรรมเนียมประเพณีเป็นของตนเอง โดยเฉพาะอยํางยิ่งการทําขนมหวานไว๎เพ่ือรับประทานหลัง
สํารับอาหารคาวเรียกวํา  สํารับหวานหรือรับประทานเป็นอาหารวํางระหวํางมื้อขนมไทยนับเป็น
มรดกอันล้ําคําท่ีสืบทอดตํอกันมาจากรุํนสูํรุํน นับตั้งแตํสถาปนากรุงสุโขทัยเห็นได๎จากการจัดประเพณี
กินสี่ถ๎วย  สืบตํอมาจนถึงสมัยกรุงศรีอยุธยา  
 ในสมัยกรุงศรีอยุธยา  ชาวบ๎านทั่วไปมักมีการทําอาหารคาว  หวาน  สําหรับทําบุญถวาย
พระในงานบุญประเพณีหรืองานสําคัญตํางๆ กระทั่งถึงปัจจุบันขนมไทยยังอยูํคูํกับคนไทยอยํางแนบ
แนํน จนเป็นเอกลักษณ๑เฉพาะตัวอันโดดเดํนของคนไทย ขนมไทยจึงนับเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่สําคัญ 
สําหรับวิถีชีวิตของคนไทยในทุกยุคทุกสมัย 
 เมื่อกลําวถึงคําวํา “ขนม” ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถานพ.ศ. 2542  ได๎อธิบายไว๎
วํา “ขนม” (ขะหนม) หมายถึงของกินที่ไมํใชํกับข๎าวมีรสหวานมักปรุงด๎วยแปูงข๎าว บดหรือโมํละเอียด
ผสมกับน้ําตาลทรายหรือน้ําอ๎อย 
 ส.พลายน๎อย (2545:17)  ได๎อธิบายความหมายคําวํา “ขนม” ไว๎วํามาจากคําวํา “ข๎าว” กับ 
“หนม”เพราะคําวําหนม แปลวํา หวานข๎าวหนมจึงหมายถึงข๎าวหวานคือข๎าวผสมกับน้ําตาล  น้ําอ๎อย
ให๎รสหวานจึงเรียกวํา ข๎าวหนมตํอมาเรียกเพ้ียนเป็นคําวํา“ขนม”จนถึงปัจจุบัน 
 ขนมไทยในยุคแรกมีสํวนประกอบเพียง 3 อยํางได๎แกํข๎าว น้ําตาล กะทิซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หา
ได๎งํายตามพ้ืนบ๎านในสมัยโบราณมีประเพณีกินสี่ถ๎วยประกอบด๎วยขนมสี่ถ๎วยได๎แกํ“ไขํกบนกปลํอย 
บัวลอย อ๎ายตื้อ”ไขํกบหมายถึงเม็ดแมงลักเนื่องจากเม็ดแมงลักมีลักษณะคล๎ายไขํกบ  จึงเรียกเม็ด
แมงลักวํา ไขํกบนกปลํอย  หมายถึงลอดชํองอาจเป็นเพราะวําเวลารับประทานแล๎วลอดชํองไหลลื่นลง
คลํองคออยํางงํายดายเหมือนนกปลํอยที่รีบบินออกจากกรงอยํางรวดเร็วนั่นเองบัวลอยหมายถึง
ข๎าวตอกใช๎รับประทานกับกะทิเมื่อใสํลงในกะทิแล๎วจะลอยบางคนเรียกวํา นางลอยอ๎ายตื้อหมายถึง
ข๎าวเหนียวนึ่ง บางครั้งใช๎ข๎าวเหนียวดําผสมกับกะทิเวลารับประทานจะอ่ิมตื้อมากจึงเรียกวํา  อ๎ายตื้อ 
 ขนมไทย  เริ่มแพรํหลายมากขึ้นในสมัยอยุธยา  ดังปรากฏในจดหมายเหตุหลายฉบับบาง
ฉบับกลําวถึง“ยํานปุาขนม”หรือตลาดขนม บางฉบับกลําวถึงบ๎านหม๎อซึ่งเป็นแหลํงปั้นหม๎อรวมถึงการเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผลิตกระทะขนมเบื้อง เตา และรังขนมครก แสดงให๎เห็นวิถีชีวิตของคนไทยสมัยนั้นวํามีการทําขนม
ไทยกันมากถึงขนาดปั้นเตาและกระทะสําหรับทําขนมไทยจําหนํายโดยเฉพาะในรัชสมัยสมเด็จพระ
นารายณ๑มหาราช นับเป็นยุคทองของขนมไทย เมื่อมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับพระเจ๎าหลุยส๑ที่ 14  
แหํงประเทศฝรั่งเศส  ท๎าวทองกีบม๎าหรือทํานผู๎หญิงวิชาเยนทร๑ซึ่งเป็นหญิงชาวญี่ปุุนเชื้อสายโปรตุเกส
ที่อาศัยอยูํในแผํนดินสยาม ในสมัยสมเด็จพระนารายณ๑มหาราช  ได๎ทําขนมหวานต๎อนรับคณะราชทูต
สําคัญๆ โดยเฉพาะคณะราชทูตจากราชสํานักฝรั่งเศสชื่อเชอวาเลียร๑ เดอ โชมองต๑ ในบ๎านหลวงรับ
ราชทูต เมื่อครั้งออกญาวิชาเยนทร๑เรืองอํานาจสูงสุด  ขนมที่ท๎าวทองกีบม๎าทํา  สํวนใหญํเป็นขนม
หวานที่มีไขํเป็นสํวนผสมหลัก เชํน ขนมทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทองฯลฯ จนมีชื่อเสียงเป็นที่เลื่อง
ลือไปทั่ว ทั้งฝีมือการทํารสชาติและความสวยงาม  ขนมไทยเหลํานี้ล๎วนได๎รับอิทธิพลจากตํางประเทศ
ทั้งสิ้น นอกจากนั้น ท๎าวทองกีบม๎ายังได๎ถํายทอดการทําขนมไทยสูํ คนไทยรุํนลูกรุํนหลาน จน
แพรํหลายและเป็นที่นิยมมาจนถึงปัจจุบัน 
 มาร๑รีกีมาร๑(Marie  Guimar)หรือบรรดาศักดิ์ท๎าวทองกีบม๎าผู๎บุกเบิกคิดประดิษฐ๑ขนมไทย  
จนเป็นที่เลื่องลือแพรํหลายด๎วยใจรัก ด๎วยความอุตสาหะวิริยะชํางประดิษฐ๑ คิดค๎น ดัดแปลงจนได๎ขนม
ไทยที่มีลักษณะและรสชาติเป็นเอกลักษณ๑ของชนชาติไทยสืบทอดกันมาจนถึงปัจจุบัน 
 มาร๑รีกีมาร๑ (Marie  Guimar)หรือดอญํา  กีมาร๑ เดอปินา(D.  Guimar  depina)  บิดาชื่อ 
ฟานิค(Phanick) เป็นลูกครึ่งญี่ปุุนผสมแขกเบงกอล ผู๎เครํงครัดในคริสต๑ศาสนานิกายโรมันคาทอลิก
มารดาชื่ออุรสุลายามาดา (Ursula yamada) มีเชื้อสายญี่ปุุนผสมโปรตุเกสอพยพมาตั้งถิ่นฐานอยูํใน
กรุงศรีอยุธยา เนื่องจากในชํวงปี พ.ศ.2135 มีการขัดขวางมิให๎มีการนับถือคริสต๑ศาสนาในญี่ปุุนโชกุน
ผู๎สําเร็จราชการแทนในขณะนั้นได๎เนรเทศขับไลํจับกุมคุมขังลงโทษประหารชีวิตชาวญี่ปุุนที่นับถือ
คริสต๑ศาสนาเป็นเหตุให๎ชาวญี่ปุุนต๎องหลบหนีการจับกุมและลี้ภัยไปอาศัยอยูํในประเทศเพ่ือนบ๎านเชํน
ประเทศเวียดนามประเทศไทย เป็นต๎นครอบครัวบรรพบุรุษของมาร๑รีกีมาร๑ เป็นครอบครัวหนึ่งที่นับ
ถือคริสต๑ศาสนา อยํางเครํงครัดจึงถูกเนรเทศออกจากประเทศญี่ปุุน และได๎เดินทางเข๎ามาอาศัยอยูํใน
แผํนดินสยามตรงกับรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระนเรศวรมหาราช  บรรพบุรุษของมาร๑รี กีมาร๑เริ่ม
เข๎ารับราชการในสมัยพระบาทสมเด็จพระเจ๎าทรงธรรม  ได๎รับพระราชทานนามบรรดาศักดิ์เป็น  
ออกญาเสนาภิมุข (ยามาดา) เจ๎ากรมทหารอาสาญี่ปุุน รับราชการสืบตํอกันเรื่อยมาจนถึงรัชสมั ย
พระบาทสมเด็จพระนารายณ๑มหาราช  
 มาร๑รีกีมาร๑เป็นผู๎มีคุณธรรมจริยธรรมอันดีงาม ผู๎มีความเมตตา กรุณาขยันซื่อสัตย๑ อดทน 
เสียสละ เป็นแมํศรีเรือน ซึ่งความประพฤติและความงดงามตํางๆ เหลํานี้  นับเป็นคุณสมบัติอันโดด
เดํน จนเป็นที่รู๎จักเลื่องลือเป็นที่หมายปองของชายหนุํมทั้งหลายและในที่สุดได๎ตกลงแตํงงานกับ 
คอนสแตนตินฟอลคอน ขุนนางชั้นผู๎ใหญํแหํงสยามผู๎เรืองอํานาจสูงสุดในขณะนั้น 
 หลังแตํงงานกับคอนสแตนติน  ฟอลคอน ทําให๎ชีวิตของนางพลิกผันจากที่เคยใช๎ชีวิตเรียบ
งําย ต๎องมาพบปะผู๎คนมากมายทําให๎ต๎องปรับตัวกับความพลิกผันในชีวิตครั้ งนี้เป็นอยํางมาก แตํด๎วย
ความอดทน ขยันหมั่นเพียร ทําให๎นางปฏิบัติหน๎าที่ในฐานะภรรยาขุนนางชั้นผู๎ใหญํได๎อยํางเหมาะสม
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นางได๎ทําขนมจากประสบการณ๑ผสมกับความเป็นคนชํางคิด ได๎ประยุกต๑ขนมให๎เหมาะสมกับผู๎
รับประทานเพ่ือเลี้ยงต๎อนรับคณะราชฑูตที่มาจากตํางประเทศและแขกจํานวนมาก  เห็นได๎จากซาก
เตาอบขนาดใหญํสําหรับอบขนม  เพ่ือใช๎เลี้ยงแขกจํานวนมากจนเป็นที่กลําวขานและเลื่องลือกันไป
ทั่วถึงความอรํอยความงดงามหรูหราประณีตบรรจง    
 จนถึงปลายรัชกาลของสมเด็จพระนารายณ๑มหาราช เจ๎าพระยาวิชาเยนทร๑ ถูกกลําวหาวํา
เป็นกบฏตํอแผํนดินสยามจึงถูกจับกุมและประหารชีวิตสํวนมาร๑รีกีมาร๑ถูกจับและถูกนําไปกักบริเวณ
จนกระทั่งเหตุการณ๑คลี่คลาย จึงได๎กลับเข๎าทํางานในวังอีกครั้งหนึ่ง ครั้งนี้นางได๎ใช๎ฝีมือในการ
ทําอาหารคาวหวานในห๎องเครื่องต๎น อาหารขนมหวานที่นางทํานั้นมีลักษณะแตกตํางจากอาหารไทย
ทั่วไป โดยเฉพาะขนมหวานที่มีไขํและน้ําตาลเป็นสํวนประกอบ อันเป็นลักษณะของขนมหวานชาว
โปรตุเกส  ที่มีชื่อวํา  Fios  de  Ovos  Reais  อํานวํา  ฟีอูช  ด๏อ  ออวูช  วีอัยซ๑  มีรูปรํางคล๎ายกับ
ขนมฝอยทอง  และขนม  Rosettes, Rosetas  อํานวําโรแซทิชหรือโรแซตาช  ขนมทองหยิบของไทย
จนกระทั่งถึงรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระเจ๎าอยูํหัวท๎ายสระ  ได๎ทรงพระกรุณาโปรดเกล๎าให๎  มาร๑
รีกีมาร๑  เข๎ารับราชการในราชสํานักฝุายในได๎รับความไว๎วางพระราชหฤทัย  ให๎กํากับดูแลเครื่องเงิน
เครื่องทอง เป็นหัวหน๎าพนักงานพระภูษามาลาและเก็บผลไม๎ของเสวยมีพนักงานหญิงในบังคับบัญชา
กวํา 2,000  คน  มาร๑รีกีมาร๑ ทํางานด๎วยความซื่อสัตย๑สุจริต ประหยัดจนมีเงินเหลือคืนท๎องพระคลังปี
ละมากๆ  เป็นที่ชื่นชมยกยํองจนได๎รับบรรดาศักดิ์จาก ราชสํานักไทยวํา “ท๎าวทองกีบม๎า” 
 ระหวํางที่รับราชการ  มาร๑รีกีมาร๑นําความรู๎ที่ได๎รับการสืบทอดจากถิ่นฐานจากเชื้อสายของ
บรรพบุรุษถํายทอดสูํคนไทย โดยสอนให๎สตรีชาวสยามที่ดูแลเครื่องต๎นในราชสํานัก ทําขนมจําพวก 
ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมฝอยทองขนมทองพลุ ขนมทองโปรํงขนมสังขยา ขนมผิง ขนมลูก
ชุบ ขนมหม๎อแกงขนมทองม๎วน ขนมไขํเตํา ขนมสัมปันนี ขนมฝรั่งฯลฯ ซึ่งเป็นขนมที่ได๎รับอิทธิพล
และมีต๎นตํารับจากโปรตุเกส  เพ่ือให๎สตรีไทยเหลํานั้นนําไปถํายทอดให๎คนในครอบครัวได๎ทําขนม
หวานรับประทานกันตํอไป   
 ขนมฝรั่งเป็นขนมไทยอีกชนิดหนึ่งที่ทําโดยคนไทยในชุมชนกุฎีจีน ซึ่งเป็นชุมชนเชื้อสาย
โปรตุเกสที่อพยพจากกรุงศรีอยุธยาและเป็นที่อยูํของเชื้อสายท๎าวทองกีบม๎าในปัจจุบันยังคงทําขนม
ฝรั่งที่ดัดแปลงจากขนมเค๎กของตํางประเทศเรียกวํา “ขนมฝรั่งกุฎีจีน” และทําขายเป็นธุรกิจจนถึง
ปัจจุบัน 
 มาร๑รีกีมาร๑ แม๎จะมีชาติกําเนิดเป็นชาวตํางชาติ แตํเติบโตและมีชีวิตโลดแลํน อยูํบนแผํนดิน
สยาม ทํางานรับราชการด๎วยความอดทนขยันหมั่นเพียร  ซื่อสัตย๑จนได๎รับบรรดาศักดิ์จากราชสํานัก
ไทยวํา “ท๎าวทองกีบม๎า” บั้นปลายของชีวิตท๎าวทองกีบม๎าได๎อาศัยอยูํในหมูํบ๎านโปรตุเกสอยํางสงบ
และสมถะจวบจนหมดสิ้นอายุขัย    
 ขนมไทยมีหลักฐานการเปลี่ยนแปลงวิวัฒนาการมาตั้งแตํรัชสมัยของพระบาทสมเด็จพระ
นารายณ๑มหาราช จึงนําเชื่อถือได๎วํา ขนมไทยจําพวกขนมทองหยิบทองหยอดฝอยทองสังขยา หม๎อ
แกง เกิดจากการประดิษฐ๑ คิดค๎น ดัดแปลง ของท๎าวทองกีบม๎าหรือมาร๑รีกีมาร๑ โดยรับอิทธิพลจากเชื้อ
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ชาติและบรรพบุรุษของนางเอง และได๎ทําการประดิษฐ๑ ดัดแปลงทั้งรูปรําง รสชาติ ให๎ถูกกับรสนิยม
ของคนไทยและถํายทอดสูํคนรุํนหลัง สืบทอดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอันล้ําคํา ไว๎ให๎กลําวขานถึงด๎วย
ความภาคภูมิใจ เป็นเจ๎าตํารับขนมไทยสมกับที่ได๎รับสมญานามวํา“ท๎าวทองกีบม๎า ราชินีขนมไทย” 
 

 2.4.2 วัตถุดิบในการท าขนมไทย 
 ขนมไทยมีหลากหลายชนิด การนําวัตถุดิบมาใช๎ในการทําขนมไทยมีทั้งของสดและของแห๎ง  
รวมทั้งวัตถุดิบที่ให๎สี กลิ่นและรสชาติ การเลือกวัตถุดิบเพ่ือทําขนมไทยมีความสําคัญตํอลักษณะและ
คุณภาพของขนมไทยดังนั้นผู๎ที่ทําขนมไทยจึงควรศึกษาชนิด  ลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุดิบใน
การทําขนมไทยให๎เข๎าใจกํอนการปฏิบัติ เพ่ือให๎คุณภาพของขนมไทยมีลักษณะดี รสชาติอรํอย นํา
รับประทาน 
 ประเภทของวัตถุดิบที่ใช๎ในการทําขนมไทย 
 1. วัตถุดิบประเภทของสด หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเนําเสียได๎งําย ต๎องหาซื้อบํอยๆได๎แกํ 
อาหารประเภทเนื้อสัตว๑ ไขํ กะทิ ผักผลไม๎ตํางๆ ดังนั้นผู๎ทําขนมไทยต๎องรู๎จักเลือกซื้อวัตถุดิบที่ใหมํสด 
เพ่ือให๎ได๎ขนมท่ีมีรสชาติอรํอย ลักษณะดี มีคุณภาพ วัตถุดิบอาหารสดที่ใช๎ในการทําขนมไทยมีดังนี้  
 1.1 กุ๎งสด การเลือกกุ๎งสดควรเลือกกุ๎งที่มีหัวติดแนํน ตาใส ตัวใสมีสีตามธรรมชาติ เปลือก
สด เนื้อแข็ง เห็นสีแดงของมันกุ๎งได๎ชัดเจนในการทําขนมไทยจะใช๎รากผักชี กระเทียมพริกไทยหรือใบ
มะกรูดเพ่ือดับกลิ่นคาวกุ๎งและชํวยทําให๎ขนมมีกลิ่นหอมชวนนํารับประทาน ขนมไทยที่ใช๎กุ๎งสดได๎แกํ 
ข๎าวเหนียวมูนหน๎ากุ๎ง ขนมเบื้องไทยไส๎เค็ม เป็นต๎น 
 1.2 ปลา การเลือกปลาควรเลือกปลาที่มีเกล็ด เชํน ปลาชํอน เลือกปลาที่มีเกล็ดสดใส เป็น
มัน ตาใส เหงือกแดง สําหรับวิธีการทําปลา เมื่อควักไส๎ออกแล๎วถูด๎วยเกลือ หรือสารส๎มและล๎างน้ําให๎
หมดเมือก ควรนึ่งทั้งเกล็ดจะได๎เนื้อปลาที่มีความหวานอรํอย ในการทําขนมไทยใช๎เนื้อปลาทําหน๎า
ขนมและไส๎ขนม เชํนขนมปั้นสิบนึ่งไส๎ปลา   
 1.3 เนื้อหมู การเลือกซื้อเนื้อหมู ควรเลือกเนื้อสด ไมํมีกลิ่นเหม็น เพราะจะทําให๎ขนมไมํมี
คุณภาพ เนื้อหมูสดจะมีสีชมพู มันหมูมีสีขาวถ๎าเนื้อหมูมีเม็ดสีขาว ลักษณะคล๎ายเม็ดสาคูแสดงวํามีตัว
อํอนของพยาธิไมํควรซื้อ ในการทําขนมไทยเนื้อหมูใช๎ทําไส๎ขนม เชํน สาคูไส๎หมูไส๎ขนมชํอมํวง ไส๎ขนม
จีบไทย เป็นต๎น  
 1.4  ไขํเป็ดและไขํไกํไขํที่ใช๎ในการทําขนมไทยนิยมใช๎ทั้งไขํเป็ดและไขํไกํ การนําไขํมาตีให๎
ขึ้นฟูควรเลือกไขํเกําที่เก็บมาแล๎วประมาณ  2-3  วันเพราะมีโพรงอากาศเป็นตัวเก็บฟองอากาศ  ชํวย
ทําให๎ขนมโปรํงฟูเนื้อขนมมีลักษณะดีหากใช๎ไขํใหมํเกินไปขนมจะไมํแตกการเลือกใช๎ไขํควรดูชนิดของ
ขนม  ขนมไทยบางชนิดต๎องใช๎ไขํใหมํสดไขํใหมํสดเปลือกมีนวลหุ๎ม ทําให๎ผิวของไขํ ดูด๎าน มองเห็นเงา
ไขํแดงอยูํตรงกลางรางๆ  หากเก็บไว๎นานนวลที่เคลือบผิวจะหมดไป ทําให๎ผิวมันและมีโพรงอากาศ
ใหญํ ขนมไทยที่ทําจากไขํ เชํน  ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมฝอยทองขนมสังขยา เป็นต๎น 
 1.5 กล๎วยน้ําว๎าและกล๎วยไขํ กล๎วยน้ําว๎าลักษณะทั่วไป มีเปลือกหนากวํากล๎วยไขํการเลือก
ซื้อ ขึ้นอยูํกับชนิดของขนม เชํนการทําขนมกล๎วยควรเลือกกล๎วยน้ําว๎าสุกงอม การทํากล๎วยเชื่อมที่เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ต๎องการสีแดง ควรเลือกกล๎วยน้ําว๎าหํามหากต๎องการทํากล๎วยเชื่อมที่มีลักษณะนุํมควรเลือกกล๎วยไขํ  
เป็นต๎น  การทําขนมไทย  นิยมนํากล๎วยน้ําว๎ามาทํากล๎วยบวชชี กล๎วยเชื่อมหรือขนมกล๎วย  
 1.6 ข๎าวเมํา  ทําจากข๎าวเบา บางชนิดมีสีเขียว  ลักษณะที่ดีต๎องมีกลิ่นหอมนุํม  รสอรํอย
การเลือกซื้อควรเลือกที่ไมํมีมอดแมลง ไมํมีกลิ่นเหม็นสาบ ในการทําขนมไทย ใช๎ทําข๎าวเมําคลุก โดย
ใช๎น้ําพรมใสํข๎าวเมําให๎ข๎าวเมําชื้นถ๎าเป็นข๎าวเมําใหมํต๎องใช๎น้ําน๎อย  มิฉะนั้นข๎าวเมําจะแฉะเมื่อพรม
น้ําแล๎วปิดฝาไว๎กํอนรับประทาน คลุกกับมะพร๎าวทึนทึกขูดฝอยจะทําให๎มีรสมันและมีรสชาติดีขึ้น   
 1.7 เผือกและมันเทศ  ลักษณะเป็นพืชจําพวกหัว  มีแปูงเป็นสํวนประกอบหลัก เนื้อเผือก
และมันเมื่อสุกจะเกาะตัวกันมีความเหนียวนุํมมีลักษณะรสชาติและสีเฉพาะตัว การทําขนมไทยนิยมใช๎
เผือก ทําขนมบัวลอยขนมหม๎อแกงเผือก  แกงบวดเผือกทําให๎ขนมมีกลิ่นหอมขนมจะออกสีมํวงมี
ความเหนียวนุํม  สํวนมันเทศบางพันธุ๑ให๎สีเหลืองบางพันธ๑ให๎สีมํวง  กลิ่นมันเทศไมํหอมเหมือนเผือก 
เนื้อรํวนมากกวํานิยมใช๎ทําขนมไขํนกกระทา แกงบวดมันรังนก เป็นต๎น 
 1.8 ฟักทองการเลือกฟักทองสําหรับทําขนมไทยควรเลือกผลแกํจัดเปลือกจะมี  สีน้ําตาล
ออกเหลืองเนื้อสีเหลืองจัด  เนื้อติดเปลือกมีสีเขียวฟักทองที่นิยมรับประทานคือฟักทองเนื้อแนํน
เหนียว เมื่อใช๎ทําขนมทําให๎ขนมที่ได๎มีรสชาติอรํอยกวําฟักทองที่มี เนื้อเละขนมไทยที่ใช๎ฟักทองเป็น
สํวนผสม ได๎แกํ ขนมฟักทองแกงบวดขนมสังขยาฟักทองขนมฟักทองเป็นต๎น 
 1.9 มะพร๎าวสําหรับคั้นกะทิควรเลือกมะพร๎าวแกํ  ขูดแล๎วคั้นด๎วยน้ํามะพร๎าวจะได๎น้ํากะทิ  
ที่มีความหวานหอมและมัน การทําขนมไทยนิยมใช๎กะทิคั้นเองจากมะพร๎าวขูดใหมํๆวิธีคั้นกะทินวด
มะพร๎าวกํอนแล๎วใสํน้ําร๎อนหรือน้ําสุกเล็กน๎อยคั้นมะพร๎าวและบีบน้ํากะทิในมะพร๎าวออกมา  จะได๎หัว
กะทิที่มีลักษณะข๎นขาวใช๎สําหรับขนมไทยที่ต๎องการใช๎หัวกะทิข๎นๆ  ถ๎าคั้นกะทิจากมะพร๎าวที่มีกลิ่น  
จะทําให๎ขนมเสียทั้งกลิ่นและรส มะพร๎าวสําหรับคั้นกะทิ หากยังไมํใช๎ควรเก็บไว๎ในตู๎เย็นหรือคั้นเป็น
กะทิทันทีทําให๎ร๎อนหรือสุกกํอนเก็บในตู๎เย็น   
 1.10 มะพร๎าวทึนทึก  ควรเลือกมะพร๎าวกลางอํอนกลางแกํเปลือกนอกมี สีเขียวปนสี
น้ําตาล เปลือกในยังไมํแห๎งสนิทสีน้ําตาลอํอนกะลามะพร๎าวมีสีดํา ในการทําขนมไทย ใช๎ขูดโรยหน๎า
ขนมเชํน  ขนมเปียกปูนข๎าวเมําคลุกจะให๎รสชาติหวานมัน  วิธีใช๎ใช๎มือแมวหรือคันชักขูดเป็นเส๎นฝอย
คลุกเกลือเล็กน๎อย นําไปนึ่งให๎ร๎อนปูองกันไมํให๎มะพร๎าวมีกลิ่นบูดถ๎าเป็นขนมที่ต๎องนึ่งมะพร๎าวพร๎อม
ขนม  เชํนขนมตาล ขนมกล๎วย  ไมํต๎องนึ่งมะพร๎าวกํอนนอกจากนั้นมะพร๎าวทึนทึกยังใช๎ทําหน๎า
กระฉกี  สําหรับทําเป็นไส๎ขนม  เชํน ขนมต๎มขาว ขนมต๎มแดง  เป็นต๎น 
 1.11 ลูกตาลสุกควรเลือกลูกตาลที่มีผิวสีน้ําตาลเข๎ม  ผิวนอกเรียบไมํมีรอยช้ํา  เนื้อข๎างใน
สุกสีเหลืองมีกลิ่นหอมวิธียีเนื้อตาลปอกเปลือกกํอนฉีกครึ่งดึงเอาดีตาลที่อยูํตรงกลางผลตาล ซึ่งมี
ลักษณะเป็นเส๎นยาวแข็งออกให๎หมดแล๎วจึงนํามายีใสํถุงผ๎าทับน้ําด๎วยของหนักค๎างคืนให๎น้ําไหลออก
จนหมด  การยีเนื้อตาลอยําขยี้แรงจะทําให๎เสี้ยนของลูกตาลขาดมีเสี้ยนติดปนมาในเนื้อตาลทําให๎ขนม
ที่ได๎ไมํสวยและไมํนํารับประทาน ในการทําขนมไทยใช๎เนื้อตาลทําขนมตาล 
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 1.12 แห๎ว  ควรเลือกแห๎วที่แกํจัด มีเปลือกสีดํา  เนื้อสีเหลือง  รสหวานออกมัน  ถ๎าแห๎วยัง
อํอนจะหวานกรอบกวําแห๎วแกํวิธีนําแห๎วมาใช๎ปอกเปลือกสีดําออกและทําให๎สุกกํอนรับประทาน ถ๎า
แห๎วดิบจะมีพยาธิใบไม๎ในตับ การทําขนมไทยนิยมนํามาทําขนมทับทิมกรอบ ตะโก๎แห๎ว แห๎วต๎ม
น้ําเชื่อมใสํน้ําแข็ง เป็นต๎น 
 1.13 ผลไม๎สด การเลือกผลไม๎สดโดยทั่วไปพิจารณาจากความสดความอํอนแกํ ลักษณะที่
นํากินและเลือกซ้ือผลไม๎ตามวิธีการหุงต๎ม ฤดูกาลและท๎องถิ่นหากในท๎องถิ่นมีมากจะทําให๎ผลไม๎ราคา
ถูก  นอกจากนั้นควรพิจาณาสํวนที่กินได๎และคุณคําทางโภชนาการหากเป็นผลไม๎ที่มีเปลือกบางและ
เมล็ดเล็ก จะทําให๎มีสํวนที่รับประทานได๎มากและได๎รับคุณคําทางโภชนาการมากตามไปด๎วยผลไม๎ไทย
เมื่อสุกเต็มท่ีนิยมใช๎รับประทานสด การทําขนมไทยหลายชนิดใช๎ผลไม๎เป็นสํวนประกอบหลัก เชํน การ
ทําผลไม๎กวน  ผลไม๎ลอยแก๎ว ผลไม๎เชื่อม  เป็นต๎น ผลไม๎บางชนิดเมื่อนํามาหุงต๎มแล๎ว ทําให๎มีหลายรส
นํารับประทานยิ่งขึ้น  เชํนกล๎วย สามารถนํามาทํากล๎วยเชื่อม ขนมกล๎วย กล๎วยกวน  กล๎วยฉาบ  
กล๎วยบวชชี  กล๎วยปิ้ง กล๎วยอบเนย 
 2. วัตถุดิบประเภทของแห๎ง 
 วัตถุดิบของแห๎งที่ใช๎เป็นหลักในการทําขนมไทย ได๎แกํ ข๎าว แปูง น้ําตาล และวัตถุดิบอ่ืนที่
ใช๎เป็นสํวนประกอบ เพ่ือให๎ขนมมีลักษณะและรสชาติดีขึ้น เชํน เกลือ งา ถั่วเมล็ดแห๎ง วัตถุดิบของ
แห๎ง  เป็นวัตถุดิบที่สามารถเก็บรักษาไว๎ใช๎ได๎นาน วัตถุดิบของแห๎งที่ใช๎ในการทําขนมไทย ได๎แกํ 
 2.1 ข๎าวเหนียวการเลือกซื้อข๎าวเหนียวควรเลือกที่ไมํมีมอดและแมลง เมล็ดยาวสวย ไมํหัก  
ข๎าวเหนียวที่นิยมใช๎ในการทําขนมไทย ได๎แกํ ข๎าวเหนียวขาวและข๎าวเหนียวดํา แตํข๎าวเหนียวดํามียาง
เหนียวเล็กน๎อยถ๎านําข๎าวเหนียวดํามาทําขนมควรผสมข๎าวเหนียวขาวลงไปด๎วย จะทําให๎ขนมที่ได๎ไมํ
กระด๎างและไมํดําจนเกินไป 
 2.2 แปูง แปูงที่ใช๎ในการทําขนมไทย ปัจจุบันนิยมใช๎แปูงแห๎ง เพราะสะดวกหาซื้องําย
ประหยัดเวลาแปูงที่ใช๎ในการทําขนมไทยมีหลายชนิด  ได๎แกํ 
 2.2.1 แปูงข๎าวเหนียว  เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากเมล็ดข๎าวเหนียว  ลักษณะเป็นผงสีขาวจับดู
แล๎วสากมือเล็กน๎อย ควรเลือกซื้อแปูงใหมํ  ไมํมีมอด แมลง และกลิ่นอับ เมื่อนําไปทําให๎สุกจะมี
ลักษณะขุํนข๎นเหนอะหนะ หากแปูงถูกความร๎อนจะจับตัวกันเป็นก๎อนคํอนข๎างเหนียว  เหมาะสําหรับ
นํามาใช๎ทําขนมไทยที่ต๎องการความเหนียวเกาะตัวกัน  เชํน  ขนมเทียน  ขนมต๎มขาว  ขนมต๎มแดง  
ขนมถ่ัวแปบ  ขนมบัวลอย  เป็นต๎น 
 2.2.2 แปูงข๎าวเจ๎า  เป็นผลิตภัณฑ๑จากข๎าวเจ๎า  ลักษณะแปูงข๎าวเจ๎าจะเป็นผงสีขาวจับดูจะ
สากมือ การเลือกซ้ือควรเลือกแปูงใหมํ ไมํมีมอด แมลง และกลิ่นอับ การใช๎แปูงแห๎งควรเพ่ิมน้ําให๎มาก
ขึ้น เพราะแปูงแห๎งมีความชื้นน๎อยกวําแปูงสด เมื่อแปูงสุกและเย็นลงจะมีลักษณะขาวขุํน รํวน อยูํตัว
ไมํเหนียว  จับกันเป็นก๎อน  เหมาะสําหรับทําขนมที่ต๎องการความอยูํตัว รํวน ไมํเหนียวเชํน ขนมขี้หนู  
ขนมกล๎วย ขนมจีน เป็นต๎น 
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 2.2.3 แปูงมันสําปะหลัง เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากหัวมันสําปะหลังลักษณะเป็นผงสีขาว
ผิวสัมผัสของแปูงเนียนลื่นมือ เมื่อสุกจะเหลวเหนียวหนืดทิ้งไว๎ให๎เย็นจะมีลักษณะเหนียวเหนอะหนะ
คงตัว นิยมนํามาผสมกับอาหารที่ต๎องการความเหนียวหนืดและใสเชํน ขนมทับทิมกรอบ ขนม
ลอดชํองสิงคโปร๑ ขนมเต๎าสํวน เป็นต๎น ในการทําขนมไทยนิยมนําแปูงมันสําปะหลัง มาผสมกับแปูง
ชนิดอ่ืนๆ  เพ่ือให๎ขนมมีลักษณะเหนียวนุํมกวําการใช๎แปูง ชนิดเดียว เชํน ขนมชั้นขนมฟักทองขนม
กล๎วย  เป็นต๎น 
 2.2.4 แปูงข๎าวโพดเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากเมล็ดข๎าวโพด ลักษณะเป็นผงสีขาวออกเหลือง
นวล เมื่อจับผิวสัมผัสแปูงดูจะเนียนลื่นมือการเลือกซื้อควรสังเกตภาชนะบรรจุไมํฉีกขาด  หรือมีมอด 
แมลงเจาะ ลักษณะของแปูงเมื่อสุกจะข๎นใส ไมํคืนตัวงํายจับตัวกันเป็นก๎อนรํวน เป็นมันวาวในการทํา
ขนมไทยนิยมนํามาผสมกับแปูงชนิดอ่ืนเพ่ือให๎ขนมมีลักษณะข๎นอยูํตัวเป็นมันเงา เชํน ขนมชั้น ขนม
ลืมกลืน ขนมตะโก๎ ขนมสอดไส๎  เป็นต๎น 
 2.2.5 แปูงถ่ัวเขียว  เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากถั่วเขียวเมล็ดแห๎ง  มีลักษณะเป็นผงละเอียดสี
ขาว ควรเลือกซ้ือแปูงใหมํไมํมีกลิ่นอับ ภาชนะบรรจุไมํมีรอยมอด แมลงเจาะเมื่อสุกมีคุณสมบัติทรงตัว
ได๎ดี  มีลักษณะข๎นคํอนข๎างใสพักทิ้งไว๎ให๎เย็นจะจับตัวเป็นก๎อนแข็งอยูํตัวคํอนข๎างเหนียว ในการทํา
ขนมไทยใช๎ทําขนมท่ีต๎องการความใสอยูํตัวเชํนขนมซําหริ่มขนมลืมกลืน  ขนมตะโก๎เป็นต๎น 
 2.2.6 แปูงท๎าวยายมํอม  เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากหัวท๎าวยายมํอม  มีลักษณะ  สีขาวเป็น
เม็ดเล็กๆ กํอนใช๎ต๎องบดให๎ละเอียดเป็นผงกํอน  ควรเลือกซื้อแปูงที่สะอาด  ไมํมีเศษผง หรือแมลง
ปะปน เมื่อนําไปประกอบอาหารจะมีความข๎นเหนียวหนืดและใส  เมื่อเย็นจะเหนียวกวําแปูงมัน  จึง
นิยมนํามาใช๎รํวมกับแปูงชนิดอ่ืนๆ  เพ่ือให๎ได๎อาหารที่มีความข๎นเหนียวเป็นมันเงาเชํนขนมน้ําดอกไม๎  
ขนมชั้นเป็นต๎น 
 2.2.7 แปูงสาลี เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ทําจากเมล็ดข๎าวสาลี มีลักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อสุกจะมี
ลักษณะรํวนเหลวไมํอยูํตัวคุณภาพของแปูงสาลีขึ้นอยูํกับปริมาณโปรตีนในเมล็ดข๎าวสาลี ซึ่งอยูํ
ระหวําง 12-14 เปอร๑เซ็นต๑ แปูงสาลีที่นิยมใช๎ในการทําขนมไทย ได๎แกํ   
 1. แปูงสาลีอเนกประสงค๑ เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากข๎าวสาลีชนิดหนักและชนิดเบาผสม
รวมกัน ลักษณะของแปูงเป็นผงสีขาวนวลหยา แปูงชนิดนี้ ได๎แกํ แปูงตราวําวตราหัวกวาง ตรากบ ใน
การทําขนมไทยใช๎ผสมแปูงกับแปูงสาลีชนิดเบาทําขนมกรอบเค็ม ขนมหัวเราะ ขนมไขํนกกระทา เป็น
ต๎น 
 2.  แปูงสาลีสําหรับทําเค๎ก เป็นผลิตภัณฑ๑ที่ผลิตจากข๎าวสาลีชนิดเบา มีลักษณะเป็นผงสี
ขาว เนื้อละเอียด เมื่อนํามาผสมกับน้ํามีความสามารถในการดูดซึมน้ําได๎น๎อย ทําให๎แปูงมีความเหนียว
ติดมือ แปูงชนิดนี้ได๎แกํแปูงตราพัดโบก ตราบัวแดง เหมาะสําหรับทําขนมที่ต๎องการความนุํมฟู ในการ
ทําขนมไทยใช๎ทําขนมสาลี่ ขนมฝรั่ง เป็นต๎น 
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 2.3 ถั่วเมล็ดแห๎ง  ถั่วที่ใช๎ทําขนมไทยมีถั่วชนิดตํางๆ หลายชนิด โดยนํามาใช๎ทําขนมไทยใน
ลักษณะของไส๎ขนม หรือนํามาทําเป็นขนมชนิดตํางๆ เชํน ถั่วเขียวเราะเปลือก ถั่วลิสง ถั่วดํา  และถั่ว
แดง 
 2.3.1 ถั่วเขียวเราะเปลือกบางทีเรียก  ถั่วทอง  ถั่วซีก  ปัจจุบันอาจมีการเคลือบสีให๎เหลือง 
เนื่องจากถั่วยังไมํแกํเต็มที่ การใช๎ถั่วควรคัดเมล็ดแห๎งเสีย ฝัดเก็บเศษผงทิ้ง ล๎างให๎สะอาดแล๎วแชํน้ํา
อยํางน๎อย 2-3 ชั่วโมง กํอนต๎มหรือนึ่งควรล๎างอีกครั้ง  ถ๎าใช๎น้ําอํุนแชํใช๎เวลานานประมาณ 30  นาที 
กํอนนําไปใช๎ 
 2.3.2 ถั่วลิสง  สํวนใหญํใช๎ใสํไส๎ขนมหรือโรยหน๎าขนม เชํนใสํไส๎สาคูไส๎หมูโรยหน๎า
ขนมผักกาดกวน  ถั่วลิสงเป็นถั่วที่ขึ้นราได๎งํายการเลือกซื้อควรเลือกซื้อถั่วลิสงที่แกํจัด เมล็ดอ๎วน
สมบูรณ๑  เยื่อหุ๎มเมล็ดเป็นสีมํวงแดง  ไมํมีรา ไมํมีมอดควรเลือกถั่วใหมํๆ  กํอนใช๎ควรฝัดเอาผงออก 
ล๎างน้ําให๎สะอาดเมล็ดที่ลีบจะลอยน้ําควรเก็บทิ้งให๎หมดกํอนนําไปคั่ว การบดหรือโขลกควรบดหรือ
โขลกแคํพอเหมาะกับการใช๎งาน  ถ๎าเหลือทิ้งไว๎จะขึ้นราเป็นอันตรายตํอรํางกายได๎  เก็บใสํขวดโหล
หรือเก็บในถุงพลาสติกท่ีแห๎งแล๎วปิดสนิท   
 2.3.3 ถั่วดําและถั่วแดง เป็นถั่วที่ใช๎ในขนมไทยน๎อยชนิด ดังนั้นการซื้อไมํควรซื้อในปริมาณ
มากควรเลือกซ้ือถั่วที่มีเมล็ดสมบูรณ๑ ไมํมีมอดหรือแมลงเจาะ วิธีการใช๎ต๎องแชํน้ําให๎บานกํอนนําไปต๎ม
หรือนึ่งให๎สุกการทําขนมถ๎าถั่วเหลือจากการแชํน้ําค๎างคืนให๎ล๎างอีกครั้งนําใสํกลํองปิดฝาให๎สนิทเก็บไว๎
ในตู๎เย็น เก็บได๎นานประมาณ 2 สัปดาห๑เมื่อต๎องการใช๎สามารถนําออกมาใช๎ได๎เลย   
 2.4 งาขาวและงาดํามีคุณสมบัติคล๎ายกันเพียงแตํแตกตํางกันที่สี  การเลือกใช๎งาในการทํา
ขนมไทย แล๎วแตํชนิดของขนมวํา ต๎องการสีสันและลักษณะอยํางไร การเลือกซื้อควรเลือกซื้องาที่ไมํมี
แมลงหรือมอด ไมํควรซื้อครั้งละมากๆ เพราะถ๎าใช๎ไมํหมดจะเกําไมํหอม งาชํวยให๎กลิ่นและรสกับขนม  
ขนมบางชนิดใช๎งาดําจะทําให๎ขนมนํารับประทานขึ้น  เชํน  ขนมดอกจอกวิธีใช๎ เก็บเศษผงออก  ล๎าง
แล๎วคั่วให๎เหลืองบุบพอแตกจะมีกลิ่นหอม วิธีเก็บค่ัวงาแคํพอสุกใสํขวดปิดฝาให๎สนิทเก็บไว๎ในที่แห๎ง 
 2.5 สาคู สาคูท่ีใช๎ในการทําขนมไทย  มี  2 ชนิด  คือ  สาคูเม็ดเล็กและสาคูเม็ดใหญํการใช๎
สาคูทั้ง  2  ชนิด  ประกอบอาหาร  มีการใช๎แตกตํางกัน สาคูเม็ดเล็กใช๎ทําหยกมณี  สาคูเปียกสาคูไส๎
หมู  สํวนสาคูเม็ดใหญํใช๎ทําขนมสามแชํ  สาคูน้ําเชื่อม กํอนนํามาใช๎  ต๎องฝัดเศษละอองสิ่งสกปรก
ออก  และล๎างน้ําให๎สะอาดกํอนนําไปใช๎                 
 2.6  วุ๎นเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ทํามาจากสาหรํายทะเล ใช๎ในการทําขนมไทยชนิดตํางๆ เชํน  วุ๎น
กะทิ  วุ๎นลาย วุ๎นลูกตาล วุ๎นสังขยา เป็นต๎น วุ๎นที่ใช๎ทําขนมไทย  มี  2  ชนิด  คือ 
 2.6.1  วุ๎นชนิดเส๎น  ทํามาจากสาหรํายทะเล  มีลักษณะคล๎ายเชือกฟาง  ใส  เส๎นยาว  คน
ละชนิดกับวุ๎นเส๎น  ที่ใช๎สําหรับทําแกงจืดหรืออาหารคาว  วิธีการใช๎ล๎างด๎วยน้ําสะอาดให๎หมดผงและ
เศษสิ่งสกปรกแชํน้ําให๎วุ๎นเส๎นพองตัวขึ้น  นําไปเคี่ยวหรือต๎มในน้ําแล๎วจึงเติมน้ําตาลหรือสํวนประกอบ
อ่ืน ๆ 
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 2.6.2  วุ๎นชนิดผง  ทํามาจากสาหรํายทะเลลักษณะเป็นผงสีขาวนวล  บรรจุในถุงหรือซอง
บรรจุ  25  กรัม หรือ  50  กรัม  พิมพ๑ชื่อและวิธีการใช๎ติดไว๎ที่ซองทําให๎สะดวกในการใช๎  ปัจจุบัน
เป็นที่นิยมมากกวําวุ๎นชนิดเส๎น  วิธีใช๎  ผสมวุ๎นผงกับน้ําตั้ งไฟจนละลาย  ใสํน้ําตาลเคี่ยวจนน้ําตาล
ละลายกรองด๎วยผ๎าขาวบาง  ยกขึ้นตั้งไฟให๎เดือดจนใช๎ได๎  ยกลงเทใสํพิมพ๑หลํอน้ํา  เพื่อให๎เย็นเร็วขึ้น 
 2.7 สารที่ชํวยให๎ขึ้นฟู เป็นสารที่ชํวยให๎เนื้อสัมผัสของขนมนุํมฟูดีขึ้น ปัจจุบันลักษณะ
ดั้งเดิมของขนมไทยในท๎องตลาดเปลี่ยนไป มีการทําเพ่ือธุรกิจการค๎ามากขึ้น ดังนั้นการทําขนมไทย
บางชนิดจึงต๎องอาศัยสารทางวิทยาศาสตร๑  เชํน  ผงฟู  เอสพี  เพ่ือให๎ขนมมีลักษณะสวยงามนุํมฟูนํา
รับประทาน ขนมไทยที่ใช๎สารชํวยให๎ขึ้นฟู ได๎แกํ ขนมปุยฝูาย ขนมตาล ขนมถ๎วยฟู เป็นต๎น วิธีใช๎ ใช๎
ผสมในเนื้อขนมกํอนนึ่ง   
 3. เครื่องปรุงรส 
 ขนมไทยมีรสชาติหวาน  มัน  เค็ม  แตกตํางกันตามชนิดและลักษณะของขนม  บางชนิดมี
รสหวานจัด  เชํน ทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง บางชนิดมีรสมัน บางชนิดมีรสชาติ หวาน มันเค็ม 
เชํน  ข๎าวเหนียวมูน ข๎าวเหนียวเปียก  เป็นต๎น เครื่องปรุงที่ให๎รสชาติในขนมไทย ได๎แกํ 
 3.1  น้ําตาล ความสําคัญของน้ําตาลในการทําขนมไทย  คือ  ทําให๎ขนมมีรสหวานเพ่ิม
ความอรํอย  ทําให๎แปูงนุํมและใสขึ้นใช๎ตกแตํงอาหารหรือขนมให๎สวยงาม  เชํน  ใช๎เคลือบอาหารไมํให๎
อาหารแห๎ง  ทําให๎อาหารมีสีสวยและมีกลิ่นหอม  น้ําตาลที่ใช๎ในการทําขนมไทย  มีหลายชนิด  ได๎แกํ 
 3.1.1 น้ําตาลโตนดเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากน้ําหวานจากจั่นต๎นตาล  นํามาเคี่ยวจนข๎น  มีสี
คล้ํารสชาติหวานแหลม  กลิ่นหอม  นิยมใช๎ทําขนมไทย  เชํน  ขนมหม๎อแกง  ขนมสังขยา  เป็นต๎น 
 3.1.2 น้ําตาลมะพร๎าว  เป็นผลิตภัณฑ๑จากต๎นมะพร๎าว วิธีทําคล๎ายกับน้ําตาลโตนด  น้ําตาล
มะพร๎าวมีลักษณะสีเหลืองอํอน  รสหวาน  นิยมนํามาใช๎ทําขนมหวาน  เชํน แกงบวด  ขนมสังขยา 
เคี่ยวเป็นน้ําเชื่อมหยอดหน๎าขนมนางเล็ด  ขนมเหนียว  เป็นต๎น 
 3.1.3 น้ําตาลทรายเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากน้ําอ๎อย  มีสองสีคือ  สีขาวและสีแดง  สีขาวเป็น
น้ําตาลทรายที่ผํานการฟอกจนมีสีขาวสะอาดและแข็ง  ละลายน้ํายาก  สํวนน้ําตาลทรายสีแดง  เป็น
น้ําตาลทราย ที่ไมํผํานการฟอกให๎ขาว มีกลิ่นหอม มีวิตามิน เกลือแรํเหลืออยูํบ๎างเล็กน๎อย  ไมํนิยมใช๎
ในการทําขนมไทย  เพราะจะทําให๎ขนมมีสีคล้ําไมํนํารับประทานการทําขนมไทยนิยมใช๎น้ําตาล
ทรายขาวทําน้ําเชื่อม  และมีการฟอกน้ําเชื่อมให๎ใสโดยใช๎เปลือกไขํขยํากับน้ําตาลทรายใสํน้ําตั้งไฟพอ
ละลายยกลงกรอง  นําไปตั้งไฟตํอเคี่ยวจนได๎น้ําเชื่อมเหนียวข๎นตามต๎องการ  ใช๎สําหรับทําขนมไทย
จําพวก  ขนมทองหยิบ  ขนมทองหยอด  ขนมฝอยทอง  ขนมเม็ดขนุน  เป็นต๎น 
 3.1.4 น้ําตาลอ๎อยเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากต๎นอ๎อย  โดยนําอ๎อยมาบีบน้ําแล๎วนําไปเคี่ยวจน
ข๎น มีสีน้ําตาลเข๎ม เทลงในพิมพ๑ตามต๎องการหรือทําเป็นปึก เป็นงบ มีกลิ่นหอมเหมาะสําหรับใช๎ทําไส๎
ขนมท่ีต๎องการสีน้ําตาล เชํน ไส๎กระฉีก เป็นต๎น  
 3.1.5 น้ําตาลทรายแดงเป็นผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากต๎นอ๎อย  โดยการนําอ๎อยมาบีบน้ํา  แล๎วทําให๎
ตกผลึกโดยยังไมํฟอกขาว ทําให๎ได๎น้ําตาลที่มีสีน้ําตาลเข๎ม ยิ่งสีของน้ําตาลเข๎มแสดงวํา  มีสารอ่ืนเจือ
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ปนอยูํมาก  น้ําตาลทรายแดงมีท้ังที่ผลิตในประเทศและตํางประเทศ  การทําขนมไทยสํวนใหญํไมํนิยม
ใช๎น้ําตาลทรายแดง  นอกจากใช๎สําหรับทําไส๎ขนม  ที่ต๎องการสีน้ําตาลเข๎ม เชํน ใช๎ทําไส๎กระฉีก  เป็น
ต๎น 
 3.1.6 น้ําตาลไอซิ่งได๎จากการนําน้ําตาลทรายขาวธรรมดา มาบดให๎ละเอียดแล๎วรํอนเอา
เฉพาะสํวนที่บดละเอียดเหมือนแปูง นํามาผสมแปูงข๎าวโพดหรือแปูงมันลงไป 3 เปอร๑เซ็นต๑  เพ่ือ
ปูองกันไมํให๎น้ําตาลจับตัวเป็นก๎อนในการทําขนมไทยจะใช๎น้ําตาลไอซิ่งในการทําขนมเห็ดโคน  
 การทําขนมไทย  นิยมใช๎น้ําตาลทราย  น้ําตาลโตนดและน้ําตาลมะพร๎าว  การทําขนมไทย       
ที่ต๎องใช๎น้ําเชื่อมนิยมใช๎น้ําตาลทราย  การทําไส๎ขนมนิยมใช๎น้ําตาลโตนดและน้ําตาลมะพร๎าว  เพราะ
มีรสหวาน  กลิ่นหอม  การเลือกน้ําตาลเพ่ือทําขนมไทยต๎องเลือกน้ําตาลที่สะอาดจะทําให๎ขนมที่ได๎มี
คุณภาพ  หากน้ําตาลไมํสะอาดให๎นําไปละลายน้ําแล๎วกรองกํอนนํามาใช๎ 
 การเก็บรักษาน้ําตาลควรเก็บในภาชนะที่แห๎งสนิทปิดฝาให๎มิดชิดเพ่ือปูองกันแมลงและฝุุน
ละออง  ไมํควรเก็บไว๎นานเกินไปเพราะจะทําให๎เสื่อมคุณภาพ 
 3.2 เกลือ  เป็นสํวนประกอบที่มีบทบาทสําคัญในการทําให๎ขนมไทย  ทําให๎ขนมมีรสชาติดี
ขึ้น  เพราะเม่ือนําไปผสมกับกะทิหรือมะพร๎าวแล๎ว  จะทําให๎มีรสชาติกลมกลํอมยิ่งข้ึน 
 4. สีในขนมไทย  ทําให๎ขนมมีสีสันสวยงามนํารับประทาน  ดึงดูดความนําสนใจ  สีที่ใช๎
สําหรับผสมในขนมไทยให๎มีความสวยงาม  แบํงเป็น  2  ชนิด  คือ  สีธรรมชาติและสีสังเคราะห๑ 
 4.1 สีที่ได๎จากธรรมชาติ  เป็นสีที่ได๎จากการสกัดจากพืช  ผัก  ผลไม๎และสัตว๑  สามารถใช๎
ผสมอาหารและรับประทานได๎โดยไมํเกิดอันตราย  มีความปลอดภัยในการบริโภค  สีผสมอาหารจาก
ธรรมชาตินอกจากจะชํวยให๎ขนมมีสีสันสวยงามแล๎ว  บางชนิดยังทําให๎ขนมมีกลิ่นหอม  นํา
รับประทาน  สีผสมอาหารที่ได๎จากธรรมชาติ  ได๎แกํ 
 4.1.1 สีเขียว  ได๎จากใบเตยหอม  ซึ่งใบจะมีลักษณะยาวเรียว สีเขียวเข๎ม  กลิ่นหอมวิธีใช๎  
นําใบเตยล๎างให๎สะอาด  หั่น  แล๎วนําไปโขลกหรือบดให๎ละเอียดเติมน้ําเล็กน๎อย  กรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
ใช๎เฉพาะน้ําสีเขียวผสมกับขนม 
 4.1.2 สีน้ําเงิน ได๎จากดอกอัญชัน วิธีเตรียมน้ําดอกอัญชันสีน้ําเงิน  เด็ดดอกอัญชันล๎างให๎
สะอาด  เด็ดขั้วสีเขียวออก ใช๎เฉพาะกลีบดอกสีน้ําเงิน คั้นเอาเฉพาะน้ํา  กรองด๎วยผ๎าขาวบาง  กํอน
นํามาใช๎สําหรับผสมสีขนม 
 4.1.3 สีมํวงได๎จากดอกอัญชันผสมน้ํามะนาว  วิธีเตรียมน้ําดอกอัญชันสีมํวง   มีวิ ธีทํา
เชํนเดียวกับสีน้ําเงินจากดอกอัญชัน  คือ  คั้นเฉพาะน้ําใช๎ผ๎าขาวบางกรอง  บีบน้ํามะนาวใสํลงไป
เล็กน๎อย  น้ําดอกอัญชันจะเปลี่ยนเป็นสีมํวง จึงนําไปใช๎สําหรับผสมสีขนม               
 4.1.4  สีเหลือง  ได๎จากขมิ้นชัน  ขมิ้นอ๎อย  หญ๎าฝรั่น  ฟักทอง  เกสรดอกคําฝอยวิธีการ
เตรียมสีเหลืองจากขมิ้น  ปอกเปลือกขมิ้นโขลกให๎ละเอียดผสมน้ําเล็กน๎อย  คั้นเอาเฉพาะน้ํา กรอง
ด๎วยผ๎าขาวบางบีบเอาน้ําออก ถ๎าต๎องการให๎สีติดอาหารคงทน  บีบน้ํามะนาวลงผสมเล็กน๎อย  สี
เหลืองจากหญ๎าฝรั่น  สํวนที่นํามาใช๎คือ  เกสรตัวเมียนําไปตากแห๎ง  วิธีใช๎แชํน้ําร๎อนกรอง เอาเฉพาะ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



47 
 

น้ําสีเหลืองจากเกสรดอกคําฝอย วิธีใช๎แชํในน้ําร๎อนกรองเอาเฉพาะน้ํา  สีเหลืองจากฟักทอง  วิธีใช๎  
นําฟักทองไปนึ่งนวดผสมกับแปูง เชํน การทําขนมบัวลอยเป็นต๎น 
 4.1.5  สีดํา ได๎จากกาบมะพร๎าวเผาไฟ  ดอกดิน  วิธีใช๎นํากาบมะพร๎าวเผาไฟจนไหม๎เป็น
ถํานสีดํา  บดให๎ละเอียดผสมน้ํากรองด๎วยผ๎าขาวบางให๎เศษฝุุนละอองออกจนหมด  ใช๎ผสมแปูงทํา
ขนมเปียกปูน สํวนดอกดิน  เป็นพืชเล็กๆเกาะอยูํกับรากไผํ  รากหญ๎า  ลําต๎นเป็นเหง๎ามีใบเป็นแผํนอยูํ
ใต๎ดิน  มีดอกสีมํวงเข๎มงอกออกจากเหง๎าใต๎ดินเหง๎าละ  1-2  ดอก  ดอกตูมเป็นรูปทรงแหลม  โค๎งลง  
พบมากในฤดูฝน  วิธีใช๎ใช๎ดอกผสมกับแปูงทําขนมเปียกปูน  กาละแม  ทําให๎ขนมมีสีดํา    
 4.1.6  สีแดง ได๎จากครั่ง  เมล็ดผักปรัง  เป็นต๎น  ครั่งเป็นสัตว๑ตัวเล็กๆ เกาะตามต๎นไม๎  
สํวนที่ใช๎คือรังของตัวครั่ง  วิธีใช๎นํารังครั่งมาต๎มหรือแชํน้ําทิ้งไว๎  สีแดงจากครั่งจะคํอยๆ ซึมออกมา
กรองใช๎เฉพาะน้ําสีแดง  เติมสารส๎มลงไปเล็กน๎อยจะได๎สีแดงเข๎มขึ้น  สีแดงจากเมล็ดผักปรังใช๎เมล็ด
แกํ  สีดําคล้ําของผักปรังขยี้กับน้ําเล็กน๎อยแล๎วคั้นจะได๎น้ําสีแดง  สีแดงจากกระเจี๊ยบ  ใช๎กลีบหุ๎มผล
นํามาต๎มจนได๎สีแดง   
 4.1.7  สีน้ําตาล  ได๎จากน้ําตาลเคี่ยวไหม๎  วิธีทํานําน้ําตาลทรายหรือน้ําตาลปีบ  ตั้งไฟให๎
ละลายเคี่ยวจนไหม๎จะได๎สีน้ําตาล  สีน้ําตาลจากกาแฟ  วิธีทําผสมกาแฟกับน้ําร๎อนใช๎สําหรับทําขนม
หวานจําพวกวุ๎น  โดยใสํลงไปในตัววุ๎นหรือขนมหวานอ่ืนๆ จะให๎สีน้ําตาลและมีกลิ่นเฉพาะตัว  สี
น้ําตาลจากโกโก๎  วิธีทําชงโกโก๎กับน้ําร๎อน  จะได๎ทั้งสีน้ําตาลและกลิ่นเฉพาะตัวของโกโก๎  ใช๎สําหรับใสํ
ในตัววุ๎น  หรือขนมหวานชนิดอื่น ๆ  เชํน  กาละแม  เป็นต๎น 
 4.2 สีสังเคราะห๑  เป็นสีอินทรีย๑ได๎จากการสังเคราะห๑  ได๎สีเลียนแบบธรรมชาติมีหลายสี  สี
สังเคราะห๑ที่นํามาใช๎ผสมอาหาร  ต๎องระบุวําเป็นสีผสมอาหาร  มีชื่อสี  เลขทะเบียนสี  เครื่องหมาย
องค๑การอาหารและยา  ระบุสถานที่ผลิต  กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตให๎ใช๎ผสมอาหารได๎  การใช๎สี
สังเคราะห๑ในการผสมอาหาร  ควรใช๎ในปริมาณจํากัด  ถ๎าหากรับประทานบํอยและมากจนเกินไป  จะ
ทําให๎เกิดการสะสมในรํางกาย  อาจทําให๎เกิดโทษได๎  สีสังเคราะห๑ที่ใช๎ผสมอาหาร  มีแมํสีทั้งหมด  4  
สี  ประกอบหรือผสมกันเป็นสีชนิดอื่น ๆ ได๎ท้ังหมด  16  สีดังนี้   
 4.2.1 สีแดง  มี  4  สี  ได๎แกํ ปองโซ  4  อาร๑  คาร๑โมอีซีนหรืออะโซรูบิน อะมาแรนซ๑  
หรือ บอร๑โดซ๑เอส และ เอริธย๑โธรซิน 
 4.2.2สีเหลือง  มี  6  สี  ได๎แกํทราต๎าซีน ซันเซทเยลโลว๑เอฟซีเอฟ  ออยเยลโลว๑จีจีออเรนจ๑
อาร๑เอ็น  ควิโนลีนเยลโลว๑  ไรโบฟลาวิน 
 4.2.3 สีเขียว  มี  2  สี  ได๎แกํ  วูลกรีนบีเอส  ฟาสท๑กรีนเอฟซีเอฟ   
 4.2.4 สีน้ําเงิน  มี  4  สี  ได๎แกํ  อินแดนธรีนบลูอาร๑เอส  อินดิโกคาร๑มีนหรืออินดิโกตีนบ
ริลเลี่ยนท๑บลูเอฟซีเอฟ  เพเทนท๑บลูวี 
 5. กลิ่นขนมไทย  นอกจากรสชาติอรํอยและสวยงามแล๎วยังนิยมให๎ขนมมีกลิ่นหอม  ดังนั้น
จึงมีการอบกลิ่นขนมหรือใช๎กลิ่นตํางๆ ผสมในขนมเพ่ือให๎มีกลิ่นหอม  วัตถุดิบที่ใช๎อบกลิ่นขนมไทย ให๎
มีกลิ่นหอม  มีดังนี้ 
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 5.1  ดอกไม๎  สมัยกํอนดอกไม๎หางํายปลอดภัยจากสารพิษ  ปัจจุบันมีการใช๎สารเคมี  ใน
การเพาะปลูกมากข้ึน  การใช๎ดอกไม๎เพ่ืออบกลิ่นขนมอาจไมํปลอดภัย  ดังนั้นผู๎ใช๎ควรระมัดระวังควรรู๎
แหลํงที่มาของดอกไม๎  เพื่อความปลอดภัยในการใช๎  ดอกไม๎ที่ใช๎อบกลิ่นในขนมไทยมีดังนี้     
 5.1.1  ดอกมะลิ  การทําน้ําลอยดอกมะลิควรเก็บดอกมะลิในตอนเช๎า  โดยเลือกดอกตูม
พร๎อมบาน  วิธีใช๎เด็ดขั้วออกล๎างน้ําให๎สะอาดหํอใบตองเก็บไว๎ลอยในตอนเย็น  เวลาจะลอยเด็ดกลีบ
เลี้ยงออกใช๎น้ําต๎มสุกทิ้งไว๎ให๎เย็น  ใสํดอกมะลิลงลอยในน้ําโดยเอาก๎านลงปิดฝาให๎สนิท ทิ้งไว๎  1  คืน  
สําหรับการลอยดอกมะลิควรลอยเวลา 18.00-18.30  น. เก็บดอกมะลิขึ้นเวลา  6.00-7.00  น.  ใน
ตอนเช๎าตรูํของวันรุํงขึ้น  หากท้ิงไว๎นานจะทําให๎ดอกมะลิช้ําจะมีกลิ่นเหม็น 
 5.1.2  ดอกกุหลาบที่ใช๎อบกลิ่นขนมไทยใช๎ดอกกุหลาบมอญเพราะมีกลิ่นหอม  การใช๎ต๎องรู๎
แหลํงที่มาเพ่ือความปลอดภัยจากยาฆําแมลง  วิธีอบกลิ่นทําเชํนเดียวกับดอกมะลิ     โดยเลือกดอก
กุหลาบบาน  รวบกลีบทั้งดอกดึงออกจากขั้วพร๎อมกัน  นํากลีบดอกทั้งหมดไปผํานน้ําให๎หมดเกสร  
นําไปแชํในน้ําสะอาด  ปิดฝาทิ้งไว๎ค๎างคืน  รุํงเช๎าจึงช๎อนกลีบดอกขึ้น  
 5.1.3 ดอกกระดังงา  วิธีใช๎นําดอกกระดังงาลนไฟให๎มีกลิ่นหอม  วางลงในภาชนะ ปิดฝาทิ้ง
ไว๎สักครูํเปิดฝาออกบีบกระเปาะให๎กลีบรํวงเอง  นําเทียนอบออกจากภาชนะใสํน้ําสะอาดลงไป  พร๎อม
ดอกกระดังงา  ปิดฝาทิ้งไว๎  1  คืน 
 5.2 ใบเตย  ใบเตย  มี  2  ชนิด  คือ  เตยหนามกับเตยหอม  ใบเตยที่ใช๎ในการทําขนมไทย
คือ  เตยหอม  ลักษณะใบยาวเรียวสีเขียวจัด  กลิ่นหอม  ใบเตยหอมให๎ทั้งสีและกลิ่น  วิธีใช๎  ถ๎าใช๎  
เฉพาะกลิ่น  ล๎างใบเตยแล๎วหั่นเป็นทํอนยาว ใสํลงในหม๎อต๎มน้ําหรือต๎มในน้ําเชื่อมใสํในน้ําลวกขนม 
ใสํในลังถึงสําหรับนึ่งขนมหรือใช๎หํอแทนใบตอง เชํน ข๎าวต๎มน้ําวุ๎น  ขนมตะโก๎ จะทําให๎ขนมมีกลิ่น
หอม  ถ๎าต๎องการทั้งสีและกลิ่น  วิธีใช๎  หั่นฝอยแล๎วโขลกคั้นเอาเฉพาะน้ําผสมในตัวขนมจะให๎สีเขียว
และกลิ่นหอมนํารับประทาน  ปัจจุบันมีการสังเคราะห๑กลิ่นใบเตยขึ้นมีลักษณะเป็นน้ํา  ใช๎ประมาณ 
2-3 หยด จะให๎กลิ่นหอมเหมือนกลิ่นใบเตยใช๎สําหรับใสํขนมที่ต๎องการกลิ่นหอมของใบเตย เชํน ขนม
สาลี่ ขนมปุยฝูาย  เป็นต๎น 
 5.3 วานิลา  การทําขนมไทย  กลิ่นวานิลาใช๎ดับกลิ่นคาวของไขํ  วานิลาที่ใช๎ในการทําขนม  
มี  2  ชนิด  ดังนี้    
 5.3.1 วานิลาบริสุทธิ์  ทํามาจากเมล็ดของต๎นวานิลา  โดยการนําเมล็ดวานิลามาหมัก  แล๎ว
นํามาใสํในสารละลายเอทิลแอลกอฮอล๑  นําไปต๎มในหม๎อพิเศษจะได๎วานิลาที่มีกลิ่นหอม มีสีน้ําตาล
เข๎มเกือบดํา ราคาแพงมาก 
 5.3.2 วานิลาสังเคราะห๑  เป็นการสังเคราะห๑ทางวิทยาศาสตร๑  โดยใช๎สารเคมีทําให๎เกิดกลิ่น  
คล๎ายกับกลิ่นวานิลาบริสุทธิ์ มีราคาถูก วิธีใช๎  ใช๎เพียง 2-3  หยดในขนมจะให๎กลิ่นหอม  สําหรับขนม
ไทยใช๎ผสมขนมปุยฝูาย  ขนมสาลี่ หรือขนมอ่ืนๆ ที่ต๎องการดับกลิ่นคาวของไขํ 
 5.4 เทียนอบ ประกอบด๎วยเทียนและของหอมหลายชนิดผสมกัน ควั่นเป็นเทียนมีไส๎ขนาด
ใหญํตรงกลางจับให๎โค๎งงอ การจุดเทียนอบเพ่ือใช๎อบกลิ่นขนมไทย ทําได๎  2  วิธีคือ 
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 5.4.1 อบในน้ําดอกไม๎สด  ต๎องทําหลังจากเก็บดอกไม๎ขึ้นแล๎ว  วิธีอบกลิ่นควันเทียนใน
น้ําดอกไม๎สด  ทําได๎โดยติดเทียนอบกับถ๎วย จากนั้นจุดไส๎เทียนให๎ไฟลุกติดทิ้งไว๎  2-3  นาที  จึงดับไฟ  
เครื่องหอมของเทียนอบจะละลายและเกิดควัน  วางถ๎วยลงในขวดโหลหรือโถที่มีน้ําดอกไม๎  ปิดฝาทิ้ง
ไว๎จนควันหมด  จึงจุดใหมํทําเชํนนี้  2-3  ครั้ง จะได๎น้ําดอกไม๎ที่หอมกลิ่นควันเทียน  การอบควัน
เทียน  ต๎องปิดฝาภาชนะท่ีใช๎อบให๎สนิท  ใช๎ของหนักกดทับไว๎ปูองกันไมํให๎กลิ่นหอม ระเหยออกไปทํา
ให๎ได๎กลิ่นเทียนอบจํานวนมาก  และมีกลิ่นหอมกรุํน 
 5.4.2 อบขนมที่สําเร็จแล๎ว  ทําได๎โดยเรียงขนมในภาชนะที่มีฝาปิดอาจเป็นขวดโหลโถหรือ
หม๎อเคลือบที่ไมํดูดกลิ่น  เรียงขนมโปรํงๆ  เว๎นที่วํางไว๎สําหรับตั้งถ๎วยเทียนอบ  ดับเทียนอบแล๎วปิดฝา
ให๎สนิท  ทิ้งไว๎  1  คืน  หากต๎องการกลิ่นเทียนอบมากยิ่งขึ้น  ทําซ้ําแบบเดิมอีก  2-3  ครั้ง  กํอนปิด
ฝาทิ้งไว๎ 
  
 วัตถุดิบในการทําขนมไทยมีความสําคัญตํอคุณภาพ  ลักษณะ  สี  กลิ่น  รส  เนื้อสัมผัสของ
ขนมวัตถุดิบประเภทของสด  ได๎แกํ  กุ๎ง  ปลา  เนื้อหมู  ไขํเป็ด  ไขํไกํ  การเลือกซื้อ  ควรเลือก
วัตถุดิบที่มีลักษณะสด  ผลไม๎ควรเลือกซื้อตามฤดูกาลและที่มีในท๎องถิ่น  จะได๎วัตถุดิบที่สดและ มี
คุณภาพวัตถุดิบประเภทของแห๎งจําพวก  ข๎าว  แปูง  ถั่วเมล็ดแห๎ง  เลือกชนิดที่ไมํมีมอด  แมลง  
วัตถุดิบที่ให๎รสชาติในขนมไทย  รสหวาน  ได๎จากน้ําตาล  ที่นิยมใช๎ในขนมไทย  คือ  น้ําตาลโตนด  
น้ําตาลมะพร๎าว  น้ําตาลทราย  รสมันได๎จากกะทิ  งาซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ให๎รสมันและกลิ่นหอม  รสเค็ม  
ได๎จากเกลือนิยมใสํในกะทิ  ทําให๎ขนมมีรสชาติกลมกลํอมขึ้น  วัตถุดิบประเภทสี  ได๎จากธรรมชาติ
และสีสังเคราะห๑  ซึ่งเป็นสํวนประกอบที่ทําให๎ขนมไทยนํารับประทานขึ้น  วัตถุดิบที่ให๎กลิ่ นหอม  
ได๎แกํ  กลิ่นหอมจากดอกไม๎  เชํน  ดอกมะลิ  ดอกกุหลาบ  ดอกกระดังงา  กลิ่นหอมจากใบเตยและ
เทียนอบ  วัตถุดิบที่ทําให๎ขนมไทยมีลักษณะนุํม  ฟูได๎แกํ  ผงฟู  เอสพี  นิยมใช๎กับขนมที่ต๎องการความ
นุํมฟู  เชํน  ขนมถ๎วยฟู  ขนมปุยฝูาย  ขนมสาลี่  เป็นต๎น 
 

 2.4.3 อุปกรณ์ในการท าขนมไทย 
 การทําขนมไทยจําเป็นต๎องใช๎อุปกรณ๑ในการทํา อุปกรณ๑หลายชนิดเป็นอุปกรณ๑ที่ใช๎เป็น
ประจําตามครัวเรือน  การเลือกใช๎อุปกรณ๑ควรเลือกให๎ถูกต๎องและเหมาะสมกับชนิดของขนม จะทําให๎
ขนมท่ีได๎มีคุณภาพพร๎อมทั้งรู๎จักดูแลรักษาอุปกรณ๑ให๎คงทนและมีสภาพพร๎อมใช๎งานอยูํเสมออุปกรณ๑ที่
ใช๎ในการทําขนมไทยแบํงเป็นประเภทใหญํๆ ได๎ ดังนี้ 
 1. อุปกรณ๑ การชั่ง ตวง  
 1.1 อุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการ ชั่ง ตวง เป็นอุปกรณ๑หลักที่ใช๎ในการทําขนมไทยที่จําเป็นต๎องศึกษา
ชนิด  หน๎าที่  วิธีการใช๎  เพ่ือให๎ใช๎ได๎ถูกต๎อง การทําขนมไทยแตํละชนิดต๎องมีการชั่ง ตว ง สํวนผสม 
เพ่ือให๎ขนมท่ีได๎มีคุณภาพคงที่อุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการชั่ง ตวงมีดังนี้ คือ   
 เครื่องชั่ง  เครื่องชั่งมีขนาดเล็กและขนาดใหญํ  เครื่องชั่งที่เหมาะกับการใช๎งานควรมีขนาด
ตั้งแตํ  1,000-3,000  กรัมถ๎าใช๎ขนาดใหญํกวํานี้ จะทําให๎การชั่งสํวนผสมที่มีปริมาณน๎อยไมํ ได๎ผลเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เครื่องชั่งมีทั้งที่ทําด๎วยโลหะและพลาสติก  การใช๎ควรเลือกใช๎ชนิดที่มีคุณภาพและทนทาน  การชั่ง
สํวนผสมควรมีภาชนะอ่ืน เชํน กระดาษหรือพลาสติกที่สะอาดปูรองรับสํวนผสมที่ต๎องการชั่ง  สํวน
การดูแลรักษาหลังจากใช๎งานทุกครั้ง  ควรเช็ดทําความสะอาดให๎เรียบร๎อยกํอนเก็บ 
 1.2 อุปกรณ๑การตวงใช๎สําหรับตวงสํวนผสมตํางๆ  เชํน  แปูง  น้ําตาล  กะทิ  เกลือ  กลิ่น  
เป็นต๎น  การใช๎เลือกใช๎ให๎เหมาะกับสํวนผสม  อุปกรณ๑ที่ใช๎ในการตวง  ได๎แกํ 
 ตวงของแห๎ง  มีเป็นชุดทําด๎วยสเตนเลส  อะลูมิเนียม  พลาสติก  ขนาดมาตรฐาน  1  ชุดมี  
4  ขนาดคือ  1  ถ๎วยตวง  1/2  ถ๎วยตวง  1/3  ถ๎วยตวงและ  1/4  ถ๎วยตวง  ใช๎สําหรับตวงของแห๎ง
เชํนมะพร๎าวขูด  แปูง  น้ําตาล ฯลฯ  วิธีใช๎ใช๎ทัพพีหรือพายยางตักใสํถ๎วยตวงจนพูน  ใช๎อุปกรณ๑ที่มี
สันเรียบ  เชํน  พายยาง  ที่ปาด  ปาดสํวนที่พูนออกให๎เรียบ ไมํควรใช๎ถ๎วยตวงตักลงไปในวัตถุดิบที่
ต๎องการตวง หรือเคาะ เขยํา  เพราะจะทําให๎เนื้อวัตถุดิบที่ตวงอัดแนํน ปริมาณที่ได๎จะไมํแนํนอน ถ๎า
เป็นแปูงต๎องรํอนกํอนตวง   
 ถ๎วยตวงของเหลว  ทําด๎วยแก๎วทนไฟหรือพลาสติก  มีหูจับอยูํด๎านข๎างแก๎ว   มีที่เทน้ําได๎
สะดวก  วิธีใช๎  ตวงตามปริมาตรซึ่งบอกไว๎ด๎านนอกของถ๎วย ถ๎วยตวงของเหลว  ใช๎สําหรับตวง
ของเหลว เชํนน้ําน้ํามันกะทิฯลฯที่นิยมใช๎มีขนาด  8  ออนซ๑ หรือ 16 ออนซ๑วิธีดูแลรักษา ใช๎ฟองน้ํา
นุํมๆ ถูจะชํวยให๎แก๎วไมํมีรอยขีดขํวน  
 ช๎อนตวง  ลักษณะคล๎ายช๎อน  ทําจากสเตนเลสอะลูมิเนียมหรือพลาสติก  1  ชุด   มี  4  
ขนาดคือ  1  ช๎อนโต๏ะ  1 ช๎อนชา1/2  ช๎อนชา  และ  1/4  ช๎อนชาช๎อนตวงใช๎ตวงทั้งของเหลวและ
ของแห๎ง  ใช๎ตวงสํวนผสมที่ใช๎ปริมาณน๎อยเชํน เกลือ กลิ่นหรือเครื่องเทศฯลฯ วิธีใช๎  ตักสิ่งที่ต๎องการ
ตวงใสํลงในช๎อนตวงให๎พูน  ใช๎สันพายยางหรืออุปกรณ๑ที่มีสันเรียบตรง  ปาดให๎เสมอกับขอบช๎อนตวง
ไมํควรใช๎ช๎อนตวงตักลงในสํวนผสมที่ต๎องการตวง เพราะจะทําให๎อัดแนํนทําให๎ได๎ปริมาณ  ไมํแนํนอน 
ถ๎าตวงของเหลวคํอยๆ เทของเหลวลงในช๎อนให๎เต็มช๎อน วิธีการดูแลรักษา ล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง  ล๎างน้ํา
ให๎สะอาด  ผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 2. อุปกรณ๑การเตรียมการทําขนมไทยในขั้นตอนการเตรีย ต๎องใช๎อุปกรณ๑หลากหลายชนิด  
การเลือกใช๎อุปกรณ๑ที่เหมาะสม ทําให๎ประหยัดเวลา และได๎สํวนผสมที่มีลักษณะตรงตามความ
ต๎องการ การทําขนมไทยควรคํานึงถึงลักษณะของอุปกรณ๑  การเลือกซ้ือ  การเก็บรักษา ดังตํอไปนี้ 
 2.1 กระชอนทําจากอะลูมิเนียมหรือสเตนเลส ใช๎สําหรับกรองกะทิการใช๎กํอนใช๎ควรล๎างให๎
สะอาดผึ่งให๎แห๎ง  และใช๎ผ๎าขาวบางรองใต๎กระชอน  เพ่ือชํวยให๎น้ํากะทิสะอาดไมํมีกากมะพร๎าวชิ้น
เล็ก ๆ ปนอยูํ 
 2.2 กระตํายขูดมะพร๎าว กระตํายขูดมะพร๎าวเป็นอุปกรณ๑ที่จําเป็น  สําหรับขูดมะพร๎าวคั้น
กะทิทําขนม  มีใช๎กันทุกครัวเรือน  มีหลายรูปแบบดังนี้ 
 2.2.1 กระตํายไทย ลักษณะของกระตํายไทย  ฟันหรือหัวกระตํายเป็นเหล็กกลม  มีฟันเป็น
เลื่อยโดยรอบมีแกนสําหรับเสียบกับตัวกระตําย  ซึ่งทําเป็นม๎านั่งสําหรับนั่งขูดมะพร๎าวได๎  ควรเลือก
ซื้อตัวที่มีฟันแหลมคมตอกยึดกับม๎านั่งแนํน  การดูแลรักษา  หลังใช๎งานแล๎วเขี่ยเศษมะพร๎าวที่ติดอยูํ
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ออกให๎หมดล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง  แล๎วล๎างให๎สะอาดเช็ดให๎แห๎งทาน้ํามันพืชที่ฟันหรือหัวกระตํายเพ่ือ
ปูองกันสนิมกํอนเก็บเข๎าที่       
 2.2.2  กระตํายจีน ลักษณะเป็นไม๎กระดานสี่เหลี่ยมกว๎างประมาณ4×12  นิ้ว ใช๎ตะปูตอก
ให๎หัวตะปูกดชิดแผํนกระดานด๎านหลัง  หางตะปูโผลํตั้งฉากกับแผํนกระดานอีกด๎านหนึ่งตอกจนเต็ม
กระจายหํางกัน  ประมาณ1/2ซม.  ใช๎สําหรับขูดมะพร๎าวทําไส๎ขนมหรือขูดมันสําปะหลังที่ต๎องการ
ความละเอียดมาก  ควรเลือกซ้ือตัวที่ไม๎กระดานที่เป็นไม๎เนื้อแข็งเรียบสม่ําเสมอ จะทําให๎ไมํผุงําย การ
ดูแลรักษาหลังจากใช๎งานเสร็จเรียบร๎อยแล๎ว  เขี่ยเศษมะพร๎าวที่ติดตามซอกออกให๎หมด  ล๎างด๎วย
น้ํายาล๎าง แล๎วล๎างน้ําให๎สะอาด  เช็ดให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 2.2.3 มือแมว  ลักษณะเป็นเหล็กแผํนบาง ๆ  ทําเป็นฟันเลื่อยมีไม๎ประกบ ยาว  5-6  นิ้วมี
ด๎ามสําหรับจับ  บางครั้งมีที่ขูดทั้ง  2  ข๎าง  อีกข๎างหนึ่งเป็นเหล็กแผํนบางมักทําเป็นลอน  ใช๎สําหรับ
ขูดมะพร๎าวให๎เป็นเส๎นเล็กๆ ยาวๆ สําหรับโรยหน๎าขนม การเลือกซื้อควรเลือกตัวที่มีแผํนเหล็กตอกยึด
ติดกับด๎ามจับแนํน การดูแลรักษาหลังจากใช๎งานเสร็จเรียบร๎อยแล๎ว  ใช๎ไม๎จิ้มฟันหรือเหล็กแหลม เขี่ย
เศษมะพร๎าวที่ติดตามซอกออกให๎หมด  ล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง  แล๎วล๎างน้ําให๎สะอาด เช็ดและผึ่งให๎แห๎ง
กํอนเก็บเข๎าที ่
 2.3 เขียงท่ีใช๎ทําขนม  เรียกวําเขียงของหวาน  มีลักษณะทรงกลมหรือเป็นรูปสี่เหลี่ยม  บาง
กวําเขียงของคาว  ใช๎สําหรับหั่นซอย เชํนหั่นใบเตยหั่นผัก  ผลไม๎ เป็นต๎น  เขียงของคาวมี ลักษณะ      
ทรงกลมทําจากไม๎มะขาม  มีความหนาเพ่ือความทนทานงานหนักในการหั่น  สับอาหารตํางๆ การ
เลือกซื้อควรเลือกเขียงที่มีลักษณะเรียบไมํมีตาไม๎เพราะจะทําให๎แตกงําย การดูแลรักษา  หลังใช๎งาน
ล๎างด๎วยน้ํายาล๎างและล๎างด๎วยน้ําให๎สะอาด  เช็ดหรือผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่  
 2.4 ครก ครกที่ใช๎ในการทําขนมไทยมีหลายชนิด หลายขนาด เชํน ครกหิน  ครกดิน  ครก
ไม๎  สํวนใหญํใช๎สําหรับโขลกวัตถุดิบที่ต๎องการความละเอียด  เชํน  โขลกถั่วลิสงคั่ว งาคั่ว  เป็นต๎น  
การเลือกซื้อ  ควรเลือกครกหินจากหินแกรนิตเพราะมีความแข็งแรงทนทาน โขลกวัตถุดิบ ให๎ละเอียด
ได๎ดีกวําครกไม๎หรือครกดิน  การดูแลรักษา  หลังใช๎งานล๎างด๎วยน้ํายาล๎างแล๎ว  ล๎างน้ํา  ให๎สะอาดเช็ด
ให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่                  
 2.5 ผ๎าขาวบาง  ลักษณะเป็นผ๎าเนื้อโปรํงบาง  ควรเลือกใช๎ผ๎ามัสลินหรือผ๎าสาลูเพราะ   
เป็นผ๎าที่มีเนื้อนุํมโปรํงบาง  ทําจากผ๎าฝูายฟอกจนขาวและมีความบาง  ใช๎กรองของเหลวชนิดตํางๆ 
เชํนกะทิ ไขํ  น้ําเชื่อมฯลฯ เพ่ือแยกสิ่งสกปรกหรือกากตํางๆ ออกจากสํวนผสมให๎หมด  การดูแล
รักษาหลังใช๎งานแล๎ว ซักด๎วยน้ํายาและน้ําสะอาดบิดให๎หมาดผึ่งลมหรือแดดให๎แห๎งพับเก็บให๎
เรียบร๎อย 
 2.6 ที่รํอนแปูง  มีลักษณะเป็นทรงกลม  ขอบสูงประมาณ  3  นิ้ว  หรือมีด๎ามจับมีลวด  ตา
ขํายสําหรับรํอนแปูง  เพ่ือให๎เศษผง  แมลงหรือไขํแมลงเล็กๆออกจากแปูง  ทําให๎แปูงสะอาดและทํา
ให๎เนื้อแปูงละเอียดการจะเลือกใช๎ที่รํอนแปูงเป็นสเตนเลสหรืออะลูมิเนียม  ขึ้นอยูํกับการใช๎งานถ๎าใช๎
กับของแห๎งแล๎วไมํควรนําไปใช๎กับของเหลว  เพราะจะทําให๎สํวนผสมของอาหารปนกัน การดูแลรักษา  
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ล๎างด๎วยน้ําสะอาดใช๎แปรงถูให๎ทั่ว  เคาะให๎สะเด็ดน้ํา  ใช๎ผ๎าเช็ดให๎แห๎งนําไป  ผึ่งแดดให๎แห๎งกํอนเก็บ
เข๎าท่ี 
 2.7 ตะแกรงพักขนม  มีลักษณะเป็นเส๎นลวดไขว๎เป็นตาขําย มีทั้งแบบไม๎และสเตนเลสความ
โปรํงของตะแกรงชํวยให๎อากาศถํายเทได๎สะดวกใช๎สําหรับตากขนม การเลือกใช๎ควรเลือกตะแกรงที่มี
ชํองไมํหํางจนเกินไป ขอบแนํนหนาการดูแลรักษาใช๎แปรงปัดเศษอาหารให๎สะอาด  ถ๎าเปรอะเปื้อนสิ่ง
สกปรกล๎างให๎สะอาดผึ่งแดดให๎แห๎ง เก็บไว๎ในที่โปรํง 
 2.8 มีด มีหลายชนิด  การเลือกใช๎ขึ้นอยูํกับลักษณะงานที่ทํา  ถ๎าเลือกใช๎มีดให๎เหมาะสมกับ
งานจะทําให๎งานมีคุณภาพและปลอดภัย  มีดที่ใช๎ในการประกอบอาหาร  มีลักษณะตํางๆ ดังนี้ 
 2.8.1 มีดสับ  ใบมีดกว๎างสันหนามีน้ําหนักมากเพ่ือให๎มีแรงกดลงไปบนอาหาร  ชํวยยํน
ระยะเวลาในการสับอาหารให๎ละเอียดเร็วขึ้น 
 2.8.2 มีดหั่น  มีคมบางเรียว  ใช๎สําหรับหั่นอาหารตํางๆ  การเลือกซื้อควรเลือกซื้อชนิดมี
ปลายแหลมจะสะดวกในการเลาะกระดูก 
 2.8.3 มีดปอก  ตัวมีดสั้นประมาณ 3 นิ้ว  ใช๎สําหรับปอกเปลือกผักผลไม๎  การเลือกซื้อควร
เลือกชนิดปลายแหลม  เพื่อประโยชน๑ในการใช๎เจาะหรือแซะ 
 2.8.4 มีดคว๎าน  ปลายแหลมเล็กโค๎ง  ใช๎สําหรับคว๎านเมล็ดผลไม๎แกะสลักผักผลไม๎ ให๎
สวยงามการเลือกใช๎มีดต๎องคมและปลายแหลม  จะทําให๎แกะสลักลวดลายได๎สวยงาม 
 2.8.5 มีดสองคม  เป็นที่ปอกเปลือกผลไม๎โดยเฉพาะ  คมมีดหันเข๎าหากันมีด๎ามถือปอก
เปลือกผลไม๎ได๎เรียบเสมอกันไมํช้ํา  เชํน  ปอกเปลือกมะมํวงดิบปอกเปลือกมะละกอ  เป็นต๎น 
 2.8.6 มีดตัดวุ๎น  ลักษณะรูปรํางเป็นมีดมีด๎ามถือ  ฟันหยัก  หนากวํามีดฟันเลื่อย  ทําด๎วย
ทองเหลืองและสเตนเลส  วิธีใช๎ใช๎สําหรับตัดวุ๎นเพื่อให๎เกิดลวดลาย  
 2.8.7 ที่ปาดหรือสเปตูลํา  มีลักษณะคล๎ายมีดแตํไมํมีคม บางยาว ทําด๎วยสเตนเลส  ใช๎ใน
การทําขนมไทยบางชนิด  แทนการใช๎พายไม๎จากไม๎ไผํ  เชํน ข๎าวเกรียบปากหม๎อข๎าวเกรียบอํอน ขนม
เรไร จะทําให๎ขนมที่ได๎เรียบสะอาดและมีคุณภาพสม่ําเสมอกัน  
 2.8.8 หวีมีลักษณะคล๎ายหวีที่ใช๎หวีผมแตํไมํมีฟัน  ด๎านคมจะหยักทําด๎วยสเตนเลสเหล็ก
หรือทองเหลือง  ใช๎สําหรับหั่นผัก  ผลไม๎   
 2.9 อํางหรือชามผสมชนิดตํางๆ อํางหรือชามผสมมีลักษณะก๎นลึกปากกว๎าง  การใช๎  ควร
เลือกใช๎ให๎เหมาะกับลักษณะและชนิดของอาหารดังนี้ 
 2.9.1 อํางผสมเคลือบและอํางสเตนเลส  อํางผสมเคลือบ  เป็นโลหะเคลือบไมํทําปฏิกิริยา
กับอาหาร  อํางสเตนเลส  ทําจากโลหะสเตนเลส  มีน้ําหนัก  ไมํทําปฏิกิริยากับกรดหรือดํางในอาหาร  
จึงเหมาะสําหรับใช๎เป็นภาชนะใสํอาหารได๎ทุกชนิดการดูแลรักษา หลังใช๎งานควรล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง  
ล๎างน้ําให๎สะอาด  เช็ดหรือผึ่งให๎แห๎ง  กํอนเก็บเข๎าที่ 
 2.9.2 อํางผสมอะลูมิเนียม  ทําจากโลหะอะลูมิเนียม  มีน้ําหนักเบา  ทําปฏิกิริยากับ  กรด
ดํางในอาหาร  จึงเหมาะสําหรับใสํของที่ต๎องการล๎าง  เชํน  ล๎างผัก  ผลไม๎ หรือใสํอาหารที่เตรียมไว๎
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สําหรับการปรุงการดูแลรักษา หลังใช๎งานแล๎ว  ล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง ล๎างน้ําให๎สะอาด เช็ดหรือผึ่งให๎แห๎ง
กํอนเก็บเข๎าที ่
 2..9.3  อํางผสมแก๎ว  มีลักษณะใสหนาและมีน้ําหนัก  ไมํทําปฏิกิริยากับกรดดํางในอาหาร
เหมาะสําหรับใช๎ผสมอาหารหรือประกอบอาหาร  ทําให๎มองเห็นอาหารที่อยูํภายใน การใช๎ ควร
ระมัดระวัง หากมือเปียกไมํควรจับอํางแก๎ว  เพราะจะทําให๎ลื่นหลุดมือได๎การดูแลรักษา  ทําได๎งําย 
โดยล๎างให๎สะอาดผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที ่
 3.  อุปกรณ๑ที่ใช๎ประกอบขนมไทย เป็นอาหารที่ต๎องใช๎เวลาและแรงงาน  ใช๎ความความ
พิถีพิถันในการประดิษฐ๑จึงจะได๎ขนมที่มีรูปลักษณ๑สวยงามนํารับประทาน  การทําขนมไทย  มีการใช๎
อุปกรณ๑ตํางๆมากมาย  ดังนี้ 
 3.1  กระทะทอง  ทําด๎วยทองเหลือง  ผิวของกระทะมีความหนาบางเทํากันหมด  มี  2  หู
มีตัวเลขบอกขนาดไว๎ริมตัวกระทะ  ลักษณะที่ดีต๎องมีเนื้อเรียบไมํมีตําหนิ  เคาะดูมีเสียงดังกังวานการ
ใช๎  ใช๎กวน  ทอด  เคี่ยวน้ําเชื่อม  ฯลฯ  การดูแลรักษา  ใช๎แล๎วล๎างด๎วยน้ํายาล๎างทําความสะอาดถ๎ามี
รอยสนิม ใช๎มะขามเปียกผสมข้ีเถ๎าทาให๎ทั่วขัดให๎สะอาดล๎างด๎วยน้ํา  เช็ดให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.2 กระทะเหล็กแบนที่ใช๎ในการทําขนมไทยคือ กระทะเหล็กแบนมีขอบสูงประมาณ 1 นิ้ว  
ใช๎สําหรับทําขนมที่ต๎องละเลงให๎เป็นแผํนบางๆ เชํน  ขนมเบื้อง การเลือกซื้อให๎ดูเนื้อเหล็กที่มีสีเข๎ม
ละเอียด  ไมํมีรอยรั่ว  เนื้อเรียบเสมอกัน  มีน้ําหนักพอควรวิธีดูแลรักษา เขี่ยเศษอาหารทิ้งล๎างด๎วย
น้ํายาล๎าง  ล๎างด๎วยน้ําให๎สะอาด  เช็ดให๎แห๎งทาด๎วยน้ํามันพืชกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.3 กระทะก๎นลึก  มีลักษณะก๎นลึก  เป็นใบบัว  มีหู  2  ข๎าง  มีด๎ามทําด๎วยเหล็ก หรือ
อะลูมิเนียมหลํอ  มีหลายขนาด  การเลือกขนาดสําหรับนํามาใช๎งาน  ขึ้นอยูํกับลักษณะของงานและ
ปริมาณขนมหรืออาหารที่ทํา  วิธีดูแลรักษา  ล๎างด๎วยน้ํายาล๎าง  แล๎วล๎างด๎วยน้ําสะอาด  เช็ดให๎แห๎ง 
ทาด๎วยน้ํามันพืช  กํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.4  ลังถึง เป็นภาชนะท่ีทําด๎วยอะลูมิเนียม  ลักษณะรูปรํางคล๎ายหม๎อ  มีชั้นสําหรับใสํขนม  
สองชั้นชั้นลํางสุดเป็นก๎นเรียบสําหรับใสํน้ํา  ชั้นบนเจาะเป็นรูทั่วลังถึงทั้งสองชั้นการเลือกซื้อควร
พิจารณาขนาดให๎เหมาะสมกับการใช๎งาน  เลือกชนิดที่มีคุณภาพ  ตัวลังถึงเรียบไมํมีรอยบุบหรือรอย
รั่ว  ฝาปิดได๎สนิท  ชั้นทุกชั้นซ๎อนกันได๎สนิทการดูแลรักษา  หลังใช๎งานเสร็จเรียบร๎อยควรล๎างด๎วย
น้ํายาล๎าง  ล๎างน้ําให๎สะอาดทุกชั้น  เช็ดหรือผึ่งลมให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.5  หม๎อเคลือบ  เป็นหม๎อโลหะเคลือบทั้งภายนอกภายใน  ใช๎สําหรับต๎มหรือกวนขนมที่มี
รสเปรี้ยวควรเลือกซื้อหม๎อเคลือบที่ไมํมีรอยกะเทาะ  ถ๎าเป็นชนิดมีหูควรเลือกที่หูติดแนํนกับตัวหม๎อ  
ฝาหม๎อปิดสนิท  การดูแลรักษา  เมื่อใช๎แล๎ว  ล๎างด๎วยน้ําสบูํให๎สะอาด  ผึ่งให๎แห๎งหรือเช็ดด๎วยผ๎าให๎
สะอาดกํอนเก็บเข๎าที่  ถ๎ามีรอยไหม๎ให๎ใช๎น้ําขี้เถ๎าแชํไว๎ประมาณ  20  นาที  จากนั้นจึงทําความสะอาด 
 3.6 หม๎ออะลูมิเนียม  เป็นหม๎อที่มีความเรียบทั้งภายนอกภายใน  มีหูจับที่ด๎านข๎าง  2  หู  
มีตราและเบอร๑บอกขนาด  การเลือกซื้อควรเลือกซื้อตราที่มีคุณภาพดี  ไมํมีรอยบุบหรือรั่วฝาปิดได๎
สนิท การใช๎ไมํควรใช๎ประกอบอาหารที่เป็นกรด  เพราะจะทําให๎รสชาติอาหารเปลี่ยนแปลงไป  การ
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ดูแลรักษา  ควรล๎างให๎สะอาดกํอนและหลังการใช๎งานทุกครั้งเพราะหม๎อประเภทนี้เมื่อฝุุนเกาะจะ
มองเห็นได๎ยาก   
 3.7  หม๎อทรงหวด ทําด๎วยอะลูมิเนียม  มีลักษณะเป็นหม๎อ 2  ชั้นทรงสูงใบบนเป็นหวด
ทรงกระบอกสํวนก๎นเจาะเป็นรูเล็กๆ  ใช๎ใสํข๎าวเหนียวหรืออาหารที่ต๎องการนึ่ง  โดยใสํของลงไปใน
หม๎อ  ปิดฝานําไปซ๎อนบนหม๎อน้ํา หรือนําหม๎อทรงหวดด๎านลํางมาผูกผ๎าขาวให๎ตึง  ใช๎ละเลงขนมข๎าว
เกรียบปากหม๎อ  การดูแลรักษาล๎างด๎วยน้ํายาล๎างชาม  ล๎างน้ําสะอาด  เช็ดให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.8  หวดไม๎  ลักษณะเป็นกรวยสามเหลี่ยม  มีความลึกประมาณ  8-10  นิ้วทําด๎วยไม๎ไผํ
สานเป็นลายขัด  การเลือกซ้ือควรเลือกชนิดที่มีเนื้อเรียบไมํมีรอยผุที่เกิดจากตัวมอดหรือ  เคลือบด๎วย
แล็คเกอร๑กํอนใช๎ควรทําความสะอาดทุกครั้งวิธีใช๎ใสํน้ําลงในหม๎อน้ําที่เป็นหม๎อดินหรือหม๎อปากแคบ
อ่ืนๆ ที่ใช๎รองรับหวด  ประมาณ  ¼  ของหม๎อนึ่ง  ขณะนึ่งใช๎ฝาปิดในหวดไม๎  การดูแลรักษาเมื่อใช๎
แล๎วควรล๎างเศษอาหารออกให๎หมด  ล๎างทําความสะอาดด๎วยน้ํายาล๎าง  ล๎างน้ําให๎สะอาดเช็ดหรือ
นําไปผึ่งลมให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่  ระวังมอดแมลงหรือฝุุนละอองเกาะ 
 3.9  พายยาง  ลักษณะของพายยางทําด๎วยพลาสติก  สํวนของพายมีเส๎นตรง 1 ด๎าน  อีก
ด๎านหนึ่งโค๎งปลายมน  ตรงกลางมีรํอง  มีด๎ามยาว  ใช๎ผสมอาหาร หรือปาดสํวนผสมที่เลอะอยูํขอบ
ภาชนะให๎อยูํรวมกัน  ไมํควรใช๎พายยางกวนอาหารหรือใช๎กับของร๎อนเพราะจะทําให๎พลาสติกบิดงอ  
ละลายปนกับอาหารทําให๎เกิดอันตรายได๎ 
 3.10  พายไม๎  ทํามาจากไม๎เนื้อแข็งเชํน  ไม๎สัก  ไม๎โมก  มีลักษณะรูปรํางเหมือนไม๎พาย
สําหรับพายเรือ  คือมีด๎ามยาวกลมจับถือได๎ถนัดมือสํวนปลายมีลักษณะแบน  และสํวนบนสุดมีความ
ยาวประมาณ  8-10  นิ้ว  การเลือกซื้อควรพิจารณาดูเนื้อไม๎ที่ใช๎ทํา  ควรเลือกพายไม๎ที่ไมํมีตาไม๎ หรือ
มีรอยแตกเพราะจะหักงําย  เกลาให๎เรียบ  พายไม๎ที่นิยมใช๎ในการทําขนมหวานมีหลายขนาดขนาด
ใหญํ  ใช๎สําหรับกวนขนมชนิดตํางๆ พายไม๎ขนาดเล็ก  ใช๎สําหรับแซะขนมบางชนิด เชํนขนมถ๎วยตะไล
ขนมน้ําดอกไม๎  ขนมดอกอัญชัน  ขนมถ๎วย  เป็นต๎น  การดูแลรักษา หลังใช๎งานแล๎ว ล๎างด๎วยน้ําสบูํ 
และน้ําสะอาด  เช็ดหรือผึ่งลมให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.11  ไม๎คลึงแปูง  มีลักษณะเป็นไม๎ทํอนกลม  คอดปลาย  มีไม๎เล็ก  2  ข๎างพอเหมาะมือ  
สําหรับจับคลึงไม๎คลึงแปูงที่ดีต๎องมีน้ําหนัก  คลึงแล๎วเรียบสม่ําเสมอ 
 3.12  ที่ตีไขํ ใช๎สําหรับตีไขํให๎ขึ้นฟูมีด๎ามเป็นไม๎หรือเป็นโลหะ  เลือกใช๎ได๎ตามความต๎องการ 
ที่ตีไขํสําหรับใช๎ในการทําขนมไทยมีหลายชนิดดังนี้ 
 3.12.1 ที่ตีไขํแบบสปริงทองเหลือง มีด๎ามเป็นไม๎  มีลวดทองเหลือง  2-3  เส๎นขดเป็นสปริง  
วิธีใช๎กดกระแทกลงในไขํ  แล๎วปลํอยให๎สปริงขึ้นและกดลงไปให๎สม่ําเสมอในลักษณะตั้งฉากกับภาชนะ
จนไขํข้ึนฟูการดูแลรักษาควรใช๎แปรงเล็กๆ  แปรงที่ด๎ามตรงรอยตํอของลวดและด๎ามไม๎  ที่เป็นที่จับให๎
สะอาดเพ่ือปูองกันสนิมและข้ึนรา 
 3.12.2 ที่ตีไขํแบบขดลวดสเตนเลส  มีลักษณะเป็นสปริงมีด๎ามถือ ทําด๎วยไม๎วิธีใช๎  ใช๎
เชํนเดียวกับชนิดทองเหลือง  โดยตีให๎ตั้งฉากกับภาชนะจะชํวยให๎อุปกรณ๑ ไมํเสียงํายที่ตีไขํ  ชนิดนี้จะ
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มีสกรูยึดลวดติดกับไม๎  ถ๎าใช๎ถูกวิธีสกรูจะไมํหลุดและแกนจะไมํหักการดูแลรักษา  ใช๎แปรงๆ ให๎ทั่ว  
เพ่ือกันสิ่งตกค๎างติดอยูํในลวดสปริง สํวนที่เป็นขดเล็กๆที่สํวนปลายและสํวนที่ติดกับด๎ามจับ  ใช๎เหล็ก
แหลมเขี่ยเศษอาหารที่ติดอยูํออกให๎หมด ทําความสะอาดด๎วยน้ํายาล๎าง  ล๎างน้ําให๎สะอาดเช็ดหรือผึ่ง
ให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 3.12.3 ที่ตีไขํแบบช๎อนด๎ามยาว ลักษณะเป็นช๎อนเจาะเป็นรูปรํางมีด๎ามเป็นไม๎รอบช๎อน มี
ลวดสปริงขดอยูํรอบๆ  ใช๎ตีสํวนผสมในการทําขนมจํานวนน๎อยการดูแลรักษา ใช๎แปรงแปรงให๎ทั่ว  
ล๎างด๎วยน้ําสะอาดเช็ดให๎แห๎ง 
 3.12.4 ที่ตีไขํแบบลูกมะเฟือง มีลักษณะเป็นเส๎นลวดสเตนเลส  ดัดให๎สํวนลํางโปรํงนํามามัด
รวมกันหลายๆเส๎นมีมือจับ  ใช๎สําหรับผสมอาหารให๎เข๎ากัน  มีความแข็งแรง  วิธีใช๎  จับด๎ามหันเข๎าหา
ตัวใช๎คนหรือตีให๎สํวนผสมขึ้นฟู  การดูแลรักษา  ใช๎แปรงแปรงสํวนที่ซับซ๎อนของเส๎นลวด  ล๎างให๎
สะอาดผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที ่
 4. เครื่องมือหรือพิมพ๑ตํางๆ เครื่องมือหรือพิมพ๑ที่ใช๎ในการทําขนมไทย  เป็นสิ่งสําคัญในการ
กําหนดให๎ขนมไทยแตํละชนิดมีรูปรํางลักษณะนํารับประทาน  และมีรูปแบบเป็นเอกลักษณ๑เฉพาะตัว  
เครื่องมือเหลํานี้ เรียกทั่วไปวํา  พิมพ๑ขนม  วัตถุดิบที่ใช๎ทําเป็นพิมพ๑ ขนมได๎แกํ  พิมพ๑ไม๎พิมพ๑
ทองเหลืองหรือพิมพ๑พลาสติก พิมพ๑ขนมที่นํามากดหรืออัดเป็นรูปรําง ถ๎าทําด๎วยไม๎ควรเลือกลวดลาย
พิมพ๑ที่มีเส๎นลึกลายหยาบ  เพราะเมื่ออัดขนมลงพิมพ๑แล๎วลายจะเดํนชัด  การเลือกควรเลือกไม๎เนื้อ
แข็ง  เนื้อไม๎ที่ไมํมีรอยแตก  ไมํมีตาไม๎เพราะจะเกิดรอยร๎าวและหักงํายพิมพ๑ที่ใช๎ในการทําขนมไทย  
ได๎แกํ 
 4.1 พิมพ๑กระทงทอง  มีด๎ามเป็นไม๎หรือทองเหลือง  ยาวประมาณ  7-8  นิ้วด๎านปลายเป็น
รูปกระทง  1-2  อัน  การเลือกซื้อ  ดูการตํอแผํนทองเหลืองที่กระทง  ลวดทองเหลืองกับที่ด๎ามจับ
แนํนสนิท การดูแลรักษา ใช๎แล๎วล๎างเศษขนมออกให๎หมด ทาน้ํามันพืชให๎ทั่วกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.2 พิมพ๑ขนมทองเอก ขนมสัมปันนี  ทําด๎วยพลาสติกหรือไม๎  แกะสลักเป็นลวดลาย  ใน
หนึ่งพิมพ๑  มี  4-5  ชํอง  เมื่อใช๎แล๎ว  ควรล๎างทําความสะอาด  ผึ่งแดดให๎แห๎ง  เก็บในถุงพลาสติกรัด
ยาง  เพ่ือปูองกันฝุุนละอองกํอนเก็บเข๎าที ่
 4.3 กระจําละเลงขนมเบื้อง  ประกอบด๎วย  สํวนตัวกระจํา  ซึ่งทําจากกะลามะพร๎าวขัดเงา  
ตัดเป็นวงกลมเส๎นผําศูนย๑กลางประมาณ  2  นิ้ว  มีด๎ามจับเป็นไม๎  ดัดให๎โค๎งงอเล็กน๎อย  เพ่ือความ
สะดวกในการละเลง  ในสมัยโบราณมีการแกะสลักด๎ามจับเพื่อความสวยงาม วิธีใช๎ ใช๎ละเลงขนมเบื้อง  
ซึ่งการละเลงแปูงต๎องอาศัยศิลปะและความชํานาญในการละเลงต๎องใช๎เวลาในการฝึกฝนมาก  วิธีการ
ละเลงตั้งกระทะขนมเบื้องให๎ร๎อน  เช็ดด๎วยน้ํามันพอให๎ลื่นไมํติดกระทะใช๎กระจําจุํมแปูงแล๎วนํามา
ละเลงให๎เป็นวงกลมอยํางรวดเร็ว เพราะถ๎าช๎าแปูงจะแห๎งกํอน 
 4.4 กรวยหยอดฝอยทอง  มีลักษณะ  เป็นรูปกรวยมีด๎ามถือ  ที่ปลายกรวยเจาะรูเดียว หรือ 
2 รู วัสดุที่ใช๎ทําเป็นทองเหลืองหรือสเตนเลสวิธีใช๎  ใสํไขํแดงที่ตีให๎เข๎ากันลงในกรวยถือกรวยให๎อยูํ
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เหนือกระทะน้ําเชื่อมพอประมาณ  โรยไขํให๎เป็นวงกลมโดยนับรอบให๎เทํากันเพ่ือให๎ฝอยทอง  มีขนาด
แพที่เทํากัน 
 4.5  กรวยหยอดไขํแมงดาเทียม ลักษณะยาวปลายแหลมคล๎ายกรวยหยอดฝอยทองมีรูที่
ปลายกรวย  1-2  รู  แตํมีรูขนาดใหญํกวํากรวยหยอดฝอยทอง  ทําจากทองเหลืองหรือสเตนเลสถ๎าไมํ
มีพิมพ๑สามารถใช๎ใบตอง  ม๎วนเป็นกรวยใช๎แทนได๎  วิธีใช๎  ใสํไขํแดงลงในกรวยถือกรวยอยูํเหนื อ
กระทะน้ําเชื่อม  หยอดไขํให๎เป็นเม็ดเล็กๆลักษณะของขนมที่ออกมาจะเป็นเม็ดกลมๆ สีเหลืองใส  
เหมือนไขํแมงดา 
 4.6 พิมพ๑กดขนมขี้หนูมีลักษณะเป็นกรอบพลาสติก หรือกรอบสเตนเลสทรงกลม  ตรงกลาง
เป็นตะแกรงสเตนเลสชนิดละเอียด  การเลือกซื้อควรดูรอยตํอของตะเข็บและรอยตํอของตะแกรงควร
ติดแนํน  การดูแลรักษา  หลังใช๎ควรล๎างให๎สะอาดใช๎แปรงทําความสะอาด  อยําให๎เศษแปูงติดพิมพ๑  
ผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.7 พิมพ๑ขนมครองแครง  เป็นพิมพ๑ที่ทําจากพลาสติกหรือไม๎  รํองเป็นเส๎นๆใช๎กดแปูงทําให๎
เกิดลวดลาย  เชํน  ขนมครองแครง  การดูแลรักษา  เมื่อใช๎แล๎วควรแชํน้ําใช๎ไม๎แหลมแซะแปูงตามรํอง
ออกให๎หมด  ล๎างให๎สะอาดผึ่งแดดให๎แห๎ง  ใสํถุงพลาสติกรัดยางปูองกันฝุุนละอองกํอนนําไปเก็บเข๎าท่ี 
 4.8 เตาขนมครก  เตาขนมครกทําจากวัสดุหลายอยําง เชํน ดินเผา เหล็กหลํอ  อะลูมิเนียม 
ลักษณะเป็นหลุมวงกลมหลายหลุม สําหรับหยอดแปูง มีฝาครอบวิธีใช๎ กํอนนํามาใช๎ต๎องทําหลุมขนม
ครกให๎เป็นมันลื่น  โดยใช๎กากมะพร๎าวขูดที่คั้นกะทิแล๎วหรือน้ํามันพืชทาในหลุมหลายๆ ครั้งจนหลุม
เป็นมันจึงนํามาใช๎ การเก็บรักษา หลังใช๎แล๎วขูดสิ่งสกปรกออกเช็ดด๎วยน้ํามันพืชให๎ทั่วกํอนเก็บเข๎าที่
ให๎เรียบร๎อย 
 4.9 พิมพ๑ดอกจอก  ตัวพิมพ๑ทําด๎วยทองเหลือง  ลักษณะพิมพ๑เป็นรูปทรงกลมหลํอเป็น
ลวดลายมีด๎าม  ยาวประมาณ  7-8  นิ้ว  การเลือกซื้อ  ดูทองเหลืองที่ตํอกับด๎ามให๎ติดแนํน การดูแล
รักษา ใช๎แล๎วล๎างให๎สะอาดทาน้ํามันพืชให๎ทั่วกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.10 ถ๎วยตะไล  ลักษณะเป็นถ๎วยปากกลมเล็กขนาด 1 นิ้ว  และลักษณะก๎นตื้นปากกว๎าง
ประมาณ  2  นิ้ว  ทําด๎วยกระเบื้องสีขาว  น้ําหนักเบาเนื้อไมํหนาเกินไป  ละเอียดไมํมีฟองอากาศใช๎
สําหรับทําขนมถ๎วยตะไล  ขนมถ๎วยฟู  ขนมน้ําดอกไม๎  ฯลฯ  การดูแลรักษา  หลังใช๎แล๎วควรล๎างให๎
สะอาด  เช็ดหรือผึ่งให๎แห๎ง  จัดเรียงซ๎อนกันเก็บในตะกร๎า 
 4.11  ถาดใสํขนม  ถาดสําหรับใสํขนมไทย  นิยมใช๎ถาดอะลูมิเนียม เนื้อคํอนข๎างหนาเป็น
รูปสี่เหลี่ยม  ขนาดประมาณ  7×7  นิ้วหรือขนาด  12×12  นิ้ว ยกขอบสูงประมาณ  1-2  นิ้ว  ขอบ
ถาด ขลิบเรียบ  ด๎านหัวมุมของถาดตรงรอยตํอ  ไมํมีรอยรั่วถาดท่ีใช๎มีหลายแบบขึ้นอยูํกับการนํามาใช๎
งาน  การเลือกซื้อควรพิจารณาดูความหนา  ความเรียบร๎อยของรอยตํอตะเข็บ  การดูแลรักษา  หลัง
ใช๎งานควรล๎างทําความสะอาดเช็ดให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.12 พิมพ๑ขนมทองม๎วน  มีลักษณะเป็นด๎ามยาว  ตัวพิมพ๑เป็นเหล็กหลํอ  ตีเป็น แผํนบางมี
ลวดลาย  กํอนใช๎ผิงไฟให๎พิมพ๑ร๎อนกํอนจึงหยอดแปูง ควรใช๎ลูกประคบชุบน้ํามันพืชทาพิมพ๑  (ลูก
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ประคบคือกากมะพร๎าวหํอด๎วยผ๎าใช๎สําหรับชุบน้ํามันพืชทาพิมพ๑)  การดูแลรักษา  หลังจาก ใช๎งาน
แล๎วใช๎แปรงปัดเศษขนมออกให๎สะอาด  แล๎วทาน้ํามันพืชให๎ทั่วพิมพ๑  หํอด๎วยผ๎าหรือกระดาษ กํอน
เก็บเข๎าที ่
 4.13  พิมพ๑ขนมปลากริม  ลักษณะพิมพ๑เป็นแผํนทองเหลือง  หรือแผํนสังกะสีเจาะรู  ตรึง
ไว๎ทั้ง  4  ด๎านกับไม๎วิธีใช๎  พาดตะแกรงบนหม๎อน้ําเดือด  ใช๎แปูงดิบกดลงบนตะแกรงแปูงจะไหลเป็น
เส๎น ตกลงไปในหม๎อ  พอสุกแปูงจะลอยตักขึ้นแชํในน้ําเย็นวิธีการนี้  ใช๎กับการทําลอดชํองสิงคโปร๑ได๎
การดูแลรักษา  หลังใช๎แล๎วเขี่ยแปูงท่ีติดอยูํออกให๎หมดล๎างให๎สะอาดเช็ดและผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.14 พิมพ๑ขนมฝรั่ง  ลักษณะเป็นรูปทรงกลม ทําด๎วยทองเหลืองหรือเหล็กหลํอ ภายใน
ประกอบด๎วยหลุมรูปรํางตํางๆประมาณ  7-10  หลุมขึ้นอยูํกับขนาด  มีฝาปิด  การเลือกซื้อ  ควร
เลือกชนิดที่มีเนื้อละเอียด  ไมํมีรูอากาศ  ไมํมีรอยร๎าวการดูแลรักษา  หลังใช๎งานใช๎แปรงปัดเศษขนม 
ออกให๎หมด ใช๎ผ๎าชุบน้ํามันเช็ดให๎ทั่วพิมพ๑กํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.15 พิมพ๑กดขนมเรไร   ทําจากไม๎เนื้อแข็ง  เชํน ไม๎สัก  มีรูปรํางคล๎ายที่ทับกล๎วยปิ้งความ
ยาวประมาณ  14-15  นิ้ว  ประกบเข๎าด๎วยกัน  มี 2  สํวนสํวนบนตรงกลางมีเดือยไม๎กลมๆ  ด๎านลําง
ตรงกลาง จะเป็นหลุมกลมขนาด  1  นิ้ว  ด๎านลํางของหลุมมีแผํนทองเหลืองเจาะเป็นรูเล็กๆ  ให๎แปูง
ไหลออกเมื่อกดแปูง  ใช๎สําหรับทําขนมเรไร  การเลือกซื้อพิจารณารอยตะปูที่ตอกแผํนทองเหลืองให๎
แข็งแรง ตัวด๎ามไม๎ไมํมีรอยแตก  ไมํมีตาไม๎วิธีใช๎  ปั้นแปูงที่กวนเป็นก๎อนกลมใสํลงในหลุมของพิมพ๑กด
พิมพ๑ที่เป็นเดือยลงให๎มีจังหวะสม่ําเสมอจะได๎เส๎นสวย  การดูแลรักษาเมื่อใช๎แล๎วล๎างโดยใช๎แปรงถูให๎
สะอาด  ไมํให๎มีเศษแปูงติดค๎างผึ่งให๎แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่  
 4.16  พิมพ๑รูปเรือ   ลักษณะของพิมพ๑  หัวและท๎ายเรียวแหลมคล๎ายรูปเรือใช๎เป็นพิมพ๑
สําหรับทําขนมไทยบางชนิด  เชํน  ขนมหน๎านวล ขนมผิง วุ๎นตํางๆ  วิธีใช๎ถ๎าเป็นขนมหน๎านวลหรือ
ขนมผิงใช๎น้ํามันพืชหรือน้ํามันหมูทาด๎านในของพิมพ๑บางๆ  กํอนใสํสํวนผสมของแปูงแล๎วนําไปอบ  
เวลาสุกขนมจะลํอนออกจากพิมพ๑ การดูแลรักษา  หลังใช๎งานควรล๎างน้ําให๎สะอาด  เช็ดและผึ่งให๎แห๎ง
ซ๎อนกันไว๎  เก็บใสํกลํองเพ่ือปูองกันมด  หนู  หรือแมลงสาบ 
 4.17  พิมพ๑กดขนมลอดชํอง ทําด๎วยทองเหลืองและสเตนเลส  ประกอบด๎วย  2  สํวนคือ  
สํวนที่เป็นตัวกระป๋อง  มีหู 2 หู  มีรูที่ก๎นพิมพ๑  ขนาดกว๎างประมาณ  2-5  มิลลิเมตร  และสํวนที่เป็น
ที่กดแปูง สมัยกํอนใช๎กะลามะพร๎าวขัดเจาะรูที่ก๎นกะลา  วิธีใช๎ใช๎ไม๎ยาว  2  อันสอดเข๎าที่หูของพิมพ๑  
แล๎วพาดบนขอบถังหรือขอบภาชนะใสํน้ําเย็นเกือบเต็มถังตักแปูงที่กวนไว๎  ใสํพิมพ๑ประมาณคํอนพิมพ๑ 
ใช๎ที่กด  กดแปูง  ให๎ตัวลอดชํองออกมาตามรูที่ก๎นของพิมพ๑วิธีกดต๎องกดแล๎วเว๎นจังหวะให๎พอเหมาะ  
มิฉะนั้นตัวลอดชํองอาจยาวหรือสั้นเกินไป  ทําให๎ลอดชํองไมํสวยงามและไมํนํารับประทาน  การดูแล
รักษา  หลังใช๎งานควรล๎างโดยใช๎แปรงถูตามซอกและรูกดของพิมพ๑ให๎สะอาด  ไมํให๎เศษแปูงติด  ผึ่งให๎
แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.18 พิมพ๑กดขนมซําหริ่ม   ทําด๎วยทองเหลืองหรือสเตนเลส  มีลักษณะเป็นกระป๋องทรง
กลม  ด๎านลํางเจาะรูเล็ก ๆ  ด๎านบนปากกระป๋องมีหู  2  หู  มีที่กดเป็นด๎ามยาวประมาณ  6-7นิ้ว  
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ด๎านปลายเป็นแผํนทึบกลมหนา  การเลือกซื้อควรพิจารณาความแข็งแรงแนํนหนาของการบัดกรี  
ระหวํางรอยตํอของด๎ามกับตัวแผํนที่กดและหูพิมพ๑ทั้งสองข๎าง  วิธีใช๎ใช๎เชํนเดียวกันกับพิมพ๑กด
ลอดชํอง  การดูแลรักษาควรใช๎แปรงถูตามซอกและรูกดของพิมพ๑ให๎สะอาด  ไมํให๎มีเศษแปูงติด  ผึ่งให๎
แห๎งกํอนเก็บเข๎าที่ 
 4.19 แหนบจับจีบขนมมีทั้งชนิดที่ทําจากอะลูมิเนียมและทองเหลือง ปลายแหนบ  มี
ลวดลาย  ใช๎สําหรับหยิบแปูงให๎เป็นลวดลาย  มีหลายลายให๎เลือกตามต๎องการ  แหนบชนิดที่ทําจาก
ทองเหลือง  ใช๎ได๎ทนทาน  การใช๎ควรเลือกลายที่ไมํละเอียดมากนักเพราะเมื่อใช๎หยิบแปูงแล๎วจะได๎
ลายที่ชัดเจนใช๎จับจีบขนมชํอมํวงในการทําขนมไทย  การดูแลรักษา ใช๎แปรงถูที่ลายให๎หมดคราบ  
เช็ดแล๎วผึ่งให๎แห๎งเก็บรวมกันในกลํอง  เพื่อสะดวกในการหยิบใช๎ 
 4.20 พิมพ๑รูปตํางๆ  ลักษณะของพิมพ๑  เป็นอะลูมิเนียมรูปรํางตํางๆ เชํนถ๎วยกลมจีบ
รูปทรงหลายเหลี่ยมแบบตํางๆ  รูปกระตําย รูปปลาเหมาะสําหรับใช๎เป็นพิมพ๑วุ๎นตํางๆขนมปุยฝูาย  
ขนมชั้น วิธีใช๎  ถ๎าใช๎ทําวุ๎น  เรียงพิมพ๑ในถาดหยอดวุ๎นลงไปแล๎วหลํอน้ําในถาด  ถ๎าทําขนมชั้น  ควรนึ่ง
พิมพ๑ให๎ร๎อนกํอนหยอดแปูงถ๎าทําปุยฝูายวางถ๎วยลงในลังถึงเว๎นชํองวํางเพ่ือให๎ไอน้ําขึ้นได๎  ใสํกระทง
กระดาษลงในถ๎วยจีบหยอดแปูงแล๎วนําไปนึ่ง การดูแลรักษา หลังใช๎งานแล๎ว ควรแชํน้ําให๎สิ่งสกปรกที่
ติดพิมพ๑หลุดออกจึงล๎าง เช็ดหรือผึ่งลมให๎แห๎ง เก็บซ๎อนกันในกลํองปิดมิดชิดให๎ปลอดภัยจากสัตว๑
ตํางๆ 
 อุปกรณ๑ในการทําขนมไทยหลายชนิด  ซึ่งเป็นอุปกรณ๑ที่ใช๎เป็นประจําตามครัวเรือน  เชํน  
มีด  เขียง  ชามผสม  กระตํายขูดมะพร๎าว  เป็นต๎น  ซึ่งแบํงเป็นประเภทใหญํ ๆ ได๎แกํ 
 อุปกรณ๑การชั่ง  ตวง  ได๎แกํ  เครื่องชั่ง  ถ๎วยตวงของแห๎งและของเหลว  ช๎อนตวง  เป็นต๎น
 อุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการเตรียม  ได๎แกํ  กระชอน กระตํายขูดมะพร๎าว  เขียง  ครก  ชามผสมมีด
ตําง ๆ  เป็นต๎น 
 อุปกรณ๑ที่ใช๎ในการประกอบขนมไทย  ได๎แกํ  กระทะทอง  กระทะเหล็กก๎นแบน  กระทะ
ก๎นลึก  ลังถึง  หม๎อ  หวด  พายยาง  พายไม๎  ไม๎คลึงแปูง  ที่ตีไขํ  เป็นต๎น 
 อุปกรณ๑เครื่องมือหรือพิมพ๑ตําง ๆ  ได๎แกํ  พิมพ๑กระทงทอง  พิมพ๑ขนมทองเอก  พิมพ๑กด
ขนมข้ีหนู  พิมพ๑ครองแครง  เตาขนมครก  พิมพ๑ดอกจอก  แหนบจับจีบขนม  เป็นต๎น 
 เครื่องมือและอุปกรณ๑ตํางๆเมื่อใช๎งานเรียบร๎อยแล๎วต๎องดูแลรักษาให๎สะอาด  พร๎อมใช๎งาน
อยูํเสมอเพ่ือสุขอนามัยที่ดี  และควรเก็บให๎เป็นหมวดหมูํ  หยิบงําย  หายรู๎  ดูงามตา  เครื่องมือหรือ
อุปกรณ๑ทุกชนิดหลังใช๎งานแล๎ว  ควรดูแลรักษาความสะอาดทุกครั้ง การดูแลรักษาความสะอาดที่ถูก
วิธี  จะทําให๎อุปกรณ๑มีอายุการใช๎งานนาน  และยังทําให๎สะอาดปราศจากเชื้อโรค  สํงผลให๎มี
สุขอนามัยที่ดี  ดังนั้นเมื่อใช๎เสร็จเรียบร๎อยแล๎วควรทําความสะอาดโดยใช๎  น้ํายาล๎าง ทําความสะอาด 
ผึ่งให๎แห๎งและเก็บเข๎าที่พร๎อมใช๎งานอยูํเสมอ 
 

 2.4.4 ประเภทขนมไทย 
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 ขนมไทยหมายถึงอาหารชนิดหนึ่งที่ไมํใชํกับข๎าวแตํเป็นอาหารที่รับประทานตามหลังของ
คาวเชํนในอาหารมื้อกลางวันมีก๐วยเตี๋ยวไกํเป็นของคาวผู๎รับประทานอาจจะรับประทานทับทิมกรอบ
เป็นของหวานเป็นต๎นเมื่อบริโภคอาหารมื้อสําคัญๆเชํนมื้อเช๎ามื้อกลางวันมื้อเย็นควรบริโภคทั้งของคาว
และของหวานสิ่งที่ใช๎เป็นของหวานอาจเป็นขนมหรือผลไม๎ก็ได๎นอกจากจะรับประทานขนมหวานหลัง
ของคาวเราอาจรับประทานขนมหวานในเวลาที่มิได๎รับประทานอาหารคาวแตํจะรับประทานขนมหรือ
ขนมหวานเป็นของวํางหรือรับประทานขนมหวานกับเครื่องดื่มขนมไทยจะมีความหวานนําหรือมีความ
หวานจนรู๎สึกในลิ้นของผู๎รับประทานการทําขนมหวานไทยเป็นเรื่องที่ต๎องศึกษาและฝึกฝนต๎องใช๎
ศิลปะวิทยาศาสตร๑ความอดทนและความเป็นระเบียบความพิถีพิถันในการประกอบขนมไทยแท๎ๆต๎อง
มีกลิ่นหอมหวานมันมีความประณีตที่เกิดขึ้นตั้งแตํการเตรียมสํวนผสมจนกระทั่งวิธีการทําขนมไทย
สามารถจัดแบํงเป็นชนิดตํางๆได๎ตามลักษณะของเครื่องปรุงลักษณะกรรมวิธีในการทําและลักษณะ
การหุงต๎มคือ (ทิพาวรรณ เฟ่ืองเรือง. 2528 : 23) 
 1. ขนมประเภทไขํเชํนฝอยทองทองหยิบทองหยอดสังขยาฯลฯ 
 2. ขนมประเภทนึ่งเชํนขนมชั้นขนมสาลี่ขนมน้ําดอกไม๎ขนมทรายฯลฯ 
 3. ขนมประเภทต๎มเชํนขนมต๎มแดงขนมต๎มขาวมันต๎มน้ําตาลฯลฯ 
 4. ขนมประเภทกวนเชํนขนมเปียกปูนซําหริ่มขนมตะโก๎ฯลฯ 
 5. ขนมประเภทอบและผิงเชํนขนมดอกลําดวนขนมบ๎าบิ่นขนมหน๎านวลฯลฯ 
 6. ขนมประเภททอดเชํนขนมกงขนมฝักบัวขนมสามเกลอฯลฯ 
 7. ขนมประเภทปิ้งเชํนข๎าวเหนียวปิ้งขนมจากฯลฯ 
 8. ขนมประเภทเชื่อมเชํนกล๎วยเชื่อมสาเกเชื่อมฯลฯ 
 9. ขนมประเภทฉาบเชํนเผือกฉาบกล๎วยฉาบมันฉาบฯลฯ 
 10. ขนมประเภทน้ํากะทิเชํนเผือกน้ํากะทิลอดชํองน้ํากะทิฯลฯ 
 11. ขนมประเภทน้ําเชื่อมเชํนผลไม๎ลอยแก๎ววุ๎นน้ําเชื่อมฯลฯ 
 12. ขนมประเภทบวดเชํนกล๎วยบวดชีแกงบวดเผือกฯลฯ 
 13. ขนมประเภทแชํอิ่มเชํนมะมํวงแชํอ่ิมมะเขือเทศแชํอ่ิมกระท๎อนแชํอิ่มฯลฯ 
 ขนมไทยมีมากมายหลายชนิด วัตถุดิบสํวนผสมที่ใช๎ในการทําแตกตํางกัน ทั้งยังมีกรรมวิธี
การหุงต๎มหลากหลาย  ดังนั้น เพ่ือให๎งํายตํอการเข๎าใจทั้งผู๎ทําและผู๎นําไปใช๎  จึงมีการจัดกลุํมให๎เป็น
หมวดหมูํ  เป็นประเภทเพ่ือสะดวกในการนํามาใช๎ในงานตํางๆ  ซึ่งมีการจัดแบํงได๎หลายประเภท  
ดังนี้ 
 1. ขนมไทยแบํงตามวัตถุดิบ 
 การแบํงประเภทขนมไทยโดยยึดถือการใช๎วัตถุดิบ หรือสํวนประกอบของขนมนั้นๆเป็น
หลักเกณฑ๑ในการแบํง  สามารถจัดแบํงได๎เป็น 4 ประเภท  ดังนี้ 
 1.1  ขนมไทยที่ทําจากไขํ  ขนมไทยที่ใช๎ไขํเป็นสํวนผสมหลัก  ทําให๎สุกในน้ําเชื่อม  จึงทําให๎
มีรสชาติหวาน  นิยมใช๎ไขํแดงของไขํเป็ดและไขํไกํเป็นหลัก ขนมมีสีเหลืองทองสวยงาม ขนมที่ทําจาก
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ไขํจึงมักมีคําวํา “ทอง” นําหน๎าชื่อขนมแตํละชนิด  เชํน ขนมทองหยิบ ทองหยอด  ฝอยทอง บางชนิด
มีกะทิเป็นสํวนผสม ทําให๎ขนมมีรสชาติหวาน  มัน ได๎แกํ  ขนมทองเอก ขนมเม็ดขนุน  เป็นต๎น 
 1.2 ขนมไทยที่ทําจากพืชผักผลไม๎  เป็นขนมไทยที่ใช๎  พืช  ผัก  ผลไม๎  เป็นสํวนผสมหลัก  
ใช๎แปูง  กะทิ  น้ําตาลเป็นสํวนผสมรอง  แล๎วเรียกชื่อตามชนิดของวัตถุดิบที่ใสํลงไป  เชํน  ขนมตาล  
ขนมเผือก  ขนมมันสําปะหลัง  ขนมกล๎วย  ขนมมันเทศ  ขนมฟักทอง  เป็นต๎น 
 1.3 ขนมไทยที่ทําจากแปูง  แปูงที่ใช๎ในการทําขนมไทยมีหลายชนิด  มีทั้งแปูงสด  ที่ได๎จาก
การโมํเองและแปูงแห๎งสําเร็จรูปที่มีขายตามท๎องตลาดทั่วไป  มีน้ําตาล  กะทิ เป็นสํวนผสมรอง  มี
รสชาติ  หวาน  มัน  แปูงที่ใช๎ในการทําขนมไทยมีหลายชนิด  ดังนี้   
 1.3.1  แปูงข๎าวเจ๎า  เป็นขนมไทยที่มีแปูงข๎าวเจ๎าเป็นสํวนผสมหลักมีกะทิ  น้ําตาลเป็น
สํวนผสมรอง  แปูงข๎าวเจ๎าที่นํามาใช๎ในการทําขนมไทย  ใช๎ทั้งแปูงข๎าวเจ๎าสดที่ได๎จากการแชํข๎าวเจ๎า
ค๎างคืนแล๎วโมํด๎วยเครื่อง  ทับน้ําด๎วยของหนักให๎แห๎งกํอน  จึงนํามาใช๎ทําขนม  สํวนแปูงข๎าวเจ๎าแห๎ง
สําเร็จรูปมีขายตามท๎องตลาดทั่วไป  ขนมไทยที่ทําจากแปูงข๎าวเจ๎าจะมีลักษณะอยูํตัว  จับตัวกันเป็น
ก๎อนรํวนไมํเหนียว  เชํน  ขนมขี้หนู  ขนมถ๎วยฟู  ขนมเปียกปูน  เป็นต๎น 
 1.3.2  แปูงข๎าวเหนียว  มีทั้งแปูงสดและแปูงแห๎งสําเร็จรูป  เชํนเดียวกับแปูงข๎าวเจ๎า  ขนม
ไทยที่ทําจากแปูงข๎าวเหนียวจะมีลักษณะเหนียวนุํม  เกาะตัวกัน  เชํน  ขนมต๎มขาว  ขนมต๎มแดง  
ขนมถ่ัวแปบเป็นต๎น 
 1.3.3  แปูงมัน  ผลิตจากหัวมันสําปะหลัง  มีลักษณะลื่นใช๎ทําขนมที่มีความเหนียวใส  เชํน 
ขนมครองแครงกะทิ  ขนมมันสําปะหลัง  ลอดชํองสิงคโปร๑  เป็นต๎น 
 1.3.4  แปูงถั่วเขียว  ผลิตจากถั่วเขียวมีลักษณะใสอยูํตัว  ขนมไทยที่ทําจากแปูงถั่วเขียว  
เชํน  ขนมซําหริ่ม  ขนมลืมกลืน  ขนมเทียนแก๎ว  เป็นต๎น 
 1.3.5  แปูงสาลี  ผลิตจากข๎าวสาลีมีความอยูํตัว  ขนมไทยทําจากแปูงสาลีมีทั้งชนิดที่
ต๎องการความเบานุํมและกรอบรํวน  เชํน  ขนมกลีบลําดวน  ครองแครงกรอบ  ขนมปุยฝูาย  เป็นต๎น 
 1.3.6  แปูงมากกวํา  1  ชนิด  เป็นขนมไทยที่ต๎องการให๎ขนมชนิดนั้น ๆ มีหลายลักษณะใน
ขนมชนิดเดียวกัน  เชํน  ต๎องการให๎ขนมมีลักษณะเหนียวนุํม  ลื่นใส  เป็นมัน  ขนมไทยประเภทนี้  
ได๎แกํ  ขนมชั้น  ขนมสอดไส๎  เป็นต๎น 
 1.4  ขนมไทยที่ทําจากวุ๎นเป็นขนมไทยที่มีวุ๎นเป็นสํวนผสมหลัก  น้ําตาล  กะทิ  เป็น
สํวนผสมรองการทําต๎องเคี่ยววุ๎นให๎ละลายคอยช๎อนฟองทิ้งจนวุ๎นใส  ไมํมีตะกอนขุํน  ไมํมีฟองเหนียว
ข๎นเล็กน๎อย  จึงใสํน้ําตาลกะทิ  เชํน  วุ๎นกะทิ  วุ๎นกะทิหน๎าถั่วดําวุ๎นแฟนซี  เป็นต๎น 
 1.5 ขนมไทยที่ทําจากข๎าวเหนียว นํามาทําโดยไมํผํานการโมํข๎าวให๎เป็นแปูงโดยมาก มัก
ประกอบด๎วยกะทิ น้ําตาล เทํานั้น เชํน ข๎าวเหนียวแก๎ว ข๎าวเหนียวแดง ข๎าวเหนียวมูน เป็นต๎น 
 2. ขนมไทยแบํงตามกรรมวิธีการหุงต๎ม 
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 การประกอบขนมไทยให๎สุกแตํละชนิดมีกรรมวิธีการหุงต๎มให๎สุกแตกตํางกันออกไปแล๎วแตํ
ชนิดของขนม  การแบํงประเภทขนมไทยโดยยึดหลักกรรมวิธีการหุงต๎มเป็นเกณฑ๑ในการ จัดแบํง
ประเภท สามารถจัดแบํงได๎ดังนี้ 
 2.1 ประเภทกวนเป็นการนําสํวนผสมของขนมมาผสมให๎เข๎ากันในหม๎อหรือกระทะยกขึ้นตั้ง
ไฟใช๎ไฟอํอนหรือแรงตามลักษณะของขนม  การกวนต๎องคนไปทิศทางเดียวกันให๎ทั่วถึงจนเป็นเนื้อ
เดียวกันจนมีลักษณะข๎นและเหนียว  เชํน  กะละแมขนมลืมกลืน  กล๎วยกวน เป็นต๎น 
 2.2  ประเภทฉาบ  เป็นการนําผัก  ผลไม๎มาหั่นเป็นชิ้นบางๆ ทอดให๎สุกเหลืองกํอนนํามา
ฉาบ  มีกรรมวิธีการทําคือ  เคี่ยวน้ําตาลให๎ข๎น  กํอนนํามาคลุกกับ  ผัก  ผลไม๎  หรืออาหารที่ทอดแล๎ว  
ให๎เกาะติดเคลือบรอบผักผลไม๎แตํละชิ้น  นอกจากน้ําตาลอาจใสํสํวนผสมอ่ืนลงไปด๎วยเพ่ือให๎มีกลิ่น
หอม เชํน  รากผักชี กระเทียม พริกไทย เชํน กล๎วยฉาบ มันฉาบ เผือกฉาบเป็นต๎น 
 2.3  ประเภทเชื่อมเป็นการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลในอาหารให๎สูงขึ้น ด๎วยการใช๎ความร๎อนทํา
ให๎อาหารสุกและน้ําตาลซึมผํานเข๎าในเนื้ออาหาร  วัตถุดิบหลักที่ใช๎ในการทํา เชํน  ไขํ ใช๎สําหรับทํา
ขนมทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  วิธีทํา  หยอดแดงไขํลงในน้ําเชื่อมข๎นจนสุกตักผํานน้ําเชื่อมใส 
เพ่ือให๎มีความเงา  หรือวัตถุดิบจําพวกผัก  ผลไม๎ เชํน  กล๎วยน้ําว๎าเชื่อม  มันสําปะหลังเชื่อม  กล๎วยไขํ
เชื่อมเผือกเชื่อม  เป็นต๎น  วิธีทํา นําน้ําตาลผสมกับน้ําหรือน้ําลอยดอกมะลิเคี่ยวน้ําตาลให๎ละลาย  ใสํ
ผักหรือผลไม๎ที่ต๎องการลงไป  เชื่อมจนมีลักษณะใสเป็นเงาฉ่ําน้ําตาล  
 2.4  ประเภทต๎ม  เป็นขนมไทยที่ทําให๎สุกโดยการใช๎น้ําหรือน้ํากะทิ  วิธีทํา  ทําได๎โดย  ตั้ง
น้ําหรือกะทิให๎เดือดกํอนจึงใสํขนมลงไปต๎มจนสุกลอยจึงตักขึ้นขึ้น  เชํน  ขนมต๎มขาว ต๎มแดงขนมถั่ว
แปบ  ขนมบัวลอย  เป็นต๎น 
 2.5  ประเภททอดเป็นการทําให๎ขนมสุกด๎วยน้ํามัน  โดยใสํน้ํามันลงในกระทะหรือภาชนะ
จํานวนมากเพ่ือให๎ทํวมขนม  พอน้ํามันร๎อนจึงใสํขนมลงทอดจนสุก  ขนมที่ทําให๎สุกโดยการทอด เชํน 
ขนมไขํนกกระทา  ขนมดอกจอก  ขนมไขํหงส๑  เป็นต๎น 
 2.6  ประเภทนึ่ง  เป็นการทําขนมไทยให๎สุกโดยใช๎ไอน้ํา  มีกรรมวิธีการทําโดย นําสํวนผสม
ของขนมใสํลังถึงปิดฝาไมํให๎ไอน้ําระเหยออก  ตั้งไฟจนน้ําเดือดเกิดไอน้ําและทําให๎ ขนมสุก  เชํน  
ขนมถ๎วย  ขนมชั้น  ขนมถ๎วยฟู  เป็นต๎น 
 2.7  ประเภทปิ้ง  เป็นขนมไทยที่ประกอบให๎สุก  โดยการวางขนมที่ต๎องการปิ้งไว๎เหนือไฟ  
ใช๎ไฟอํอนๆมีตะแกรงรองรับ  พลิกขนมกลับไปมาจนสุก  การทําขนมไทยประเภทนี้มีกลิ่นหอมของ
ใบตอง  เชํน  ข๎าวเหนียวปิ้ง  บางชนิดสามารถวางบนตะแกรงปิ้งได๎เลย  เชํน  กล๎วยปิ้ง  หรือมันปิ้ง  
เป็นต๎น  
 2.8  ประเภทเปียก  เป็นขนมไทยที่ทําให๎สุกโดยการนําสํวนผสมที่จะเปียกผสมกับน้ํา ตั้งไฟ
คนจนสุก  ใสํน้ําตาลคนตํอไปจนมีลักษณะข๎นเหนียว  เวลาจัดเสิร๑ฟราดด๎วยหัวกะทิ  เชํน  สาคูเปียก  
ข๎าวเหนียวเปียก  นอกจากนั้นยังมีการประยุกต๑โดยใช๎ผัก  ผลไม๎  ที่มีตามฤดูกาลในท๎องถิ่น  เชํน  
ข๎าวโพด  เผือก  มัน  ทุเรียน  ลําไย  ใสํผสมลงไปด๎วยเพื่อให๎มีรสชาติอรํอยข้ึน 
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 2.9  ประเภทลอยแก๎ว  เป็นขนมไทยที่ทําโดยนําสํวนผสมใสํลงในน้ําเชื่อมตั้งไฟหรือไมํตั้งไฟ
ก็ได๎แล๎วแตํชนิดของสํวนผสมที่ใสํลงไป  เชํน  ถ๎าเป็นผลไม๎ในน้ําเชื่อมกระป๋องสามารถใช๎ลอยแก๎วได๎
โดยไมํต๎องผํานความร๎อน  ถ๎าเป็นผลไม๎สดต๎องผํานความร๎อน  โดยการต๎มให๎ผลไม๎นิ่มและอ่ิมน้ําแล๎ว
จึงใสํน้ําตาลจะทําให๎ผลไม๎ไมํเหี่ยว  การทําผลไม๎ลอยแก๎ว  อาจใช๎ผลไม๎ที่มีรสชาติหวานอมเปรี้ยวจะ
ทําให๎ได๎ขนมที่ได๎มีรสชาติอรํอยขึ้น  เชํน  สับปะรดลอยแก๎ว  หรืออาจใช๎ผลไม๎ที่มีรสหวานอยูํแล๎ว
นํามาลอยแก๎วได๎  เชํน  เงาะลอยแก๎ว  ลิ้นจี่ลอยแก๎ว  หรืออาจนําผลไม๎หลายชนิดทําลอยแก๎วรวมกัน
ได๎  เมื่อจะรับประทานใสํน้ําแข็งทุบละเอียดลงไปจะทําให๎ขนมมีรสชาติอรํอยขึ้น 
 2.10  ประเภทอบ  เป็นขนมไทยที่มีกรรมวิธีการทําให๎สุกโดยการใช๎ความร๎อนแห๎งโดยนํา
ขนมใสํภาชนะทนไฟ  เชํน  ถาดพิมพ๑ขนมนําเข๎าอบในเตาอบ  ใช๎ความร๎อนตามอุณหภูมิที่เหมาะสม
กับขนมชนิดนั้นๆ  อบจนขนมสุก  เชํน  ขนมกลีบลําดวน  ขนมหน๎านวล  ขนมผิง  เป็นต๎น 
 

 2.4.5 บรรจุภัณฑ์ของขนมไทย 
 2.4.5.1 ความรู๎ทั่วไปเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ๑ 
 มนุษย๑รู๎จักการใช๎บรรจุภัณฑ๑อาหารมาตั้งแตํสมัยดึกดําบรรพ๑  ในสมัยโบราณมีการ
แลกเปลี่ยนซื้อขายกันอยํางงํายๆ  ภาชนะที่ใช๎บรรจุอาหารจึงเป็นรูปแบบงํายๆที่หาได๎ทั่วไปตาม
ธรรมชาติเชํน  ใบไม๎  ใบตอง  กะลามะพร๎าว  เปลือกหอย  เป็นต๎น  วัตถุประสงค๑ของการใช๎บรรจุ
ภัณฑ๑ในสมัยกํอนเพียงเพ่ือการบรรจุการรองรับการขนย๎ายหรือการขนสํงเทํานั้น  ไมํได๎คํานึงถึง
รูปแบบวัสดุที่ใช๎ ความสวยงาม  การปกปูองรักษาคุณภาพของสินค๎า  การตลาดหรือการสํงเสริมการ
ขายใดๆทั้งสิ้น  ตํอมามนุษย๑มีการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ๑โดยนําวัสดุที่มีตามธรรมชาติมาประดิษฐ๑
เป็นภาชนะสําหรับบรรจุอาหาร  เชํน  นําใบไม๎มาทําเป็นกระทงรูปแบบตํางๆเพ่ือบรรจุหรือหํอหุ๎ม
อาหารขนม  นําต๎นกก  ต๎นไผํ  หวาย  มาจักสานเป็นกระจาด  ตะกร๎า  ชะลอม  เขํง  สําหรับบรรจุ
อาหารและการขนสํง  ทําให๎การขนสํงงํายขึ้น  
 ปัจจุบันมีการพัฒนากระบวนการผลิตกระดาษ สําหรับทํากลํองเพ่ือบรรจุอาหารและขนม
นอกจากนั้นยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑ๑พลาสติกแก๎ว  เป็นภาชนะและกลํองตํางๆสําหรับบรรจุอาหาร
และขนม  โดยคํานึงถึงการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร  มีการนําศิลปะ  มาผสมผสานในการออกแบบ
พัฒนาบรรจุภัณฑ๑อาหารให๎สวยงาม  เพื่อดึงดูดความสนใจและเป็นการสํงเสริมการตลาด 
 เพ่ือให๎การออกแบบบรรจุภัณฑ๑  การเลือกใช๎ถูกต๎องเหมาะสมกับผลิตภัณฑ๑จึงควรศึกษา
เรื่องตํางๆ ที่เก่ียวข๎องกับบรรจุภัณฑ๑  ดังนี้  
 ความหมายของบรรจุภัณฑ๑คําศัพท๑ที่เกี่ยวข๎องกับการบรรจุภัณฑ๑มีหลากหลายซึ่งพอสรุปได๎
ดังนี้ 
 กรมอาชีวศึกษา (2543 : 6) ให๎ความหมายของ บรรจุภัณฑ๑หมายถึง  ภาชนะหรือโครงสร๎าง
รูปแบบตํางๆที่ใช๎เพ่ือบรรจุหํอหุ๎มหรือรวบรวมผลิตภัณฑ๑ให๎เป็นหนํวยเดียวกัน  เพ่ือความสะดวกใน
การขนย๎ายขนสํงสินค๎าให๎ถึงผู๎บริโภคได๎อยํางสมบูรณ๑  
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 การบรรจุ  หมายถึง  กระบวนการและขั้นตอนตํางๆที่ใช๎ในการบรรจุผลิตภัณฑ๑ในภาชนะ
บรรจุ  เพื่อนําผลิตภัณฑ๑นั้นไปถึงผู๎บริโภคได๎อยํางสมบูรณ๑ 
 ภาชนะบรรจุ  หมายถึง  ภาชนะที่ใช๎รองรับหรือบรรจุผลิตภัณฑ๑  เชํน  ถ๎วย  จาน  ชาม  
ถาด  ที่ใช๎สําหรับบรรจุอาหาร   เป็นต๎น 
 หน๎าที่ของบรรจุภัณฑ๑ในอดีตกาลการบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยไมํคํานึงถึงรูปแบบความสวยงาม  
การเก็บรักษาคุณภาพอาหารและการสํงเสริมการตลาดแตํอยํางใด  ปัจจุบันผู๎ผลิตได๎คํานึงถึงปัจจัย
ตํางๆในการออกแบบบรรจุภัณฑ๑มากขึ้น  เพื่อประโยชน๑และมีวัตถุประสงค๑  ดังนี้  
 1. ปูองกันรักษาคุณภาพของขนมให๎อยูํในสภาพที่สมบูรณ๑  นับตั้งแตํการผลิตจนถึงผู๎บริโภค  
รวมทั้งในระหวํางการเก็บรักษาขนมไว๎เพ่ือการจําหนําย ปูองกันไมํให๎ขนมเสื่อมคุณภาพหรือเสียหาย  
อันเนื่องจากอุณหภูมิความชื้น  แสงแดดตลอดจนปูองกันการเปื้อนฝุุนละออง  จุลินทรีย๑หรือการ
สูญเสียเนื่องจากสัตว๑และแมลง 
 2. ชํวยให๎มีความสะดวก  เชํน  สะดวกในการเปิดออกรับประทาน  การถือหิ้วเมื่อมีการ
จําหนําย ความปลอดภัยในการขนสํงจากผู๎ผลิตไปสูํผู๎บริโภคเชํนบรรจุภัณฑ๑ชํวยหํอหุ๎มรองรับหรือ
รวบรวมขนมนั้นๆไว๎ให๎เป็นหนํวยเดียวกัน 
 3. ปูองกันความเสียหายที่เกิดจากการกระแทกระหวํางการขนสํงหรือขนย๎าย  
 4. เป็นตัวกลางในการสื่อสารรายละเอียดของขนมเชํน บอกปริมาณสุทธิ   ของขนมที่บรรจุ
อยูํภายใน  ระบุสํวนผสมวันหมดอายุ ข๎อเสนอแนะตํางๆที่เก่ียวข๎องกับขนมนั้น 
 5. เป็นการสํงเสริมการขายโดยบรรจุภัณฑ๑ที่แปลกใหมํสวยงามมีสีสันสะดุดตามักดึงดูด
ความสนใจของผู๎บริโภค ชํวยทําให๎การตัดสินใจซื้องํายขึ้น   
 หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ๑อาหาร 
 การออกแบบภาชนะบรรจุสําหรับสินค๎าชนิดหนึ่งๆนั้นควรต๎องคํานึงถึงการออกแบบให๎
ถูกต๎องเหมาะสม  คือต๎องมีความสอดคล๎องกับสินค๎า  สภาพการขนสํงและการตลาด  ซึ่งการ
ออกแบบดังกลําวสามารถแบํงออกได๎เป็น  2 ประเภทคือ 
 1. การออกแบบด๎านโครงสร๎าง  ต๎องใช๎เทคนิคในการเลือกใช๎ชนิดของวัสดุ การกําหนด
ขนาด รูปแบบ  วิธีการบรรจุและสํวนประกอบตํางๆ  เพ่ือให๎ภาชนะบรรจุนั้นสามารถทําหน๎าที่ได๎
อยํางมีประสิทธิภาพสูงสุด 
 2. การออกแบบด๎านกราฟิก  คือ  การออกแบบที่มีผลตํอการสํงเสริมการขาย ซึ่งเกี่ยวข๎อง
กับคุณภาพของการพิมพ๑  การตกแตํงด๎านสีสัน  รูปภาพ  รูปรํางเพ่ือให๎ภาชนะบรรจุนั้น  มีความ
สวยงาม  สามารถสร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับผลิตภัณฑ๑นั้นได๎เป็นอยํางดี  การออกแบบกราฟิกบนบรรจุ
ภัณฑ๑มีสํวนประกอบสําคัญ  3  สํวน  คือ 
 1.  ตัวอักษรและตัวพิมพ๑ตัวอักษรมีหน๎าที่เป็นสํวนแจกแจงรายละเอียดของข๎อมูลหรือสาระ
ที่ต๎องการนําเสนอ  ด๎วยรูปแบบและการจัดวางตําแหนํงอยํางสวยงาม  ชัดเจนการออกแบบ  การ
เลือกแบบตลอดจนการกําหนดรูปแบบตัวอักษรที่จะนํามาใช๎  ต๎องมีลักษณะเดํนอํานงํายสวยงาม
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นําสนใจลักษณะที่แตกตํางกันของตัวอักษรจึงถูกกําหนดตามสภาวะการนําไปใช๎เชํน  ใช๎เป็นหัวเรื่อง
หรือชื่อสินค๎า  ชื่อหัวขําว  ข๎อความพาดหัว  หรือข๎อความที่ต๎องการเน๎นเป็นพิเศษสํวนนี้จะเน๎นความ
โดดเดํนของรูปแบบมากที่สุด  เรียกรูปแบบตัวอักษรกลุํมนี้วําเป็นแบบ  Display Faceเชํน  ตรา
สินค๎า(brand name)  ชื่อผลิตภัณฑ๑(product name)  เป็นต๎นแบบตัวพิมพ๑หมายถึง ชุดตัวอักษร  ที่
ได๎รับการออกแบบให๎มีบุคลิกและหน๎าตาที่เป็นเอกลักษณ๑เฉพาะตัว  ศิลปะการใช๎ตัวอักษรเริ่มต๎นด๎วย
ตัวอักขระไมํกี่ตัว  แตํสามารถพลิกแพลงสร๎างสรรค๑งานได๎ไมํมีที่สิ้นสุด  การจัดระยะตัวอักษร  สิ่งที่
ควรคํานึงถึงคือความสมดุลของตัวอักษรทั้งความกว๎างความสูงและชํองไฟ 
 2.  ภาพ ทําหน๎าที่ถํายทอดจินตนาการออกมาเป็นรูปแบบ  เพ่ือวางแนวทาง    ในการ
นําเสนอแนวคิดให๎เป็นรูปธรรมตามความคิดพร๎อมกับการออกแบบจัดงานเพ่ือต๎องการให๎เกิด
ประสิทธิผลในการสื่อสารมากที่สุดการออกแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ๑ที่ดี  ควรนําภาพมาใช๎ ให๎
เหมาะสมกับโอกาสและหน๎าที่ คือเมื่อต๎องการดึงดูดความสนใจ(to attract attention) เมื่อต๎องการ
ใช๎ประกอบการอธิบายความรู๎(to explain instructions)เมื่อต๎องการอธิบายความคิดรวบยอด  (to 
explain concepts)เมื่อต๎องการอ๎างอิงสิ่งที่ปรากฏจริง(to inform of the appearance)และเมื่อ
ต๎องการใช๎ประกอบเป็นข๎อมูลทางสถิติ(to illustrate statistical information)การใช๎ภาพถํายขาย
ได๎มากกวําภาพวาด เพราะภาพเหมือนจริงดูนําเชื่อถือ  และกระตุ๎นความต๎องการของผู๎บริโภคได๎
มากกวํา 
 3.  สีจิตวิทยาของสี  คนเราจะสะดุดตากับสีโทนร๎อนอยํางสีแดง  สีส๎มเหลืองเพราะสีโทนนี้
มีชํวงความยาวคลื่นมากที่สุด  การมองจึงต๎องใช๎พลังงานสูง  สมองจะถูกกระตุ๎นและรํางกายจะเพ่ิม
อัตราการเต๎นของหัวใจและชีพจร  สํวนสีโทนเย็น เชํน  สีฟูาหรือเขียว  มีความยาวคลื่นสั้นที่สุดการ
มองดูสีโทนนี้  รํางกายมีอัตราการเผาผลาญพลังงานที่ต่ํากวําทําให๎เกิดความรู๎สึกสงบและสบาย
มากกวํา 
 ดังนั้นการออกนักออกแบบจึงต๎องศึกษาหาข๎อมูลหลายๆด๎าน  มาใช๎เป็นแนวทางในการ
ออกแบบ  โดยยึดหลักการงํายๆอยูํ  4 ประการ คือ SAFE  ซึ่งมีความหมาย  ดังนี้ 
  S   =   Simple  เข๎าใจงําย สบายตา ดูแล๎วสามารถสื่อได๎วําต๎องการจะนําเสนอ
อะไรแกํผู๎บริโภค 
  A   =   Aesthtic มีความสวยงาม  สีสันสะดุดตานํามอง  ดึงดูดความสนใจ 
  F   =   Function เหมาะสมกับผลิตภัณฑ๑ ใช๎งานงําย สะดวกในการพกพาและ
กําจัดงํายไมํทําลายสภาพแวดล๎อม 
  E   =  Economic ต๎นทุนหรือคําใช๎จํายที่เหมาะสม 
 หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ มีข๎อพิจารณาตามปัจจัยหลัก  3  ประการคือ 
 1.  ทําอยํางไรบรรจุภัณฑ๑จึงจะสามารถสื่อสารได๎ทั้งวจนสัญลักษณ๑(Verbal Symbol)  เชํน  
ใช๎ตัวหนังสือหรือสัญลักษณ๑ตํางๆแทนคําพูด  และทัศนสัญลักษณ๑(Visual Symbol)  เชํน แผนภูมิ  
แผนที่  ภาพโฆษณา  การ๑ตูนมีลักษณะเป็นสัญลักษณ๑ตํางๆ  ออกแบบเพ่ือให๎เข๎าใจได๎งํายขึ้น  การ
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ออกแบบภาชนะบรรจุหํอขนมปังด๎วยพลาสติก  นอกเหนือจากแสดงให๎เห็นถึงความสดชื่นด๎วยสีและ
การตกแตํง  ยังสามารถสร๎างความรู๎สึกใหมํสดเพิ่งจะจากเตาอบให๎เกิดแกํผู๎บริโภคได๎อีกด๎วย 
 2.  บรรจุภัณฑ๑ควรจะสร๎างความพึงพอใจ  มีเกียรติและศักดิ์ศรีสําหรับผู๎บริโภค  เชํนสินค๎า
บางประเภทเมื่อใช๎แตํละครั้งจะอยูํในสายตาของบุคคลอ่ืนตลอดเวลา  การออกแบบจะต๎องออกแบบ
ให๎สามารถสร๎างความพอใจ  มั่นใจ  และเกิดความรู๎สึกวําเหมาะสมกับศักดิ์ศรีของผู๎บริโภค เป็นต๎น 
 3.  บรรจุภัณฑ๑จะต๎องแสดงความโดดเดํนให๎ชัดเจนจากผลิตภัณฑ๑อ่ืน  เพ่ือให๎จดจําได๎งําย
หรือหยิบฉวยได๎ไว  เป็นต๎น 
 2.4.5.2 ประเภทของบรรจุภัณฑ๑ 
 บรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎สําหรับบรรจุอาหารหรือขนมจําแนกตามวัสดุหลักท่ีใช๎ในการทํา ดังนี้ 
 1.  บรรจุภัณฑ๑จากวัสดุธรรมชาติบรรจุภัณฑ๑ที่ได๎จากธรรมชาติได๎จากวัสดุที่มีอยูํตาม
ธรรมชาติ  นํามาดัดแปลงประยุกต๑ใช๎เป็นภาชนะบรรจุอาหาร  มีหลายชนิด  ได๎แกํ 
 1.1 ใบตองสด  ขนมไทยกับใบตองอยูํคูํกันมาช๎านาน  การทําขนมไทยจึงมักใช๎ใบตอง
สําหรับหํอขนมสด  ขนมนึ่ง  ขนมต๎มชนิดตํางๆและใช๎ตกแตํงขนมให๎ดูสวยงามนํารับประทานขนมไทย
ที่นิยมใช๎ใบตองสดในการบรรจุ  เชํน  ข๎าวเหนียวปิ้ง  ขนมกล๎วย  ขนมตาล  ขนมเทียน  ขนมสอดไส๎  
ข๎าวต๎มมัด  เป็นต๎น 
 1.2 ใบตองแห๎ง  สมัยโบราณใช๎ใบตองอํอนนํามาตากแดดให๎แห๎งแล๎วรีดให๎เรียบใช๎กรรไกร
ตัดให๎เป็นรูปรํางตํางๆเรียงเก็บไว๎สําหรับหํอขนม  เชํนกาละแมเสวยขนมเทียนสลัดงา  ขนมเขํง  เป็น
ต๎น 
 1.3 ใบเตยนิยมใช๎ทํากระทงสําหรับบรรจุหรือหํอขนม  เชํน  ตะโก๎  ข๎าวต๎มน้ําวุ๎น 
   
 1.4 กะลามะพร๎าวในสมัยโบราณมักใช๎กะลามะพร๎าวทําเป็นภาชนะบรรจุอาหารสําหรับ
รับประทาน   
 1.5  ไม๎ไผํ  ใช๎สําหรับจักสานเป็นกระจาด  ชะลอม  ตะกร๎า  สําหรับบรรจุภัณฑ๑ขนมไทย
หรือทํา  เขํง  ลังไม๎  เป็นบรรจุภัณฑ๑สําหรับการขนสํง   
 2. บรรจุภัณฑ๑ประเภทกระดาษ  บรรจุภัณฑ๑กระดาษเป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีแนวโน๎มในการใช๎
สูงขึ้น  เนื่องจากสามารถพิมพ๑ตกแตํงลวดลายให๎สวยงาม  นํากลับมาผลิตใหมํและสามารถพับได๎  
ประหยัดคําใช๎จํายในการขนสํง  บรรจุภัณฑ๑กระดาษนอกจากจะใช๎หํอขนมยังใช๎ทําเป็นกลํองบรรจุ
ขนมสําหรับหิ้วหรือถือติดตัว  ซึ่งเป็นที่นิยมกันมากในปัจจุบัน  ขนาดของกลํองกระดาษขึ้นอยูํกับชนิด
และขนาดของขนมที่ต๎องการบรรจุ  ซึ่งต๎องมีขนาดพอเหมาะสวยงามจะชํวยให๎ขนมที่บรรจุ ดูสะอาด
นํารับประทาน  กลํองกระดาษสามารถดัดแปลงรูปรํางและออกแบบรูปทรงได๎หลายแบบตามความคิด
สร๎างสรรค๑ของผู๎ขายหรือผู๎ผลิต  ทําให๎บรรจุภัณฑ๑มีลักษณะเป็นเอกลักษณ๑เฉพาะตัว 
 3. บรรจุภัณฑ๑ประเภทพลาสติกบรรจุภัณฑ๑พลาสติก  เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีวิวัฒนาการสูง
นํามาใช๎ทําเป็นถ๎วยพลาสติกบรรจุอาหารแทนใบตอง  มีน้ําหนักเบาปูองกันการซึมผําน ของอากาศ
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และก๏าซได๎ระดับหนึ่ง  ปูองกันการทําลายจากแบคทีเรียและเชื้อรา  รูปแบบของพลาสติกที่ใช๎ในการ
บรรจุผลิตภัณฑ๑อาหารนิยมใช๎หลายรูปแบบ  เชํน  รูปกลม  รูปหัวใจ  รูปสี่เหลี่ยมหรือเป็นกลํอง
พลาสติก  การบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยนิยมนํามาบรรจุขนมประเภทขนมชั้น  วุ๎นหน๎าตํางๆ  หรือขนมไทย   
ที่เป็นชิ้นขนาดพอดีคํา  เพ่ือสะดวกในการบรรจุและจําหนําย  ปัจจุบันนิยมใช๎พวกถาดโฟมมากที่สุด
เนื่องจากราคาถูกหาซื้อได๎งํายใช๎สะดวก  การบรรจุขนมไทยลงบนถาดโฟม  สามารถปิดทับด๎วย
แผํนฟิล๑มพลาสติก  ทําให๎มองเห็นอาหารที่บรรจุอยูํภายใน  ซึ่งเป็นการดึงดูดความสนใจของผู๎ซื้อได๎
อีกทางหนึ่ง   
 4. บรรจุภัณฑ๑ประเภทแก๎ว  บรรจุภัณฑ๑แก๎ว  เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่ไมํทําปฏิกิริยากับอาหาร  
สามารถรักษาคุณภาพของอาหารให๎คงเดิมมากที่สุด  มีความใสทําให๎มองเห็นลักษณะของอาหารที่
บรรจุอยูํภายใน  มีความคงทนตํอแรงกดสูงแตํไมํทนตํอแรงกระแทก  ทําให๎เปราะแตกงําย  สําหรับ
รูปแบบของบรรจุภัณฑ๑ประเภทแก๎วในการบรรจุขนมไทย  นิยมใช๎ขวดปากกว๎างเพ่ือบรรจุขนมที่สุก
โดยการอบหรือขนมที่มีลักษณะแห๎งกรอบ  เพ่ือเป็นการรักษาให๎ขนมคงความกรอบเหมือนเดิม  เชํน 
ขนมผิง  ขนมอาลัว  ขนมโสมนัส  เป็นต๎น  
 5. บรรจุภัณฑ๑ประเภทโลหะ  เป็นบรรจุภัณฑ๑ที่มีความแข็งแรงทนตํอการซึมผํานของก๏าซ  
แสง  และกลิ่นรสได๎ดี  ปิดผนึกได๎สนิท  ฆําเชื้อได๎ด๎วยความร๎อน  บรรจุภัณฑ๑โลหะในขนมไทยใช๎บรรจุ
ขนมไทยประเภทแห๎ง  เชํน  ทองม๎วน  ถั่วเคลือบ  แตํไมํนิยมใช๎ในการบรรจุภัณฑ๑ขนมไทย  มากนัก
เนื่องจากมีความทึบ  ไมํสามารถมองเห็นอาหารที่อยูํภายใน  และมีต๎นทุนการผลิตสูง   
 2.4.5.3 การออกแบบบรรจุภัณฑ๑ขนมไทย 
 บรรจุภัณฑ๑ขนมไทยมีความสําคัญกับขนมไทยเป็นอยํางยิ่ง  บรรจุภัณฑ๑ที่ดีสามารถเป็น
ตัวแทน  ในการสํงเสริมการขาย  เป็นสื่อโฆษณาที่มีผลตํอการตัดสินใจซื้อของผู๎บริโภค ดังนั้น  การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ๑จึงควรออกแบบ  ให๎ดูแปลกใหมํสะดวกสบายสอดคล๎องกับลักษณะรูปแบบและ
คุณสมบัติของวัสดุแตํละชนิด  ตามความคิดสร๎างสรรค๑ เพ่ือใช๎หํอหุ๎มปูองกันรักษาคุณภาพของสินค๎า
หรือผลิตภัณฑ๑ให๎คงสภาพเดิมมากที่สุด  วัสดุที่นิยมนํามาใช๎ในการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยที่
นิยมใช๎มี  2 ประเภทด๎วยกันคือ 
 การออกแบบบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยจากวัสดุธรรมชาติวัสดุจากธรรมชาติที่นิยมนํามาทําเป็น
บรรจุภัณฑ๑ขนมไทย  ได๎แกํ  ใบตองและใบเตย   
 1. ใบตอง   เป็นใบไม๎ที่ใช๎คูํกับขนมไทยมานาน  คนไทยใช๎ใบตองทําเป็นภาชนะบรรจุและ
บรรจุภัณฑ๑ขนมไทย  ทําให๎ขนมไทยดูสวยงามและมีกลิ่นหอมนํารับประทาน  ซึ่งนับเป็น ภูมิปัญญา
ไทยที่สืบทอดตํอเนื่องกันมาจนถึงปัจจุบัน 
 การพิจารณาเลือกหรือเตรียมวัสดุสําหรับทําภาชนะบรรจุหรือบรรจุภัณฑ๑ขนมไทย     จาก
ใบตอง  ผู๎ประดิษฐ๑ต๎องมีความรอบรู๎เกี่ยวกับคุณสมบัติและลักษณะของใบตอง  เพ่ือจะได๎เลือกใช๎และ
เตรียมได๎อยํางถูกต๎องเหมาะสมดังนี้ 
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 1.1 ชนิดใบตองใบตองมีหลายชนิดได๎แกํ  ใบตองกล๎วยน้ําว๎า  ใบตองตานี  ซึ่งใบตองแตํละ
ชนิดมีคุณสมบัติแตกตํางกัน  การเลือกใช๎ควรเลือกให๎เหมาะกับงานที่จะทํา  เชํน  ใบตองตานีมีความ
นุํมเหนียวไมํเปราะไมํฉีกขาดงํายมีความหนาพอเหมาะมีสีเขียวเข๎ม  ควรใช๎กับอาหารขนมที่มีชิ้นใหญํ 
เชํน  ใช๎ปูถาดวางขนมหรือใช๎เย็บกระทงสําหรับบรรจุขนม  สํวนใบตองกล๎วยน้ําว๎ามีลักษณะบางกวํา
เปราะเล็กน๎อยสีเขียวอํอน  เหมาะสําหรับนํามาหํอหรือบรรจุขนมที่มีขนาดเล็ก 
 1.2 อายุของใบตอง  ควรเลือกใบตองที่ไมํอํอนหรือแกํจนเกินไปเพราะจะทําให๎ใบตองจะ
เปราะฉีกขาดงําย 
 1.3 เวลาในการตัดใบตอง  ควรเลือกตัดใบตองในตอนเช๎าและสายเพ่ือให๎น้ําค๎าง ที่เกาะบน
ใบตองแห๎งหรือตัดตอนเย็นชํวงที่ใบตองเริ่มฟ้ืนจากแดดตอนกลางวันจะได๎ใบตองที่ไมํ เหี่ยวเหมาะ
สําหรับนํามาใช๎งาน 
 1.4 การเจียนใบตองการเจียนใบตองสําหรับหํอขนม เมื่อฉีกใบตองจนได๎ขนาดตามความ
ต๎องการจํานวน  5-6  ชิ้น  แล๎วพับทบมือซ๎ายจับด๎านสันทบไว๎  มือขวาจับมีดคมๆ  เจียนใบตองหัว
ท๎ายให๎ได๎ลักษณะตามต๎องการ 
 1.5 การตัดใบตอง  การตัดใบตองให๎เป็นวงกลมเพ่ือใช๎ในการทําบรรจุภัณฑ๑แบบตํางๆ ควร
ฉีกใบตองให๎มีขนาดใหญํกวําขนาดวงกลมที่ต๎องการประมาณ  1  นิ้ว  วางใบตองลงบนเขียง  จากนั้น
นําแบบวงกลมที่ต๎องการ  ซึ่งอาจเป็นถ๎วยหรือภาชนะที่มีปากและมีขนาดตามต๎องการวางลงบน
ใบตอง   ใช๎มีดกรีดรอบปากถ๎วยจนใบตองขาดออกจากกัน  จะได๎ใบตองวงกลมตามต๎องการ 
 1.6 การเตรียมวัสดุที่นํามาใช๎ประกอบเชํน  ไม๎กลัด  ตอก  ไม๎กลัดเป็นวัสดุสําคัญที่ชํวยให๎
งานใบตองสวยงามประณีต  ไม๎กลัดที่ดีจะต๎องเรียวแหลมเล็กทําให๎กลัดงํายเมื่อแทงลงในเนื้อใบตอง
แล๎ว ไมํทําให๎ใบตองแตกช้ําและไม๎กลัดไมํหัก  ดังนั้นจึงควรเหลาให๎ติดผิวไม๎  จะทําให๎ไม๎กลัดมีความ
แข็งแรงตอกเป็นวัสดุที่ใช๎ในการมัด  เชํน  มัดข๎าวต๎มลูกโยน  มัดข๎าวต๎มมัด  การใช๎  ควรจักตอกให๎
บางแชํน้ําให๎นุํมกํอนนํามาใช๎  จึงจะมัดงํายถ๎าไมํแชํน้ําจะทําให๎เปราะหักงําย 
 การประดิษฐ๑ภาชนะสําหรับบรรจุและบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยจากใบตองสามารถทําได๎
หลากหลายรูปแบบตามความเหมาะสมกับชนิดและลักษณะของขนม  ดังนี้  
  1.  การหํอทรงเตี้ย  นิยมใช๎เป็นบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยทั่วไปตามท๎องตลาด  เชํน ใช๎หํอข๎าว
เหนียว ขนมเปียกปูน   

 2.  การหํอทรงสูง  เป็นการหํอที่มีรูปทรงเพรียวสูง  ใช๎หํอขนมใสํไส๎  ขนมกล๎วยขนมตาล  
วิธีหํอเหมือนกับทรงเตี้ย  ตํางกันตรงที่ตัดใบตองให๎มีลักษณะเพรียวแหลมมากกวํา  เวลาหํอแล๎วจะใสํ
เตี่ยวจากใบมะพร๎าว   
 3. การหํอขนมเทียน   
 4.  การหํอข๎าวเหนียวปิ้ง   
 5.  การหํอข๎าวต๎มมัด  นิยมหํอให๎มีลักษณะ  เป็นรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ๎า  ใช๎ตอกมัด    เป็น
เปลาะ   ซึ่งมีวิธีหํอดังนี้      
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 6.  กระทงสี่มุมปากหยัก  ลักษณะปากเป็นหยัก  มี  4  มุม  ใช๎บรรจุขนมสําหรับนึ่งทั่วไป  
เชํน  ขนมกล๎วย  ขนมเผือก  เป็นต๎น   
 7.  การหํอกระทงมุมเดียวนิยมใช๎ใสํผักผลไม๎เล็กๆน๎อยๆ  
 8.  กระทงรูปเรือท๎องแบน  ลักษณะคล๎ายเรือปลายแหลมทั้ง  2  ข๎าง  ใช๎บรรจุขนมสําหรับ
นึ่งทั่วไป  เชํน  ขนมตาล  ขนมมัน  ขนมกล๎วย   
 9.  การหํอทรงกรวย นิยมใช๎ใสํขนมไทยสําหรับนึ่ง  เชํน ขนมกรวย   
 10.  กระทงสี่มุม  ใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทยทั่วไป    
  

 2.  ใบเตย การหํอขนมโดยใช๎ใบเตยนิยมใช๎บรรจุขนมจําพวกตะโก๎ซึ่งนิยมหํอเป็นกระทงสี่
มุม   
 3. กระดาษกระดาษเป็นวัสดุ ที่ผลิตจากวัสดุจากธรรมชาติ  ได๎แกํ  ไม๎  ปอ  ปุาน  ต๎นไผํ  
ชานอ๎อย  เป็นต๎น  กระดาษมีลักษณะเดํนคือ  สามารถพับขึ้นรูปเป็นบรรจุภัณฑ๑รูปแบบตํางๆได๎  เชํน  
ถุง  กลํอง  ถาด  กระดาษที่นิยมใช๎ทําเป็นบรรจุภัณฑ๑อาหาร  เชํน  กระดาษคราฟท๑  กระดาษกัน
ไขมัน กระดาษแข็งกระดาษไขและกระดาษเคลือบการออกแบบบรรจุภัณฑ๑กลํองกระดาษสําหรับ
บรรจุภัณฑ๑งานขนมไทย  ควรมีฉลากบอกรายละเอียด  เชํน  ชื่อขนมวันผลิตวันหมดอายุ  มีการ
ตกแตํงกลํองด๎วยสีและลวดลายที่เหมาะสมกับชนิดของขนมตัวอักษรชัดเจนสะอาด  เปิดให๎เห็นขนมที่
อยูํภายในกลํอง  ในด๎านธุรกิจสามารถสร๎างความแปลกใหมํให๎กับบรรจุภัณฑ๑ เพ่ือดึงดูดความสนใจ
ของผู๎บริโภค การเลือกใช๎กระดาษ นักออกแบบควรรู๎คุณสมบัติของกระดาษแตํละชนิดกํอนมีการ
ออกแบบ เพ่ือให๎บรรจุภัณฑ๑ที่ได๎ทําหน๎าที่รักษาคุณภาพของอาหารไว๎ให๎มากที่สุ ด  รูปแบบการบรรจุ
ภัณฑ๑กระดาษที่ใช๎กับขนมไทย  นิยมใช๎ในรูปแบบของกลํองกระดาษ  เนื่องจากสามารถออกแบบ
ลวดลายตามความคิดสร๎างสรรค๑ ของผู๎ออกแบบและตามความต๎องการของผู๎จําหนํายได๎อยํางสวยงาม  
ดังตัวอยํางตํอไปนี้ 
 

 2.4.5.4 การเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทย 
 การเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทย  สามารถนําวัสดุหลายชนิดประกอบกันให๎เป็นรูปแบบ
บรรจุภัณฑ๑ที่เหมาะสมโดยยึดหลักความประหยัด  สะดวก  สะอาด สวยงาม และในด๎านธุรกิจ ควร
คํานึงถึงความสนใจของผู๎บริโภคสามารถสํงเสริมการจําหนํายได๎ 
 การเลือกบรรจุภัณฑ๑ให๎เหมาะสมสําหรับขนมไทยมีวัตถุประสงค๑พ้ืนฐานคือ  การนําบรรจุ
ภัณฑ๑มาใช๎กับผลิตภัณฑ๑  เพื่อปูองกันไมํให๎ผลิตภัณฑ๑เกิดความเสียหายทั้งทางกายภาพและทางเคมี 
 ความเสียหายทางกายภาพ หมายถึง การเสียรูปแบบไปจากเดิมซึ่งเป็นเอกลักษณ๑ของ
ผลิตภัณฑ๑นั้นๆ  เชํน ทองม๎วนบรรจุภัณฑ๑ควรมีลักษณะปูองกันความชื้นและปูองกันการแตกหัก  ซึ่ง
อาจเกิดจากการทับกระแทก จึงต๎องเน๎นบรรจุภัณฑ๑ที่ปูองกันความชื้นและปูองกันการกระแทกเชํน  
กลํองพลาสติก  เป็นต๎น   
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 ความเสียหายทางเคมี หมายถึง ความเสียหายที่เกิดจากความเปลี่ยนแปลงทางด๎าน
ปฏิกิริยาเคมีในตัวผลิตภัณฑ๑  เชํน เม็ดขนุน บรรจุภัณฑ๑ควรชํวยในการถนอมอาหารรักษาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ๑ให๎คงสภาพดีจนถึงมือผู๎บริโภค  บรรจุภัณฑ๑ที่นํามาใช๎ควรเลือกบรรจุภัณฑ๑  ที่สามารถ
ฆําเชื้อได๎  มีความใสสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ๑ที่อยูํภายใน ปูองกันน้ําเชื่อมไมํให๎ซึมออกมาจากบรรจุ
ภัณฑ๑ สะอาดนํารับประทาน 
 การเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทยจึงควรพิจารณาถึงวัสดุที่ใช๎ในการทําบรรจุภัณฑ๑และ
รูปแบบให๎เหมาะสมกับขนมชนิดนั้นๆได๎แกํ  วัสดุจากธรรมชาติเชํน ใบตอง  ใบเตย ใบไม๎ตํางๆ วัสดุที่
กันความชื้น เชํน แก๎ว ฟิล๑มพลาสติก ฯลฯ วัสดุที่สามารถปูองกันการรั่วซึม เชํน พลาสติก แก๎ว ไม๎  
โลหะ  ฯลฯ  วัสดุที่มีความโปรํงใสสามารถมองเห็นขนมที่อยูํภายใน  เชํน พลาสติก  แก๎ว  วัสดุที่มี
ความแข็งแรงรับน้ําหนักและปูองกันผลิตภัณฑ๑ให๎รักษารูปทรงของขนม  เชํน ไม๎ กระดาษ หรือฟิล๑ม
พลาสติก  เป็นต๎นดังนั้นในการบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยจึงมีข๎อควรพิจารณา  ดังนี้ 
 หลักการพิจารณาเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทยการเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑ขนมไทย  ต๎อง
คํานึงถึงหลักเกณฑ๑ดังนี้ 
 1. เป็นบรรจุภัณฑ๑  ที่สามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ 
 2. เป็นบรรจุภัณฑ๑  ที่มีความแข็งแรงสามารถรักษารูปแบบของผลิตภัณฑ๑ 
 3. สะอาด  นําสนใจ  มองเห็นผลิตภัณฑ๑ที่อยูํภายในทําให๎ผลิตภัณฑ๑ดูนํารับประทาน 
 หลักเกณฑ๑การบรรจุลงภาชนะและการตกแตํงบรรจุภัณฑ๑การบรรจุขนมไทยลงภาชนะให๎มี
ความสวยงามเพ่ือมอบเป็นของขวัญ  สําหรับบุคคลในโอกาสพิเศษ ควรพิจารณาถึง สี รูปทรง ขนาด
ของขนมแตํละชนิด  เพื่อให๎การบรรจุภัณฑ๑ขนมไทยมีความโดดเดํนเป็นที่ประทับใจ  ควรปฏิบัติดังนี้   
 1. เลือกผลิตภัณฑ๑ที่มีสีสันแตกตํางกัน 
 2. เลือกรูปทรงขนมชนิดที่จัดวางได๎งําย  ไมํล๎มกลิ้งหรือแตกหักงําย 
 3. เลือกขนมท่ีมีขนาดใกล๎เคียงกัน 
 ในกรณีที่ขนมสีคล๎ายกัน  เชํน  ทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  ควรเลือกใช๎ ขนมที่มี
ความแตกตํางกันของรูปทรงเป็นหลักในการจัด ขนาดที่เลือกจัดลงภาชนะเดียวกันควรเลือกขนมให๎มี
ขนาดใกล๎เคียงกันเพ่ือขนมท่ีใช๎ในการจัดจะได๎มีปริมาณใกล๎เคียงกัน 
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 2.4.6 วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย 
 ศรีสมร คงพันธุ๑ (2545: 7-8) ได๎กลําว วํา การทําขนมไทยให๎ดีต๎องประกอบด๎วยปัจจัยหลาย
อยํางคือต๎องมีใจรักชอบทํามีความอดทนตั้งใจมีความพิถีพิถันในการประดิษฐ๑ให๎ขนมมีรูปรํางที่นํา
รับประทานขนมหวานไทยบางชนิดต๎องฝึกทําหลายๆ ครั้งจึงจะได๎ลักษณะที่ดีประสบการณ๑และความ
ชํานาญในการทําบํอยๆผู๎ประกอบขนมหวานไทยจะประสบความสําเร็จในการทําการทําขนมหวาน
ไทยของคนรุํนกํอนๆจะใช๎การกะสํวนผสมจากความเคยชินที่ทําบํอยๆสัดสํวนของขนมจะไมํแนํนอน
และยังเป็นการถํายทอดความรู๎ให๎กันเฉพาะภายในครอบครัวเทํานั้นแตํในปัจจุบันขนมหวานไทยได๎
วิวัฒนาการให๎ทัดเทียมกับขนมนานาชาติมีสูตรที่แนํนอนมีสัดสํวนของสํวนผสมและวิธีทําที่บอกไว๎
อยํางชัดเจนผู๎ประกอบขนมหวานไทยเป็นที่จะต๎องใช๎อุปกรณ๑ที่เป็นมาตรฐานในการชั่งตวงมีถ๎วยตวง
ช๎อนตวงใช๎ภาชนะให๎ถูกต๎องกับชนิดของอาหารเชํนการกวนจะใช๎กระทะทองดีกวําหม๎อหรือกะทะ
เหล็กการทอดใช๎กะทะเหล็กดีกวํากะทะทองทําตามตํารับวิธีทําขั้นตอนอุณหภูมิที่ใช๎ในการทํา
ตลอดจนเลือกเครื่องปรุงที่ใหมํฉะนั้นการทําขนมหวานไทยควรคํานึงถึงสิ่งตํอไปนี้คือ 
 1. อุปกรณ๑ในการทําขนม 
 2. เครื่องปรุงตํางๆ 
 3. ระยะเวลา 
 4. สูตรเครื่องปรุงและวิธีการทําขนม 
 5. ชนิดของขนม 
 6. วิธีการจัดขนม 
 การทําขนมไทยให๎ได๎ผลดี  ผู๎ปฏิบัติการทําขนมไทยควรศึกษาตํารับให๎เข๎าใจกํอนลงมือ
ปฏิบัติ  ชั่ง  ตวง  สํวนผสมให๎ถูกต๎อง  เพราะปริมาณสํวนผสมมีผลตํอเนื้อขนม อาจทําให๎เนื้อขนมข๎น
หรือเหลวเกินไป เทคนิควิธีการทําและขั้นตอนการทําเป็นสิ่งสําคัญอีกประการหนึ่ง ขนมไทยบางชนิด
ใสํเครื่องปรุงทุกอยํางรวมกันและพร๎อมกันครั้งเดียว บางชนิดใช๎ไม๎พายคนเบาๆ แล๎วคํอยๆ ใสํ
สํวนผสมทีละอยําง  หากผู๎ปฏิบัติขาดความรอบรู๎ประสบการณ๑หรือความชํานาญอาจทําให๎ขนมที่ได๎ไมํ
มีคุณภาพ   ดังนั้นผู๎ที่จะปฏิบัติขนมไทยจึงควรศึกษาวิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยแตํละชนิด  
ดังนี้ 
 1.  วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยจากแปูง 
 แปูงที่นิยมใช๎ทําขนมไทยมีหลายชนิด ได๎แกํ แปูงข๎าวเจ๎า แปูงข๎าวเหนียว แปูงมัน  แปูงถั่ว  
แปูงสาลี  เป็นต๎น  แปูงแตํละชนิดมีคุณสมบัติแตกตํางกัน ขนมไทยที่ทําจากแปูงแตํละชนิดจึงมี 
ลักษณะเนื้อสัมผัสตํางกันตามชนิดของแปูงท่ีใช๎ ขนมไทยบางชนิดอาจใช๎แปูงหลายชนิดผสมกันเพ่ือให๎
ได๎ขนมที่มีลักษณะตามต๎องการ  ดังนั้นผู๎ปฏิบัติจึงควรศึกษาวิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยจาก
แปูงชนิดตําง ๆ  ดังนี้ 
 1.1  ขนมไทยที่ทําจากแปูงข๎าวเจ๎าแปูงข๎าวเจ๎าผลิตจากเมล็ดข๎าวเจ๎า  ลักษณะเป็นผงสีขาว
จับดูแล๎วสากมือเล็กน๎อย  เมื่อสุกมีลักษณะขุํนรํวนไมํเหนียว  เมื่อเย็นจะอยูํตัวจับตัวกันเป็นก๎อน  
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เหมาะสําหรับทําขนมไทยที่ต๎องการความอยูํตัวรํวนไมํเหนียว  แปูงข๎าวเจ๎ามีทั้งแปูงสดและแปูงแห๎ง  
แปูงสดใช๎ทําขนมไทยประเภทกวน  ต๎ม  นึ่ง  หากใช๎วิธีการต๎มหรือนึ่งต๎องนวดแปูงให๎นิ่มกํอนทําให๎สุก  
เทคนิคการทําขนมไทยจากแปูงข๎าวเจ๎าแห๎งให๎นิ่ม  มีคุณภาพและลักษณะใกล๎เคียงกับแปูงข๎าวเจ๎าสด  
มีกรรมวิธีการทําคือ  ผสมแปูงข๎าวเจ๎า  1  ถ๎วย  กับแปูงมัน  1-2  ช๎อนโต๏ะหรือผสมกับ  แปูงท๎าว
ยายมํอม  1  ช๎อนโต๏ะ  จะทําให๎แปูงที่ได๎มีเนื้อนิ่ม  ทําให๎ได๎ขนมที่มีลักษณะคล๎ายขนมที่ทําจากแปูง
สด   
 1.2  ขนมไทยจากแปูงข๎าวเหนียว  แปูงข๎าวเหนียวผลิตจากเมล็ดข๎าวเหนียวมีลักษณะเป็น
ผงสีขาวจับดูสากมือเล็กน๎อยเมื่อสุกจะขุํนข๎นเหนอะหนะจับตัวกันเป็นก๎อนเหนียว เหมาะในการทํา
ขนมท่ีต๎องการความเหนียวเกาะตัวกัน  ขนมไทยหลายชนิดทําจากแปูงข๎าวเหนียว 
 1.3  ขนมไทยจากแปูงมันแปูงมัน  บางครั้งเรียกวํา  แปูงสิงคโปร๑ เป็นผลิตภัณฑ๑จากหัวมัน
สําปะหลัง  มีลักษณะเป็นผงสีขาวผิวสัมผัสของแปูงเนียนลื่นมือ  เมื่อสุก จะเหลวเหนียวหนืด  ทิ้งให๎
เย็นจะมีลักษณะเหนียวเหนอะหนะคงตัว  นิยมนํามาผสมกับอาหารที่ต๎องการความเหนียวหนืดนุํม
และใส   
 1.4 ขนมไทยจากแปูงสาลีแปูงสาลี  มีลักษณะเป็นผงมีสีขาวเมื่อทําให๎สุกจะมีลักษณะรํวน
เหลวไมํอยูํตัว  คุณภาพของแปูงสาลี  ขึ้นอยูํกับปริมาณโปรตีนในเมล็ดข๎าวสาลี  ซึ่งทําให๎ได๎ลักษณะ
ของขนมตํางกัน  จึงเหมาะสําหรับใช๎ทําขนมไทยบางชนิดเทํานั้น  การทําขนมไทยจากแปูงสาลี 
 1.5  ขนมไทยจากแปูงถั่วเขียวแปูงถ่ัวเขียวเป็นผลิตภัณฑ๑จากถั่วเขียวเมล็ดแห๎งลักษณะเป็น
ผงละเอียดสีขาว  เมื่อสุกมีคุณสมบัติทรงตัวได๎ดี  มีลักษณะข๎นคํอนข๎างใส  พักทิ้งไว๎ให๎เย็นจะจับตัว
เป็นก๎อนแข็งอยูํตัว  เหมาะสําหรับใช๎ทําขนมที่ต๎องการความใสอยูํตัว  ขนมไทยที่ทําจาก แปูงถ่ัวเขียว  
 1.6  ขนมไทยจากแปูงมากกวํา  1  ชนิด  ขนมไทยบางชนิดมีหลายลักษณะรวมอยูํในตัว
ขนมชนิดเดียวกัน  เชํน  มีความนุํมเหนียวอยูํตัวใสลื่น   เป็นมัน  แปูงแตํละชนิดมีคุณสมบัติแตกตําง
กัน  ดังนั้นการประกอบจึงต๎องใช๎แปูงหลายชนิด  เพื่อให๎ได๎ขนมท่ีมีลักษณะตามต๎องการ      
 2. วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยจากข๎าวการทําขนมไทยประประเภทข๎าวมีมานาน
นับตั้งแตํบรรพบุรุษ นิยมทําขนมรับประทานกันในครอบครัว เนื่องจากข๎าวเป็นอาหารหลักของคน
ไทย  หาได๎งํายตามท๎องถิ่น โดยเฉพาะภายหลังฤดูกาลเก็บเกี่ยว ข๎าวมักถูกนํามาทําเป็นขนมเพ่ือใช๎ใน
งานเทศกาลหรืองานบุญประเพณีตําง  ๆ  ข๎าวที่ใช๎ในการทําขนมไทยจะใช๎ข๎าวเหนียวเพราะจะเหนียว
นุํมเกาะตัวกันดี  ข๎าวเหนียวสามารถนํามาดัดแปลงเป็นขนมไทยให๎มีลักษณะและรสชาตินํา
รับประทาน   
 3. วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยจากไขํ 
 ขนมไทยที่มีไขํเป็นสํวนประกอบหลักมีหลายชนิด  ไขํที่ใช๎ในการทําขนมไทยใช๎ทั้งไขํไกํและ
ไขํเป็ด  ผู๎ปฏิบัติขนมไทยควรมีความรู๎ถึงวิธีการและเทคนิคการทําขนมไทยจากไขํ นับตั้งแตํการเลือก
ซื้อ การเตรียมสํวนผสมและอุปกรณ๑ท่ีใช๎  เชํน การแยกไขํขาวและไขํแดงต๎องทําอยํางเบามืออยําให๎ไขํ
แดงแตกจะทําให๎แยกไขํไมํได๎  วิธีการแยกไขํขาวและไขํแดงทําได๎โดยการตอกเปลือกไขํแล๎วปลํอย ให๎
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ไขํขาวไหลออกจากเปลือกไขํ  คงเหลือไว๎เฉพาะไขํแดงค๎างไว๎ในเปลือกไขํ  รีดไขํขาวที่ค๎างอยูํออกให๎
หมดอยําให๎ติดอยูํที่ไขํแดง  แล๎วเทใสํภาชนะ  ขณะที่รีดไขํแดงระวังอยําให๎เยื่อหุ๎มไขํไหลลงไปในไขํ
แดงขนมไทยที่ทําจากไขํแดงเชํน  ขนมทองหยิบทองหยอด  ฝอยทอง  เม็ดขนุน   
 วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย  มีความสําคัญตํอคุณภาพและลักษณะของขนม          
ผู๎ที่ลงมือทําต๎องมีความรอบรู๎ครบถ๎วนตั้งแตํการเลือกวัสดุ  สํวนผสม  การชั่งตวง  วิธีการขั้นตอนการ
ทําความสะอาด  นอกจากนั้นยังต๎องรอบรู๎ถึงคุณสมบัติของสํวนผสมและลักษณะของขนมแตํละชนิด
พร๎อมทั้งต๎องรู๎วิธีการและเทคนิคที่ใช๎ในการทํา  เชํน  ขนมที่ทําจากแปูงข๎าวเจ๎าจะเป็นขนมจําพวกอยูํ
ตัวรํวนไมํเหนียว  เชํน  ขนมทราย  ลักษณะที่ดีจะต๎องรํวนเป็นเม็ดกระจายฟูนุํมรสชาติหวานพอควร  
ขนมไทยที่ทําจากแปูงข๎าวเหนียวจะเหนียวเกาะตัวกัน  เชํน  ขนมถั่วแปบ  ลักษณะที่ดีจะเหนียวนุํม  
ไส๎ถั่วเปื่อยรสชาติหวานเค็ม  ขนมที่ทําจากแปูงมัน  จะเหนียวหนืดนุํมใส  เชํน  ขนมครองแครงกะทิ
ลักษณะที่ดี  จะเหนียวใสกะทิข๎นไมํแตกมัน  รสชาติหวานเค็มพอเหมาะ  ขนมที่ทําจากแปูงสาลีจะ
รํวน  เชํน  ขนมดอกลําดวน  ลักษณะที่ดีมีสีเหลืองนวล  ขนมที่ทําจากแปูงถั่วจะใสอยูํตัวเชํน  ขนม
ตะโก๎ ขนมเทียนแก๎ว  ขนมลืมกลืน  หากต๎องการขนมที่มีหลายลักษณะในขนมตัวเดียวกัน  สามารถ
ใช๎แปูงหลายชนิดผสมกันได๎  เชํน  ขนมชั้น  ขนมกล๎วยขนมไทยที่ทําจากข๎าว  เชํน  ข๎าวเหนียวแดง  
ข๎าวเหนียวแก๎วข๎าวเหนียวมูน  หากต๎องการเม็ดข๎าวใสกรุบแข็งเล็กน๎อยสามารถใสํสารส๎มในข๎าวที่แชํ
ได๎การทําขนมไทยจากไขํต๎องมีวิธีการและเทคนิคการทํานับตั้งแตํขั้นตอนการแยกไขํ  การทําน้ําเชื่อม  
ดังนั้นการทําขนมไทยผู๎ประกอบต๎องมีใจรัก มีความอดทน มีความคิดริเริ่มสร๎างสรรค๑ สนใจใฝุรู๎  ถึง
วิธีการเทคนิคในการทํา  จึงจะทําให๎ได๎ขนมไทยที่มีคุณภาพ 
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 2.4.7 การคิดต้นทุนและการจัดจ าหน่าย 
 การดําเนินธุรกิจใดๆ ก็ตาม  ถ๎ามีการควบคุมต๎นทุนการผลิตให๎ดีก็จะทําให๎ธุรกิจนั้นมีผล
กําไรเพ่ิมขึ้น  เชํน  รู๎จักเลือกซื้อและเก็บรักษาวัสดุที่ซื้อมามิให๎เกิดการเสียหาย  รู๎จักการควบคุมการ
ผลิตขนมและการบริการซึ่งจะเป็นการชํวยประหยัดต๎นทุนได๎มาก การควบคุมการผลิตขนมทําได๎โดย
ควบคุมสํวนผสมในการทําขนมตํางๆให๎เป็นไปตามตํารับที่กําหนด  จะทําให๎ผลิตภัณฑ๑ที่ได๎มีรสชาติ 
และลักษณะของขนมสม่ําเสมอ  เป็นการประหยัดต๎นทุนอีกทางหนึ่งการควบคุมราคาต๎นทุนมี
ความสําคัญตํอการดําเนินธุรกิจเป็นอยํางมาก ร๎านอาหารหลายแหํงต๎องปิดกิจการ  เพราะไมํเข๎าใจ
หลักการควบคุมราคาทุนและไมํสามารถนํามาใช๎ในการดําเนินงานได๎  เป็นผลให๎ธุรกิจเกิดการขาดทุน 
 การคิดต๎นทุนและกําหนดราคาขายเป็นสิ่งสําคัญที่ผู๎ผลิตนอกจากจะผลิตขนมได๎เองแล๎ว  
ผู๎ผลิตขนมไทยต๎องคิดต๎นทุนคํานวณราคาขายและคิดกําไรเป็น  การคํานวณต๎นทุนและจําหนําย ควร
รู๎ถึงความหมายของคําตํางๆดังนี้ 
 ต๎นทุนการผลิต  หมายถึง  ผลรวมของวัตถุดิบทางตรงบวกคําแรงทางตรงบวกโสหุ๎ยการ
ผลิต (สังวาล  สันติเพชร, 2548 : 3) 
 วัตถุดิบทางตรง  หมายถึง  สิ่งที่เป็นสํวนประกอบสําคัญที่ใช๎แปรสภาพเป็นผลิตภัณฑ๑
(สังวาล  สันติเพชร, 2548 : 3)หรือสํวนประกอบหลักที่ใช๎ในการผลิตสามารถแยกได๎และมองเห็น
ชัดเจนในผลิตภัณฑ๑นั้นๆ  เชํน  แปูง  เนื้อสัตว๑  เป็นต๎น 
 คําแรงทางตรง  หมายถึง  คําจ๎างแรงงานคนงานที่เกี่ยวข๎องกับการผลิตโดยตรงที่ต๎องจําย
เป็นประจํา  เชํน  คําจ๎างเงินเดือนพนักงาน (สังวาล  สันติเพชร, 2548 : 3) 
 โสหุ๎ยการผลิต หมายถึง คําใช๎จํายตํางๆที่เกี่ยวข๎องกับการผลิตนอกเหนือจากวัตถุดิบ
ทางตรงและคําแรงทางตรง ได๎แกํ  คําวัตถุดิบทางอ๎อม เชํน เครื่องปรุงรสและสํวนผสมอ่ืนๆ คําเสื่อม
ราคาเครื่องมือและอุปกรณ๑  คําจ๎างทําความสะอาดในแตํละครั้ง คําน้ํา คําไฟ  เป็นต๎น (สังวาล  สันติ
เพชร, 2548 : 3) 
 กําไร หมายถึง  รายได๎นอกเหนือจากต๎นทุนที่ใช๎ในแตํละครั้งโดยปกติการขายอาหารมักจะ
คิดบวกกําไรระหวําง  40 – 70 % ของราคาทุนโดยคิดรวมคําแรงงานและคําใช๎จํายอ่ืนเชํนคําน้ํา คํา
ไฟ คําขนสํง และคําสึกหรอของภาชนะตํางๆ 
 กําไรสุทธิ คือ รายได๎สํวนที่มากกวําคําใช๎จํายแตํกรณีตรงกันข๎ามหากคําใช๎จํายมากกวํา
รายได๎  ผลตํางดังกลําวจะเรียกวํา  ขาดทุนสุทธิ 
 เมื่อทราบความหมายของคําตํางๆที่เกี่ยวข๎องการคํานวณราคาต๎นทุนการผลิต  การกําหนด
ราคาขาย  และการคิดกําไรสุทธิแล๎ว  สามารถนํามาคํานวณราคาต๎นทุนการผลิต  การกําหนดราคา
ขาย  และการคิดกําไรสุทธิได๎ดังตํอไปนี้ 
 1. การคิดต๎นทุน 
 การคิดต๎นทุน  เป็นสิ่งสําคัญที่ผู๎ผลิตนอกจากจะผลิตขนมได๎เองแล๎ว  ผู๎ผลิตขนมไทยต๎องคิด
ต๎นทุนเป็น โดยมากการทําขนมไทยมักผลิตและจําหนํายหมดวันตํอวัน  จะไมํมีค๎ างจําหนํายการผลิต
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จะผลิตตามความต๎องการของลูกค๎าในแตํละวัน  การคํานวณราคาต๎นทุนการผลิต  สามารถคํานวณได๎
จาก  ต๎นทุนวัตถุดิบทางตรง  บวกคําแรงทางตรง  บวกโสหุ๎ยการผลิตซึ่งมีสมการดังนี้ 
 

 

 
 
 

ภาพที่ 2.5  ตัวอยํางการคํานวณราคาต๎นทุนการผลิตขนมชั้นเพื่อจําหนําย 
 
 1. วัตถุดิบทางตรง  สํวนผสมขนมชั้นที่จัดเป็นวัตถุดิบทางตรงได๎แกํแปูงมัน  แปูงถั่ว  แปูง
ข๎าวเจ๎า  แปูงท๎าวยายมํอม  หัวกะทิ  น้ําตาลทราย  คํานวณต๎นทุนการผลิต  ตามแสดงดังตารางที่ 
2.1 ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 2.1  ตารางการคํานวณต๎นทุนวัตถุดิบการผลิตขนมชั้น   
 
ลําดับที่ 

 
รายการ(สํวนผสม) 

 
จํานวนที่ใช๎ 

(กรัม) 

ราคา/กิโลกรัม ต๎นทุนวัตถุดิบ 
สําหรับการผลิต 

บาท ส.ต. บาท สต. 
1 แปูงมัน 625 21 - (625×21/1,000)   13 - 
2 แปูงถ่ัวเขียว 18 40 - (18×40 /1,000)      - 75 
3 แปูงข๎าวเจ๎า 45 20 - (45×20/1,000)       1 - 
4 แปูงท๎าวยายมํอม 50 40 - (50×40/1,000)       2 - 
5 หัวกะทิ 1,000 35 - (1,000×35/1,000) 35 - 
6 น้ําตาลทราย 1,330 25 - (1,330×25/1,000) 33 25 

 รวมเงิน                        85 - 
หมายเหตุ การทําขนมชั้นตามตํารับนี้จะได๎ขนมจํานวน  2  ถาด  ตัดเป็นชิ้นเพื่อจําหนําย  ทั้งหมด   
             จํานวน  70  ชิ้น 
  
  2. คําแรงทางตรง  การคิดคํานวณคําแรงทางตรงขึ้นอยูํกับความเหมาะสมกับการทํา
ขนมไทยแตํละชนิด  การทําขนมชั้นคิดคําแรงตํอชิ้น เทํากับ  1  บาทตํอชิ้น  ได๎เทํากับ  70  บาท 
  3. โสหุ๎ยการผลิต  คือ  คําใช๎จํายตําง ๆ  ที่เก่ียวข๎องกับการผลิตขนมชั้น
นอกเหนือจาก  วัตถุดิบทางตรงและคําแรงทางตรง  เชํน  คําใบเตย เกลือ คําเชื้อเพลิง คําเสื่อมราคา
เครื่องมือและอุปกรณ๑ฯลฯ  ดังแสดงตามตารางที่  2.2 
 
 

ต๎นทนุการผลิต = วัตถุดิบทางตรง + คําแรงทางตรง + โสหุย๎การผลิต 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 2.2  ตารางการคํานวณต๎นทุนวัตถุดิบการผลิตขนมชั้น   

ลําดับที่ รายการโสหุ๎ยการผลิต 
จํานวนเงิน 

บาท ส.ต. 
1 คําเชื้อเพลิง 15 - 
2 ใบเตย/เกลือ 3 - 
3 คําเสื่อมเครื่องมือและอุปกรณ๑ 10 - 
4 คําบรรจุภัณฑ๑ 10 - 
5 คําน้ํา/คําไฟ 5 - 
6 คําทําความสะอาด 5 - 
 รวมเงิน 48 - 

 
การคิดราคาต๎นทุนการผลิต 
 
 ต๎นทุนการผลิต  =  วัตถุดิบทางตรง+คําแรงทางตรง+โสหุ๎ยการผลิต 
 
  203      =         85     +       70       +       48 
 

  ผลรวมต๎นทุนการผลิต         203      บาท    
 

 การทําขนมชั้นตามตํารับนี้ได๎ขนมชั้น  จํานวน  2  ถาด  ตัดจําหนํายเป็นชิ้นได๎จํานวน  70  
ชิ้นคํานวณต๎นทุน/ชิ้น  ได๎เทํากับ 203/70 = 2.90 บาท/ชิ้น 
 ดังนั้น  ราคาต๎นทุนการผลิตขนมชั้น/ชิ้น  เทํากับ  2.90  บาท/ชิ้น 
 

  2. การกําหนดราคาขาย 
  การกําหนดราคาขาย  เป็นการเพ่ิมจํานวนเงินเข๎าไปในราคาทุนของสินค๎า  ซึ่งการ
กําหนดราคาขายของผู๎ขายนั้น  มีวัตถุประสงค๑แตกตํางกัน  ทั้งนี้การกําหนดราคาควรพิจารณาให๎
สมเหตุสมผลไมํเอาเปรียบผู๎ซื้อ  เพื่อให๎ธุรกิจดําเนินอยูํได๎ในระยะยาว  ดังนั้นจึงมีข๎อควรพิจารณาดังนี้ 
  2.1  วัตถุประสงค๑ของการกําหนดราคา 
  การกําหนดราคาสินค๎าจะกําหนดราคาสูงหรือราคาต่ํา  ขึ้นอยูํกับวัตถุประสงค๑ของ
ผู๎ขายวําเพ่ือเหตุผลใด  สําหรับการตั้งวัตถุประสงค๑การกําหนดราคาแตกตํางกัน ดังนี้   
 2.1.1  วัตถุประสงค๑ในรูปของกําไร  สํวนมากผู๎ประกอบการมักต๎องการ  ผลกําไรมากขึ้น
เพ่ือทดแทนงบลงทุนอยํางรวดเร็ว  ถ๎ากิจการนั้นเป็นกิจการขนาดเล็กไมํได๎อยูํในความนิยมของ
ผู๎บริโภค  หากกําหนดราคาสูงเพ่ือให๎ได๎กําไรสูง  จะทําให๎จําหนํายไมํได๎หรือจําหนํายได๎น๎อย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 อยํางไรก็ตาม  การได๎กําไรสูงสุดไมํได๎หมายถึงการกําหนดคาขายให๎สูงเสมอไปการได๎กําไร
สูงสุดนั้น  อาจกําหนดราคาที่มีผลกําไรพอสมควร  แตํสามารถขายได๎มาก  ผลกําไรจะมากขึ้นตามไป
ด๎วย 
 2.1.2  วัตถุประสงค๑ในรูปมุํงการขาย  เป็นวัตถุประสงค๑ที่นิยมของกิจการตําง  ๆ  เพราะ
เชื่อวําการเพ่ิมยอดขายได๎มากจะสามารถทํากําไรได๎มากขึ้นด๎วย  บางครั้งเมื่อยอดขายสูงอาจต๎องเสีย
คําใช๎จํายในด๎านการขายมากขึ้น  เชํน  เงินเดือนผู๎บริหารหรือผู๎ขาย  ฉะนั้นผลกําไรสุทธิจึงลดลง 
 2.1.3  วัตถุประสงค๑เกี่ยวกับการรักษาฐานะเดิม  เป็นไปในลักษณะหลีกเลี่ยง การแขํงขัน  
ตรึงราคา  เพื่อลดความเสี่ยงที่อาจเกิดจากการขาดทุน  หรือเพ่ือเป็นการปิดกั้นและลดคูํแขํงขันในการ
จําหนําย   
 2.2  ข๎อควรพิจารณาในการกําหนดราคาขาย  
   การกําหนดราคาขายเพ่ือให๎ได๎กําไรอยํางสมเหตุสมผล  ผู๎ดําเนินธุรกิจ
สามารถดําเนินธุรกิจตํอไปได๎ในระยะยาว  มีข๎อควรพิจารณา  ดังนี้ 
 2.2.1  ไมํขายผลิตภัณฑ๑ในราคาตํอหนํวยต่ํากวําราคาทุนของการผลิต  หรือราคาต๎นทุนของ
ผลิตภัณฑ๑นั้น  เพื่อหลีกเลี่ยงผลการขาดทุน 
 2.2.2  กําหนดราคาขายต่ํากวําราคาขายของคูํแขํงขัน  ซึ่งถือเป็นกลยุทธ๑อีกทางหนึ่งของ
การตลาด 
 2.2.3  กําหนดราคาขายตามราคาท๎องตลาดหรือราคาคํูแขํงขัน 
 2.2.4  ตั้งราคาสูงกวําคูํแขํงขัน  เพื่อแสดงวําคุณภาพของสินค๎านั้นมีคุณภาพดีกวํา 
 2.2.5  ตั้งราคาต่ํากวําคูํแขํงขัน  เพื่อสามารถขายสินค๎านั้นได๎มาก 
 2.2.6  ตั้งราคาตามคูํแขํงขันรายหนึ่งรายใดโดยเฉพาะซึ่งเป็นการกําหนดราคาสําหรับลูกค๎า
กลุํมเปูาหมาย 
 การคํานวณราคาขาย  ไมํควรตั้งราคาขายโดยคิดกําไรสูงจนเกินไป  เพ่ือมิให๎เป็นการเอา
เปรียบผู๎บริโภค  ควรใช๎ราคาและคุณภาพของสินค๎าหรืออาหารเป็นองค๑ประกอบในการหาลูกค๎าและ
เพ่ิมจํานวนลูกค๎า 
  
 วิธีการคํานวณเพ่ือกําหนดราคาขายคํานวณได๎ดังสมการ ดังนี้ 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.6  วิธีการคํานวณเพ่ือกําหนดราคาขาย 
 

 

การคํานวณราคาขาย  =  ต๎นทุนการผลิต  +  กําไรที่ต๎องการ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตัวอยําง  การคํานวณราคาขายขนมชั้น  โดยกําหนดกําไรที่ต๎องการเทํากับ  50%  ของผลรวมราคา
ต๎นทุนการผลิต  คํานวณได๎  ดังนี้ 
 

   ผลรวมต๎นทุนการผลิต  จากตัวอยําง  เทํากับ  203 บาท  
   กําไรที่ต๎องการ  50% =   203  ×  50 
                100 
 
   ดังนั้น  กําไรที่ต๎องการ =     101.50 บาท 
 

จากทฤษฎี  ดังกลําวข๎างต๎นสามารถเขียนสูตรในการคํานวณราคาขาย  ได๎ดังนี้   
 ราคาขายขนม  =  ผลรวมต๎นทุนการผลิต  +  กําไรที่ต๎องการ 
 จากข๎อมูลดังกลําวข๎างต๎นสามารถนําไปคํานวณเพ่ือกําหนดราคาขาย  ได๎ดังนี้ 
   ต๎นทุนการผลิต  =   203   บาท 
   กําไรที่ต๎องการ  =    101.50  บาท 
   ราคาขายรวม  =    304.50  บาท 
 
   (หรือราคาขายรวมประมาณ  305  บาท) 
 

 หากต๎องการ  คํานวณราคาขายตํอหนํวย  มีวิธีการคํานวณดังนี้  
 ราคาขายตํอหนํวย  =      ราคาขายรวม 
             จํานวนหนํวยที่ผลิตได๎ทั้งหมด 
 
 การผลิตขนมชั้นเพื่อจําหนํายตามตํารับ  1  สํวน  ได๎ขนมชั้นทั้งหมดจํานวน  2  ถาด   
ตัดเป็นชิ้นได๎ถาดละ  35  ชิ้นได๎ขนมชั้นทั้งหมดจํานวน  70  ชิ้น 
       =     305บาท 
               70         ชิ้น 
       =      4.35     บาท/หนํวย 
 ฉะนั้น  ราคาขายขนมควรจําหนํายราคาหนํวยละ  5  บาท  คิดเป็นกําไรตํอหนํวย  
เทํากับหนํวยละ  (5-2.90)  2.10  บาท 
  

  3. การคิดกําไรสุทธิ 
  เมื่อคํานวณราคาขายและจําหนํายขนมได๎ในแตํละครั้งแล๎ว  จากนั้น  ควรจัดทํา
บัญชี  รายรับ-รายจําย  เพ่ือทราบผลการดําเนินงาน 
 
 ตัวอยําง    งบรายรับ-รายจําย  จากการขายขนมชั้นทั้งหมด  70  ชิ้น 
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   ขาย(70×5)   =   350  บาท 
   หักต๎นทุนขาย(70×2.90)  =   203  บาท 
   กําไรสุทธิ    =   147  บาท 
 
  การจําหนํายขนมชั้นตํารับนี้  1  สํวนตัดเป็นชิ้น  70  ชิน้จะได๎กําไรสุทธิเทํากับ  147  บาท 
 

 4. องค๑ประกอบที่ใช๎พิจารณาเก่ียวกับผลกําไร 
 การจําหนํายขนมเพ่ือให๎ได๎ผลกําไรจะทําให๎ธุรกิจดําเนินการไปได๎ในระยะยาว    จึงควร
พิจารณาองค๑ประกอบตํางๆ  ดังตํอไปนี้ 
 4.1  ต๎นทุน  ควรลดต๎นทุนและควบคุมต๎นทุนการผลิตทุกชนิด 
 4.2  ราคาขาย  ต๎องแนํใจวําราคาขายที่กําหนดในการขายนั้นถูกต๎อง  ผู๎บริโภคพึงพอใจ    
กับขนมและราคาขนม  ได๎กําไรที่สมเหตุสมผลกับการดําเนินธุรกิจนั้นๆ  ทั้งนี้ควรพิจารณาถึงความ
เหมาะสมและความพึงพอใจของผู๎บริโภคเป็นสําคัญ 
 4.3  คุณภาพ  ควรเน๎นถึงคุณภาพถ๎าขนมมีคุณภาพดีจะเป็นแรงจูงใจให๎ผู๎บริโภคซื้อขนม
มากขึ้น  ทําให๎ยอดขายมากขึ้นเป็นผลให๎การขายขนมได๎กําไรสูงขึ้นด๎วย 
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2.5. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 การศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข๎องกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมการทําขนมหวานไทยเพ่ือ
ประกอบธุรกิจขนาดยํอมจําแนกเป็น 2 ด๎าน คือ งานวิจัยที่เกี่ยวข๎องกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
และงานวิจัยที่เกี่ยวข๎องกับการวิจัยเชิงปฏิบัตติ ดังรายละเอียดตํอไปนี้ 
 

 2.5.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการฝึกอบรม 
 สันต๑ ศูนย๑กลาง (2551: บทคัดยํอ) การวิจัยครั้งนี้มีความมุํงหมายเพ่ือพัฒนาและศึกษา
ประสิทธิภาพหลักสูตรฝึกอบรมเสริมสร๎างทักษะการปฏิบัติวิชาชีพเพ่ือพัฒนาผู๎เรียนแบบองค๑รวม 
สําหรับครูระดับการศึกษา ขั้นพ้ืนฐาน กระบวนการพัฒนาหลักสูตรประกอบด๎วย 4 ขั้นตอน คือ 
 1. การกําหนดข๎อมูลพ้ืนฐาน ข๎อมูลที่นํามาใช๎สําหรับการพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้มาจาก 2 
แหลํงคือ 1) การศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง ได๎ข๎อสรุปเกี่ยวกับการออกแบบ และ การจัด
กิจกรรมการเรียนรู๎เพ่ือพัฒนาผู๎เรียนแบบองค๑รวม กระบวนการฝึกอบรมครูประจําการ (In – service 
Training) และกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ และ 2) การศึกษาสภาพ ปัญหา และความต๎องการ
เกี่ยวกับการจัดกิจกรรมการเรียนรู๎เพ่ือพัฒนาผู๎เรียนแบบองค๑รวม โดยการสัมภาษณ๑ วิเคราะห๑ข๎อมูล
โดยการวิเคราะห๑เนื้อหา (Content Analysis) พบวํา ครูผู๎สอนสํวนใหญํต๎องการพัฒนาตนในด๎านนี้ 
โดยการพัฒนาต๎องเน๎นการลงมือปฏิบัติเพ่ือการนําไปใช๎ในสถานการณ๑จริง มีกระบวนการพัฒนาที่
ตํอเนื่อง และไมํทิ้งห๎องเรียน 
 2. การออกแบบหลักสูตร จําแนกการดําเนินการออกเป็น 2 ขั้นตอน คือ 1) การเขียนโครง
รํางหลักสูตร ซึ่งประกอบด๎วย ปัญหาและความสําคัญ หลักการของหลักสูตร เปูาหมาย จุดหมาย 
เนื้อหา กิจกรรมการฝึกอบรม สื่อ และการประเมินผล และ 2) การประเมินความเหมาะสมและ
ประเมิน ความสอดคล๎องของโครงรํางหลักสูตร พบวํา ทุกองค๑ประกอบของหลักสูตรมีความเหมาะสม
อยูํในระดับดี และมีคําดัชนีความสอดคล๎องสูงกวําเกณฑ๑ 
 3. การทดลองใช๎และการหาประสิทธิภาพ จําแนกการดําเนินการออกเป็น 2 ระยะคือ 1) 
การศึกษานํารํอง เป็นการนําหลักสูตรฝึกอบรมไปทดลองใช๎เพ่ือศึกษาความเป็นไปได๎ของการใช๎
หลักสูตรในสถานการณ๑จริง ปรับปรุงและพัฒนาในสํวนที่ยังบกพรํอง และ 2) นําหลักสูตรฝึกอบรมไป
ใช๎กับกลุํมเปูาหมายซึ่งเป็นครูผู๎สอนชั้นประถมศึกษาปีที่ 1 ถึงชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 ระดับชั้นละ 1 คน 
จํานวน 9 คน ระยะเวลาที่นําหลักสูตรไปใช๎ 13 สัปดาห๑ โดยใช๎รูปแบบการทดลองแบบกลุํมเดียวทํา
การทดสอบกํอนและหลังใช๎หลักสูตร ดําเนินการฝึกอบรมด๎วยวิธีการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action 
Research) จํานวน 2 วงรอบ โดยมีกระบวนการ 4 ขั้นตอน ได๎แกํ การวางแผน (Planning) การ
ปฏิบัติตามแผน (Action) การเก็บรวบรวมข๎อมูล (Observation) และการสะท๎อนผล (Reflection) 
รวมทั้งการนิเทศในทุกขั้นตอน เครื่องมือที่ใช๎ในการเก็บรวบรวมข๎อมูลประกอบด๎วย แบบวัดความรู๎
เกี่ยวกับทักษะการปฏิบัติวิชาชีพครู แบบประเมินการออกแบบกิจกรรม แบบสังเกตพฤติกรรม การจัด
กิจกรรมการเรียนรู๎ และแบบสอบถามความคิดที่มีตํอหลักสูตรฝึกอบรม สถิติที่ใช๎ในการวิเคราะห๑
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ข๎อมูลประกอบด๎วย การวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงปริมาณใช๎สถิติพ้ืนฐาน ได๎แกํ คําร๎อยละ คําเฉลี่ย คําสํวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดสอบความแตกตํางของคะแนนกํอนและหลังการฝึกอบรมโดยใช๎ The 
Wilcoxon Matched – pairs Signed – ranks Test และการวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงคุณภาพ ใช๎การ
วิเคราะห๑เนื้อหา (Content Analysis) ผลการทดลองใช๎พบวํา ครูผู๎สอนมีความรู๎เกี่ยวกับทักษะการ
ปฏิบัติวิชาชีพหลังการฝึกอบรมในวงรอบที่ 2 สูงกวํากํอนการฝึกอบรม ครูผู๎สอนมีความสามารถใน
การออกแบบกิจกรรมการเรียนรู๎โดยรวมสูงกวําร๎อยละ 80 มีความสามารถในการจัดกิจกรรม การ
เรียนรู๎เพ่ือพัฒนาผู๎เรียนแบบองค๑รวมอยูํในระดับสูง และมีความคิดเห็นตํอหลักสูตรฝึกอบรมอยูํใน
ระดับมาก 
 4. การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร ผลการทดลองใช๎พบวํา หลักสูตรฝึกอบรมที่
พัฒนาขึ้นมีประสิทธิภาพตามเกณฑ๑ อยํางไรก็ตามได๎มีการปรับปรุงในสํวนของความสอดคล๎องของ
เนื้อหาหลักสูตร กิจกรรมการฝึกอบรม เพ่ือให๎สามารถนําหลักสูตรไปใช๎ในการจัดฝึกอบรมได๎อยํางมี
ประสิทธิภาพ 
 

 2.5.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม 
 

 มนตรี วงษ๑สะพาน (2554 : 158-159) ดําเนินการวิจัยเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม
ครูในการสร๎างนวัตกรรมบทเรียนคอมพิวเตอร๑มัลติมีเดีย ที่เน๎นกระบวนการคิดวิเคราะห๑ โดยมี
กระบวนการพัฒนาหลักสูตร 4 ขั้นตอนคือ การศึกษาบริบทและเนื้อหาที่เกี่ยวข๎อง การออกแบบและ
สร๎างหลักสูตร การทดลองใช๎และหาประสิทธิภาพ เตรียมความพร๎อม และประเมินผลกํอนการ
ฝึกอบรม ดําเนินการประเมินผลระหวําง หลังฝึกอบรมและผลกระทบ กิจกรรมที่เหมาะสมที่สุด
สําหรับใช๎ในการจัดฝึกอบรมครูในการสร๎างนวัตกรรมบทเรียนคอมพิวเตอร๑มัลติมีเดีย ที่ เน๎น
กระบวนการคิดวิเคราะห๑ คือ การฝึกปฏิบัติ 
 

 เมธีณัฐ รัตนกุล (2553 : 80 – 81) การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค๑เพ่ือพัฒนาหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการจัดดอกไม๎เพ่ือการประกอบอาชีพ  และศึกษาผลการใช๎หลักสูตรใน
ด๎านความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับการจัดดอกไม๎ความสามารถในการจัดดอกไม๎ และความคิดเห็นของผู๎
เข๎ารับการอบรมที่มีตํอหลักสูตร  ผู๎วิจัยกําหนดประเด็นในการพัฒนาหลักสูตรจากการสํารวจความ
ต๎องการของบุคคลในชุมชนที่ต๎องการให๎มีการฝึกอบรมวิชาการจัดดอกไม๎เพ่ือการประกอบอาชีพถึง
ร๎อยละ 73.33%  ในการพัฒนาหลักสูตรผู๎วิจัยได๎แบํงกระบวนการพัฒนาหลักสูตรออกเป็น 2 ขั้น 
ได๎แกํขั้นที่ 1 การสร๎างหลักสูตร  ผู๎วิจัยได๎ศึกษาข๎อมูลพ้ืนฐานของชุมชน  หลักการแนวคิด ทฤษฎี ใน
การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม  และข๎อมูลความคิดเห็นในการจัดดอกไม๎ของผู๎เชี่ยวชาญมาเป็นกรอบใน
การพัฒนาหลักสูตรและขั้นที่  2 การใช๎หลักสูตรเป็นการนําหลักสูตรไปใช๎กับกลุํมเปูาหมาย  
กลุํมเปูาหมาย ที่เข๎ารับการอบรมในการทดลองใช๎หลักสูตรครั้งนี้  คือกลุํมผู๎ที่สนใจ การฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น จํานวน 12 คนเครื่องมือที่ใช๎ในการวิจัย ได๎แกํ หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
และคํูมือหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง การจัดดอกไม๎เพ่ือการประกอบอาชีพ  เครื่องมือที่ใช๎เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในการเก็บและรวบรวมข๎อมูล ได๎แกํ แบบทดสอบความรู๎ความเข๎าใจ เรื่องการจัดดอกไม๎เพ่ือการ
ประกอบอาชีพ แบบวัดความสามารถในการจัดดอกไม๎และแบบวัดความคิดเห็นของผู๎เข๎ารับการอบรม
ที่มีตํอหลักสูตรฝึกอบรม 
 ลดาวัลย๑ ภูํพลับ (2552 : 92 - 95) ดําเนินการวิจัยเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ําสําหรับกลุํมแมํบ๎านจังหวัดสงขลาโดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือ 1) 
พัฒนาหลักสูตรการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ําสําหรับกลุํมแมํบ๎านในจังหวัด
สงขลา 2) ศึกษาประสิทธิผลของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ํา สําหรับ
กลุํมแมํบ๎านในจังหวัดสงขลาซึ่งการวิจัยมี 4 ขั้นตอนดังนี้ ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห๑สถานการณ๑/
สํารวจข๎อมูลพื้นฐานที่เกี่ยวข๎องเป็นการสํารวจข๎อมูลพื้นฐานที่จําเป็นเพ่ือนําไปใช๎ในการสร๎างหลักสูตร
ให๎สอดคล๎องกับความต๎องการที่แท๎จริง ขั้นตอนที่ 2 การสร๎างและตรวจสอบคุณภาพหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นนําผลการศึกษาในขั้นตอนที่ 1 มาดําเนินการสร๎างและ ตรวจสอบหลักสูตร 
ขั้นตอนที่ 3 การทดลองใช๎หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น การนําหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะ
สั้น เรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ํา ที่ตรวจสอบคุณภาพแล๎วนําไปทดลองใช๎กับกลุํมัวอยํางโดยแบํงเป็น 2 
ระยะคือ การศึกษานํารํอง เพ่ือศึกษาความเป็นไปได๎ของการใช๎หลักสูตร และการทดลองใช๎หลักสูตร
เพ่ือหาประสิทธิผลของหลักสูตร ขั้นตอนที่ 4 การประเมินผลหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เป็น
การสรุปผลการทดลองใช๎หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ํา โดยใช๎แบบสอบถามความ
พึงพอใจของผู๎ฝึกอบรมหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นเรื่องการแปรรูปสัตว๑น้ํา ประชากรที่ใช๎ในการศึกษา
วิจัยครั้งนี้เป็นสมาชิกกลุํมแมํบ๎านเกษตรกรในจังหวัดสงขลา 1,018 กลุํม จํานวน 28,504 คน กลุํม
ตัวอยํางที่ใช๎ในการศึกษาได๎แกํ สมาชิกกลุํมแมํบ๎าน ต.ห๎วยหลอ อ.บางกล่ํา จ.สงขลา จํานวน 30 คน 
โดยวิธีการสุํมแบบกลุํม ( cluster sampling) ประสิทธิผลของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่อง
การแปรรูปสัตว๑น้ํา สําหรับกลุํมแมํบ๎านจังหวัดสงขลา พิจารณาจาก  
 1. คะแนนหลังการฝึกอบรมสูงกวําคะแนนกํอนการฝึกอบรม อยํางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ .01  
 2. คะแนนเฉลี่ยด๎านทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานหลังการทดลองมีคําเฉลี่ยโดยรวมคิด
เป็นร๎อยละ 80.82 ผลการประเมินอยูํในระดับมากที่สุด  
 3. ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารับการฝึกอบรมที่มีตํอหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง
การแปรรูปสัตว๑น้ํา ภายหลังการทดลองใช๎หลักสูตรมีคําเฉลี่ยรวม 4.21 มีความพึงพอใจมาก 
 

 คมเขต เพ็ชรรัตน๑ (2547 : 80 – 81) ดําเนินการวิจัยเรื่อง การพัฒนาระบบฝึกอบรมวิชาชีพ
หลักสูตรระยะสั้น ของสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือพัฒนาระบบการฝึกอบรม
วิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นของสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล การวิจัยมีการศึกษาหลักการ แนวคิด 
ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข๎องกับการพัฒนาระบบการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้น ศึกษาความ
คิดเห็นของผู๎เชี่ยวชาญด๎วยเทคนิคเดลฟาย โดยคัดเลือกผู๎เชี่ยวชาญจํานวน 20 คน ด๎านการฝึกอบรม 
และด๎านบริหารโครงการฝึกอบรมวิชาชีพดําเนินการเก็บข๎อมูลด๎วยแบบสอบถาม จํานวน 3 รอบ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วิเคราะห๑ข๎อมูลโดยหาคํามัธยฐาน และคําพิสัยระหวํางควอไทล๑ โดยกําหนดวําข๎อความที่เป็นเกณฑ๑
ต๎องมีคํามัธยฐานเทํากับหรือมากกวํา 3.50 และมีคําพิสัยระหวํางควอไทล๑เทํากับหรือน๎อยกวํา 1.50 
หลังจากนั้นคัดเลือกผู๎ทรงคุณวุฒิจํานวน 5 คน เพ่ือประเมินผล และรับรองต๎นแบบชิ้นงานกํอนการ
นําเสนอ ผลการวิจัยพบวํา  
 1. องค๑ประกอบของระบบการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้น ของสถาบันเทคโนโลยีราช
มงคลมี 17 องค๑ประกอบ คือ ปรัชญา ปณิธาน นโยบายของการฝึกอบรมความจําเป็นในการฝึกอบรม 
ข๎อมูลที่เก่ียวข๎องกับงานที่ต๎องฝึกอบรม วัตถุประสงค๑การฝึกอบรมวิชา หลักสูตรการฝึกอบรม เทคนิค
การฝึกอบรม โครงการฝึกอบรม ชํวงเวลา และระยะเวลาการฝึกอบรม วิทยากรฝึกอบรม ผู๎เข๎ารับการ
ฝึกอบรม สถานที่การฝึกอบรม งบประมาณการฝึกอบรมการประเมินผล และการติดตามผลการ
ฝึกอบรม  
 2. ขั้นตอนการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นมี 9 ขั้นตอน คือ  
 2.1 การกําหนดปรัชญา ปณิธาน และนโยบายการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้น  
 2.2 การกําหนดบุคลากรฝุายจัดฝึกอบรม  
 2.3 การกําหนดความจําเป็นในการฝึกอบรม  
 2.4 การวิเคราะห๑ข๎อมูลที่เก่ียวข๎องกับงานที่ต๎องฝึกอบรม  
 2.5 การกําหนดวัตถุประสงค๑ของการฝึกอบรม 
 2.6 การสร๎างหลักสูตรการฝึกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้น และการกําหนดเทคนิคในการ
ฝึกอบรม  
 2.7 การจัดโครงการฝึกอบรมการกําหนดชํวงเวลา ระยะเวลา วิทยากรผู๎เข๎ารับการฝึกอบรม 
สถานที่ และงบประมาณการฝึกอบรม  
 2.8 การดําเนินการฝึกอบรม  
 2.9 การประเมิน และการติดตามผลการฝึกอบรม และ  
 3. ผู๎ทรงคุณวุฒิประเมิน และรับรองต๎นแบบชิ้นงานอยูํในระดับ "เหมาะสมมาก" 
 อรพินท๑ พานทอง และภูวไนย ทรรทรานนท๑ (2542 : 42) ดําเนินการวิจัยเรื่องการพัฒนา
หลักสูตรระยะสั้นการออกแบบเครื่องประดับ มีวัตถุประสงค๑ที่จะสร๎างหลักสูตรระยะสั้นการออกแบบ
เครื่องประดับ เพ่ือลดปัญหาความขาดแคลนนักออกแบบในอุตสาหกรรมเครื่องประดับขนาดกลาง
และขนาดเล็ก เป็นหลักสูตรเรํงรัดที่ใช๎เวลาสั้นกวําการศึกษาภาคปกติ เหมาะสมกับบุคลากรที่มี
พ้ืนฐานการศึกษาด๎านศิลปะและการออกแบบหรือผู๎ที่อยูํในธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องประดับ หลักสูตร
นี้จะเพ่ิมศักยภาพด๎านการออกแบบโดยเฉพาะเครื่องประดับให๎กับบุคลากรดังกลําว และจะดําเนินการ
โดยภาควิชาการออกแบบอุตสาหกรรม คณะสถาปัตยกรรมศาสตร๑ จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย วิธีการ
วิจัย ประกอบด๎วย การรวบรวมข๎อมูลจากแบบสอบถาม ซึ่งสร๎างขึ้นเพ่ือศึกษาความต๎องการ และ
คุณสมบัติของนักออกแบบเครื่องประดับ ข๎อเสนอแนะเนื้อหาความรู๎ และระยะเวลาที่เหมาะสม 
ตลอดจนกิจกรรมสนับสนุนการศึกษาหลักสูตรเรํงรัดนี้ การรวบรวมข๎อมูลจากเอกสารที่เกี่ยวข๎องกับ
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หลักสูตรการออกแบบเครื่องประดับและวิธีการจัดการ การเรียนการสอนออกแบบ การสัมมนาระดม
ความคิดระหวํางผู๎ประกอบการอุตสาหกรรมเครื่องประดับ และนักวิชาการจากสถาบันการศึกษาด๎าน
ศิลปะและการออกแบบสาขาตํางๆ ข๎อมูลจากการดําเนินกิจกรรมตํางๆ ข๎างต๎นได๎ผํานการวิเคราะห๑
รวบรวมเป็น "รําง" หลักสูตรระยะสั้นการออกแบบเครื่องประดับ สํงให๎ผู๎ทรงคุณวุฒิในสาขาที่
เกี่ยวข๎อง ตรวจพิจารณาให๎ความคิดเห็นเพ่ือแก๎ไขกํอนที่จะดําเนินการทดลอง การทดลองหลักสูตรใช๎
เวลา 5 สัปดาห๑ ทําให๎ได๎ข๎อสรุปในการปรับปรุงแก๎ไขในรายละเอียดของหลักสูตรให๎สมบูรณ๑ยิ่งขึ้น 
ข๎อมูลจากคําแนะนําของผู๎ทรงคุณวุฒิ และผลการทดลอง ทําให๎สามารถสรุปเป็นหลักสูตรระยะสั้นการ
ออกแบบเครื่องประดับที่เหมาะสม ประกอบด๎วย รายละเอียดโครงสร๎างหลักสูตร เนื้อหารายวิชา 
ระยะเวลาเรียนแตํละวิชา กิจกรรมที่เหมาะสมกับการเรียนออกแบบเครื่องประดับ เครื่องมือและ
ครุภํณฑ๑ที่จําเป็น รวมถึงคุณสมบัติของผู๎เรียนเป็นต๎น การวิจัยนี้นอกจากจะเกิดประโยชน๑โดยตรงตํอ
อุตสาหกรรมเครื่องประดับขนาดกลางและขนาดเล็กแล๎ว ยังใช๎เป็นตัวอยํางวิธีการสร๎างหลักสูตรให๎กับ
สถาบันการศึกษาอ่ืนๆ ที่ประสงค๑จะสร๎างหลักสูตรระยะสั้นอีกด๎วย 
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บทท่ี 3 

วิธีด าเนนิการวิจัย 
 
 การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ผู้วิจัยได้ด าเนินการตาม
กระบวนการวิจัยและพัฒนา ( research and development ) ซึ่งมีขั้นตอนการด าเนินงาน
ดังต่อไปนี้ 
  3.1  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
3.3  การด าเนินการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.4  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

3.1  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
 3.1.1  ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ นักศึกษาที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมตามหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทยของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 120 คน 
 

 3.1.2  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ  เป็นนักศึกษาที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมหลักสูตร
การประกอบขนมไทย ของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 25 คน ได้มาด้วยวิธีการ
สุ่มอย่างง่าย 
 

3.2  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

 
 3.2.1  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย มี 4 ชนิด ประกอบด้วย 
           3.2.1.1  หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ประกอบด้วย แผนการจัดการ
เรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผนการเรียนรู้โดยมีกิจกรรมการ
เรียนทั้งที่เป็น ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย วัตถุดิบใน
การท าขนมไทย อุปกรณ์การท าขนมไทย ประเภทของขนมไทย บรรจุภัณฑ์ขนมไทย การคิดต้นทุน
และการจัดจ าหน่าย วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย  
 3.2.1.2  แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
โดยก าหนดประเด็นค าถามเป็น 7 ตอน ได้แก่ 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



85 
 

 

  ตอนที่ 1 หลักการและเหตุผล 
  ตอนที่ 2 จุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 3 เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 4 กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
  ตอนที่ 5 สื่อการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 6 การวัดและประเมินผล 
  ตอนที่ 7 แผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
 3.2.1.3   แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย เป็นแบบเลือกตอบ 4 
ตัวเลือก มีความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.89   
 3.2.1.4 แบบวัดทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยมี 3 ระดับ คือ ดี ปลานกลาง และ
ปรับปรุง มีความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.92      
 

            3.2.2  วิธีสร้างและพัฒนาเครื่องมือและการหาคุณภาพเครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง 
            3.2.2.1  หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย  
 3.2.2.1.1  ศึกษาวิเคราะห์หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นและศึกษาการเขียนแผนการจัดการ
เรียนรู้มุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ ของส านักงานคณะกรรมการอาชีวศึกษา จากเอกสารทางวิชาการ 
วารสาร คู่มือในเรื่องที่เก่ียวกับแผนการจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ 
 3.2.2.1.2  ศึกษาเอกสารและต าราที่เกี่ยวข้องกับขนมไทย ให้ครอบคลุมถึงการจัดกิจกรรม
การเรียนการสอนทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ 
 3.2.2.1.3  ศึกษาข้อมูลจากแบบสอบถามจากนักศึกษาที่สนใจอบรมหลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยน าผลจากแบบสอบถาม มาเป็นแนวทางในการสร้างแผนการ
จัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
 3.2.2.1.4  สร้างแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
จ านวน 3 แผน ซึ่งประกอบด้วยสาระส าคัญ สมรรถนะที่พึงประสงค์ สาระการเรียนรู้ กิจกรรมการ
เรียนร้ สื่อการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผล  
 3.2.2.1.5  น าแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับขนมไทย และทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย ให้อาจารย์ที่ปรึกษาพิจารณาความถูกต้อง 
 3.2.2.1.6  น าแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย และ
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยให้ผู้เชี่ยวชาญ 4 คนที่มีความเชี่ยวชาญด้านขนมไทย
ประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรม และท าการแก้ไขตามความเห็นของผู้เชี่ยวชาญ โดยมี
เกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 
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  5 หมายความว่า มีความเหมาะสม มากที่สุด 
  4 หมายความว่า มีความเหมาะสม มาก 
  3 หมายความว่า มีความเหมาะสม ปานกลาง 
  2 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อย 
  1 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อยที่สุด 
  
 และก าหนดเกณฑ์การประเมินคุณภาพมีค่า ตั้งแต่ 3.50 ขึ้นไป โดยมีเกณฑ์การแปล
ความหมาย (ส านักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา. 2554 : 59) ดังนี้  
 
               ระดับคะแนนเฉลี่ย                 เกณฑ์การแปลความหมาย 
   4.51 – 5.00   มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสม  มากที่สุด 
   3.51 - 4.50        มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมมาก 
   2.51 - 3.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมปานกลาง       
   1.51 – 2.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมน้อย 
   1.00 – 1.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมน้อยที่สุด 
 

3.2.3  แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
 3.2.3.1  ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับการสร้างแบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตร 
 3.2.3.2  สร้างแบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง
ขนมไทย โดยก าหนดประเด็นค าถามเป็น 7 ตอน ได้แก่ 
  ตอนที่ 1 หลักการและเหตุผล 
  ตอนที่ 2 จุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 3 เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 4 กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
  ตอนที่ 5 สื่อการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 6 การวัดและประเมินผล 
  ตอนที่ 7 แผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   

 มีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 
  5 หมายความว่า มีความเหมาะสม มากที่สุด 
  4 หมายความว่า มีความเหมาะสม มาก 
  3 หมายความว่า มีความเหมาะสม ปานกลาง 
  2 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อย 
  1 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อยที่สุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 และมีเกณฑ์การแปลความหมาย (ส านักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพ
การศึกษา. 2554 : 59) ดังนี้  
 
               ระดับคะแนนเฉลี่ย                 เกณฑ์การแปรความหมาย 
   4.51 – 5.00   มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสม  มากที่สุด 
   3.51 - 4.50        มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมมาก 
   2.51 - 3.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมปานกลาง       
   1.51 – 2.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมน้อย 
   1.00 – 1.50         มีคุณภาพอยู่ในระดับเหมาะสมน้อยที่สุด 
 
 3.2.3.3 น าแบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทย เสนอให้อาจารย์ที่ปรึกษาพิจารณาขอบเขตของเนื้อหาว่าครอบคลุมเรื่องที่จะศึกษาหรือไม่และ
พิจารณาความถูกต้อง 
 3.2.3.4 น าแบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทยไปให้ผู้เชี่ยวชาญประเมิน 

3.2.4.  แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เรื่องขนมไทย  
 3.2.4.1 วิเคราะห์หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย และสร้างแบบทดสอบ
วัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย โดยการจัดท าแผนผังข้อสอบ (Test 
Blueprint) เรื่องขนมไทย โดยก าหนดน้ าหนักแบบทดสอบแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1  ความสัมพันธ์ระหว่างชื่อเรื่อง และจ านวนข้อของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ 

       ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย  

ชื่อเรื่อง 
พฤติกรรมการเรียนรู้ 

รวม 
รู้–จ า เข้าใจ น าไปใช้ วิเคราะห์ 

1.ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การ
คัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ 

15 2 2 1 20 

2.เทคนิคการท าขนมไทยมงคล 28 12 8 2 50 
3.บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทย
เพ่ืองานมงคล 

9 4 2 - 15 
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 3.2.4.2 เขียนข้อสอบจากแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนม
ไทย 
 3.2.4.3 น าข้อสอบจากแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจ เรื่องขนมไทยให้
อาจารย์ที่ปรึกษาพิจารณาความถูกต้อง 

3.2.4.4 น าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยให้
ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา โดยพิจารณาความเหมาะสมของข้อค าถามและภาษา 
แล้วน าไปพิจารณามาหาค่าดัชนีความสอดคล้อง ผลการหาค่าดัชนีความสอดคล้องแบบทดสอบวัด
ความรู้ มีค่าดัชนีความสอดคล้อง 0.75 – 1.00 (Index of Item objective congruence : IOC) 
โดยใช้สูตร ดังนี้ (สมนึก ภัททิยธนี. 2546 : 220)   

 

     IOC = 
∑ 

 
                                      (3.1) 

 
            เมื่อ     IOC   แทน  ดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อสอบกับวัตถุประสงค์ 

     เชิงพฤติกรรม 
                                        ∑     แทน  ผลรวมคะแนนความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้งหมด 

                       N     แทน   จ านวนผู้เชี่ยวชาญ 
 

 โดยพิจารณาข้อที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 0.50 ถึง 1.00 และมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 
 

  มีความเห็นว่า สอดคล้อง  ก าหนดเป็น  +1 
  มีความเห็นว่า ไม่แน่ใจ  ก าหนดเป็น   0 
  มีความเห็นว่า ไม่สอดคล้อง ก าหนดเป็น  -1 
 
 3.2.4.5 น าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยไปทดลองใช้  
(Try Out) กับกลุ่มที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง  
          3.2.4.6 น าคะแนนจากแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
มาวิเคราะห์รายข้อหาค่าระดับความยาก (P) และหาค่าอ านาจจ าแนก (r) โดยเลือกข้อสอบที่มีค่า
ระดับความยาก (P) ตั้งแต่ 0.20 – 0.80 และค่าอ านาจจ าแนก (r) ตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป โดยใช้สูตร ดังนี้ 
(สมนึก ภัททิยธนี. 2546 : 78)   
 

                                                     P = 
 

 
                                                 (3.2) 
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เมื่อ      P    แทน     ค่าความยากของแบบทดสอบ 
                   R    แทน     จ านวนคนทีต่อบถูก 
                      N    แทน     จ านวนกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 
 

                                                      r = 
   

 

 

                                            (3.3)        

   

เมื่อ      r    แทน    ค่าอ านาจจ าแนกของแบบทดสอบ 
                        H   แทน    จ านวนคนตอบถูกในกลุ่มสูง 
                      L   แทน    จ านวนคนตอบถูกในกลุ่มต่ า 
                       N   แทน    จ านวนกลุ่มตัวอย่างในกลุ่มสูงและกลุ่มต่ ารวมกัน 
  

3.2.4.7 น าคะแนนจากแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย ไป
หาค่าความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนม
ไทย โดยใช้สูตร KR-20 ของ Kuder-Richardson (สมนึก ภัททิยธนี. 2546 : 85) ดังนี้ 
 

                                              
 

   
{  

 ∑    

  
}                                       (3.4) 

 

เมื่อ              แทน     ค่าความเชื่อม่ันของแบบทดสอบ 
                        k       แทน     จ านวนข้อของแบบทดสอบทั้งหมด  
                       p      แทน     สัดส่วนของคนตอบถูกในแต่ละข้อ 
                       q       แทน     สัดส่วนของคนตอบผิดในแต่ละข้อ เท่ากับ 1 - p 
                                        แทน    ความแปรปรวนของคะแนนรวม 

3.2.5 แบบวัดทักษะการปฏิบัติ เรื่องขนมไทย  
 3.2.5.1 วิเคราะห์หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย และสร้างแบบวัดทักษะ
การปฏิบัติ เรื่องขนมไทย โดยก าหนดทักษะที่สอบวัดจากจุดประสงค์การเรียนรู้ ก าหนดขั้นตอนของ
การปฏิบัติงาน กิจกรรมแต่ละข้ันตอน รายการปฏิบัติ และก าหนดเกณ์ฑ์การตัดสิน  
 3.2.5.2 สร้างแบบวัดทักษะการปฏิบัติ  เรื่องขนมไทย โดยก าหนดทักษะที่สอบวัดจาก
จุดประสงค์การเรียนรู้ ก าหนดขั้นตอนของการปฏิบัติงาน กิจกรรมแต่ละขั้นตอน รายการปฏิบัติ และ
ก าหนดเกณ์ฑ์การตัดสิน  
 3.2.5.3 ก าหนดน้ าหนักการประเมิน และเกณฑ์การให้คะแนนทักษะการปฏิบัติงานแต่ละ
ด้าน ดังนี้ ให้คะแนน 3 คะแนนผลการฏิบัติงานอยู่ในระดับดี ให้คะแนน 2 คะแนนผลการฏิบัติงานอยู่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



90 
 

 

ในระดับปานกลาง และให้คะแนน 1 คะแนนผลการฏิบัติงานอยู่ในระดับปรับปรุง ซึ่งในแต่ละระดับ
คะแนนจะให้เกณฑ์การประเมินแบบ รูบริคส์ทั้ง 4 ด้าน ของประเมิน 

3.2.5.4 น าแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานเสนออาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือพิจารณาขอบเขต
ของการประเมิน 

3.2.5.5 น าแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานให้ผู้เชี่ยวชาญด้านการวัดและประเมินผล
พิจารณาเพื่อปรับปรุงแก้ไขผลพิจารณาปรากฏว่ามีค่าเท่ากับ 1.00  
 3.2.5.5 น าแบบวัดทักษะการปฏิบัติ เรื่องขนมไทย ไปทดลองใช้ (Try Out) กับกลุ่มที่ไม่ใช่
กลุ่มตัวอย่าง  

3.2.5.7 น าคะแนนจากแบบวัดทักษะการปฏิบัติ  เรื่องขนมไทย ไปหาค่าความเชื่อมั่น 
(Reliability) ของแบบวัดทักษะการปฏิบัติ เรื่องขนมไทยโดยใช้สูตร KR-20 ของ Kuder-Richardson 
(สมนึก ภัททิยธนี. 2546 : 85) ดังนี้  
 

                                              
 

   
{  

 ∑    

  
}                                       (3.4) 

 

เมื่อ              แทน     ค่าความเชื่อม่ันของแบบทดสอบ 
                        k       แทน     จ านวนข้อของแบบทดสอบทั้งหมด  
                       p      แทน     สัดส่วนของคนตอบถูกในแต่ละข้อ 
                       q       แทน     สัดส่วนของคนตอบผิดในแต่ละข้อ เท่ากับ  1 - p 
                                        แทน    ความแปรปรวนของคะแนนรวม 
  

3.3 การด าเนินการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
 แบบแผนการด าเนินการทดลองการใช้หลักสูตร ผู้วิจัยได้ใช้แบบแผนการทดลองกลุ่ม 
เดียวโดยวัดผลก่อนและหลังการทดลอง (one group pretest – posttest design) 
 การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง แบบ One Group Pretest Posttest Design  
(พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 2536 : 49) ซึ่งผู้วิจัยได้ใช้วิธีการจัดการเรียนรู้แบบโครงงาน และท าการเก็บข้อมูล
ทั้งก่อนและหลังการทดลอง โดยมีแผนการทดลอง ดังนี้ 

 

ตารางท่ี 3.2  แบบแผนการทดลอง 
กลุ่ม Pre-test Treatment Post-test 

ทดลอง O1 X O2 
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 O1   หมายถึง  การทดสอบก่อนเรียน 
           X    หมายถึง  การจัดการเรียนรู้แบบโครงงาน 
           O2   หมายถึง  การทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยหลังเรียน 
  
 การด าเนินการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูล แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน   
 

 3.3.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์และส ารวจข้อมูลพ้ืนฐาน เป็นการส ารวจข้อมูลพ้ืนฐานที่จ าเป็น
เพ่ือน าไปใช้ในการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ให้สอดคล้องกับความ
ต้องการที่แท้จริงโดยการสอบถามกลุ่มนักศึกษาสนใจเข้ารับการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย ในหัวข้อต่างๆ ดังนี้ 1) ความต้องการในการฝึกอบรมอาชีพเรื่องขนมไทย 2) ลักษณะของ
หลักสูตรการจัดฝึกอบรมและการจัดท าหลักสูตร 3) เป้าหมายของการฝึกอบรม รายละเอียดของ
เนื้อหา และ 4) กิจกรรมอบรม ช่วงเวลาที่เหมาะสม 
 ขั้นตอนที่ 2 การสร้างและตรวจสอบคุณภาพหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย เป็นการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย และน าผลการศึกษาในขั้นตอนที่ 1 มาก าหนดสาระส าคัญในการด าเนินการสร้าง
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ให้สอดคล้องกับข้อมูลพ้ืนฐานที่ได้ และตรวจสอบ
หลักสูตรโดยการประเมินความเหมาะสมขององค์ประกอบ และความสอดคล้องของหลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ก่อนน าไปทดลองใช้ 
 ขั้นตอนที่ 3 การทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยน าหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยที่ตรวจสอบคุณภาพแล้ว ไปทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่างโดย
แบ่งเป็น 2 ระยะ คือ การศึกษาน าร่องเพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย และการทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย เพ่ือหาประสิทธิผล
ของหลักสูตร 
 ขั้นตอนที่ 4 การประเมินผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย เป็นการ
สรุปผลการทดลองการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยการวัดผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนของนักศึกษาเข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทยก่อนเรียนและหลังเรียน 

 3.3.2  การศึกษาประสิทธิผล 
 ขั้นตอนที่ 1  ขอหนังสือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูลจากสถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เพ่ือขอความอนุเคราะห์จาก อธิการบดี วิทยาลัยดุสิตธานี ในการ
เก็บข้อมูลเพื่อท าการวิจัย 
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 ขั้นตอนที่ 2 ด าเนินการทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนก่อนเรียนกับกลุ่มตัวอย่าง ด้วย
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย 
 ขั้นตอนที่ 3  ด าเนินการทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทยโดย
จัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรฝึกอบรม วิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผนการเรียนรู้ เป็น
เวลา 30 ชั่วโมง  
 ขั้นตอนที่ 4  ด าเนินการทดสอบวัดผลหลังเรียนโดยใช้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนเรื่องขนมไทยและแบบวัดทักษะการปฏิบัติ เรื่องขนมไทย 
 

3.4  การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 3.4.1.  การวิเคราะห์ข้อมูล มีดังนี้ 
 3.4.1.1  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและทักษะการคิด
แก้ปัญหา ก่อนและหลังทดลอง 
  ค่าเฉลี่ย (Mean) โดยใช้สูตร (บุญชม ศรีสะอาด. 2545:102) 
 

n


                      (3.5) 

 
เมื่อ         แทน ค่าเฉลี่ย   

             x  แทน   ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

n  แทน จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
 
  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) โดยใช้สูตร (บุญชม ศรีสะอาด. 
2545:103) 
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 
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
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                  (3.6) 

 
 

เมื่อ S.D.     แทน   ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
     n      แทน   จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
             x      แทน  ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

            2x      แทน   ผลรวมของคะแนนแต่ละตัวยกก าลังสอง     
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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               
2

 x      แทน  ผลรวมของคะแนนทั้งหมดยกก าลังสอง 

 
 3.4.1.2  เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของแบบทดสอบก่อนเรียนและแบบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยหลังเรียน ค านวณจากสูตร t-test แบบ dependent 
samples (พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 2543 : 165-167) ดังนี้ 
 

                                                 
∑ 

√ ∑    ∑   

   

                                (3.7) 

 
                                                                              df = n – 1 
 
              เมื่อ      t      แทน     ค่าสถิติทดสอบ t แบบ dependent samples 
                       n     แทน     จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
                              ∑D     แทน     ผลรวมของความแตกต่างจากการเปรียบเทียบกันเป็น 

รายบุคคลระหว่างคะแนนที่ได้จากการทดสอบก่อนเรียน 
และหลังเรียน  

                              ∑D²    แทน    ผลรวมยกก าลังสองของความแตกต่างจากการเปรียบ 
เทียบกันเป็นรายบุคคลระหว่างคะแนนที่ได้จากการ 
ทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียน 
 

 3.4.1.2  เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย
กับเกณฑ์ ค านวณจากสูตร t-test แบบ One - Sample (พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 2543 : 162-164) 
 

       
n

S.D.
μX

t 0
                                  (3.8) 

                                                                  df = n – 1 
  เมื่อ      t      แทน     ค่าสถิติทดสอบ t แบบ One – Sample 

     แทน ค่าเฉลี่ย 
   S.D. แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

      แทน 25.20 จากเกณฑ์ร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม 36   
                       n     แทน     จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
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บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 การวิเคระห์ข้อมูลในการวิจัยเรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทย ผู้วิจัยขอน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
 การน าเสนอข้อมูลผลการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยใช้สัญลักษณ์แทนตัวแปรและค่าสถิติต่างๆ 
ดังนี้ 
   n   แทน   จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 
    แทน  ค่าเฉลี่ย 
  S.D.  แทน  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
   t   แทน  ค่าสถิติทดสอบ t-test แบบ dependent  
 

4.1  ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
      เร่ืองขนมไทย   
     
 4.1.1 ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
ผลปรากฏดังตารางที่ 4.1  
 
ตารางท่ี 4.1  ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย         

รายการประเมิน   S.D. ระดับความเหมาะสม 
1.หลักการและเหตุผล    
   1.1 ความจ าเป็นที่จะต้องพัฒนาหลักสูตรฯ 4.25 0.96 มาก 
   1.2 ความเป็นเหตุเป็นผลที่ต้องพัฒนาหลักสูตรฯ 4.25 0.96 มาก 
   1.3 แนวทางในการพัฒนาโดยการฝึกอบรม 4.25 0.96 มาก 

เฉลี่ย 4.25 1.01 มาก 
2.จุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น      
   2.1 ความชัดเจน ความเป็นไปได้ 4.25 0.96 มาก 
   2.2 ความเหมาะสมกับผู้เข้ารับการฝึกอบรม 4.25 0.50 มาก 
   2.3 ความครอบคลุมความสามารถในการท าขนมไทย 4.25 0.96 มาก 

เฉลี่ย 4.25 0.96 มาก 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
รายการประเมิน   S.D. ระดับความเหมาะสม 

3. เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น      
 3.1 การตอบสนองจุดมุ่งหมายการฝึกอบรม 3.75 0.50 มาก 
 3.2 การจัดล าดับเนื้อหา 3.75 0.50 มาก 
 3.3 ความครอบคลุมความรู้ที่จ าเป็นต้องใช้ 3.75 1.26 มาก 

เฉลี่ย 3.75 0.96 มาก 
4.กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น     
  4.1 ความเป็นไปได้ที่จะบรรลุเป้าหมาย 4.00 0.82 มาก 
  4.2 ความเหมาะสมของกิจกรรม 4.25 0.96 มาก 
  4.3 การน าไปใช้จัดกิจกรรมได้จริง 4.50 0.58 มาก 
  4.4 ความน่าสนใจของกิจกรรม 4.50 0.58 มาก 

เฉลี่ย 4.31 0.86 มาก 

5.สื่อการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น      
   5.1 ความเหมาะสมของสื่อกับกิจกรรม 4.00 0.82 มาก 
   5.2 ช่วยให้กิจกรรมบรรลุจุดมุ่งหมายได้ 4.00 0.82 มาก 

เฉลี่ย 4.00 0.94 มาก 
6.การวัดและประเมินผล    
  6.1 การตรวจสอบการบรรลุจุดมุ่งหมาย 4.00 0.96 มาก 
  6.2 ความเป็นไปได้ในการประเมินผล 4.00 0.82 มาก 

เฉลี่ย 4.00 1.02 มาก 

7.แผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น      
7.1 ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุ่งหมาย 4.25 0.50 มาก 
7.2 ความเหมาะสมของเนื้อหาที่ช่วยท าให้บรรลุ
จุดมุ่งหมาย 

4.50 0.58 มาก 

  7.3 ความเหมาะสมของกิจกรรม 4.25 0.96 มาก 
  7.4 กิจกรรมการฝึกอบรมช่วยให้บรรลุจุดมุ่งหมาย 4.25 0.96 มาก 
  7.5 ความเหมาะสมของสื่อการฝึกอบรม 4.00 0.82 มาก 
  7.6 ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุ่งหมาย 4.00 0.82 มาก 
  7.7 การวัดและประเมินผลมีความเป็นไปได้ 3.75 0.50 มาก 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
รายการประเมิน   S.D. ระดับความเหมาะสม 

  7.8 เวลาที่ใช ้ 4.50 0.58 มาก 
  7.9 ใบความรู้ครอบคลุมเนื้อหาการฝึกอบรม 4.00 0.00 มาก 

เฉลี่ย 4.17 0.80 มาก 
รวมเฉลี่ย 4.13 1.90 มาก 

 
 จากตารางที่ 4.1 พบว่าหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย มีความเหมาะสม

โดยรวมอยู่ในระดับมาก (= 4.13, S.D. = 1.90) เมื่อพิจารณาแต่ละรายการพบว่า ทุกรายการอยู่ใน
ระดับมาก โดยรายการที่มีผลการประเมินที่สูงสุด คือ กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น (  = 

4.31, S.D. =0.86)  รองลงมา คือ หลักการและเหตุผล และจุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ
ระยะสั้น (  = 4.25, S.D. = 1.01)  ส าหรับรายการที่มีผลการประเมินต่ าสุด คือ เนื้อหาของ
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น (  =3.75, S.D. =0.96)  
     

4.2 ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่ใช้หลักสูตร 
     ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เร่ือง ขนมไทย  
 
 ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่ใช้หลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย  แบ่งตามเกณฑ์ ดังนี้ 
 4.2.1 ผลการเปรียบเทียบคะแนนจากแบบทดสอบก่อนเรียนและแบบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยหลังเรียน ผลปรากฏดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.2  ผลการเปรียบเทียบคะแนนจากแบบทดสอบก่อนเรียนและแบบวัดผลสัมฤทธิ์ 

       ทางการเรียนด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยหลังเรียน  (n = 25) 
การทดสอบ คะแนนเต็ม X  S.D. t Sig 
ก่อนเรียน 100 62.48 5.88 60.11* .00 
หลังเรียน 100 74.76 8.21 

* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เรื่องขนมไทย หลัง
เรียน สูงกว่าก่อนเรียน ตามหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้ 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 4.3 ผลการวัดทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่ใช้
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เร่ือง ขนมไทย  
  4.3.1 ผลการวัดทักษะการปฏิบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่ใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ
ระยะสั้น ผลปรากฏดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3  ผลการวัดทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยกับเกณฑ ์(ร้อยละ 70) ( n=25) 

การทดสอบ คะแนนเต็ม X  S.D. t Sig 
ทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย 100 91.27 2.12 20.99* .00 
* มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
 
 จากตารางที่ 4.3 พบว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทย มีทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย สูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่ง
เป็นไปตามสมมติฐานการวิจัยที่ตั้งไว้ 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ผู้วิจัยได้ด าเนินการตาม
กระบวนการวิจัยและพัฒนา ( research and development ) สามารถสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล 
ดังต่อไปนี้  
 

5.1  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
 5.1.1 เพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย 
 5.1.2 เพ่ือศึกษาประสิทธิผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่อง ขนมไทย 
 

5.2  สมมติฐานการวิจัย 
 
 5.2.1 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย มี
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย หลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียน 
 5.2.2 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยมี
ทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย สูงกว่าเกณฑ์ (ร้อยละ 70) 
 

5.3  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
 5.3.1  ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 
 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้ที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมตามหลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทยของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 120 คน 
 

 5.3.2  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ  เป็นผู้ที่สนใจในการเข้าฝึกอบรมหลักสูตรการ
ประกอบขนมไทย ของแผนกบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี จ านวน 25 คน ได้มาด้วยวิธีการสุ่ม
อย่างง่าย 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.4  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจั 
 
 3.2.1  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย มี 4 ชนิด ประกอบด้วย 
           3.2.1.1  หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ประกอบด้วย แผนการจัดการ
เรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผนการเรียนรู้โดยมีกิจกรรมการ
เรียนทั้งที่เป็น ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ ความรู้ เกี่ยวกับขนมไทย วัตถุดิบใน
การท าขนมไทย อุปกรณ์การท าขนมไทย ประเภทของขนมไทย บรรจุภัณฑ์ขนมไทย การคิดต้นทุน
และการจัดจ าหน่าย วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย  
 3.2.1.2  แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
โดยก าหนดประเด็นค าถามเป็น 7 ตอน ได้แก่ 
  ตอนที่ 1 หลักการและเหตุผล 
  ตอนที่ 2 จุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 3 เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 4 กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
  ตอนที่ 5 สื่อการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
  ตอนที่ 6 การวัดและประเมินผล 
  ตอนที่ 7 แผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
 3.2.1.3   แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย เป็นแบบเลือกตอบ 4 
ตัวเลือก มีความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.89   
 3.2.1.4 แบบวัดทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยมี 3 ระดับ คือ ดี ปลานกลาง และ
ปรับปรุง มีความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.92    
   

5.5 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 

 การเก็บรวบรวมข้อมูล แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน   
                                  

 5.5.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์และส ารวจข้อมูลพ้ืนฐาน เป็นการส ารวจข้อมูลพ้ืนฐานที่จ าเป็น
เพ่ือน าไปใช้ในการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ให้สอดคล้องกับความ
ต้องการที่แท้จริงโดยการสอบถามกลุ่มผู้สนใจเข้ารับการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ใน
หัวข้อต่างๆ ดังนี้ 1) ความต้องการในการฝึกอบรมอาชีพเรื่องขนมไทย 2) ลักษณะของหลักสูตรการ
จัดฝึกอบรมและการจัดท าหลักสูตร 3) เป้าหมายของการฝึกอบรม รายละเอียดของเนื้อหา และ 4) 
กิจกรรมอบรม ช่วงเวลาที่เหมาะสม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 ขั้นตอนที่ 2 การสร้างและตรวจสอบคุณภาพหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย เป็นการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย และน าผลการศึกษาในขั้นตอนที่ 1 มาก าหนดสาระส าคัญในการด าเนินการสร้าง
หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ให้สอดคล้องกับข้อมูลพ้ืนฐานที่ได้ และตรวจสอบ
หลักสูตรโดยการประเมินความเหมาะสมขององค์ประกอบ และความสอดคล้องของหลักสูตรฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ก่อนน าไปทดลองใช้ 
 ขั้นตอนที่ 3 การทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยน าหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยที่ตรวจสอบคุณภาพแล้ว ไปทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่างโดย
แบ่งเป็น 2 ระยะ คือ การศึกษาน าร่องเพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย และการทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย เพ่ือหาประสิทธิผล
ของหลักสูตร 
 ขั้นตอนที่ 4 การประเมินผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย เป็นการ
สรุปผลการทดลองการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยการวัดผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย
ก่อนเรียนและหลังเรียน 
 

 5.5.2 การศึกษาประสิทธิผล 
 ขั้นตอนที่ 1  ขอหนังสือขอความอนุเคราะห์ในการเก็บข้อมูลจากสถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เพ่ือขอความอนุเคราะห์จาก อธิการบดี วิทยาลัยดุสิตธานี ในการ
เก็บข้อมูลเพื่อท าการวิจัย 
 ขั้นตอนที่ 2 ด าเนินการทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนก่อนเรียนกับกลุ่มตัวอย่าง ด้วย
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย 
 ขั้นตอนที่ 3  ด าเนินการทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทยโดย
จัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรฝึกอบรม วิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผนการเรียนรู้ เป็น
เวลา 30 ชั่วโมง  
 ขั้นตอนที่ 4  ด าเนินการทดสอบวัดผลหลังเรียนโดยใช้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนเรื่องขนมไทยและแบบวัดทักษะการปฏิบัติ เรื่องขนมไทย 
 

5.6 สรุปผลการวิจัย 
 
 จากการวิจัยเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย สรุป
ผลการวิจัยได้ดังนี้ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 5.6.1  หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย มีความเหมาะสมโดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก ( = 4.13, SD = 1.90) เมื่อพิจารณาแต่ละรายการพบว่า ทุกรายการอยู่ในระดับมาก โดย
รายการที่มีผลการประเมินที่สูงสุด คือ กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น (  = 4.31, SD =0.86)  
รองลงมา คือ หลักการและเหตุผล และจุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น (  = 
4.25, SD = 1.01)  ส าหรับรายการที่มีผลการประเมินต่ าสุด คือ เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ
ระยะสั้น (  =3.75, SD =0.96)  โดยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ประกอบด้วย
แผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย จ านวน 3 แผนการเรียนรู้โดยมี
กิจกรรมการเรียนทั้งที่เป็น ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังนี้ ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
วัตถุดิบในการท าขนมไทย อุปกรณ์การท าขนมไทย ประเภทของขนมไทย บรรจุภัณฑ์ขนมไทย การคิด
ต้นทุนและการจัดจ าหน่าย วิธีการและเทคนิคการท าขนมไทย 
 

 5.6.2  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เรื่องขนมไทย หลังเรียน สูงกว่าก่อน
เรียน ตามหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่ง
เป็นไปตามสมมตติฐานที่ตั้งไว้ และผู้เข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทย มีทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทย สูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่ง
เป็นไปตามสมมติฐานการวิจัยที่ตั้งไว้ 
 

5.7  อภิปรายผล 
 
 5.7.1  จากการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ครั้งนี้พบว่า ผลการ
ประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย มีความเหมาะสม
โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าทุกข้อมีค่าเฉลี่ยสูงกว่า 3.50 ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย พัฒนาขึ้นมาตามสภาพท้องถิ่นหรือตาม
สภาพของกลุ่มเป้าหมาย กล่าวคือ  การพัฒนาหลักสูตร จะต้องส ารวจสภาพความต้องการ  สภาพ
ความสนใจ  สภาพปัญหาของแต่ละท้องถิ่นและกลุ่มเป้าหมาย  แล้วน ามาวิเคราะห์พัฒนาเป็น
หลักสูตรหรือมวลประสบการณ์ ด้วยขั้นตอนการพัฒนาที่ถูกต้องเหมาะสม นอกจากนั้นหลักสูตร
จะต้องพัฒนาให้เป็นปัจจุบัน ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม  ซึ่งสังคมนั้นมีการเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา หลักสูตรที่พัฒนาขึ้นจะต้องมีความยืดหยุ่น (Flexible) สามารถปรับใช้ให้สอดคล้องตาม
กลุ่มเป้าหมายและแปรเปลี่ยนไปตามกาลเวลา สอดคล้องกับแนวคิด เมธีณัฐ รัตนกุล (2553 : 19) ได้
กล่าวว่า การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม เป็นการออกแบบและจัดท าหลักสูตรขึ้นใหม่ ตามเนื้อหาสาระ
และมวลประสบการณ์เพ่ือให้มีความเหมาะสมกับวิถีชีวิต ปัญหาของผู้เรียนและสังคม เพ่ือพัฒนา
บุคคลให้เกิดทักษะ ความรู้ ความเข้าใจ ในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง อันจะเป็นผลท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรม และพัฒนาประสิทธิภาพการท างานให้ดียิ่งขึ้น ตรงตามวัตถุประสงค์ที่วางไว้ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ มนตรี วงษ์สะพาน (2554 : 158-159) ได้กล่าวว่า ความเหมาะสมของโครงร่างหลักสูตรเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ฝึกอบรมครูในการสร้างนวัตกรรมบทเรียนคอมพิวเตอร์มัลติมีเดียที่เน้นกระบวนการคิดวิเคราะห์ 
พบว่า ในภาพรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก  
 5.7.2 ผลการทดลองการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย พบว่า มี
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเรื่องขนมไทย หลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ .05 
เป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้ และมีทักษะการปฏิบัติเรื่องขนมไทยสูงกว่าเกณฑ์ที่ตั้งไว้ (ร้อยละ 70) ซึ่ง
เป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้ ทั้งนี้เนื่องมาจาก 1) มีการวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐาน ที่จ าเป็นเพ่ือน าไปใช้
ในการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย ให้สอดคล้องกับความต้องการที่แท้จริง  
2) สร้างและตรวจสอบคุณภาพหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย และน าผลการศึกษา
ในขั้นตอนที่ 1 มาก าหนดสาระส าคัญในการด าเนินการสร้างหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่อง
ขนมไทย ให้สอดคล้องกับข้อมูลพื้นฐานที่ได้  3) ทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนม
ไทย โดยน าหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยที่ตรวจสอบคุณภาพแล้ว ไปทดลองใช้กับ
กลุ่มตัวอย่าง และทดลองใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย เพ่ือหาประสิทธิผลของ
หลักสูตร  4) การประเมินผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย โดยการวัด
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่เรียนด้วยหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่อง
ขนมไทยก่อนเรียนและหลังเรียนสอดคล้องกับแนวคิดของ เสนาะ ติเยาว์ (2543 : 95)  ได้กล่าวว่าการ
ฝึกอบรมเป็นกระบวนการที่จัดขึ้นเพ่ือให้บุคคลได้เรียนรู้และมีความช านาญ เพ่ือวัตถุประสงค์อย่าง
หนึ่งโดยมุ่งให้คนได้รู้เรื่องใดเรื่องหนึ่งโดยเฉพาะ และเพ่ือเปลี่ยนพฤติกรรมของคนไปในทางที่ต้องการ
ตามความหมายดังกล่าว การฝึกอบรมเป็นแนวทางท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้รับความรู้ใหม่ๆ มี
ความช านาญในการปฏิบัติงานมากขึ้นเพ่ิมประสิทธิภาพในการแก้ปัญหาและทัศนคติที่จะปรับปรุงงาน
เปลี่ยนแปลงงานให้ดีขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ มนตรี วงษ์สะพาน (2554 : 158-159) ด าเนินการ
วิจัยเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมครูในการสร้างนวัตกรรมบทเรียนคอมพิวเตอร์มัลติมีเดีย ที่เน้น
กระบวนการคิดวิเคราะห์ โดยครูผู้เข้าอบรม มีทักษะการปฏิบัติในการออกแบบบทเรียนคอมพิวเตอร์ 
โดยเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 91.36 เมื่อพิจารณาเป็นรายบุคคลปรากฏว่า ครูผู้เข้าอบรมมีความสามารถใน
การออกแบบบทเรียนคอมพิวเตอร์มัลติมีเดีย ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 80 ทุกคน  และงานวิจัยของ 
ลดาวัลย์ ภู่พลับ (2552 : 92 - 95)  ด าเนินการวิจัยเรื่อง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
เรื่องการแปรรูปสัตว์น้ าส าหรับกลุ่มแม่บ้านจังหวัดสงขลาโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาหลักสูตร
การฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว์น้ าส าหรับกลุ่มแม่บ้านในจังหวัดสงขลา 2) ศึกษา
ประสิทธิผลของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการแปรรูปสัตว์น้ า ส าหรับกลุ่มแม่บ้านใน
จังหวัดสงขลา พบว่า คะแนนเฉลี่ยด้านทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานหลังการทดลองมีค่าเฉลี่ย
โดยรวมคิดเป็นร้อยละ 80.82 ผลการประเมินอยู่ในระดับมากที่สุด โดยทักษะการปฏิบัติเป็น
วัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม ซึ่งตรงกับแนวคิดของ Wexley & Latham  (1991 : 176) ได้กล่าวว่า 
วัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม เพ่ือเพ่ิมพูนทักษะการท างาน (job skills) ของแต่ละบุคคล โดยอาจ
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เป็นทักษะด้านใดด้านหนึ่งหรือหลายด้านก็ได้ เช่น การใช้คอมพิวเตอร์การดูแลรักษาความปลอดภัยใน
การท างาน หรือการปกครองบัญชาลูกน้อง เป็นต้น 
 

5.8  ข้อเสนอแนะเพ่ือการน าผลวิจัยไปใช้และการวิจัยต่อไป 
 

 5.8.1  ข้อเสนอแนะเพื่อการน าผลวิจัยไปใช้ 
 5.8.1.1 ควรพัฒนาเครื่องมือวัดและประเมินผลที่อยู่ในแผนวัดทักษะการปฏิบัติ 
 5.8.1.2 หลักสูตรมีประสิทธิผล ดังนั้นผู้เกี่ยวข้องควรน าหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น

เรื่องขนมไทย ไปใช้ในการอบรม 

 5.8.2  ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยต่อไป 
 5.8.2.1  ควรพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นในเรื่องอ่ืนๆ ที่สามารถใชในการ

ประกอบอาชีพ เช่น การท าอาหารไทย การท าขนมเบเกอรี่ เป็นต้น   
 5.8.2.2  ควรพัฒนาหลักสูตรให้มีความหลากหลายในภาษา เช่น ภาษาอังกฤษ ภาษาจีน 

เป็นต้น เพ่ือใช้ในการฝึกอบรม ส าหรับชาวต่างชาติที่สนใจในการฝึกอบรมฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น
เรื่องขนมไทย 
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รายนามผู้เชี่ยวชาญ 
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รายนามผู้เชี่ยวชาญ 
 

 รายนามผู้เชี่ยวชาญในการประเมินคุณภาพ ตรวจสอบ และแนะน า ในการจัดท าเครื่องมือที่
ใช้ในการวิจัย เพ่ือให้เครื่องมือมีคุณภาพและมีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน ซึ่งได้แก่ 
 
 1.  อาจารย์ จุรีรัตน์ บัวบาล ต าแหน่งอาจารย์ประจ าคณะอุตสาหกกรมบริการ ประจ า
รายวิชาขนมไทย 

2.  อาจารย์ ศิริพงศ์ รักใหม่ ต าแหน่งรองอธิการบดีฝุายวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี อาจารย์
ประจ ารายวิชา วิจัย 

3.  อาจารย์ พลอยจรัส ประกัตฏโกมล ต าแหน่งผู้อ านวยการคณะอุตสาหกรรมบริการ อา
จรย์ประจ ารายวิชาการจัดการ 

4.  อารจารย์ นภัสวรรณ องอาจ ต าแหน่งอาจารย์ประจ าฝุายวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี 
ประจ ารายวิชาการวัดและประเมินผล                                 
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ภาคผนวก ค 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

1.  ผลการประเมินคุณภาพของแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
    เร่ืองขนมไทย  
2.  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจ 
    เกี่ยวกับขนมไทย  
3.  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฏิบัติเร่ืองขนมไทย 
4.  ผลการวิเคราะห์ค่าความยาก (P) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบวัดผล 
    สัมฤทธ์ิด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทยและแบบประเมินทักษะการปฏิบัติเร่ือง 
    ขนมไทย 
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1.  ผลการประเมินความเหมาะสมของแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ  
     ระยะสั้น เร่ืองขนมไทย  
 
ตารางท่ี ค.1  ผลประเมินคุณภาพของแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  

       เรื่อง ขนมไทย             
รายการ
ประเมิน 

ผู้เชี่ยวชาญ รวม   S.D. ความหมาย 
คนท่ี1 คนท่ี2 คนท่ี3 คนท่ี4 

1.1 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
1.2 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
1.3 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
2.1 5 5 3 4 17.00 4.25 0.96 มาก 
2.2. 4 5 4 4 17.00 4.25 0.50 มาก 
2.3 3 5 4 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
3.1 4 4 3 4 15.00 3.75 0.50 มาก 
3.2 4 4 3 4 15.00 3.75 0.50 มาก 
3.3 5 4 2 4 15.00 3.75 1.26 มาก 
4.1 5 4 3 4 16.00 4.00 0.82 มาก 
4.2 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
4.3 5 5 4 4 18.00 4.50 0.58 มาก 
4.4 4 4 5 5 18.00 4.50 0.58 มาก 
5.1 4 4 3 5 16.00 4.00 0.82 มาก 
5.2 4 4 3 5 16.00 4.00 0.82 มาก 
6.1 4 4 4 4 16.00 4.00 0.00 มาก 
6.2 4 4 4 4 16.00 4.00 0.00 มาก 
7.1 4 5 4 4 17.00 4.25 0.50 มาก 
7.2 5 5 4 4 18.00 4.50 0.58 มาก 
7.3 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
7.4 4 5 3 5 17.00 4.25 0.96 มาก 
7.5 4 4 3 5 16.00 4.00 0.82 มาก 
7.6 5 4 3 4 16.00 4.00 0.82 มาก 
7.7 4 4 3 4 15.00 3.75 0.50 มาก 
7.8 5 4 5 4 18.00 4.50 0.58 มาก 
7.9 4 4 4 4 16.00 4.00 0.00 มาก 

เฉลี่ยรวม 430 4.13 0.24 มาก 
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 จากตารางที่ ค.1 ผลประเมินคุณภาพของแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพ
ระยะสั้นเรื่องขนมไทย มีคุณภาพอยู่ในระดับมาก ภาพรวมมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.13 ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากับ 0.24  พิจารณาตามรายการประเมิน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 3.75 – 4.50 และมีค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู่ระหว่าง 0.00-1.26 โดยผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ มีค่าเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.50 ซึ่งผล
ประเมินคุณภาพของแผนการจัดการเรียนรู้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทยมีคุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
 
2.  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความ 
    เข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
  
ตารางท่ี ค.2  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจ 
                 เกี่ยวกับขนมไทย 

ข้อ 
ผู้เชี่ยวชาญ 

∑R IOC การแปลความหมาย คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

คนท่ี 
4 

หน่วยที่ 1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
5 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
6 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
7 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
8 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
9 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
10 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
11 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
12 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
13 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
14 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
15 0 +1 +1 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
16 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
17 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
18 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
19 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
20 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ค.2 (ต่อ) 

ข้อ 
ผู้เชี่ยวชาญ 

∑R IOC การแปลความหมาย คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

คนท่ี 
4 

หน่วยที่ 2 การท าขนมไทยมงคล 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
5 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
6 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
7 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
8 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
9 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
10 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
11 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
12 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
13 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
14 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
15 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
16 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
17 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
18 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
19 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
20 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
21 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
22 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
23 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
24 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
24 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
26 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
27 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
28 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
29 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
30 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
31 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
32 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.2 (ต่อ) 

ข้อ 
ผู้เชี่ยวชาญ 

∑R IOC การแปลความหมาย คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

คนท่ี 
4 

33 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
34 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
35 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
36 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
37 0 +1 +1 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
38 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
39 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
23 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
24 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
24 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
26 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
27 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
28 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
29 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
30 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
31 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
32 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
33 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
34 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
35 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
36 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
37 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
38 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
39 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
40 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
41 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
42 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
43 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
44 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
45 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
46 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
47 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
48 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.2 (ต่อ) 

ข้อ 
ผู้เชี่ยวชาญ 

∑R IOC การแปลความหมาย คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

คนท่ี 
4 

49 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
50 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
5 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
6 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
7 +1 +1 0 +1 3 0.75 สอดคล้อง 
8 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
9 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
10 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
11 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
12 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
13 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
14 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
15 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

 
 จากตารางที่ ค.2 ผลการประเมินความสอดคล้องชองแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย มีค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อสอบกับจุดประสงค์การเรียนรู้
ระหว่าง 0.75 – 1.00  ซึ่งถือว่าผ่านเกณฑ์การประเมินที่ก าหนดไว้ 
  
 
 
 
 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบตัิเร่ืองขนมไทย 
 
ตารางท่ี ค.3  ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติเรื่องขนมไทย 

ข้อ 
ผู้เชี่ยวชาญ 

∑R IOC การแปลความหมาย คนท่ี 
1 

คนท่ี 
2 

คนท่ี 
3 

คนท่ี 
4 

หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล(ทักษะการปฎิบัติงาน) 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
5 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล(ชิ้นงาน) 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล(ทักษะการปฎิบัติงาน) 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
5 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล(ชิ้นงาน) 
1 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
2 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
3 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 
4 +1 +1 +1 +1 4 1 สอดคล้อง 

 
 จากตารางที่ ค.3 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติเรื่อง
ขนมไทย มีค่าความสอดคล้องเท่ากับ 1.00 ทุกข้อ ผ่านเกณฑ์การประเมินที่ก าหนดไว้ 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4.  ผลการวิเคราะห์ค่าความยาก (P) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบ 
     วัดผลสมัฤทธิด์้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
 
ตารางท่ี ค.4  ผลการวิเคราะห์ค่าความยาก (P) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบวัดผล 

       สัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
ข้อที่ ค่าความยาก (P) ค่าอ านาจจ าแนก (r) 

หน่วยที่ 1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ 
1 0.59 0.64 
2 0.77 0.82 
3 0.45 0.36 
4 0.68 0.73 
5 0.59 0.82 
6 0.77 0.64 
7 0.41 0.36 
8 0.59 0.45 
9 0.68 0.82 
10 0.36 0.36 
11 0.45 0.64 
12 0.59 0.55 
13 0.36 0.64 
14 0.41 0.36 
15 0.59 0.64 
16 0.68 0.73 
17 0.36 0.27 
18 0.36 0.36 
19 0.59 0.64 
20 0.55 0.45 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.75 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.4 (ต่อ) 
ข้อที่ ค่าความยาก (P) ค่าอ านาจจ าแนก (r) 

หน่วยที่ 2 การท าขนมไทยมงคล 
1 0.36 0.45 
2 0.45 0.64 
3 0.59 0.55 
4 0.77 0.64 
5 0.36 0.45 
6 0.55 0.36 
7 0.68 0.73 
8 0.45 0.55 
9 0.77 0.64 
10 0.36 0.55 
11 0.45 0.36 
12 0.59 0.64 
13 0.36 0.45 
14 0.55 0.36 
15 0.68 0.73 
16 0.45 0.27 
17 0.41 0.55 
18 0.77 0.64 
19 0.59 0.73 
20 0.41 0.36 
21 0.36 0.45 
22 0.68 0.73 
23 0.77 0.64 
24 0.68 0.82 
25 0.45 0.36 
26 0.68 0.73 
27 0.59 0.64 
28 0.36 0.45 
29 0.77 0.55 
30 0.59 0.64 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.4 (ต่อ) 

ข้อที่ ค่าความยาก (P) ค่าอ านาจจ าแนก (r) 
31 0.68 0.82 
32 0.45 0.36 
33 0.68 0.73 
34 0.59 0.45 
35 0.36 0.36 
36 0.77 0.73 
37 0.59 0.64 
38 0.36 0.55 
39 0.59 0.45 
40 0.77 0.64 
41 0.41 0.36 
42 0.59 0.73 
43 0.36 0.55 
44 0.68 0.64 
45 0.36 0.36 
46 0.45 0.55 
47 0.59 0.82 
48 0.41 0.45 
49 0.77 0.73 
50 0.41 0.36 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.89 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.4 (ต่อ) 

ข้อที่ ค่าความยาก (P) ค่าอ านาจจ าแนก (r) 
หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล 

1 0.59 0.45 
2 0.68 0.73 
3 0.45 0.36 
4 0.36 0.45 
5 0.77 0.73 
6 0.41 0.64 
7 0.68 0.73 
8 0.59 0.36 
9 0.41 0.73 
10 0.36 0.45 
11 0.45 0.64 
12 0.41 0.73 
13 0.45 0.36 
14 0.77 0.73 
15 0.59 0.64 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.71 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.5  ผลการวิเคราะห์ค่าความยาก (P) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบประเมินทักษะ 
       การปฎิบัติเรื่องขนมไทย 

ข้อที่ ค่าความยาก (P) ค่าอ านาจจ าแนก (r) 
หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล(ทักษะการปฎิบัติงาน) 

1 0.45 0.36 
2 0.59 0.64 
3 0.50 0.45 
4 0.55 0.64 
5 0.68 0.73 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.86 
หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล(ชิ้นงาน) 

1 0.68 0.73 
2 0.59 0.64 
3 0.59 0.73 
4 0.50 0.45 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.79 
หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล(ทักษะการปฎิบัติงาน) 

1 0.41 0.64 
2 0.59 0.45 
3 0.68 0.64 
4 0.45 0.36 
5 0.68 0.73 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.92 
หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล(ชิ้นงาน) 

1 0.55 0.45 
2 0.59 0.64 
3 0.45 0.36 
4 0.41 0.45 

ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเท่ากับ 0.84 
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ภาคผนวก ง 
ตัวอย่างเครือ่งมือที่ใช้ในการวิจัย 

 
1.  หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย 
2.  แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรม 
3.  แบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิด้านความรู้ความ 
    เข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
4.  แบบประเมินทักษะการปฎิบัติงานเรื่องขนมไทย 
5.  แบบประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติ 
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1. หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 
 

หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

วิสัยทัศน ์
 มุ่งส่งเสริมอาชีพ จากภูมิปัญญาการท าขนมไทย 
 

พันธกิจ 
 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเห็นคุณค่า มีความรู้ความสามารถในการท าขนมไทย และน าองค์ความรู้
ที่ได้รับไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน 
 

หลักการและเหตุผล 
ขนมไทยถือว่าเป็นมรดกที่มีคุณค่าอันยั่งยืนของชาติอย่างหนึ่งที่อยู่คู่เมืองไทยมาตั้งแต่ครั้ง

โบราณกาล เป็นขนมที่มีลักษณะสวยงาม มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน มีอยู่มากมายหลายชนิดทั้งที่เป็น
ขนมไทยดั้งเดิมและขนมที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติมาเป็นเวลาช้านาน จนกลืนกลายเป็นขนมของ
ไทยด้วยวิธีการช่างประดิดประดอย ประณีตของคนไทย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความตั้งใจในการท าจน
เทคโนโลยีสมัยใหม่ไม่อาจเข้ามาทดแทนได้ ท าให้ขนมไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว อันแสดงถึงความ
เป็นไทยและคุณค่าอันงดงามในตัวเอง ในปัจจุบันขนมไทยได้กลายเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ปฏิบัติ
สืบต่อกันมาและเป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงความเปลี่ยนแปลงของสังคมไทย ขนมไทยจึงมีความส าคัญ
ในแง่ของการเผยแพร่วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินชีวิต การเปลี่ยนแปลง การด ารงอยู่ 
ตลอดจนความเจริญงอกงามของสังคม  

ขนมไทย ยังถือเป็นเป็นอัตลักษณ์ประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน อีกทั้งการประกอบ
อาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากิน สามารถสร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการทั้ง
รายใหญ่และรายย่อย 

ปัจจุบันคนไทยเริ่มหันมาสนใจขนมไทยมากขึ้นมีการน ามาเป็นของฝากกันในงานเทศกาล
ต่างๆ รวมทั้งทางกรมพาณิชย์สัมพันธ์และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยได้จัดงานแสดงขนมไทยใน
ต่างประเทศด้วย ซึ่งได้รับความสนใจจากชาวต่างประเทศเป็นอย่างมาก เพราะชาวต่างประเทศ
เหล่านั้นต่างหลงไหลในเสน่ห์ของขนมไทย ไม่ว่าจะเป็นความละเอียดอ่อน การประดิดประดอย และ
รสชาติที่หอมหวานชวนรับประทาน ความนิยมในขนมไทยของชาวต่างประเทศนั้นจะเห็นได้จากการ
เ พ่ิมขึ้นของร้ านขนมไทยที่มีอยู่ เกือบทุกประเทศ ทั่ ว โลก นอกจากนี้สถาบันอาชีวศึกษา 
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สถาบันอุดมศึกษายังได้บรรจุหลักสูตรขนมไทยไว้ในการเรียนการสอนไว้ให้เยาวชนรุ่นใหม่ได้รู้จักและ
หันมาสนใจขนมไทยกันมากขึน้ 

 

จุดมุ่งหมายของหลกัสูตร 
เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรู้ความเข้าเก่ียวกับการท าขนมไทย 
2. มีความสามารถในการท าขนมไทย และน าองค์ความรู้ในการท าขนมไทยไปใช้ให้เกิด

ประโยชน์ในการด าเนินชีวิต 
3. เห็นคุณค่าของภูมิปัญญาการท าขนมไทย 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
บุคคลทั่วไปและผู้ที่สนใจฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย จ านวน 10 คน 

 

แนวทางการฝึกอบรมตามหลักสตูร 
 เพ่ือให้การฝึกอบรมตามหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นนี้บรรลุตามจุดมุ่งหมาย จึงก าหนด
แนวทางด าเนินการฝึกอบรมไว้ดังนี้ 
 1. การจัดตารางฝึกอบรม ยืดหยุ่นตามความเหมาะสมของเนื้อหาที่อบรม เพื่อความสะดวกใน
การประเมินผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย 
 2. การฝึกอบรมเน้นการพัฒนาทักษะการปฏิบัติ 
 3. การฝึกอบรมเน้นผู้เข้ารับการฝึกอบรมให้ลงมือปฏิบัติ กระบวนการท างานและผลงานต้อง
มีความสวยงาม ประณีต 
 4. เตรียมสื่อและอุปกรณ์การฝึกอมรมตามท่ีก าหนดไว้ในหน่วยการเรียนรู้ให้ครบถ้วน โดย
เตรียมให้เสร็จสมบูรณ์ก่อนการด าเนินการฝึกอบรมตามหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนม
ไทย 
 5. วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ฝึกอบรมเน้นการเลือกใช้วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
 6. เตรียมสถานที่ส าหรับฝึกอบรมให้พร้อมส าหรับการใช้งาน 
 7. ส่งเสริมการรักษาความสะอาด ถูกต้องตามหลักอนามัยในการท าขนมไทยทุกครั้ง 
 8. ประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
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ผลการเรียนรู้ 
 1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานเกี่ยวกับขนมไทย โดยเฉพาะขนมไทยมงคล 
 2. สามารถท าขนมไทยชนิดต่างๆ ได้ตามกระบวนการโดยใช้วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ท่ี
เหมาะสม และจัดท าบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมไทยมงคล 
 3. เห็นคุณค่าของอาชีพการท าขนมไทยและมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ 
ละเอียดรอบคอบ พิถีพิถัน มีความคิดสร้างสรรค์ ขยันและอดทน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับประวัติขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบและอุปกรณ์ และบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนม
ไทยเพ่ืองานมงคล ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการท าขนมไทย มงคล 9 ชนิด โดยเริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ 
การเลือกวัสดุอุปกรณ์ตลอดจนการตกแต่งให้สวยงาม จนเห็นคุณค่า และมีกิจนิสัยที่ดีในการท างาน 
 

ระยะเวลาในการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
จ านวน 48 ชั่วโมง หรือ 6 วัน 

 

โครงสร้างของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
 หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้นเรื่องขนมไทย แบ่งเนื้อหาสาระออกเป็น 2 ส่วน คือ ภาค
ทฤษฏี และภาคปฏิบัติ โดยมีรายละอียดดังนี้ 
 ภาคทฤษฏี : ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์การท าขนมไทย และ
บรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมไทย 
 ภาคปฏิบัติ : เทคนิควิธีการท าขนมไทยมงคล 9 ชนิด (ทองหยิบ ทองหยอด ขนมฝอยทอง 
ขนมเม็ดขนุน ขนมชั้น ขนมถ้วยฟู ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมจ่ามงกุฏ ขนมทองเอก) และการจัดท าบรรจุ
ภัณฑ์ส าหรับขนมไทย 
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รายละเอียดของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
 วันที่ 1  ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์การท าขนมไทย  
  เทคนิควิธีการท าขนมจ่ามงกุฏ 
 วันที่ 2 เทคนิควิธีการท าขนมชั้น 

เทคนิควิธีการท าขนมถ้วยฟู 
 วันที่ 3 เทคนิควิธีการท าขนมทองหยิบ 
  เทคนิควิธีการท าขนมฝอยทอง 
 วันที่ 4 เทคนิควิธีการท าขนมทองหยอด 
  เทคนิควิธีการท าขนมเม็ดขนุน 

วันที่ 5 เทคนิควิธีการท าขนมทองเอก 
เทคนิควิธีการท าขนมเสนห์จันทร์ 

 วันที่ 6 บรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมไทยมงคล 9 ชนิด : งานใบตอง 
 

การจัดกิจกรรมการฝึกอบรม 
 1. กิจกรรมปฐมนิเทศ โดยการบรรยาย น าเสนอรายละเอียดจุดมุ่งหมายของหลักสูตร
ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น บทบาทของผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่จะต้องปฏิบัติ และประโยชน์ที่ผู้เข้ารับ
การฝึกอบรมจะได้รับ รวมทั้งเกณฑ์การตัดสินในการผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตร 
 2. ทดสอบวัดความรู้ก่อนการฝึกอบรม 
 3. น าเสนอเนื้อหาแต่ละหน่วยให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้รับความรู้และความเข้าใจ 
 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมฝึกปฏิบัติท าขนมไทยมงคล 9 ชนิด และการจัดท าบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
ขนมไทยตามใบงานที่ได้รับ วิทยากรประเมินทักษะการปฏฺบัติงาน และประเมินชิ้นงานส าเร็จ 
 5. ทดสอบวัดความรู้หลักการฝึกอบรม 
 

สื่อการฝึกอบรม 
 สื่อการฝึกอบรมครั้งนี้ประกอบด้วย 
 1. เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
 2. แผนการจัดการฝึกอบรม 
 3. ตัวอย่างขนมไทย 
 4. บรรจุภัณฑ์ : งานใบตอง 
 5. วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ในการฝึกอบรมปฏิบัติ 
 6. แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนและหลังฝึกอบรม 
 7. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานและแบบประเมินชิ้นงาน 
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การวัดประเมินผล 
 การวัดและประเมินผลตามหลักสูตรประกอบด้วย 
 1. การทดสอบความรู้ก่อนและหลังการฝึกอบรม 
 2. การประเมินทักษะกระบวนการและชิ้นงานระหว่างจัดการฝึกอบรม 
 3. การประเมินผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพโดยการสอบถามแบบความพึงพอใจในการ
ฝึกอบรม 
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แผนการฝึกอบรมมุ่งเน้นสมรรถนะ 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

หน่วยที่ 1 เรื่อง ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดบิ และวัสดุอุปกรณ์ 
จ านวน 4 ชั่วโมง 

 
 

1. สาระส าคัญ 
 ขนมไทยมีประวัติความเป็นมาอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เห็นได้จากประเพณีกินสี่ถ้วย มีขนม 4 
ชนิด ได้แก่ ไข่กบ นกปล่อย บัวลอย อ้ายตื้อ นับเป็นขนมชนิดแรกของชนชาติไทยขนมดั้งเดิมของชนชาติ
ไทยประกอบด้วย ข้าวหรือแปูง น้ าตาล กะทิ เป็นส่วนประกอบหลัก จนกระท่ังในสมัยสมเด็จพระ
นารายณ์มหาราช  มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับต่างประเทศ จึงได้รับอิทธิพลวัฒนธรรมการท าขนมจาก
ต่างชาติซึ่งมีไข่เป็นส่วนประกอบ เช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ผู้น าเข้ามาเผยแพร่คือ ท้าว
ทองกีบม้า หรือ  มาร์รี  กีมาร์ หญิงชาวต่างชาติผู้ดูแลเครื่องต้นในราชส านักสยามจนได้รับการยกย่องว่า
เป็น ราชินีขนมไทย ซึ่งการท าขนมไทย ให้ได้คุณภาพดีนั้นต้องรู้เคล็ดลับการท า มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
มีความประณีต ขยัน อดทนรู้ศัพท์เทคนิคที่ใช้ในการท า  หน่วยการชั่งตวง วัดและใช้ได้ถูกต้อง จึงจะท า
ให้ท าขนมไทย ได้คุณภาพดีถูกต้องตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ   
 

2. ผลการเรียนรู้ 
 1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานเกี่ยวกับขนมไทย โดยเฉพาะขนมไทยมงคล 
 2. สามารถท าขนมไทยชนิดต่างๆ ได้ตามกระบวนการโดยใช้วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ท่ี
เหมาะสม 
 3. เห็นคุณค่าของอาชีพการท าขนมไทยและมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ 
ละเอียดรอบคอบ พิถีพิถัน มีความคิดสร้างสรรค์ ขยันและอดทน 
 

3. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 3.1 อธิบายวิธีคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมไทยให้เหมาะสมส าหรับชนิดขนม 
 3.2 สามารถคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมไทยให้เหมาะสมส าหรับชนิดขนม 
 3.3 อธิบายวิธีเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 
 3.4 สามารถวิธีเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 
 3.5 แลกเปลี่ยนเรียนรู้และแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับขนมไทย 
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4. สาระการเรียนรู้ 
 4.1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย 
 4.2 วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมไทย 
 

5. กิจกรรมการฝึกอบรม 
 5.1 วิทยากรแนะน าตัวเอง ชี้แจงจุดมุ่งหมาย และรายละเอียดที่จ าเป็นเกี่ยวกับหลักสูตรให้
ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
 5.2 ทดสอบก่อนเรียน 
 5.3 วิทยากรน าเสนอตัวอย่างขนมไทย วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมไทย ให้ผู้
เข้ารับการฝึกอบรมดู และถามว่าแต่ละอย่างที่น าเสนอคืออะไร 
 5.4 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุ
อุปกรณ์ 
 5.5 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมแลกเปลี่ยนประสบการณ์ของตนเองกับผู้เข้ารับการฝึกอบรมคน
อ่ืน ๆ เกี่ยวกับขนมไทย 
 5.6 ทดสอบหลังเรียน 
  
6. สื่อการเรียนการสอน 
 6.1 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
 6.2 โปรแกรม Microsoft Office : Power Point 
 6.3 ขนมไทย 
 6.4 วัตถุดิบ 
 6.5 วัสดุอุปกรณ์ 
 
7. การวัดและประเมินผล 
 7.1 แบบทดสอบก่อนเรียน 
 7.2 แบบทดสอบหลังเรียน 
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ใบความรู้ที่ 1   
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ 

 
1. ความเป็นมาของขนมไทย 
 ชนชาติไทยนับเป็นชนชาติเก่าแก่  มีวัฒนธรรมขนบธรรมเนียมประเพณีเป็นของตนเอง  โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง  การท าขนมหวานไว้เพ่ือรับประทานหลังส ารับอาหารคาว  เรียกว่า  ส ารับหวาน  หรือรับประทานเป็น
อาหารว่างระหว่างมื้อ  ขนมไทยนับเป็นมรดกอันล้ าค่าที่สืบทอดต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น  นับตั้งแต่สถาปนากรุง
สุโขทัย  เห็นได้จากการจัดประเพณีกินสี่ถ้วย  สืบต่อมาจนถึงสมัยกรุงศรีอยุธยา ในสมัยกรุงศรีอยุธยา  ชาวบ้าน
ทั่วไปมักมีการท าอาหารคาว  หวาน  ส าหรับท าบุญถวายพระในงานบุญประเพณีหรืองานส าคัญต่าง ๆ กระทั่ง
ถึงปัจจุบันขนมไทยยังอยู่คู่กับคนไทยอย่างแนบแน่น  จนเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวอันโดดเด่นของคนไทย  
ขนมไทยจึงนับเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่ส าคัญ  ส าหรับวิถีชีวิตของคนไทยในทุกยุคทุกสมัย 
 ขนมไทย  เริ่มแพร่หลายมากขึ้นในสมัยอยุธยา  แสดงให้เห็นวิถชีีวิตของคนไทยสมัยนั้นว่า มีการ
ท าขนมไทยกันมากถึงขนาดปั้นเตาและกระทะส าหรับท าขนมไทยจ าหน่าย  โดยเฉพาะในรัชสมัยสมเด็จพระ
นารายณ์มหาราช  นับเป็นยุคทองของขนมไทย  เมื่อมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับพระเจ้าหลุยส์ที่  14  แห่ง
ประเทศฝรั่งเศส  ท้าวทองกีบม้าหรือท่านผู้หญิงวิชาเยนทร์  ซึ่งเป็นหญิงชาวญี่ปุุนเชื้อสายโปรตุเกสที่อาศัย
อยู่ในแผ่นดินสยาม  ในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช  ได้ท าขนมหวานต้อนรับคณะราชทูตส าคัญๆ  
โดยเฉพาะคณะราชทูตจากราชส านักฝรั่งเศสชื่อ  เชอวาเลียร์  เดอ  โชมองต์  ในบ้านหลวงรบัราชทูต  เมื่อ
ครั้งออกญาวิชาเยนทร์เรืองอ านาจสูงสุด  ขนมที่ท้าวทองกีบม้าท าส่วนใหญ่เป็นขนมหวานที่มีไข่เป็น
ส่วนผสมหลัก เช่น  ขนมทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  ฯลฯ จนมีชื่อเสียงเป็นที่เลื่องลือไปทั่ว  ทั้งฝีมือ
การท ารสชาติและความสวยงาม  ขนมไทยเหล่านี้ ล้วนได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศทั้งสิ้น  นอกจากนั้น  ท้าว
ทองกีบม้ายังได้ถ่ายทอดการท าขนมไทยสู่คนไทยรุ่นลูกรุ่นหลาน  จนแพร่หลายและเป็นที่นิยมมาจนถึง
ปัจจุบัน 
 

2. ศัพท์น่ารู้ที่ใช้ในงานขนมไทย 
 การประกอบขนมหวานไทยมีวิธีท าและขั้นตอนหลากหลาย  ขึ้นอยู่กับชนิดของขนม  ศัพท์ที่ใช้
อธิบายกรรมวิธีการท า  จะช่วยให้ท าขนมไทยได้ถูกต้องท าให้ขนมที่ส าเร็จมีลักษณะ  น่ารับประทานมากขึ้น 
ค าศัพท์ที่ส าคัญท่ีควรรู้และใช้กันทั่วไปมีดังนี้  
 1. กวน หมายถึง การท าส่วนผสมของเหลว ให้รวมตัวกันจนเป็นเนื้อเดียวกันขนมไทย ที่ใช้
วิธีการกวน  ได้แก่ การกวนขนมประเภทแปูง พืช ผลไม้ การกวนทุกชนิดเริ่มต้นจากของเหลว ถ้าเป็นแปูงควร
กวนตลอดเวลาอย่างสม่ าเสมอเพ่ือปูองกันการตกตะกอน  การติดก้นกระทะและการไหม้ การกวนขนมไทย
ต้องกวนไปเรื่อยๆจนกว่าขนมจะใช้ได้  ขนมที่สุกได้ที่จะสังเกตได้จากความมัน ความเหนียว และการจับตัวกัน
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เป็นก้อนกลิ้งในกระทะ การกวนควรกวน  ไปในทิศทางเดียวกันจะช่วยให้ส่วนผสมเหนียวขึ้น ถ้ากวนกลับไป
กลับมาจะท าให้ขนมคืนตัวได้ 
 2. กรอง หมายถึง การแยกวัตถุเหลวหรือผงละเอียด ให้แบ่งเป็นส่วนหยาบและส่วนละเอียด หรือ
ต้องการให้สิ่งที่ไม่ต้องการออก  โดยเทวัตถุนั้นลงบนผ้าบางๆหรือกระชอนให้ส่วนที่เป็นวัตถุละเอียดผ่านลงไป 
คงเหลือแต่วัตถุหยาบหรือวตัถุท่ีไม่ต้องการติดอยู่บนผ้า เช่น  การกรองแปูง 
 3. คน หมายถึง  การท าส่วนผสมให้เข้ากันจนทั่ว  โดยใช้ปลายเครื่องมือคนก้นภาชนะ และวนไป
ทั่วให้วัตถุกลับตัวและผสมเข้ากันดี  เช่น คนกะทิ 
 4. คั้น หมายถึง การท าวัตถุที่อมน้ าให้แห้ง  โดยการแยกน้ ากับวัตถุนั้นเป็นคนละส่วน   โดยใช้มือ
ก าวัตถุนั้นบีบให้แน่น  เพื่อให้น้ าในวัตถุนั้นไหลออกมาจนหมด  เช่น  คั้นกะทิ 
 5. คลุก หมายถึง การผสมของตั้งแต่สองอย่างขึ้นไปให้เข้ากัน  เช่น  การคลุกข้าวเม่า  การ
คลุกควรใช้ช้อนส้อม  หรือพายไม้คลุกเบาๆพอให้ขนมรวมกันและมีรสเสมอกัน 
 6. คั่ว หมายถึง การท าให้สุกโดยใส่อาหารลงในกระทะ  แล้วใช้ตะหลิวเขี่ยวัตถุนั้น   ให้กลับไป
กลับมาจนแห้งหรือเกรียม  เช่น  คั่วงา  ไฟที่ใช้ในการคั่วไม่ควรใช้ไฟแรง  เพราะอาจท าให้อาหารไหม้ได้ 
 7. คว้าน หมายถึง การเจาะโดยรอบส่วนที่ต้องการดึงออก  เช่น  การคว้านเมล็ดพุทราก่อน
น าไปเชื่อม  วิธีคว้าน  ใช้มีดปลายแหลมแทงเข้าไปในเนื้อพุทราแล้ววนมีดให้รอบเมล็ด   ทั้งด้านหัวและก้น
จนสามารถดุนเมล็ดออกจากเนื้อพุทราได้ 
 8. เจียน หมายถึง การท าให้รอบนอกของวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งเรียบไม่ขรุขระเป็นรูปร่างตามต้องการ  
โดยใช้มือข้างหนึ่งจับวัตถุนั้นแล้วใช้มืออีกข้างหนึ่งจับมีด  ให้ด้านคมกดกับวัตถุนั้นไถไปโดยแรง  เพ่ือให้
เกลี้ยงและเรียบ  เช่น  เจียนใบตอง 
 9. เจียว หมายถึง การท าให้เครื่องปรุงเหลืองกรอบในน้ ามัน  เช่น  หอมเจียว  การเจียว
หอมซอยเพ่ือโรยหน้าขนม  การซอยหัวหอมเพ่ือใช้เจียว  ควรซอยให้ชิ้นเสมอกัน  เวลาเจยีวจะสุกพร้อมกัน  
ท าให้มีสีเหลืองสวย 
 10. จี่ หมายถึง การท าให้สุกในกระทะ  โดยใช้น้ ามันแต่น้อยทาทั่วกระทะใช้ไฟอ่อน  แล้วตัก
อาหารพลิกกลับไปมาจนอาหารสุก  เช่น  การท าขนมแปูงจี่   
 11. ฉาบ หมายถึง การเคี่ยวน้ าตาล  ให้เกาะติดกับอาหาร  ชนิดที่ทอดกรอบแล้ว  เช่น  
กล้วยฉาบ  เผือกฉาบ  มันฉาบ 
 12. เชื่อม หมายถึง การน าน้ าตาลผสมกับน้ าเคี่ยวพอเหนียวใส่ผลไม้หรือผักลงไปตั้งไฟพอ
สุกใสตักข้ึน  เช่น  กล้วยเชื่อม  มันเชื่อม  ฟักทองเชื่อม 
 13. ซาว หมายถึง การล้างสิ่งของต่าง ๆ  ให้สะอาดโดยการใช้มือคนวัตถุนั้น ๆ   เช่น  ใช้มือคนข้าวสาร
ในน้ าให้สะอาดก่อนหุง  เรียกว่า  การซาวข้าว 
 14. ซอย หมายถึง การท าสิ่งใดสิ่งหนึ่งที่ต้องการให้บาง  โดยใช้มือหนึ่งจับมีดส่วน   อีกมือหนึ่ง
จับวัสดุหรืออาหารแล้ววางลงบนเขียงหรือถือไว้ด้วยปลายนิ้วมือ  กดมีดไปข้างหน้าเล็กน้อยแล้วยกขึ้นถี่ๆ
เร็วๆ  เช่น  การซอยหอม 
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 15. แซะ หมายถึง การท าให้วัตถุที่ติดอยู่กับภาชนะ  หลุดออกจากภาชนะ  โดยใช้เครื่องมือที่มี
ลักษณะแบนๆ ค่อยๆ สอดใต้วัตถุ  ซึ่งหยอดหรือละเลงไว้ในภาชนะอย่างใดอย่างหนึ่งให้หลุดจากกระทะ
โดยแซะไปรอบๆ ขนม 
 16. ตี หมายถึง การท าให้วัตถุแตกหรือแยกออกจนขึ้นฟู โดยใช้เครื่องมืออย่างใดอย่างหนึ่ง ตีไปทาง
เดียวกันมีจังหวะสม่ าเสมอจนขึ้นฟู เช่น การตีไข ่
 17. ต้ม หมายถึง การน าวัตถุที่ต้องการใส่ลงไปในน้ าเดือด เมื่อสุกแล้วจึงตักขึ้น เช่น การต้ม
แปูง     
 18. ทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกด้วยน้ ามัน  โดยใส่น้ ามันลงในกระทะตั้งไฟให้ร้อนจน
ทั่วแล้วใส่ขนมที่จะทอดลง  เช่น  ขนมฝักบัว  ขนมทองพลุ  ข้าวเม่าทอด  เป็นต้น 
 19. นึ่ง หมายถึง การท าอาหารให้ สุ กด้ วยการใช้ ไอน้ า โดยใส่ ขนมหรื ออาหารลงใน 
ลังถึงแล้วปิดฝาตั้งไฟให้น้ าเดือดจนขนมหรืออาหารสุก   
 20. นวด หมายถึง การน าส่วนผสมตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป ให้รวมตัวกันจนเป็นเนื้อเดียวกัน
และนุ่ม  โดยใช้ฝุามือเคล้ากดลงไปบนส่วนผสม  แล้วใช้ปลายนิ้วตะล่อมกลับเข้าหาตัว  และกดลงไปบน
ส่วนผสมหลายๆครั้ง  จนรวมเป็นเนื้อเดียวกันและนิ่ม 
 21. บุบ หมายถึง การท าให้วัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งพอช้ าหรือพอแตก โดยน าวัตถุที่ต้องการบุบใส่ลงในครก  
แล้วใช้ลูกครกต าเบาๆพอให้วัตถุสิ่งนั้นช้ าหรือแตก  เช่น  บุบงา 
 22. ปิ้ง หมายถึง การท าอาหารให้ สุ กโดยวิ ธี การวางขนมที่ ต้ องการปิ้ ง ไว้ เหนื อไฟ 
มีตะแกรงรองรับ  ใช้ไฟอ่อนพลิกกลับไปมาจนขนมสุก 
 23. เปียก หมายถึง การน าวัสดุของแห้ง  ผสมกับน้ าจนเป็นของเหลว แล้วน าไปตั้งไฟคนไป
เรื่อยๆจนสุกข้น  เช่นสาคูเปียก  เต้าส่วน  ฯลฯ 
 24. ผิง หมายถึง การท าให้อาหารสุก  โดยวางอาหารไว้ตรงกลาง  มีไฟล่างและไฟบนใช้ไฟอ่อน
สม่ าเสมอจนขนมสุก  เช่น  การท าขนมหม้อแกง ขนมผิง  ปัจจุบันมีการพัฒนาเตาอบขึ้นมาใช้จึงมีความ
สะดวกสบาย  สามารถปรับระดับความร้อนของไฟล่างไฟบนได้ตามต้องการ ท าให้ขนมมีสีสันสม่ าเสมอ
กัน  
 25. ฝัด หมายถึง การแยกวัสดุที่ไม่ต้องการซึ่งผสมอยู่กับวัสดุอ่ืนออกจากกัน โดยน าวัตถุนั้น
ใส่ในภาชนะกลมแบน  เช่น  ถาด กระด้ง  แล้วใช้มือจับขอบถาดหรือกระด้งทั้งสองมือให้ตรงกันข้ามขยับมือ
ให้ส่วนขอบข้างนอกตัวกระพือขึ้นกระพือลง  เพ่ือให้วัตถุที่ไม่ต้องการออกจากวัตถุที่ต้องการเช่น  ฝัด
เปลือกถ่ัวที่ค่ัวแล้ว 
 26. ยี หมายถึง การท าให้วัตถุท่ีจับกันเป็นก้อนกระจายหรือแตกออกจากกัน เช่น การยีแปูง
ในการท าขนมขี้หนู  หลังจากการใส่น้ าเชื่อมจนแปูงระอุและอ่ิมน้ าเชื่อมแล้ว ยีขนมให้ฟูโดยการยีเบา ๆ  มือ  
ให้แปูงกระจายออกจากกันจนเนื้อละเอียด 
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 27. ร่อน หมายถึง การท าให้วัตถุท่ีเกาะกันเป็นก้อนแยกออกจากกัน โดยการน าวัตถุ ใส่ในอุปกรณ์
ที่ใช้ร่อน เช่น ตะแกรง แล่ง แล้วใช้มือท้ังสองจับขอบภาชนะขยับไปมาให้วัตถุส่วนละเอียดออกมาตาม
ต้องการ เช่น การร่อนแปูง 
 28. ละเลง หมายถึง การท าส่วนผสมของขนมที่เป็นของเหลวให้เป็นแผ่น  โดยใช้ เครื่องมืออย่างใด
อย่างหนึ่งตักส่วนผสมนั้น  เทลงบนภาชนะแบน  ใช้ส่วนล่างของเครื่องมือ  แตะตรงกลางของส่วนผสมแล้วจับ
เครื่องมือวนไปเรื่อย ๆ ให้แปูงแผ่ออกเป็นแผ่นหนาบางตามต้องการ เช่น การละเลงขนมเบื้อง 
 29. หุง หมายถึง การท าให้อาหารสุก  โดยน าวัตถุที่ต้องการหุงใส่ลงในหม้อ พร้อมกับน้ าตั้งไฟจนน้ า
แห้ง  จึงลดไฟให้อ่อนลงแล้วดงให้แห้งสนิท  
 30. อบ หมายถึง การท าให้ขนมสุกโดยใช้ความร้อนที่อยู่ภายในเตาอบ  มีการตั้งอุณหภูมิหรือระดับแก๊ส
ให้มีอุณหภูมิเหมาะสมกับอาหารหรือขนมที่อบ  เช่น  การอบขนมบ้าบิ่น  ขนมกลีบล าดวน  ขนมหม้อแกง  
เป็นต้น   

 
3. มาตรา การชั่ง  ตวง 
 1. หน่วย  ชั่ง  ตวง  ที่ควรทราบ   
 หน่ วยการชั่ งตวงเป็นสิ่ งส าคัญและจ าเป็นที่ ผู้ ท าขนมไทยควรรู้ เพราะจะได้ ใช้ ได้  
อย่างถูกต้อง  หน่วยชั่งตวงที่นิยมใช้ในการชั่งตวงต ารับอาหาร  มีดังนี้ 
 
  3   ช้อนชา   เท่ากับ    1     ช้อนโต๊ะ 
  4   ช้อนโต๊ะ  เท่ากับ   ¼  ถ้วยตวง 
         16    ช้อนโต๊ะ  เท่ากับ   1  ถ้วยตวง  
  2   ถ้วยตวง       เท่ากับ   1   ไปน์ 
  2  ไปน์     เท่ากับ   1    ควอท 
  4    ควอท     เท่ากับ   1   แกลลอน 
  1  ออนซ์  เท่ากับ          28.32    กรัม  
  1,000   กรัม   เท่ากับ   1   กิโลกรัม 
  1  กิโลกรัม   เท่ากับ            2.2   ปอนด์ 
 

2.  ค าย่อหน่วยชั่ง  ตวง  อาหาร   
 ค าย่อของหน่วย ชั่ง  ตวงอาหารที่มักใช้และพบบ่อยๆในการชั่ง  ตวงอาหาร  มีดังนี้ 
   ถ.      หมายถึง       ถ้วยตวง 
   ช.ต.     หมายถึง     ช้อนโต๊ะ 
   ช.ช.      หมายถึง     ช้อนชา 
   ก.ก.       หมายถึง    กิโลกรัม 
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4. วัตถุดิบในการท าขนมไทย 
 4.1 ประเภทของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมไทย 

 1. วัตถุดิบประเภทของสด หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเน่าเสียได้ง่าย ต้องหาซื้อบ่อยๆ
ได้แก่ อาหารประเภทเนื้อสัตว์ ไข่ กะทิ ผักผลไม้ต่าง  ๆดังนั้นผู้ท าขนมไทยต้องรู้จักเลือกซื้อวัตถุดิบที่ใหม่สด 
เพ่ือให้ได้ขนมท่ีมีรสชาติอร่อย ลักษณะดี มีคุณภาพ วัตถุดิบอาหารสดที่ใช้ในการท าขนมไทยมีดังนี้ 
กุ้งสด  ปลา  เนื้อหมู  ไข่เป็ดและไข่ไก่ไข่ กล้วยน้ าว้าและกล้วยไข่ ข้าวเม่า เผือกและมันเทศ ฟักทอง 
มะพร้าวส าหรับคั้นกะทิ มะพร้าวทึนทึก ลูกตาลสุก แห้ว  ผลไม้สด  
  2. วัตถุดิบประเภทของแห้ง วัตถุดิบของแห้งที่ใช้เป็นหลักในการท าขนมไทย ได้แก่ 

ข้าว แปูง น้ าตาล และวัตถุดิบอ่ืนที่ใช้เป็นส่วนประกอบ เพ่ือให้ขนมมีลักษณะและรสชาติดีขึ้น วัตถุดิบ
ของแห้งที่ใช้ในการท าขนมไทย ได้แก่ ข้าวเหนียว แปูง แปูงข้าวเหนียว แปูงข้าวเจ้า  แปูงมันส าปะหลัง 
แปูงข้าวโพด แปูงถั่วเขียว แปูงท้าวยายม่อม  แปูงสาลี  ถั่วเมล็ดแห้ง  งาขาวและงาด าสาคู วุ้น สารที่
ช่วยให้ขึ้นฟู  
  3. เครื่องปรุงรส ขนมไทยมีรสชาติหวาน มัน เค็ม แตกต่างกันตามชนิดและลักษณะ
ของขนม  บางชนิดมีรสหวานจัด เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง บางชนิดมีรสมัน  บางชนิดมี
รสชาติหวาน มันเค็ม เช่น ข้าวเหนียวมูน ข้าวเหนียวเปียก เป็นต้น เครื่องปรุงที่ให้รสชาติในขนมไทย 
ได้แก่น้ าตาล เกลือ   
  4. สใีนขนมไทย ท าให้ขนมมีสีสันสวยงามน่ารับประทาน  ดึงดูดความน่าสนใจ  สีที่ใช้
ส าหรับผสมในขนมไทยให้มีความสวยงาม แบ่งเป็น  2  ชนิด คือ สีธรรมชาติและสีสังเคราะห์  
  5. กล่ินขนมไทย  นอกจากรสชาติอร่อยและสวยงามแล้วยังนิยมให้ขนมมีกลิ่นหอม ดังนั้นจึงมี
การอบกลิ่นขนมหรือใช้กลิ่นต่างๆ ผสมในขนมเพ่ือให้มีกลิ่นหอม วัตถุดิบที่ใช้อบกลิ่นขนมไทย ให้มีกลิ่นหอม  
มีดังนี้ดอกไม้  ใบเตย วานิลา  เทียนอบ  
 วัตถุดิบในการท าขนมไทยมีความส าคัญต่อคุณภาพ  ลักษณะ  สี กลิ่น รส  เนื้อสัมผัส ของขนม
วัตถุดิบประเภทของสด  ได้แก่ กุ้ง  ปลา เนื้อหมู  ไข่เป็ด  ไข่ไก่ การเลือกซื้อ ควรเลือกวัตถุดิบที่มีลักษณะสด  
ผลไม้ควรเลือกซื้อตามฤดูกาลและที่มีในท้องถิ่น  จะได้วัตถุดิบที่สดและ มีคุณภาพวัตถุดิบประเภทของแห้ง
จ าพวก ข้าว  แปูง  ถั่วเมล็ดแห้ง  เลือกชนิดที่ไม่มีมอด แมลง วัตถุดิบที่ให้รสชาติในขนมไทย รสหวาน ได้จาก
น้ าตาล ที่นิยมใช้ในขนมไทย  คือ  น้ าตาลโตนด น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลทราย รสมันได้จากกะทิ  งา ซึ่ง
เป็นวัตถุดิบที่ให้รสมันและกลิ่นหอม  รสเค็ม  ได้จากเกลือนิยมใส่ในกะทิ  ท าให้ขนมมีรสชาติกลมกล่อมขึ้น 
วัตถุดิบประเภทสี ได้จากธรรมชาติและสีสังเคราะห์  ซึ่งเป็นส่วนประกอบที่ท าให้ขนมไทยน่ารับประทาน
ขึ้น วัตถุดิบที่ให้กลิ่นหอม ได้แก่ กลิ่นหอมจากดอกไม้  เช่น  ดอกมะลิ ดอกกุหลาบ ดอกกระดังงา กลิ่น
หอมจากใบเตยและเทียนอบ  วัตถุดิบที่ท าให้ขนมไทยมีลักษณะนุ่ม  ฟูได้แก่  ผงฟู  เอสพี  นิยมใช้กับขนมที่
ต้องการความนุ่มฟู เช่น ขนมถ้วยฟู ขนมปุยฝูาย ขนมสาลี่  เป็นต้น       
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5. อุปกรณ์ในการท าขนมไทย 
 การท าขนมไทยจ าเป็นต้องใช้อุปกรณ์ในการท า อุปกรณ์หลายชนิดเป็นอุปกรณ์ท่ีใช้เป็น
ประจ าตามครัวเรือน  การเลือกใช้อุปกรณ์ควรเลือกให้ถูกต้องและเหมาะสมกับชนิดของขนม จะท าให้
ขนมท่ีได้มีคุณภาพพร้อมทั้งรู้จักดูแลรักษาอุปกรณ์ให้คงทนและมีสภาพพร้อมใช้งานอยู่เสมออุปกรณ์ที่
ใช้ในการท าขนมไทยแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ ดังนี้ 
 1. อุปกรณ์ การชั่ง ตวง  
  1.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการ ชั่ง คือเครื่องชั่ง   
  1.2 อุปกรณ์การตวง  ได้แก่ตวงของแห้ง  ถ้วยตวงของเหลว  ชอ้นตวง   
 2. อุปกรณ์การเตรียมการท าขนมไทย ได้แก่ กระชอน กระต่ายขูดมะพร้าว เขียง ครก ผ้าขาว
บาง  ที่ร่อนแปูง  ตะแกรงพักขนม  มีด อ่างหรือชามผสมชนิดต่างๆ  
 3.  อุปกรณ์ที่ใช้ประกอบขนมไทย มีการใช้อุปกรณ์ต่างๆ มากมาย ได้แก่กระทะทอง  กระทะ
เหล็กแบน กระทะก้นลึก  ลังถึง หม้อเคลือบ หม้ออะลูมิเนียม หม้อทรงหวด หวดไม้ พายยาง พายไม้ ไม้คลึง
แปูง  ที่ตีไข่  
 4.  เครื่องมือหรือพิมพ์ต่าง ๆ  
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทย การคัดเลือกวัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ 

 
ค าชี้แจง   1. ให้เลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
1.  ข้อใดถือเป็นส่วนประกอบหลักของขนมไทยดั้งเดิม 

   ก.  แปูง  ไข่  กะทิ   ข.  แปูง  น้ าตาล  ไข่ 
   ค. แปูง  น้ าตาล  กะทิ   ง.  แปูง  เม็ดแมงลัก  กะทิ 

2.  ข้อใดมีความหมายตรงกับค าว่า“ขนม” ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน   
  ก.  อาหารที่ใช้รับประทานระหว่างอาหารมื้อหลัก 
  ข.  ของหวานใช้รับประทานหลังส ารับคาว 
  ค.  ของกินที่มิใช่กับข้าว  มีรสหวาน ปรุงด้วยแปูง  น้ าตาลหรือน้ าอ้อย 
  ง.  อาหารหวานที่มีส่วนผสมของข้าว  น้ าตาล  กะทิ  ไข่เป็นส่วนผสม 
3.  ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เป็นขนมไทยที่ได้รับอิทธิพลมาจากชาติใด 
  ก.  อังกฤษ          ข.  เดนมาร์ก 
  ค.  โปรตุเกส      ง.  เนเธอร์แลนด์    
4.  ขนมทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง น าเข้ามาเผยแพร่ในไทยสมัยใด 
 ก.  สมเด็จพระนารายณ์มหาราช  ข.  สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช 
 ค.  สมเด็จพระบรมราชาธิราช  ง.  สมเด็จพระบรมไตรโลกนาถ 
5.  “ท้าวทองกีบม้า” เป็นบรรดาศักดิ์ของใคร 
  ก.  มาร์รี  กีมาร์    ข.  อุรสุลา  ยามาดา 
  ค.  เดอ  แบส     ง.  คอนสแตนติน  ฟอลคอน 
6. ใครเป็นคนน า ขนมทองหยิบ ทองหยอด  ฝอยทองเข้ามาเผยแพร่ในประเทศไทยเป็นคนแรก 
  ก.  เดอ  แบส    ข.  มาร์รี  กีมาร์ 
  ค.  อุรสุลา  ยามาดา   ง.  คอนสแตนติน  ฟอลคอน 
7. ขนมไทยในข้อใด  เป็นขนมที่ดัดแปลงมาจาก  ขนมเค้ก  ของต่างประเทศ 
  ก.  ขนมปุยฝูาย    ข.  ขนมถ้วยฟู 
  ค.  ขนมสาลี่    ง.  ขนมฝรั่งกุฎีจีน 
8.  ข้อใด ไม่ใช่ คุณสมบัติของผู้ประกอบขนมไทย 
  ก.  ต้องเป็นผู้มีความขยัน  อดทน   
  ข.  ต้องเป็นผู้รู้จัก  ลักษณะ  รสชาติของขนมไทย  แต่ละชนิด 
  ค.  ต้องรู้จักเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ในการท า 
  ง.  ต้องรู้จักวางแผน การจัดตกแต่งขนมแต่ละชนิด 
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9.  ข้อใด  เป็นการตวงที่มีปริมาณเท่ากับ  1  ถ้วยตวง 
  ก.  ตวงแปูง  13  ช้อนโต๊ะ  ข.  ตวงแปูง  14  ช้อนโต๊ะ 
  ค.  ตวงแปูง  15  ช้อนโต๊ะ  ง.  ตวงแปูง  16  ช้อนโต๊ะ 
10.  ข้อใด  หมายถึง  การนวด 
  ก.  การท าให้วัตถุช้ าหรือแตก   
 ข.  การน าวัสดุรวมกับน้ าให้เหนียว 
  ค.  การท าให้วัตถุแตกแยกออกจนขึ้นฟู  
  ง.  การน าส่วนผสมตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
11.  ค าย่อหน่วยการชั่ง  ตวง  ข้อใดไม่ถูกต้อง 
  ก.  ช.ช.  หมายถึง  ช้อนชา  ข.  ช.ต.  หมายถึง  ช้อนโต๊ะ 
  ค.  ถ.ต.  หมายถึง  ถ้วยตวง  ง.  ก.ก.  หมายถึง  กิโลกรัม 
12.  ข้อใดเป็นการเลือกข้าว  เพ่ือใช้ในการท าขนมไทยได้ดีที่สุด 

  ก.  เลือกใช้ข้าวกล้อง    
ข.  ไม่มีมอด แมลงเจาะ 

  ค.  เม็ดยาวเรียวสม่ าเสมอกัน   
ง.  หากต้องการใช้ข้าวเหนียวด าควรผสมข้าวหอมมะลิด้วย    

13.  ถั่วในข้อใดนิยมใช้ท าขนมไทยมากที่สุด 
  ก.  ถั่วแดง          ข.  ถั่วด า 
  ค.  ถั่วเขียวซีก          ง.  ถั่วลิสง 
14.  มะพร้าวในข้อใดเหมาะส าหรับน ามาคั้นกะทิ 
   ก.  มะพร้าวทึนทึก   ข.  มะพร้าว  น้ าหอม 
   ค.  มะพร้าวแก่เปลือกแห้ง  กะลาด า ง.  มะพร้าวแก่เปลือกแห้งเริ่มแตกหน่อ 
15.  ข้อใดเป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ในการกรองไข่ส าหรับท าขนมฝอยทอง 

  ก.  กระชอน     ข.  ผ้าขาวบาง 
  ค.  ผ้าโทเล    ง.  ผ้าดิบ 

16.  ข้อใดเป็นการตวงแปูงที่มีปริมาณเท่ากับ  ¾  ถ้วยตวง 
  ก. ¼ + ¼  ถ้วยตวง   ข.  ¼+ ½  ถ้วยตวง 
  ค.  ½+ ½  ถ้วยตวง   ง. ½  +  1  ถ้วยตวง  

17.  ข้อใดเป็นการใช้อุปกรณ์ส าหรับขูดมะพร้าวให้มีลักษณะเป็นเส้นยาวๆๆ 
  ก.  มือแมว    ข.  กระต่ายจีน 
   ค.  มือเสือ    ง.  กระต่ายไทย 
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18.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีด าในการท าขนม 
  ก.  ครั่ง     ข.  ใบเตย 
  ค.  กาบมะพร้าวเผา   ง.  แปูงข้าวเหนียวด า 
19.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีม่วงในการท าขนม 
  ก.  ครั่ง     ข.  ดอกอัญชัน 
  ค.  ดอกดิน    ง.  ว่านกาบหอย 
20.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีแดงในการท าขนม 
  ก.  ครั่ง     ข.  ดอกอัญชัน 
  ค.  ดอกดิน    ง.  ว่านกาบหอย 
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เฉลยแบบทดสอบวัดผลสมัฤทธิด์้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 1 

1. ค. แปูง น้ าตาล กะทิ  
2. ค.  ของกินที่มิใช่กับข้าว  มีรสหวาน ปรุงด้วยแปูง  น้ าตาลหรือน้ าอ้อย 
3. ค.  โปรตุเกส   
4. ก.  สมเด็จพระนารายณ์มหาราช 
5. ก.  มาร์รี  กีมาร์    
6. ข.  มาร์รี  กีมาร์ 
7. ง.  ขนมฝรั่งกุฎีจีน 
8. ก.  ต้องเป็นผู้มีความขยัน  อดทน    
9. ง.  ตวงแปูง  16  ช้อนโต๊ะ 
10. ง.  การน าส่วนผสมตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
11. ค.  ถ.ต.  หมายถึง  ถ้วยตวง 
12. ค.  เม็ดยาวเรียวสม่ าเสมอกัน  
13. ค.  ถั่วเขียวซีก    
14. ค.  มะพร้าวแก่เปลือกแห้ง  กะลาด า    
15. ข.  ผ้าขาวบาง 
16. ข.  ¼+ ½  ถ้วยตวง 
17. ก.  มือแมว 
18. ค.  กาบมะพร้าวเผา 
19. ง.  ว่านกาบหอย 
20. ก.  ครั่ง  
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

หน่วยที่ 2 เร่ือง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล 
จ านวน 36 ชั่วโมง 

 
1. สาระส าคัญ 
 ขนมไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมและอยู่คู่กับคนไทยมาแต่โบราณ ดังนั้นในงานมงคลต่างๆ
เราจะได้เห็นขนมไทยที่ถูกปรุงแต่งอย่างพิถีพิถันมาก มายหลากหลาย ที่ส าคัญชื่อของขนมนั้นล้วนมี
ชื่อเป็นสิริมงคลและมีความหมายในทางดี ในสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะเวลามีงานเท่านั้น ไม่ว่าจะ
เป็นในงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรือการประกอบพิธีกรรมต่างๆ แต่ที่เห็นมีขนม
หลากหลายกินทุกวันหลังส ารับคาวหวาน หรือกินเป็นของว่าง ก็ล้ วนแต่คิดประดิดประดอยขึ้น
ภายหลังแล้วทั้งสิ้น รวมถึงขนมจากต่างชาติที่เข้ามาโดยผ่านความสัมพันธ์ทางการเมืองก็ถูกดัดแปลง
ให้มีรูปรสลักษณะเป็นแบบไทยๆ ซึ่งแท้ที่จริงแล้วขนมไทยแท้ๆนั้น จะมีส่วนประกอบเพียงสามอย่าง 
คือ แปูง น้ าตาล มะพร้าว โดยการท าขนมไทยนี้เป็นการบ่งบอกถึงลักษณะนิสัยของคนไทยในเรื่อง
ความอดทน ใจเย็น ละเอียดลออ และช่างสังเกต อีกทั้งขนมแต่ละชนิดยังมีชื่อเรียกที่บ่งบอกถึงคุณค่า 
และแฝงไปด้วยความหมายอันเป็นสิริมงคล ค าว่า "มงคล" หมายถึง สิ่งที่น ามาซึ่งความดีงามและความ
เจริญรุ่งเรือง ส่วน "ขนมมงคล" หมายถึง ขนมไทยที่น าไปใช้ประกอบเครื่องคาวหวาน ถวายพระ เลี้ยง
แขก ในงานพิธีมงคลต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส งานบวช หรืองานขึ้นบ้านใหม่ เป็นต้น โดยจะต้อง
เลือกใช้เฉพาะขนมไทยที่มีชื่อไพเราะและเป็นสิริมงคล  

 ดังเช่น "ขนมมงคล 9 อย่าง" ขนมชั้น : เป็นขนมไทยที่เป็น ขนมมงคล และจะต้อง หยอด 
ขนมชั้น ให้ได้ 9 ชั้น เพราะ คนไทย มีความเชื่อว่าเลข 9 เป็น เลขสิริมงคล หมายถึง ความ
เจริญก้าวหน้า  

ขนมถ้วยฟู : ความหมายอันเป็นสิริมงคล หมายถึง ความเจริญรุ่งเรืองเฟ่ืองฟู 
  ทองหยิบ : ความหมายอันเป็นมงคล คือ ความม่ังคั่งร่ ารวย หยิบจับ การงาน สิ่งใดก็
จะร่ ารวย มีเงินมีทอง สมดังชื่อ "ทองหยิบ" ซึ่งทองหยิบมีลักษณะ งดงามคล้าย ดอกไม้สีทอง  
  ทองหยอด : ความหมายอันเป็นมงคล คือ แทนค าอวยพรให้ร่ ารวยมีเงินมีทอง ใช้
จ่ายอย่างไม่รู้หมดสิ้น ประดุจให้ทองค าแก่กัน 
  ฝอยทอง : เป็น ขนม ใน ตระกูลทอง ที่มีลักษณะเป็น เส้น นิยมใช้กันในงานมงคล
สมรส ถือเคล็ดกันว่าห้ามตัดขนมให้สั้นต้องปล่อยให้เป็นเส้นยาวๆ เพื่อที่คู่บ่าวสาวจะได้ครองชีวิตคู่
และรักกันได้อย่างยืนยาวตลอดไป 

ขนมเม็ดขนุน : ชื่อของขนมเม็ดขนุนจะเป็นสิริมงคลช่วยให้มีคนสนับสนุน หนุนเนื่อง  
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  ขนมจ่ามงกุฎ : จ่ามงกุฎ หมายถึง การเป็น หัวหน้าสูงสุดแสดงถึงความมี เกียรติยศ
สูงส่ง นิยมใช้เป็นของขวัญ ในงานเลื่อนยศ เลื่อนต าแหน่ง 
  ขนมเสน่ห์จันทน์ : เสน่ห์จันทน์ เป็นค าที่มี สิริมงคล จะท าให้มี เสน่ห์ คนรักคนหลง
ดังเสน่ห์ของ ผลจันทน์ ขนมเสน่ห์จันทน์ จึงถูกน ามาใช้ประกอบในงานพิธีมงคลสมรส 

ขนมทองเอก : ค าว่า "เอก" หมายความถึง การเป็นที่หนึ่ง 
 

2. ผลการเรียนรู้ 
 1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานเกี่ยวกับขนมไทย โดยเฉพาะขนมไทยมงคล 
 2. สามารถท าขนมไทยชนิดต่างๆ ได้ตามกระบวนการโดยใช้วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ท่ี
เหมาะสม 
 3. เห็นคุณค่าของอาชีพการท าขนมไทยและมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ 
ละเอียดรอบคอบ พิถีพิถัน มีความคิดสร้างสรรค์ ขยันและอดทน 
 

3. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 3.1 อธิบายวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมไทยมงคล 

 3.2 สามารถคัดเลือกซื้อ และใช้วัตถุดิบในการท าขนมไทยมงคลได้อย่างถูกต้อง 
 3.3 ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมไทยมงคลได้อย่างถูกต้อง 
 3.4 เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมไทยมงคลได้อย่างเหมาะสม 
 3.5 อธิบายลักษณะที่ดีของขนมไทยมงคล 
 3.6 อธิบายเทคนิคในการท าท าขนมไทยมงคล  

 

4. สาระการเรียนรู้ 
 4.1 ความรู้เกี่ยวกับขนมไทยมงคล 

 4.2 เทคนิคในการท าขนมไทยมงคล 
 4.3 ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมไทยมงคล 
 4.4 วิธีการเลือกซื้อและเลือกใช้วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมไทยมงคล 

 

5. กิจกรรมการฝึกอบรม 
 5.1 ทดสอบก่อนเรียน 
 5.2 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการและขั้นตอนการท าขนมไทยมงคล 
 5.3 วิทยากรสาธิตการท าขนมไทยมงคล 
 5.4 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมตัวท าขนม โดยการเตรียม
วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณ์ ตามที่ระบุในใบงาน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 5.5 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฎิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่าง
ใกล้ชิด 
 5.6 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอ โดยการอธิบายกระบวนการและขั้นตอนการท างาน 
 5.7 ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 5.8 วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมขนมไทยมงคลเพิ่มเติม 
 5.9 ทดสอบหลังเรียน 
 

6. สื่อการเรียนการสอน 
 6.1 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
 6.2 โปรแกรม Microsoft Office : Power Point 
 6.3 วัตถุดิบ 
 6.4 วัสดุอุปกรณ์ 
 6.5 กิจกรรม 
 6.6 ใบงาน 
 

7. การวัดและประเมินผล 
 7.1 แบบทดสอบก่อนเรียน 

 7.2 แบบประเมินภาคปฏิบัติ 
 7.3 แบบทดสอบหลังเรียน 
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กิจกรรมที่ 1 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

เทคนิคการท าขนมไทยมงคล : จ่ามงกุฎ 
จ านวน 4 ชั่วโมง 

 
ขนมจ่ามงกุฎ 

 ขนมจ่ามงกุฎ ซึ่งหมายถึง การยกย่องกันซึ่งจะเห็นได้จากการมอบขนมจ่ามงกุฎให้เนื่องจาก
ค าว่า “จ่า” แปลว่าหัวหน้า ส่วนค าว่า “มงกุฎ” สื่อถึงพระราชาหรือผู้เป็นใหญ่ ดังนั้น จ่ามงกุฎจึง
หมายถึง หัวหน้าผู้เป็นใหญ่ ความหมายสูงส่งอย่างนี้ เมื่อบวกกับการท าที่แสนยาก อีกทั้งยังต้องใช้
ศิลปะในการท าค่อนข้างสูง จ่ามงกุฎจึงถูกมอบ ให้เฉพาะบุคคลที่ได้รับการยกย่องอย่างสูงจ ริง ๆ 
เท่านั้น 
 
สมรรถนะท่ีพึ่งประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมจ่ามงกุฏได้อย่าง
ถูกต้อง 
 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะในการท างานเป็นกระบวนการ และมีพัฒนาการอยู่
เสมอ 
 
สาระการเรียนรู้  
 1. คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมจ่ามงกุฏได้ 
 2. เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมจ่ามงกุฏได้ 
 3. ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมจ่ามงกุฏได้ 
 
กิจกรรการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมจ่ามงกุฏ 
 2. วิทยากรสาธิตการท าขนมจ่ามงกุฏ 
 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม
วัตถุดิบวัสดุอุปกรณ์ตามที่ระบุในใบงาน 
 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่างใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและขั้นตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมจ่ามงกุฏเพ่ิมเติม 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สื่อการฝึกอบรม 
 1. ใบงานที 1 เรื่องการท าขนมจ่ามงกุฏ 
 2. วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ตามใบงานที่ 1 
 
การวัดและประเมินผล 
 วิธีการวัด 
  1. ผลการปฏิบัตติงานด้านทักษะกระบวนการการปฏิบัติงาน 
  2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 

เครื่องมือที่ใช้วัดผล 
  1. แบบประเมินทักษะกาปฏิบัตติงาน 
  2. แบบประเมินชิ้นงาน 
 
เกณฑ์การประเมิน 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดี 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละต่ ากว่า 50 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใบงานที่ 1 
ขนมจ่ามงกุฏ 

ส่วนผสม 1. เม็ดแตงโมแกะแล้ว  
2. น้ าตาลทราย  
3. น้ าดอกมะลิ  
4. ทองค าเปลวแท้  
5. แปูงสาลี  
6. ไข่แดงของไข่ไก่  

1/2 ถ้วย        
1/2 ถ้วย 
1 ถ้วย                   
2 แผ่น 
1 ถ้วย                         
3 ฟอง 

อุปกรณ์ 1. กะทะทองเหลือง  
2. พายไม้  
3. อ่างผสม  
4. ชามผสมใบเล็ก  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. จานเสริฟ์ขนม  

1 ใบ 
1 อัน 
2 ใบ 
5 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 
1 ใบ 

วิธีท า 1. เชื่อมน้ าตาล โดยใช้น้ าตาลกับน้ าดอกมะลิตั้งไฟให้เดือด กรองด้วยผ้าขาว
บาง แล้วตั้งไฟต่ออีก 5 นาที 
2. ล้างขัดกะทะทองเหลืองให้สะอาดเป็นเงา ตะแคงข้างหนึ่ง คั่วเม็ดแตงโม
โดยใช้มือจุ่มลง ในน้ าเชื่อม แล้วกวาดไปมา จนน้ าตาลแห้งแล้ว ใช้มื่อจุ่ม
น้ าเชื่อม ท าเช่นนี้ต่อไป จนน้ าตาลเกาะเป็นหนามติดเม็ดแตงโมพองาม เก็บใส่
ภาชนะอย่าให้อากาศเข้า 
3. ระหว่างที่กวาดเม็ดแตงโมอยู่นั้น ต้องตะแคงกะทะและใช้ ผ้าขาวบางเช็ด
กะทะให้สะอาดอยู่เสมอ 
4. นวดแปูงกับไข่แดงจนนิ่มมือ ถ้ายังแห้งอยู่จึงเติมน้ า แล้ว คลึงแปูงเป็นแผ่น
บางๆ กดให้กลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร น าแผ่นแปูงที่ตัดแล้ว 
ใส่ในถ้วยตะไลใช้มือ กดเบาๆ ให้เป็นรูปก้นถ้วยตะไล ใช้ส้อมจิ้มให้ทั่วจึงเอา
ไป อบพอสุกกลายเป็นแปูงรองขนม 
5. การท ามงกุฏ ให้เอาน้ าตาลทรายใส่หม้อเล็กๆ ใส่น้ านิด หน่อย ตั้งไฟอ่อน 
ๆ พอน้ าตาลละลายเอาเม็ดแตงโมที่ กวาดไว้แล้วลงจุ่มให้น้ าตาลติดกับแปูงที่
อบไว้รอบๆ 
6. ปั้นทองเอกกลมๆ วางตรงกลาง ใช้มีดปลายแหลมผ่าเป็น 6 พู เหมือนผล
มะยม แล้วปั้นเป็นก้อนเล็กๆ เท่าเม็ดถ่ัวเขียววางบนยอดขนมที่ผ่าไว้ ใช้
ทองค าเปลวตัดเป็น สี่เหลี่ยมชิ้นเล็กๆ แตะตรงยอดมองเห็นเหมือนมงกุฎ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เทคนิค 1. การท าแปูงรองขนมจ่ามงกุฏนั้นบางครั้ง ต้องเติมน้ า และบางครั้ง ก็ไม่ต้อง
เติม ทั้งนี้แล้วแต่น้ าในไข่ที่ใช้ 
2. ทองค าเปลว ต้องแน่ใจว่าเป็นของแท้ เพราะถ้าเป็นของปลอม จะเป็น
อันตรายมาก เนื่องจากสารตะกั่ว 

จ านวน : 1 สูตร 25 ชิ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมที่ 2 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ือง ขนมไทยมงคล 

การท าขนมไทยมงคล : ขนมชั้น ขนมถ้วยฟ ู
จ านวน 8 ชั่วโมง 

 
ขนมช้ัน 

 ในสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะเวลามีงานส าคัญเท่านั้น ไม่ว่าจะเป็นในงานเทศกาล งาน
ประเพณี งานทางศาสนา หรือการประกอบพิธีกรรมต่างๆ ขนมไทยแท้ๆนั้น จะมีส่วนประกอบเพียง
สามอย่าง คือ แปูง น้ าตาล มะพร้าว โดยการท าขนมไทยนี้เป็นการบ่งบอกถึงลักษณะนิสัยของคนไทย 
ในเรื่องความอดทนใจเย็น ละเอียดลออ และช่างสังเกต ทั้งยังได้แฝงความหมายอันลึกซึ้งไว้ในชื่อของ
ขนมไทยแต่ละชนิดด้วย เช่น ขนมชั้น หมายถึง ความเจริญก้าวหน้าในหน้าที่การงาน การเลื่อนชั้น 
เลื่ อนต าแหน่ ง  ในอดีตนิยมใช้ขนมชั้น ในงานฉลองยศ เพราะมีความหมายถึ งล าดับชั้น
ยศถาบรรดาศักดิ์ คนโบราณนิยมท ากันถึง 9 ชั้น เพราะถือ เคล็ดเสียงของเลข“9”ว่าจะได้“ก้าวหน้า” 
ในหน้าที่การงานนอกจากนี้พระยาอนุมานราชธน “เสฐียรโกเศศ”ได้เขียนไว้ว่าขนมชั้นยังจัดอยู่ ในชุด
ของขนมแต่งงานซึ่งในพิธีขันหมาก เนื่องจากมีชื่อท่ีเป็นสิริมงคล 
 
ขนมถ้วยฟู  
 ขนมถ้วยฟู เป็นขนมโบราณที่น าเข้ามาในเมืองไทยเราโดยคนจีน และเป็นอีก 1 ใน 9 ของ
ขนมมงคลของคนไทย  ชาวจีนเรียกขนมถ้วยฟูว่า ฮวดโก้ย หมายถึง มีแต่ความเจริญรุ่งเรือง เฟ่ืองฟู 
จึงเป็นอีกขนมหนึ่งที่ขาดไม่ได้ในงานมงคล  
 
สมรรถนะท่ีพึ่งประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามขั้นตอนของการท าขนมชั้นและขนมถ้วย
ฟูได้อย่างถูกต้อง 
 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะในการท างานเป็นกระบวนการ และมีพัฒนาการอยู่
เสมอ 
 
สาระการเรียนรู้  
 1. คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟูได้ 
 2. เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟูได้ 
 3. ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟูได้ 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมชั้นและขนม
ถ้วยฟ ู
 2. วิทยากรสาธิตการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟู 
 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม
วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ตามท่ีระบุในใบงาน 
 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่างใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและข้ันตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟูเพ่ิมเติม 
 
สื่อการฝึกอบรม 
 1. ใบงานที 2 เรื่องการท าขนมชั้นและขนมถ้วยฟู 
 2. วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ตามใบงานที่ 2 
 
การวัดและประเมินผล 
 วิธีการวัด 
  1. ผลการปฏิบัตติงานด้านทักษะกระบวนการการปฏิบัติงาน 
  2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 

เครื่องมอืที่ใช้วัดผล 
  1. แบบประเมินทักษะการปฏิบัตติงาน 
  2. แบบประเมินชิ้นงาน 
 
เกณฑ์การประเมิน 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดี 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละต่ ากว่า 50 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ใบงานที่ 2 
การท าขนมชั้น ขนมถ้วยฟู 

 
ขนมช้ัน 

ส่วนผสม 1. แปูงข้าวเจ้า   
2. แปูงข้าวโพด  
3. แปูงมันส าปะหลัง 
4. แปูงท้าวยายม่อม  
5. น้ าตาลทราย  
6. น้ าลอยดอกมะลิ  
7. หัวกะท ิ  

1/2 ถว้ย + 1 ช้อนโต๊ะ  
1/2 ถ้วย + 1 ช้อนโต๊ะ  
1 3/4 ถ้วย + 3 ช้อนโต๊ะ 
1/4 ถ้วย + 2 ช้อนชา 
3 1/2 ถ้วยตวง 
1 ถ้วย + 2 ช้อนโต๊ะ 
3 ถ้วยตวง 

อุปกรณ์ 1. ซึ่งนึ่งขนม (ลังถึง) 
2. ถาดนึ่งขนม (พิมพ์นึ่งขนม) 
3. อ่างผสม  
4. ชามผสมใบเล็ก  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. จานเสริฟ์ขนม  
8. ทับพีส าหรับหยอดขนม (กระบวย) 

 
 
2 ใบ 
5 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 
1 ใบ 

วิธีท า 1. ผสมแปูงท้ัง 4 ชนิดเข้าด้วยกัน     
2. น าน้ าตาลทรายและน้ าลอยดอกมะลิผสมเข้าด้วยกัน ตั้งไฟอ่อนพอ
เป็นน้ าเชื่อม ยกลงพักไว้ให้อุ่น     
3. น ากะทิกับน้ าเชื่อมผสมเข้าด้วยกัน ค่อยๆ ใส่ลงในแปูง นวดไปเรื่อยๆ 
เติมน้ าไปจนหมด นวดนานประมาณ 30 นาที จากนั้นน าไปนึ่งใส่ถ้วย
อลูมิเนียม รูปกระต่าย หรือเทใส่ถาด นึ่งทีละชั้นในน้ าเดือดไฟแรง 
   
4. ชั้นที่ 1   4 นาที , ชั้นที่ 2   5 นาที , ชั้นที่ 3  6 นาที , ชั้นที่ 4   7 
นาที และชั้นที่ 5    8 นาที     
  

เทคนิค ควรเช็ดฝาภาชนะท่ีนึ่งทุกครั้ง เพื่อปูองกันไม่ให้น้ าหยดลงบนหน้าขนม
ชั้น 

จ านวน : 1 สูตร   40 ชิ้น 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



155 

 

ขนมถ้วยฟู 
ส่วนผสม 1. แปูงข้าวเจ้า  

2. น้ าตาลทราย  
3. น้ าเปล่า 
4. ยีสต์  

100 กรัม 
70-80 กรัม 
180 กรัม 
1/4-1/2 ช้อนชา 

อุปกรณ์ 1. ซึ่งนึ่งขนม (ลังถึง) 
2. ถ้วยตะไล 
3. อ่างผสม  
4. ชามผสมใบเล็ก  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. จานเสริฟ์ขนม  
8. ทับพีส าหรับหยอดขนม (กระบวย) 

 
 
2 ใบ 
5 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 
1 ใบ 

วิธีท า หมักแปูง 
1. ผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน ในภาชนะ เช่น กล่องพลาสติก มีฝา 
2. ใช้ตระกร้อมือและช้อนคนให้เป็นเนื้อเดียวกันได้ส่วนผสมสีขาวมี
ฟองอากาศเล็กๆ 
3. ปิดฝา พักไว้ 8 ชั่วโมงข้ึนไป หมักไว้นิ่งๆ ไม่เคลื่อนย้าย ไม่เขย่า ไม่คน 
4. แปูงหมักได้ที่จะมีฟองอากาศจากการท างานของยีสต์ และ มีความหอม
จากการหมัก 
เตรียมลังถึง 
1. ใส่น้ าประมาณ 3/4 ของ ลังถึง ปิดฝา 
2. ต้มน้ าด้วยไฟแรงปานกลาง จนใกล้เดือด 
3. เรียงถ้วยตะไลในลังถึง ส่วนบน (เตรียมข้างนอก ยังไม่ตั้งไฟ) 
นึ่งขนมถ้วยฟ ู
1. คนแปูงหมักขนมถ้วยฟู ที่ตกตะกอนอยู่ จนเป็นเนื้อเดียวกันกับน้ า 2. เท
แปูงหมักลงในถ้วยตวงของเหลว 
3. หยอดแปูงหมักขนมถ้วยฟูลงในถ้วยตะไลจนเต็มถ้วย 
4. ตรวจดูน้ าในลังถึงเดือดพล่าน เช็ดน้ าที่ฝาลังถึงออก 
5. ยกลังถึงขนมถ้วยฟูข้ึนตั้ง ปิดฝา 
6. นึ่งไฟปานกลางประมาณ 15-20 นาที 
7. ขนมถ้วยฟูสุกแล้ว ยกลังถึงออกมาพักสักครู่ 
8. แกะขนมด้วยมือได้ ไม่ติดถ้วยด้านใน (ขอบถ้วยมีเศษขนมเกาะติดบ้าง) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เทคนิค 1. ถ้าหมักแปูงนานเกินไป แปูงหมักจะเริ่มเปรี้ยว ไม่น าไปนึ่ง เก็บไว้ใน
ตู้เย็น ใช้เป็นหัวเชื้อในครั้งต่อไป 
2. การนึ่งขนมถ้วยฟูสูตรนี้ ไม่ต้องนึ่งถ้วยก่อน หยอดขนมลงถ้วยแล้วรีบนึ่ง
ทันที ขนมจะไม่ตกตะกอน 

จ านวน : 1 สูตร   20 ชิ้น 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรมที่ 3 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ือง ขนมไทย 

เทคนิคการท าขนมไทยมงคล : ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมทองเอก 
จ านวน 8 ชั่วโมง 

 
ขนมเสน่ห์จันทร์ 
 ขนมเสน่ห์จันทน์  "จันทน์" เป็น ต้นไม้ชนิดหนึ่ง มี ผลสุก สีเหลือง เปล่งปลั่งทั้งสวยงามและ
มี กลิ่นหอม ชวนให้หลงใหล คน โบราณ จึงน า ความมีเสน่ห์ของ ผลจันทน์ มาประยุกต์ท าเป็น ขนม 
และได้น า "ผลจันทน์ปุน" มาเป็นส่วนผสมท าให้มี กลิ่นหอม เหมือน ผลจันทน์ และ ให้ชื่อว่า "ขนม
เสน่ห์จันทน์" โดยเชื่อว่าค าว่า เสน่ห์จันทน์ เป็นค าที่มี สิริมงคล จะท าให้มี เสน่ห์ คนรักคนหลงดัง
เสน่ห์ ของ ผลจันทน์ ขนมเสน่ห์จันทน์ จึงถูกน ามาใช้ประกอบในงาน พิธีมงคลสมรส 
 
ขนมทองเอก  

 ขนมทองเอกเป็นขนมที่พิถีพิถันเป็นอย่างยิ่งในทุก ขั้นตอน การท า มีลักษณะ สง่างาม โดด
เด่นกว่า ขนม ตระกูลทอง ชนิดอ่ืนๆ ตรงที่มี ทองค าเปลว ติดไว้ที่ด้านบนของขนม ค าว่า "เอก" 
หมายความถึง การเป็นที่หนึ่ง การใช้ ขนมทองเอก ประกอบ พิธีมงคล ส าคัญต่างๆ หรือใช้มอบเป็น 
ของขวัญ ใน งานฉลอง การเลื่อนยศ เลื่อนต าแหน่ง จึง เปรียบเสมือน ค าอวยพร ให้ เป็นที่หนึ่ง ด้วย 

 
สมรรถนะท่ีพึ่งประสงค์ 

 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามขั้นตอนของการท าขนมเสน่ห์จันทร์และ
ขนมทองเอกได้อย่างถูกต้อง 

 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะในการท างานเป็นกระบวนการ และมีพัฒนาการอยู่
เสมอ 
 
สาระการเรียนรู้  

 1. คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอกได้ 
 2. เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอกได้ 
 3. ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอกได้ 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมเสน่ห์จันทร์

และขนมทองเอก  
 2. วิทยากรสาธิตการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอก 
 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม

วัตถุดิบวัสดุอุปกรณ์ตามท่ีระบุในใบงาน 
 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัตติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่าง

ใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและข้ันตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอก

เพ่ิมเติม 
 
สื่อการฝึกอบรม 

 1. ใบงานที 3 เรื่องการท าขนมเสน่ห์จันทร์และขนมทองเอก  
 2. ส่วนผสมและอุปกรณ์ตามใบงานที่ 3 

 
การวัดและประเมินผล 

 วิธีการวัด 
1. ผลการปฏิบัตติงานด้านทักษะกระบวนการการปฏิบัติงาน 
2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 

 เครื่องมือที่ใช้วัดผล 
1. แบบประเมินทักษะกาปฏิบัตติงาน 
2. แบบประเมินชิ้นงาน 

 
เกณฑ์การประเมิน 

 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดี 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละต่ ากว่า 50 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ใบงานที่ 3 
การท าขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมทองเอก 

 

ขนมเสน่ห์จันทร์ 
ส่วนผสม 1. แปูงข้าวเจ้า  

2. แปูงข้าวเหนียว 
3. ผงจันทน์เทศปุน  
4. หัวกะทิ  
5. น้ าตาลทราย  
6. ไข่ไก่ (ใช้เฉพาะไข่แดง) 
7. น้ าตาลปี๊บส าหรับท าข้ัวผลจันทน์ 
8. เทียนอบขนม 

1 ถ้วย 
1 ถ้วย 
1/2 ช้อนชา 
4 ถ้วย 
2 ถ้วย 
4 ฟอง 

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. พายไม้   
3. จานเสริฟ์ขนม  
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. ผ้าขาวบาง 

2 ใบ 
1 อัน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 

วิธีท า 1. ผสมแปูงข้าวเจ้า แปูงข้าวเหนียว และผงจันทน์เทศปุนเข้า ด้วยกัน 
2. น าหัวกะทิและน้ าตาลทรายใส่หม้อ ตั้งบนไฟอ่อน คนจนน้ าตาล
ละลาย หมด จากนั้นจึงน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และน าไปผสมกับแปูง 
ที่เตรียมไว้ในขั้นตอนที่หนี่ง 
3. น าส่วนผสมที่ได้ ไปตั้งบนไฟอ่อน ค่อยๆกวนจนส่วนผสมข้น จึงยกลง 
4. ใส่ไข่แดงทีละฟอง ลงไปในส่วนผสมแปูงน้ าตาลกะทิ คนให้เข้ากัน 
จากนั้นน าขึ้นไปตั้งบนไฟอ่อนอีกครั้ง กวนต่อจนส่วนผสมจับตัวเหนียว 
ให้พอปั้นได้ จึงปิดไฟ 
5. น าส่วนผสมที่ได้ปั้นเป็นทรงกลม คล้ายผลจันทน์ และตกแต่งจุกด้วย 
น้ าตาลปี๊บเคี่ยว 
6. น าขนมที่ท าเสร็จแล้วไปอบควันเทียน เสร็จแล้วสามารถน าไปทาน
เป็นของว่างได้ทันที หรือจะเก็บใส่โหลมิดชิดไว้ทานภายหลังก็ได้ 

เทคนิค ห้ามใช้ไฟแรงในการกวน ใส่ไข่เม่ือส่วนผสมเริ่มอุ่นเท่านั้น 
จ านวน : 1 สูตร   15 ลูก 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  ขนมทองเอก 
ส่วนผสม 1. หัวกะทิ  

2. ไข่แดง   
3. น้ าตาลทราย  
4. แปูงสาลีตราบัวแดง  

1/2 ถ้วยตวง  
5 ฟอง 
1/2 ถ้วยตวง 
1 ถ้วยตวง 

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. พายไม้   
3. จานเสริฟ์ขนม  
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  

2 ใบ 
1 อัน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 

วิธีท า 1. ผสมกะทิ น้ าตาลทราย ตั้งไฟให้เดือด ยกลงกรอกด้วยผ้าขาวบาง  
2. น ากลับไปตั้งไฟ เคี่ยวให้เป็นยางมะตูม ขนาดนมข้นหวาน ยกลงคนให้
เย็น 
3. ใส่ไข่แดงที่ละฟองคนให้เข้ากันจนหมดไข่     
4. น าส่วนผสมตั้งไฟอีกครั้ง พอร้อนค่อยๆ ใส่แปูงทีละน้อย พอร่อนออก
จากกระทะเป็นใช้ได้     
5. ทิ้งไว้พออุ่น กดใส่พิมพ์ เคาะออก อบควันเทียน 1 ชั่วโมง 

เทคนิค ห้ามเคี่ยวนานเกินไปเพราะจะท าให้ขนมที่ได้แข็ง 
จ านวน : 1 สูตร   25 ชิ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กิจกรรมที่ 4 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ือง ขนมไทย 

เทคนิคการท าขนมไทยมงคล : ขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง 
จ านวน 8 ชั่วโมง 

 
ขนมทองหยิบ  

 ทองหยิบ มีลักษณะ งดงามคล้าย ดอกไม้สีทอง ต้องใช้ความสามารถและ ความพิถีพิถัน 
เป็นอย่างมาก ใน การ ประดิษฐ์ประดอย จับกลีบให้มีความงดงามเหมือนกลีบดอกไม้ ชื่อ “ขนม
ทองหยิบ” เป็นชื่อ สิริมงคล เชื่อว่าหากน าไปใช้ประกอบ พิธีมงคล ต่างๆ หรือให้เป็น ของขวัญ แก่
ใครแล้ว จะท าให้เกิดความม่ังคั่งร่ ารวย หยิบจับ การงาน สิ่งใดก็จะ ร่ ารวย มีเงินมีทอง สมดังชื่อ 
"ทองหยิบ"  
 
ขนมฝอยทอง 

 ฝอยทอง มีลักษณะเป็น เส้นยาว นิยมใช้กันในง านมงคลสมรส ถือเคล็ด กันว่าห้ามตัดขนม 
ให้สั้นต้องปล่อยให้เป็น เส้นยาวๆ เพื่อที่ คู่บ่าวสาว จะได้ ครองชีวิตคู่ และ รัก กันได้อย่างยืนยาว
ตลอดไป 
 
สมรรถนะท่ีพึ่งประสงค์ 

 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมทองหยิบและ
ขนมฝอยทองได้อย่างถูกต้อง 

 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะในการท างานเป็นกระบวนการ และมีพัฒนาการอยู่
เสมอ 
 
สาระการเรียนรู้  

 1. คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทองได้ 
 2. เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทองได้ 
 3. ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทองได้ 

 
กิจกรรการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบและ
ขนมฝอยทอง 

 2. วิทยากรสาธิตการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม
วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ตามที่ระบุในใบงาน 

 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่างใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและขั้นตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทอง

เพ่ิมเติม 
 
สื่อการฝึกอบรม 

 1. ใบงานที 4 เรื่องการท าขนมทองหยิบและขนมฝอยทอง 
 2. วัสดุอุปกรณ์ตามใบงานที่ 4 

 
การวัดและประเมินผล 

 วิธีการวัด 
1. ผลการปฏิบัตติงานด้านทักษะกระบวนการการปฏิบัติงาน 
2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 

 เครื่องมือที่ใช้วัดผล 
1. แบบประเมินทักษะกาปฏิบัตติงาน 
2. แบบประเมินชิ้นงาน 

 
เกณฑ์การประเมิน 

 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดี 

 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละต่ ากว่า 50 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ใบงานที่ 4  
การท าขนมทองหยิบ ขนมฝอยทอง 

 
ทองหยิบ 

ส่วนผสม 1. ไข่เป็ด  
2. ไข่ไก ่
3. น้ าตาลทราย 
4. น้ าลอยดอกมะลิ 

10 ฟอง 
5 ฟอง 
3 ถ้วยตวง 
3 ถ้วยตวง  
  

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. พายไม้  
3. จานเสริฟ์ขนม  
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  

2 ใบ 
1 อัน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 

วิธีท า 1. แยกไข่ขาว ไข่แดง รีดเยื้อหุ้มไข่ออก     
2. น าไข่ทั้งสองชนิดตีเข้าด้วยกัน ประมาณ 7 - 8 นาที ให้ขึ้น   
3. การหยอด ต้องรอให้น้ าเชื่อมนิ่ง จึงใช้ช้อนตักหยอดได้   
4. พอสุก กลับด้าน ด้วยความเร็ว พอสุกตักข้ึน ใส่ในน้ าเชื่อมใส  
5. พออุ่นจับจีบ 3 - 5 จีบในถ้วยตะไลใช้ไม้ปลายแหลมตกแต่ง 

เทคนิค ไข่ต้องสดใหม่ และต้องแยกห้ามมีไข่ขาวปนเด็ดขาด 
จ านวน : 1 สูตร   13 ชิ้น 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขนมฝอยทอง 
ส่วนผสม 1. ไข่เป็ด  

2. ไข่ไก่  
3. น้ าตาลทราย  
4. น้ าลอยดอกมะลิ   
5. ไข่น้ าค้าง   
6. น้ ามันพืช   

7 ฟอง 
3 ฟอง  
3 ถ้วยตวง 
2 ถ้วยตวง 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนชา  
  

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. ผ้าขาวบาง  
3. จานเสริฟ์ขนม 
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. กรวยโรยฝอยทอง  

2 ใบ 
1 ผืน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 
1 อัน 

วิธีท า 1. ผสมน้ าตาลทรายกับน้ าลอยดอกมะลิ ตั้งไฟ    
2. แยกไข่แดง ไข่ขาว รีดเยื้อหุ้มไข่ออก น าไข่แดงทั้งสองชนิด มารวมกัน 
กรอง ด้วยผ้าขาวบางประมาณ สามรอบจนไข่ไหลไม่ขาดตอน 
3. เมื่อน้ าเชื่อมเดือด ตักส่วนผสมใส่กรวย ไปวนเป็นวงกลมในกระทะ 
ประมาณ 30 - 40 รอบ เมื่อสุกใช้ไม้ปลายแหลมตักขึ้น น าไปใส่ใน
น้ าเชื่อมใส่ ตักเตรียมไว้ แกว่งไปมา      
4. พับเป็นสี่เหลี่ยม หรือม้วนกลมแบบรังไหม ก็ได้  

เทคนิค ห้ามล้างมือขณะแยกไข่ เพราะน้ าจะท าให้เส้นฝอยทองที่ได้ขาดและเละ
ไม่สวยงาม 

จ านวน : 1 สูตร   8 แพ 
 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กิจกรรมที่ 5 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ือง ขนมไทย 

เทคนิคการท าขนมไทยมงคล : ขนมทองหยอด ขนมเม็ดขนุน 
จ านวน 8 ชั่วโมง 

 
ขนมทองหยอด  

 ทองหยอดใช้ประกอบใน พิธีมงคล ทั้งหลาย หรือมอบเป็น ของขวัญ ใน โอกาสส าคัญๆ แก่
ผู้ใหญ่ที่เคารพรักหรือ ญาติสนิทมิตรสหาย แทน ค าอวยพร ให้ ร่ ารวยมีเงินมีทอง ใช้จ่ายอย่างไม่รู้
หมดสิ้น ประดุจให้ ทองค า แก่กัน 
 
ขนมเม็ดขนุน 

 เม็ดขนุน เป็นขนมที่ถือเป็นยอดขนมในสมัยโบราณชนิดหนึ่งใช้ส าหรับเลี้ยง พระหรือเลี้ยง
แขกโดยในสมัยโบราณจะ ใช้เม็ดขนุนต้มให้สุกแล้วบดละเอียดน า ไปกวนแล้วปั้นให้เหมือนเม็ดขนุน
จริงๆ จึงเรียกว่าเม็ดขนุนในปัจจุบันใช้ส่วนผสม หลายอย่างเช่นแห้ว เผือก สาเก และถั่วเขียว แต่ที่
ได้รับความนิยมจะเป็นเม็ดขนุนถั่วและเผือก 
 
สมรรถนะท่ีพึ่งประสงค์ 

 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามขั้นตอนของการท าขนมทองหยอดและ
ขนมเม็ดขนุนได้อย่างถูกต้อง 

 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีทักษะในการท างานเป็นกระบวนการ และมีพัฒนาการอยู่
เสมอ 
 
สาระการเรียนรู้  

 1. คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุนได้ 
 2. เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ส าหรับการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุนได้ 
 3. ปฏิบัติตามข้ันตอนของการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุนได้ 

 
กิจกรรมการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมทองหยอด
และขนมเม็ดขนุนได้  

 2. วิทยากรสาธิตการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุน 
 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม
วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ตามท่ีระบุในใบงาน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่างใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและข้ันตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 

 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุน
เพ่ิมเติม 
 
สื่อการฝึกอบรม 
 1. ใบงานที 5 เรื่องการท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุน 
 2. วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ตามใบงานที่ 5 
 
การวัดและประเมินผล 
 วิธีการวัด 
  1. ผลการปฏิบัตติงานด้านทักษะกระบวนการการปฏิบัติงาน 
  2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 

 เครื่องมือที่ใช้วัดผล 
  1. แบบประเมินทักษะการปฏิบัตติงาน 
  2. แบบประเมินชิ้นงาน 
 
เกณฑ์การประเมิน 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานดี 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละต่ ากว่า 50 ทักษะการปฏิบัตติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
 

 

 
 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใบงานที่ 5 
การท าขนมทองหยอดและขนมเม็ดขนุน 

 
ทองหยอด 

ส่วนผสม 1. ไข่เป็ด   
2. ไข่ไก่  
3. แปูงทองหยอด  
4. น้ าตาลทราย  
5. น้ าลอยดอกมะลิ  

7 ฟอง 
3 ฟอง 
6 - 7 ช้อนโต๊ะ 
4 ถ้วยตวง 
3 ถ้วยตวง  
  

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. กระชอนตักขนม  
3. จานเสริฟ์ขนม  
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  

2 ใบ 
1 อัน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 

วิธีท า 1. ผสมน้ าตาลทราย กับน้ าลอยดอกมะลิ ตั้งไฟพอเดือด กรองด้วย
กระชอน ยกข้ึนตั้งไฟอีกครั้ง     
2. แยกไข่แดงไข่ขาว รีดเยื้อหุ้มไข่ออก ตีให้ขึ้นฟู ด้วยความเร็วปานกลาง
ประมาณ 7 นาท ี    
3. ใส่แปูงทองหยอด ตะล่อมให้เข้ากัน แปูงใส่ไข่ในถ้วยใบเล็ก ใช่นิ้วชี้กับ 
นิ้วโปูง กวาดไข่จากปากถ้วย ลงในน้ าเชื่อมที่เดือดจัดๆ   
4. คนให้สุกทั่ว ใช้ตระชอน ตักข้ึนแช่ในน้ าเชื่อมใส 

เทคนิค ห้ามล้างมือขณะแยกไข่ เพราะน้ าจะท าให้เม็ดทองหยอดเละไม่สวยงาม 
ห้ามตีไข่นานเกินไป เพราะน้ าจะท าให้เม็ดทองหยอดเละไม่สวยงาม 

จ านวน : 1 สูตร   30 ลูก 
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ขนมเม็ดขนุน 

ส่วนผสม 1. ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก
บดละเอียด2. หัวกะทิ  
3. น้ าตาลทราย  
4. ไข่ไก่ ( ไข่แดง )  
5. น้ าลอยดอกมะลิ  
6. น้ าตาลทราย    
7. เทียนอบ  

1 1/2 ถ้วยตวง 
1 ถ้วยตวง 
3/4 ถ้วยตวง 
10 ฟอง 
3 ถ้วยตวง   
3 ถ้วยตวง 

อุปกรณ์ 1. อ่างผสม  
2. กระชอนตักขนม  
3. จานเสริฟ์ขนม 
4. กะทะทองเหลือง  
5. ถาดอลูมิเนียม  
6. พลาสติกปิดอาหาร  
7. พายไม้  

2 ใบ 
1 อัน 
1 ใบ 
1 ใบ 
1 ถาด 
1 กล่อง 
1 อัน 

วิธีท า 1. ผสมถ่ัวบด กะทิ ใส่กระทะทองตั้งไฟกวนตามด้วยน้ าตาล กวนพอปั้น
ได้ ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น แล้วอบควันเทียนให้หอม   
  
2. น าถั่วกวนมาปั้นเป็นรูปวงรี ให้ดูคล้ายเม็ดขนุน    
3. ผสมน้ าตาลทราย น้ าลอยดอกมะลิ ตั้งไฟพอละลายแล้ว กรอง น าไป
เตี่ยวต่อจนน้ าเชื่อมข้นเดือด เป็นฟองสบู่เล็กๆ ทั่วกัน   
4. น าถั่วที่ปั้นไว้ลงชุปในไข่แดง ใส่ลงในน้ าเชื่อมจนเต็มกระทะ (ขณะใส่
ถั่วยกน้ าเชื่อมขึ้นจากเตา) ยกลง     
5. แล้วยกข้ึนตั้งไฟอ่ออนๆ จนสุก จะได้เม็ดขนุนที่สุกเป็นเงาสวยงาม ตัก
ขึ้นพักไว้ให้เย็น 

เทคนิค ห้ามกวนนานเกินไปเพราะถั่วจะแห้งและปั้นแล้วแตกได้ 
จ านวน : 1 สูตร   30 ชิ้น 
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 2 การท าขนมไทยมงคล 

 
ค าชี้แจง : ให้เลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว  (แบบทดสอบมีทั้งหมด จ านวน 50 ข้อ) 
 
1. ข้อใดไม่ใช้ส่วนผสมหลักของขนมไทย 
   ก. แปูง มะพร้าว     ข. แปูง น้ าตาล 
   ค. กะทิ น้ าตาล     ง. แปูง เนย 
2. ขนมไทยส่วนใหญ่นิยมใช้ไข่ชนิดใดในการประกอบขนม 
   ก. ไข่เป็ด     ข. ไข่ไก่ 
   ค. ไข่นกกระทา     ง. ไข่เค็มดิบ 
3. มะพร้าวทึนทึกหมายถึงมะพร้าวในข้อใด 
   ก. มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่   ข. มะพร้าวห้าว 
   ค. มะพร้าวอ่อน     ง. มะพร้าวแก่  
4. มะพร้าวที่นิยมใช้ท าไส้กระฉีก หรือคลุกกับขนมได้แก่มะพร้าวชนิดใด 
   ก. มะพร้าวห้าว     ข. มะพร้าวทึนทึก 
   ค. มะพร้าวอ่อน     ง. มะพร้าวน้ าหอม 
5. ข้อใดเป็นคุณสมบัติของแปูงท้าวยายม่อม 
   ก. เมื่อแปูงสุกและเย็นตัวแปูงจะแข็ง   
   ข. เป็นส่วนผสมที่ท าให้ขนมอยู่ตัวไม่ติดภายชนะ 
   ค. เป็นตัวท าให้ขนมมีลักษณะข้นเหนียวและนุ่ม  
   ง. แปูงมีลักษณะ เหนียวใส เงางาม 
6. สิ่งใดที่น ามาใช้ใส่แปูงส าหรับทอดแล้วท าให้กรอบยิ่งขึ้น 
   ก.   น้ าปูนใส     ข.   น้ าเกลือ 
   ค.   น้ าเชื่อม    ง.   น้ า 
7. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ท าให้สุกด้วยการนึ่งทั้งหมด 
   ก.   ขนมชั้น  ขนมหม้อแกง  ขนมผิง   
   ข.   ขนมเปียกปูน  ขนมตาล  ขนมสอดไส้ 
      ค.   ขนมฟักทอง  ขนมกาละแม  ขนมทองหยิบ  
   ง.   ขนมน้ าดอกไม้  ขนมปุยฝูายกล้วยหอม  สังขยาฟักทอง 
8. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ต้องใช้การห่อแบบห่อทรงสูง 
       ก.   ขนมเทียน     ข.   ข้าวต้มมัด 
      ค.   ขนมสอดไส้     ง.   ขนมกรวย          
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9. ถ้าต้องการขูดมะพร้าวให้เป็นเส้นเล็ก ๆ ยาว ๆ ส าหรับโรยหน้าขนม จะต้องใช้เครื่องมือชนิดใด 
   ก.  มือเสือ     ข.  มือแมว 
       ค.  ช้อนส้อม     ง.  กระต่ายจีน      
10. ถ้าต้องการขูดมะพร้าวส าหรับท าไส้ขนม จะต้องใช้เครื่องมือชนิดใด 
   ก.  มือเสือ     ข.  มือแมว 
   ค.  กระต่ายไทย     ง.  กระต่ายจีน 
11. ขนมใดที่หมายถึงมีเสน่ห์และเป็นที่รักใคร่ของเพ่ือนฝูง 
   ก.   ขนมเสน่ห์จันทร์    ข.   ขนมเม็ดขนุน 
   ค.   ขนมสามเกลอ    ง.   ขนมโพรงแสม 
12. ขนมใดที่หมายถึงความเจริญรุ่งเรือง เฟ่ืองฟู 
   ก.   ขนมเสน่ห์จันทร์    ข.   ขนมถ้วยฟู 
   ค.   ขนมสามเกลอ    ง.   ขนมโพรงแสม 
13. น้ าตาลที่นิยมน ามาหยอดหน้าขนมเสน่ห์ ได้แก่น้ าตาลชนิดใด 
   ก. น้ าตาลทรายขาว     ข. น้ าตาลทรายแดง 
   ค. น้ าเชื่อม      ง. น้ าตาลมะพร้าว 
14. ส่วนผสมในข้อใดที่ช่วยให้ขนมถ้วยฟู มีลักษณะที่ฟูสวยงาม 
   ก. ยีสต์      ข. น้ ามะนาว 
   ค. น้ า      ง. เอสพี (SP) 
15. ขนมถ้วยฟูจัดอยู่ในขนมไทยประเภทใด 
   ก. ประเภทกวน     ข. ประเภทอบ 
   ค. ประเภทนึ่ง     ง. ประเภทผิง 
16. ภายชนะชนิดใดที่ใช้ในการนึ่งขนมถ้วยฟู 
   ก. ถ้วยตะไล     ข. ถ้วยจีบ 
   ค. ถาดอบ     ง. พิมพ์พลาสติก 
17. เนื้อสัมผัสของขนมเสน่จันทร์คล้ายกับขนมชนิดใด 
   ก. ทองเอก     ข. ทองหยิบ 
   ค. ทองหยอด     ง. เม็ดขนุน 
18. เพราะหตุใดเราจึงเรียกว่าขนมเสน่หจ์ันทร์ 
   ก. เพราะมีกลิ่นหอมคล้ายลูกจันทร์    
   ข. เพราะมีสีสันคล้ายลูกจันทร์ 
   ค. เพราะมีลักษณะการขึ้นรูปคล้ายลูกจันทร์  
   ง. เพราะผู้คิดค้นขนนมประเภทนี้มีชื่อว่าจันทร์ 
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19. เพราะหตุใดเราจึงเรียกว่าขนมถ้วยฟู 
   ก. เพราะใช้กรรมวิธีในการต้มขึ้นฟู    
   ข. เพราะผู้คิดค้นขนมประเภทนี้มีชื่อว่านางฟู 
   ค. เพราะใช้ภาชนะที่เป็นถ้วยในการอบให้ขึ้นฟู  
   ง. เพราะใช้ภาชนะท่ีเป็นถ้วยในการนึ่งขนมให้ฟู 
20. ข้อใดเป็นกระบวนการประกอบขนมเสน่หจ์ันทร์ 
   ก. ท าการกวนและปั้นขึ้นรูป  
   ข. ท าการกวนและกดลงพิมพ์ 
   ค. ท าการกวนและปาดให้เป็นรูป 
   ง. ท าการกวนและโรยเป็นเส้น 
21. ข้อใดหมายถึง “ไข่น้ าค้าง” 
   ก.  ไข่ขาวที่ติดกับไข่แดง    ข.  ไข่ขาวที่แยกไข่ตอนเช้า 
   ค.  ไข่ขาวของไข่ไก่หรือไข่เป็ด  ง.  ไข่ขาวใสที่ติดกับเปลือกไข่ลักษณะข้น 

22. ไข่น้ าค้างใช้เป็นส่วนผสมในการท าขนมไทยชนิดใด 
  ก.  ทองหยิบ     ข.  ทองหยอด 
  ค.  ฝอยทอง     ง.  เม็ดขนุน 
23. ไข่น้ าค้างมีผลต่อขนมฝอยทองอย่างไร 
   ก.  ให้จับจีบได้ง่าย    ข.  ท าให้ผิวขนมเงางาม 
   ค.  ท าให้ขนมเป็นหยดน้ าสวยงาม   ง.  ท าให้เส้นขนมกลมเหนียวไม่ขาด 

24. เนื้อขนมทองหยิบมีลักษณะเปื่อยยุ่ยเกิดจากสาเหตุใด 
   ก.  น้ าเชื่อมหวานเกินไป    ข.  น้ าเชื่อมข้นเกินไป 
   ค.  ตีไข่แดงฟูน้อยเกินไป    ง.  ตีไข่แดงขึ้นฟูมากเกินไป 

25. ถ้าเนื้อขนมทองหยิบเปื่อยยุ่ย มีวิธีแก้ไข อย่างไร 
  ก.  ใส่ไข่ทั้งฟองลงผสม    ข.  ใส่ไข่แดงลงผสมแล้วคนให้เข้ากัน 
  ค.  ใส่ไข่แดงลงผสมน ากลับไปตีใหม่ ง.  ใส่ไข่ท้ังฟองลงผสมแล้วน ากลับไปตีใหม่ 

26. การท าขนมทองหยิบนิยมจับกี่จีบ 
   ก.  3-5  จีบ     ข.  3-7 จีบ 
   ค.  3-8  จีบ     ง.  3-9  จีบ 
27. ขนมท่ีเชื่อกันว่าจะมีเงินทองใช้อย่างล้นเหลือไม่รู้จักหมดสิ้นคือข้อใด 

ก. ขนมทองหยิบ     ข. ทองหยอด 
ค. ทองเอก     ง. เม็ดขนุน 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



172 

 

28. ความหมายที่ว่า"ท ากิจการใดก็จะมีคนคอยสนับสนุน ค้ าจุน ช่วยเหลือไม่มีวันตกต่ า" คือขนมอะไร  
ก. ขนมทองเอก     ข. ขนมฝอยทอง 
ค. ขนมเม็ดขนุน     ง. ขนมชั้น 

29. ความหมายที่ว่า "ห้ามตัดให้สั้นต้องปล่อยให้ยืดยาวอย่างนั้น เพราะคู่บ่าวสาวจะได้รักกันยืนยาว
และครองคู่อยู่ด้วยกันตลอดไป" คือขนมอะไร  

ก. ขนมฝอยทอง     ข. ขนมชั้น 
ค. ชนมถ้วย     ง. ชนมพอง 

30. ขนมท่ีเปรียบเสมือนเสาบ้านที่คู่บ่าวสาวจะอยู่กันได้ยั่งยืนตลอดไปคือ  
ก. ขนมถ้วยฟู     ข. ชนมดีซ า 
ค. ชนมโพรงแสม     ง. ขนมเทียน 

31. ขนมท่ีมีความหมายว่าความรุ่งเรืองความเฟ่ืองฟูของชีวิต คือ  
ก. ขนมจ่ามงกุฎ      ข. ขนมปุยฝูาย 
ค. ขนมฝอยทอง     ง. ทองพล 

32. ขนมอะไรมีความเหนียวแน่น เป็นปึกแผ่นมั่นคง  
 ก. ขนมข้าวเหนียวแก้ว    ข. ขนมถ้วยฟู 
 ค. ทองพลุ     ง. ทองเอก 

33. ขนมท่ีมีความหมายล าดับชั้นยศถาบรรดาศักดิ์ คือขนมชนิดใด 
ก. ขนมจ่ามงกุฎ     ข. ขนมลา 
ค. ทองโปร่ง     ง. ขนมชั้น 

34. ขนมท่ีนิยมท ากันในช่วงงานเทศกาลสงกรานต์ปีใหม่ไทย คือขนมอะไร  
  ก. ข้าวเหนียวแดง กาละแม    ข. ขนมพอง ขนมลา 
  ค. ขนมถ้วยฟู ขนมปุยฝูาย   ง. ทองม้วน ทองเอก 

35. ขนมท่ีใช้ท าบุญอุทิศส่วนกุศลแก่ญาติพ่ีน้องผู้ล่วงลับ  
 ก. ขนมไข่ปลา     ข. ขนมดีซ า 
 ค. ขนมพอง     ง. ขนมปลากริมไข่เต่า 

36. คนไทยในสมัยโบราณท าขนมชั้นกี่ชั้น  
ก. 10 ชั้น     ข. 9 ชั้น 
ค. 7 ชั้น      ง. 5 ชั้น 

37. ในการเลือกซ้ือใบตอง ควรเป็นใบตองที่ได้จากกล้วยชนิดใด 
      ก.  กล้วยหอม     ข.  กล้วยตานี 
      ค.  กล้วยน้ าว้า     ง.  กล้วยหักมุก 
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38. สิ่งใดที่น ามาใส่ขณะท าน้ าเชื่อมส าหรับโรยฝอยทองเพ่ือท าให้น้ าเชื่อมใส 
      ก.   ไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้างสะอาดทั้งฟอง   

ข.   เปลือกไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้างสะอาดและสารส้ม 
      ค.   เปลือกไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้างสะอาดและน้ าปูนใส  

ง. เปลือกไข่ไก่และไข่เป็ดล้างสะอาดและมีเศษไข่ขาวติดอยู่ 
39. ในสมัยโบราณขนมเม็ดขนุนได้จากส่วนผสมในข้อใด 

 ก. ถั่วเหลือง     ข. ถั่วเขียวซีก 
 ค. เม็ดขนุน     ง. เผือก 

40. ในสมัยโบราณขนมทองหยิบนิยมจักกันทั้งหมดกี่หยิบ 
 ก. 3 หยิบ     ข. 5 หยิบ 
 ค. 7 หยิบ     ง. 9 หยิบ 

41. การออกแบบภายชนะจากใบตองควรค านึงถึงหลักในข้อใด  
ก. ความสามารถในการเก็บรักษาคุณภาพของขนม ข. ความสามารถในการเก็บกลิ่นขนม 
ค. ความสวยงามของบรรจุภัณฑ์   ง. ความจุของบรรจุภัณฑ์ 

42. ข้อใดคือความหมายของบรรจุภัณฑ์ 
 ก. สิ่งที่ท าให้เพ่ิมมูลค่าแก่สินค้า 
 ข. สิ่งที่ช่วยลดการเสื่อมเสียของผลิตรภัณฑ์ 
 ค. สิ่งที่ช่วยปูองกันแมลงต่างๆที่ท าให้ผลิตรภัณฑ์เสื่อมเสีย 

ง. สิ่งที่ใช้รวบรวมผลิตภัณฑ์ให้เป็นหน่วยเดียวกันเพ่ือสะดวกต่อการขนย้าย 
43. ข้อใดคือหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์  
 ก. สิ่งที่ท าให้เพ่ิมมูลค่าแก่สินค้า 
 ข. ช่วยปูองกันรักษาคุณภาพของขนม   
 ค. สิ่งที่ท าให้สะดวกต่อการขนย้ายหรือขนส่งสินค้า 
 ง. สิ่งที่ช่วยปูองกันแมลงต่างๆที่ท าให้ผลิตรภัณฑ์เสื่อมเสีย 
44. ข้อใดคือหลักการออกแบบบรรจุภัณฑ์   
 ก. สิ่งที่ช่วยลดการเสื่อมเสียของผลิตรภัณฑ์ 
 ข. สิ่งที่ท าให้สะดวกต่อการขนย้ายหรือขนส่งสินค้า 

ค. เข้าใจง่าย  สวยงามสบายตาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
ง. สิ่งที่ใช้รวบรวมผลิตภัณฑ์ให้เป็นหน่วยเดียวกันเพ่ือสะดวกต่อการขนย้าย 
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45. สิ่งใดเป็นส่วนผสมหลักในการท าขนมชั้น 
           ก.  แปูงข้าวโพด  แปูงถ่ัวเขียว  แปูงข้าวเจ้า  แปูงสาลี   

ข.  แปูงสาลี  แปูงข้าวเจ้า  แปูงท้าวยายม่อม  แปูงถั่วเขียว     
       ค.  แปูงข้าวเจ้า  แปูงท้าวยายม่อม  แปูงถั่วเขียว  แปูงข้าวโพด 
      ง.  แปูงข้าวเจ้า  แปูงมันส าปะหลัง  แปูงท้าวยายม่อม  แปูงข้าวโพด 
46.   ข้อใดคือลักษณะของแปูงถั่วเขียว 
 ก. เป็นแปูงที่เมื่อถูกน้ าแล้วอยู่ตัว 

ข. เมื่อเนื้อขนมสุกจะมีกลิ่นหอมหวาน 
ค. เป็นแปูงที่ท าให้ขนมนุ่มใสเป็นมันเงา 
ง. เมื่อน าไปผสมกับแปูงชนิดอ่ืนจะท าให้ขนมขาว เหนียว และใส 

47. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ต้องใช้การห่อแบบนมสาว 
       ก.   ขนมเทียน     ข.   ข้าวต้มมัด 
      ค.   ขนมกรวย                     ง.   ขนมสอดไส้ 
48. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ใช้แปูงข้าวเหนียวเป็นส่วนผสมหลัก 
       ก.   ขนมซ่าหริ่ม  ขนมบัวลอย  ขนมต้ม       ข.   ขนมบัวลอย  ขนมฝอยทอง  ขนมต้ม 
      ค.   ขนมบัวลอย  ขนมต้มขาว  ขนมถ่ัวแปบ      ง.   ขนมทับทิมกรอบ  ขนมชั้น  ขนมกล้วย 
49. การน าข้าวธรรมดามาคั่วจนสุก แตกออกเป็นดอก เรียกว่าสิ่งใด 

ก.   ข้าวตัง     ข.   ข้าวคั่ว 
  ค.   ข้าวพอง     ง.   ข้าวตอก 

50. การน าข้าวที่ยังมีเปลือกอ่อน ๆ อยู่ เมล็ดข้าวยังไม่แก่ น ามาคั่ว แล้วต าให้เมล็ดข้าวแบน เรียกว่า
สิ่งใด 
  ก.   ข้าวตัง     ข.   ข้าวคั่ว 
  ค.   ข้าวเม่า     ง.   ข้าวตอก 
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เฉลยแบบทดสอบวัดผลสมัฤทธิด์้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 2 

1.  ง. แปูง เนย 
2.  ก. ไข่เป็ด 
3.  ก. มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ 
4.  ข. มะพร้าวทึนทึก 
5.  ค. เป็นตัวท าให้ขนมมีลักษณะข้นเหนียวและนุ่ม 
6.  ก.   น้ าปูนใส  
7.  ง.   ขนมน้ าดอกไม้  ขนมปุยฝูายกล้วยหอม  สังขยาฟักทอง 
8.  ค.   ขนมสอดไส้  
9.  ข.  มือแมว 
10.  ง.  กระต่ายจีน 
11.  ก.  ขนมเสน่ห์จันทร์ 
12.  ข.   ขนมถ้วยฟู 
13.  ง. น้ าตาลมะพร้าว 
14.  ก. ยีสต์  
15.  ค. ประเภทนึ่ง  
16.  ก. ถ้วยตะไล  
17.  ก. ทองเอก 
18.  ค. เพราะมีลักษณะการขึ้นรูปคล้ายลูกจันทร์ 
19.  ง. เพราะใช้ภาชนะท่ีเป็นถ้วยในการนึ่งขนมให้ฟู 
20.  ก. ท าการกวนและปั้นขึ้นรูป 
21.  ง.  ไข่ขาวใสที่ติดกับเปลือกไข่ลักษณะข้น 
22.  ค.  ฝอยทอง   
23.  ง.  ท าให้เส้นขนมกลมเหนียวไม่ขาด 
24.  ง.  ตีไข่แดงข้ึนฟูมากเกินไป 
25.  ข.  ใส่ไข่แดงลงผสมแล้วคนให้เข้ากัน 
26.  ก.  3-5  จีบ 
27.  ข. ทองหยอด 
28.  ค. ขนมเม็ดขนุน  
29.  ก. ขนมฝอยทอง   
30.  ค. ชนมโพรงแสม  
31.  ข. ขนมปุยฝูาย 
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32.  ก. ขนมข้าวเหนียวแก้ว  
33.  ก. ขนมจ่ามงกุฎ  
34.  ก. ข้าวเหนียวแดง กาละแม 
35.  ค. ขนมพอง 
36.  ข. 9 ชั้น 
37.  ข.  กล้วยตานี 
38.  ง. เปลือกไข่ไก่และไข่เป็ดล้างสะอาดและมีเศษไข่ขาวติดอยู่ 
39.  ค. เม็ดขนุน 
40.  ก. 3 หยิบ 
41.  ก. ความสามารถในการเก็บรักษาคุณภาพของขนม 
42.  ง. สิ่งที่ใช้รวบรวมผลิตภัณฑ์ให้เป็นหน่วยเดียวกันเพ่ือสะดวกต่อการขนย้าย 
43.  ข. ช่วยปูองกันรักษาคุณภาพของขนม   
44.  ค. เข้าใจง่าย  สวยงามสบายตาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
45.  ง.  แปูงข้าวเจ้า  แปูงมันส าปะหลัง  แปูงท้าวยายม่อม  แปูงข้าวโพด 
46.  ค. เป็นแปูงที่ท าให้ขนมนุ่มใสเป็นมันเงา 
47.  ก.   ขนมเทียน 
48.  ค.   ขนมบัวลอย  ขนมต้มขาว  ขนมถ่ัวแปบ 
49.  ค.   ข้าวพอง 
50.  ค.   ข้าวเม่า 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

หน่วยที่ 3 เร่ือง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล 
เวลาเรียน 8 ชั่วโมง 

 
1. สาระส าคัญ 

 บรรจุภัณฑ์มีความส าคัญต่อลักษณะและคุณภาพของอาหาร  บรรจุภัณฑ์ที่ดีต้องเก็บรักษา
คุณภาพของอาหารให้คงเดิมมากท่ีสุด  ดังนั้นการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด  ต้องค านึงถึง
องค์ประกอบต่างๆ  เช่น วัสดุที่ใช้  รูปแบบของบรรจุภัณฑ์  นอกจากนั้นบรรจุภัณฑ์ ยังท าหน้าที่เชิญชวนให้
ผู้บริโภคเกิดความสนใจสะดุดตาสะดุดใจ  ซึ่งเป็นการส่งเสริมการจ าหน่าย อีกทางหนึ่ง ดังนั้น  การออกแบบ
จึงควรค านึงถึงความสามารถในการเก็บรักษาคุณภาพของขนม ความสวยงามและเหมาะสมกับชนิด
ของขนม เพ่ือให้เกิดความเข้าใจและเป็นประโยชน์ในการออกแบบ  ตลอดจนการน าไปใช้  จึงควรรู้
และเข้าใจเรื่องต่างๆเกี่ยวการบรรจุภัณฑ์ สมัยในสมัยโบราณมนุษย์ใช้ใบไม้  ใบตอง  กะลามะพร้าว 
เปลือกหอยเป็นภาชนะส าหรับบรรจุอาหารเท่านั้น  ปัจจุบันมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีประสิทธิภาพ
มากยิ่งขึ้น   
 บรรจุภัณฑ์  เป็นภาชนะหรือสิ่งที่ใช้ห่อหุ้มหรือรวบรวมผลิตภัณฑ์ให้เป็นหน่วยเดียวกัน เพ่ือความ
สะดวกในการขนย้ายหรือขนส่งสินค้าให้ถึงมือผู้บริโภคอย่างสมบูรณ์ 
 หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์  ช่วยปูองกันรักษาคุณภาพของขนม  สะดวกปูองกันความเสียหายที่อาจเกิด
จากการกระแทกระหว่างการขนส่ง  เป็นตัวกลางในการสื่อสารรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ ช่วยส่งเสริมการ
ขายและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์   
 หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ์  ต้องเข้าใจง่าย  สวยงามสบายตาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์  ต้นทุน
ค่าใช้จ่ายเหมาะสม  บรรจุภัณฑ์ที่นิยมประดิษฐ์ใช้ส าหรับขนมไทยได้แก่  บรรจุภัณฑ์จากวัสดุ
ธรรมชาติและบรรจุภัณฑ์ประเภทกระดาษ 
 บรรจุภัณฑ์  มี  5  ประเภทได้แก่  บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ  บรรจุภัณฑ์กระดาษ  บรรจุภัณฑ์
พลาสติก  บรรจุภัณฑ์ประเภทแก้วและบรรจุภัณฑ์ประเภทโลหะ 
 การเลือกขนมเพ่ือจัดลงบรรจุภัณฑ์  ควรเลือกขนมที่มีสีสันต่างกัน  เลือกรูปทรงขนมชนิดที่จัดวางได้
ง่ายขนาดใกล้เคียงกันจะท าให้การบรรจุขนมลงบรรจุภัณฑ์สวยงาม  ดึงดูดความสนใจ  ของผู้บริโภค 
 

2. ผลการเรียนรู้ 
 สามารถท าขนมไทยชนิดต่างๆ ได้ตามกระบวนการโดยใช้วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์ท่ี
เหมาะสม และจัดท าบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมไทยมงคล 
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3. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 3.1 สามารถเลือกใช้วัสดุที่เหมาะสมและปลอดภัยกับการใช้งานได้ 
 3.2 สามารถจัดและตกแต่งบรรจุภัณฑ์ได้สวยงามและเหมาะสมกับการใช้งานได้ 
 3.3 สามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับขนมไทยแต่ละชนิดได้ 
 

4. สาระการเรียนรู้ 
 4.1 ชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับขนมไทย 
 4.2 บรรจุภัณฑ์ที่จ าเป็นส าหรับขนมไทย 
 4.3 บรรจุภัณฑ์ : งานใบตองพ้ืนฐาน 
 4.4 บรรจุภัณฑ์ : อ่ืนๆ 
 

5. กิจกรรมการฝึกอบรม 
 5.1 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ หลักการออกแบบ และ
กระบวนการเลือกใช้วัตสดุในการท าบรรจุภัณฑ์ 
 5.2 วิทยากรสาธิตการท าบรรจุภัณฑ์แบบพ้ืนฐาน งานใบตองพ้ืนฐาน 
  5.3 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงาน โดยการเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ตามที่ระบุในใบงาน 
 5.4 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฏิบัตติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตุและแนะน าอย่าง
ใกล้ชิด 
 5.5 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอผลงาน โดยการอธิบายกระบวนการและขั้นตอนการ
ท างาน 
 5.6 ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 

6. สื่อการเรียนการสอน 
 6.1 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
 6.2 โปรแกรม Microsoft Office : Power Point 
 6.3 ใบตอง 
 6.4 ตัวอย่างงานประดิษฐ์จากใบตอง 
 

7. การวัดและประเมินผล 
 7.1 แบบทดสอบก่อนเรียน 

 7.2 แบบประเมินภาคปฏิบัติ 
 7.3 แบบทดสอบหลังเรียน 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



179 

 

กิจกรรมที่ 1 
หลักสูตรฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นเร่ืองขนมไทย 

บรรจุภัณฑ์ : งานใบตอง  
 
งานใบตอง 
 งานประดิษฐ์จากใบตอง เป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของไทยที่มีมาช้านาน ใช้ในงานพิธี
ต่างๆ ในสมัยก่อนงานใบตองประดิษฐ์ขึ้นโดยใช้ส่วนประกอบของต่างๆ ของต้นกล้วย เช่น ใบกล้วย
และกาบกล้วยมาประดิษฐ์เป็นบายศรี กระทงดอกไม้ กระทงลอย พานพุ่ม แจกันดอกไม้ ล้วนมาจาก
สิ่งที่สามารถสูญสลายได้เองตามธรรมชาติ แม้ว่าในปัจจุบันนี้ กระแสทางเทคโนโลยีเข้ามามีบทบาทใน
สังคมไทย แต่งานประดิษฐ์จากใบตองเหล่านี้ก็ยังได้รับการสืบทอด และสืบสานงานฝีมือในแขนงนี้ให้
คงอยู่สืบไป 
 
ความหมายและความเป็นมาของใบตอง 
        ใบตอง คือ ใบของกล้วย ต้นกล้วย เป็นต้นไม้ที่มีความเกี่ยวพันธ์กับวิถีชีวิตของคนไทย เป็น
อย่างยิ่ง ประโยชน์จากกล้วยได้ทั้งต้น ทั้งปลี และผลกล้วยมารับประทาน เช่น ต้น ต้นกล้วยมีกาบ
กล้วย ที่สามารถฉีกฝอยตากแห้งท าเป็นเชือกกล้วยได้ สามารถท าเป็นอาหาร กาบกล้วยใช้แกะสลัก
เป็นลวดลายไทยประกอบฐานจิตกาธาน ฐานเชิงตะกอน เรียกว่า “ลายแทงหยวก” ปลี (ดอก) ใช้เป็น
เครื่องเคียงรับประทานสด ย า หรือต้มกะทิ  กาบปลีใช้ตกแต่งประดับเป็นกลีบดอกไม้ หรือเครื่อง
ประกอบการจัดดอกไม้ และผล ใช้รับประทานทั้งสุกดิบ สามารถน ามาประกอบอาหารทั้งคาวและ
หวาน เป็นต้น ใบ น ามาใช้งานโดยน ามาเป็นภาชนะส าหรับใส่ขนมหรืออาหารต่าง ๆ อาทิ ขนมกล้วย 
ข้าวเหนียวปิ้ง ข้าวต้มมัด ห่อหมก ฯลฯ เนื่องจากมีความทนทานต่อความร้อน นอกจากนี้ยังนิยม
น ามาประดับพานร่วมกับดอกไม้ เพ่ือใช้ในงานพิธีการต่าง ๆ อีกด้วย ศิลปะงานใบตอง เป็นงาน
ประดิษฐ์แบบไทยอีกแบบหนึ่ง ที่มีความละเอียดอ่อน สลับซับซ้อน และท าได้ยาก ต้องอาศัยความ
ช านาญ ทั้งการเลือกใบตอง ถ้าเลือกไม่ดี ใบตองอาจฉีกขาดได้ง่าย จึงต้องอาศัยศึกษาเรียนรู้จาก
ผู้เชี่ยวชาญ งานใบตองสามารถท าได้หลายแบบทั้งฉีก กรีด เจียน ตัด พับ ม้วน เย็บ ถัก สาน ให้เป็น
รูปลักษณะต่าง ๆ ตามความต้องการ 

 ในอดีตที่ผ่านมา มนุษย์พยายามเรียนรู้ที่จะด ารงชีวิตอยู่ท่ามกลางธรรมชาติ โดยเน้นความ
กลมกลืนในรูปแบบของการพ่ึงพาอาศัยซึ่งกัน  ความเป็นอยู่ภายใต้กรอบของการรับและการให้อย่าง
เหมาะสม สิ่งของเครื่องใช้ต่าง ๆ ซึ่งมนุษย์ได้ดัดแปลงมาจากธรรมชาติ ล้วนแล้วแต่จะมีการน าไปใช้
ให้เหมาะสม และมีความสมดุลกับธรรมชาติ ศิลปะงานใบตองเริ่มมีมาตั้งแต่สมัยใดนั้น ไม่ปรากฏ
หลักฐานที่แน่นชัด มีใช้เฉพาะเป็นส่วนประกอบของงานดอกไม้และใช้เป็นภาชนะใส่ขนมและอาหาร
เท่านั้น ในส่วนของวัฒนธรรม งานฝีมือต่าง ๆ ที่บ่งบอกถึงความเป็นเอกลักษณ์ไทย ต้องยอมรับว่า
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บรรพบุรุษของเราช่างคิดและประดิษฐ์ผลงาน อันสวยงามที่ทรงคุณค่าเอาไว้ให้เยาวชนรุ่นหลังได้เห็น
และเรียนรู้ กับผลงานเหล่านั้นเพื่อช่วยกันพัฒนางานฝีมือให้คงอยู่สืบไป 

 งานใบตองมีมากมายหลายชนิดไม่ว่าจะเป็นการประดิษฐ์กระทงลอย, บายศรี, พาน
ขันหมากขันหมั้นการประดิษฐ์ถาดใบตอง ในการประดิษฐ์งานใบตองจะต้องมีการเตรียมวัสดุอุปกรณ์
ที่ใช้ในงานที่เหมาะสมเพ่ือช่วยลดเวลาในการท างานและยังท าให้งานที่ออกมามีคุณภาพและสวยงาม
โดยพิจารณาจากการเลือกชนิดของใบตอง กรรไกร เข็ม ด้าย ฯลฯ 

 
ประเภทของงานใบตอง  
 งานใบตองสามารถแบ่งเป็นประเภทตามลักษณะการน าไปใช้งานได้ ดังนี้ 
      1. ประเภทใช้ห่อหรือบรรจุอาหาร  ซึ่งงานใบตองประเภทนี้พบเห็นได้โดยทั่วไปใน
ชีวิตประจ าวันในยุคหนึ่งใบตองไม่ได้รับความนิยม เนื่องจากความทันสมัยและความสะดวก ของ
พลาสติก แต่ปัจจุบันได้มีการรณรงค์ให้ลดใช้พลาสติก จึงมีการน าใบตองกลับมาใช้ในชีวิตประจ าวัน
อีกครั้ง งานใบตองประเภทใช้ห่อหรือบรรจุอาหารได้แก่ การห่อแบบต่างๆ กระทงถาดใบตองและ
กระเช้า 
 

 

 

       2. ประเภทกระทงดอกไม้ มีหลายรูปแบบ ซึ่งในแต่ละแบบพัฒนาและสร้างสรรค์ได้อย่าง
สวยงาม กระทงทุก ๆ แบบสามารถน าไปใช้ได้หลายโอกาส เช่น ใช้เป็นเครื่องสักการบูชาพระรัตนตรัย 
ใช้เป็นเครื่องสักการะพระมหากษัตริย์และพระราชวงศ์, ชุดขันหมาก เป็นต้น 
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 3. ประเภทกระทงลอย กระทองลอย คือ ภาชนะส าหรับใส่ดอกไม้ ธูป เทียน สิ่งของ ที่ลอย
น้ าได้ ส่วนใหญ่ประดิษฐ์จากใบตองซึ่งใช้ในเทศกาลวันลอยกระทง 

 

 

 

 4. ประเภทบายศรี บายศรี คือ ภาชนะที่ตกแต่งสวยงามเป็นพิเศษ เพ่ือเป็นส ารับใส่อาหาร
คาว หวานในพิธีสังเวยบูชาและพิธีท าขวัญต่างๆ ทั้งพระราชพิธีและพิธีของราษฎร์ บายศรีหลวง” คือ 
บายศรีที่ใช้ในการประกอบราชพิธีต่าง ๆ ส่วน “บายศรีราษฎร์” คือ บายศรีที่ใช้ส าหรับสามัญชน
ทั่วไป แต่หากจ าแนกตามการน าไปใช้ สามารถจ าแนกได้หลายแบบ เช่น บายศรีเทพ, บายศรีพรหม, 
บายศรีใหญ่, บายศรีบัลลังก์ บายศรีต้น, บายศรีปากชาม เป็นต้น ด้วยบายศรีเป็นสิ่งส าคัญเกี่ยวข้อง
กับความเป็นความตาย การประดิษฐ์บายศรีจึงต้องระมัดระวัง ประดิษฐ์องค์ประกอบต้องครบถ้วน 
และความระมัดระวังการน าไปใช้อย่างเหมาะสม เพ่ือความเป็นมงคลสิริสวัสดิ์ในชีวิต 
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วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในงานใบตอง 
 งานประดิษฐ์จากใบตอง เป็นงานประณีตใช้ฝีมือและทักษะความช านาญ ใบตองมีหลาย

ชนิดแต่ที่มีคุณสมบัติเหมาะสมในการประดิษฐ์ที่สุด คือ ใบตองกล้วยตานี วัสดุ อุปกรณ์ที่ต้องใช้ในงาน
ใบตอง จ าเป็นต้องจัดเตรียมไว้ให้เหมาะสมกับชิ้นงาน และมีประสิทธิภาพ ดังนี้ 

 1. ใบตองตานี มีผิวเป็นมัน สีเขียวเข้ม ไม่แห้งกราก เหนียวนุ่ม ไม่เปราะ ไม่ฉีกขาดง่าย มี
ความหนาบางพอเหมาะ สีของใบตองจะไม่ตกติดอาหาร ถึงแม้จะถูกความร้อน 

 2. กรรไกร ขนาดและรูปร่างเหมาะมือ น้ าหนักเบาและคมตลอดปลาย เวลาจับ นิ้วทั้งหมด
เข้าช่องได้พอดี ตัดใบตองใช้กรรไกรขนาดใหญ่ ตัดด้ายใช้กรรไกรขนาดเล็ก 

 3. เข็มมือ ถ้างานละเอียดชิ้นเล็กมากใช้เบอร์ 9 ถ้างานปกติใช้เบอร์ 8 เลือกที่แข็งแรง รู
กว้างและตัวยาว 

 4. เข็มหมุด ชนิดหัวมุกใช้ในบางครั้งที่ต้องการกลัด หรือตรึงให้อยู่กับที่ชั่วคราว ส่วนชนิด
หัวเล็กใช้บ่อย ต้องเลือกตัวยาวและปลายแหลม 

 5. ไม้กลัด ขนาดเล็กแหลมแข็งแรง ใช้ไม้ติดผิวหรือใกล้ผิว 
 6. ด้าย สีเขียวเข้มหรือสีด าเบอร์ 60 ใช้สองเส้นดีกว่าเส้นเดียว เพราะใช้เส้นเดียวจะมีความ

คมตัดใบตองให้ขาดง่าย 
 7. ผ้าขาวบาง ส าหรับห่อใบตองที่ฉีกแล้วหรือห่อผลงานที่แช่น้ าพอแล้ว 
 8. ผ้าเช็ดใบตอง ใช้ผ้าฝูายดีกว่าผ้าผสมใยสังเคราะห์ เพราะนุ่มและดูดซึมได้ดีกว่า 
 9. ไม้บรรทัด เลือกท่ีเห็นเส้นและบรรทัดชัดเจน 

 
คุณค่าของงานใบตอง 

 งานใบตองเป็นงานที่แสดงออกถึงเอกลักษณ์ ภูมิปัญญาของบรรพชนไทยสมัยก่อนที่ได้รู้จัก
ประดิดประดอยวัสดุธรรมชาติ มาใช้เป็นภาชนะห่อหุ้มอาหารได้อย่างวิจิตรสวยงามความส าคัญและ
คุณค่างานใบตอง แบ่งออกได้ 3 ด้วย คือ 

 1.  คุณค่าทางวัฒนธรรมและสังคม ใบตองกับชีวิตของคนไทยอยู่คู่กันมาตั้งแต่ยุ คสมัย
โบราณถึงปัจจุบัน ซึ่งมีการน ามาประดิษฐ์เป็นกระทง บายศรี พานขันหมาก พานขันหมั้น ฯลฯ การ
ประดิษฐ์งานใบตองแต่ละอย่างล้วนงดงาม ประณีต ความสามารถของคนไทยไม่มีชนชาติใดในโลก
เหมือนซึ่งสมควรที่อนุชนรุ่นหลัง จะถือเป็นหน้าที่ที่ควรหวงแหน และรักษาไว้เป็นศิลปะและ
วัฒนธรรมประจ าชาติสืบไป 

 2.  คุณค่าทางเศรษฐกิจ การประดิษฐ์งานใบตองนี้สามารถน าไปสร้างรายได้ให้แก่ผู้ที่มี
ความสามารถทางด้านศิลปะประดิษฐ์ ไม่ว่าจะเป็นการน าไปประกอบอาชีพถาวร หรืออาชีพเสริม เช่น 
การจัดท าบายศรี การประดิษฐ์กระทงลอย ฯลฯ 
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 3.  คุณค่าทางจิตใจ ขณะในการปฏิบัติงาน ย่อมเกิดความเพลิดเพลิน มีสมาธิ ท าให้ผู้ที่
ท างานด้านนี้มีจิตใจเยือกเย็นสุขุม เกิดความภาคภูมิใจในผลงานที่ส าเร็จ และยังเป็นการช่วยด ารง
เอกลักษณ์ความเป็นไทยได้อย่างดี 
 
โอกาสพิเศษท่ีใช้งานใบตอง  
           ในชีวิตประจ าวันของคนไทยนั้น มีการน าใบตองมาห่อขนม อาหารต่าง ๆ เช่น การห่อ  ทรง
เตี้ย ห่อหมก ห่อข้าวต้มมัด ห่อขนมสอดไส้ ห่อขนมเทียน ฯลฯ นอกจากจะได้รับความสะดวกในการ
หยิบแล้ว ยังช่วยให้อาหารและขนมบางอย่างมีกลิ่นหอมน่ารับประทานมากขึ้น และยังสามารถน า
ใบตองมาประดิษฐ์เป็นภาชนะใส่อาหาร หรือขนม ได้หลากหลายแบบ เช่น กระเช้าใบตอง ถาดใบตอง 
เพ่ือมอบให้บุคคลหรือผู้ใหญ่ที่เคารพนับถือใน โอกาสพิเศษต่าง ๆ ซึ่งเป็นการแสดงความเคารพนับถือ 
และยังช่วยรักษาเอกลักษณ์วัฒนธรรมไทย ใบตอง มีคุณค่านานัปการต่อความเป็นอยู่ของคนไทยจาก
อดีตจนถึงปัจจุบัน สะท้อนให้เห็นถึงรูปแบบชีวิตที่เรียบง่าย การสร้างสรรค์วัสดุธรรมชาติจนกลายเป็น
งานประณีตศิลป์ที่มีคุณค่า และเป็นส่วนหนึ่งในวิถีชีวิตไทย เช่น บายศรี  พานขันหมาก กระทงลอย 
ซึ่งเป็นงานที่ใช้ในประเพณีที่ดีงามของไทย และยังได้รับการสืบทอดมาจนถึงทุกวันนี้  ใบตอง ถือว่า
เป็นไม้มงคล น ามาประดิษฐ์เป็นงานประณีตศิลป์ใช้ในงานพิธีทางศาสนา เช่น กระทงดอกไม้ กระทง
สังฆทาน สลากภัตร พานพุ่ม กรวยอุปัชฌาย์ เป็นต้น 
  
สรุป 

 ใบตอง คือ ใบของกล้วย ต้นกล้วย เป็นต้นไม้ที่มีความเกี่ยวพันธ์กับวิถีชีวิตของคนไทยเป็น
อย่างยิ่ง ประโยชน์จากกล้วยได้ทั้งต้น ทั้งปลี และผลกล้วยมารับประทาน โดยเฉพาะใบตองที่คนไทย
ในอดีตนิยมน ามาใช้เป็นภาชนะใส่อาหารทั้งคาวและหวาน  นอกจากนี้  ยังนิยมน าใบตองมาประดับ
พานร่วมกับดอกไม้ เพ่ือใช้ในงานพิธีการต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการประดิษฐ์กระทงลอย, บายศรีพาน
ขันหมากขันหมั้นการประดิษฐ์ถาดใบตอง ฯลฯ ในการประดิษฐ์งานใบตองจะต้องมีการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในงานที่เหมาะสมเพื่อช่วยลดเวลาในการท างานและยังท าให้งานที่ออกมามีคุณภาพ  และ
สวยงาม โดยพิจารณาจากการเลือกชนิดของใบตอง กรรไกร เข็ม ด้าย ฯลฯ งานใบตองเป็นงานที่
แสดงออกถึงเอกลักษณ์ ภูมิปัญญาของบรรพชนไทยสมัยก่อนที่ได้รู้จักน าวัสดุจากธรรมชาติ มาใช้เป็น
ภาชนะห่อหุ้มอาหารได้อย่างวิจิตรสวยงามความส าคัญและคุณค่างานใบตอง แบ่งออกได้ 3 ด้วย 
คือ คุณค่าทางวัฒนธรรมและสังคม, คุณค่าทางเศรษฐกิจ และคุณค่าทางจิตใจ ซึ่งในการปฏิบัติงานแต่
ละครั้งย่อมเกิดความเพลิดเพลิน มีสมาธิ ท าให้ผู้ที่ท างานด้านนี้มีจิตใจเยือกเย็นสุขุม เกิดความ
ภาคภูมิใจในผลงานที่ส าเร็จ และยังเป็นการช่วยด ารงเอกลักษณ์ความเป็นไทยได้อย่างดี 
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สมรรถนะท่ีพึงประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเข้าใจ และเลือกใช้วัสดุในการท างานใบตองได้อย่าง
เหมาะสม  
 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถประดิษฐ์ภาชนะใบตองแบบต่าง ๆได้ 
  3. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถประดิษฐ์กลีบใบตองเพ่ือใช้ในการตกแต่งได้ 

สาระการเรียนรู้ 
 1.  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับงานใบตอง  
 2. วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในงานใบตอง  
 3 ประดิษฐ์ภายชนะจากใบตอง และกลีบใบตองเพ่ือใช้ในการตกแต่ง 

 
กิจกรรมการฝึกอบรม 
 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องงานใบตองพ้ืนฐาน 
 2. วิทยากรสาธิตการพับใบตองแบบต่างๆ 
 3. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมรับใบงาน และเตรียมความพร้อมตัวท าบรรจุภัณฑ์ โดยการเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ ตามที่ระบุในใบงาน 
 4. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมลงมือปฎิบัติตามใบงานโดยวิทยากรสังเกตและแนะน าอย่างใกล้ชิด 
 5. ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าเสนอ โดยการอธิบายกระบวนการและข้ันตอนการท างาน 
 6. ร่วมกันอภิปรายและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับผลงาน 
 7. วิทยากรสรุปและเสนอแนะวิธีการและเทคนิคการท าบรรจุภัณฑ์งานใบตองเพ่ิมเติม 
 
สื่อการฝึกอบรม 
 1. ใบงานที่ 1 เรื่อง การท าบรรจุภัณฑ์ : งานใบตอง 
 2. วัสดุอุปกรณ์ตามใบงานที่ 1 
 
การวัดและประเมินผล 
 วิธีการวัด 
  1. ผลการปฏิบัติงานด้านทักษะกระบวนการปฏิบัติงาน 
  2. ตรวจผลงานโดยใช้แบบประเมินชิ้นงาน 
 เครื่องมือที่ใช้วัดผล 
  1. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
  2. แบบประเมินชิ้นงาน 
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เกณฑ์การประเมิน 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 80 ขึ้นไป   ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานดีมาก 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70-79  ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงาน 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 60-69   ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานปานกลาง  
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ 50-59   ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานพอใช้ 
 คะแนนเฉลี่ยร้อยละ ต่ ากว่า 50   ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานไม่ผ่านเกณฑ์ 
 (ระดับคะแนนเฉลี่ยร้อยละ 70 ถือว่าผ่านเกณฑ์) 
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ใบงานที่ 1 
งานประดิษฐ์ : กลีบใบตอง 

 
ค าสั่ง  ให้ส่งกลีบกระทงท้ัง 4 แบบ แบบละ 3 ชิ้น 

การประดิษฐ์ภาชนะจากใบตอง 
การประดิษฐ์กลีบใบตอง เพื่อใช้ในการตกแต่ง 

วัสดุอุปกรณ์ 1. ใบตองตานี  
2. กรรไกร            
3.. เข็ม เข็มเบอร์ 8 หรือเข็มเบอร์ 9  
4. ด้าย เบอร์ 60 
5. เข็มหมุดชนิดตัวเล็กยาว 
6. ผ้าขาวบาง  
7. ผ้าเช็ดใบตอง 
8. ที่ฉีดน้ าขนาดเหมาะมือ 
9. ไม้กลัด ขนาดเล็กแหลม  
10. ยางลบอย่างแข็ง            
11. ไม้บรรทัดที่เห็นเส้นและตัวเลขชัดเจน  
12. อ่ืนๆ คีม ปากคีม ลวด กรรไกรตัดลวด 
มีดคัทเตอร์ วงเวียน เขียง ถาด กะละมัง 

 

วิธีท า การพับกลีบหัวขวาน(กลีบคอม้า)  
 1. ฉีกใบตองกว้าง 1.5 ยาว 8 นิ้ว แบ่งครึ่ง

ใบตองให้เท่ากัน พับริมใบตองด้านซ้ายลงมาให้
เป็นมุมฉาก 

 
 2. พับใบตองริมขวาให้ชิดเส้นกึ่งกลางใบตอง 

 
 
 

 3. พับทบสองข้างเข้าหากัน 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 4. คว่ ากลีบให้ด้านสันตองอยู่ข้างบนใบตองลง
มา 
ให้เป็นมุมฉากพับอีกด้านเหมือนกัน 
  

 5. พับชายด้านหลังมาทบตรงเส้นตั้งฉาก 
 

 
 6. พับอีกด้านเหมือนกัน 

 

 
 7. พับกลีบต่อไปตามข้ันตอนที่ 1-6 แล้วน ามา

ครอบด้านบนทางด้านขวา 
 

 
วิธีท า การพับกลีบดอกจอก  

 1. ฉีกใบตองกว้าง 2 1/2 นิ้วพับทบครึ่งตาม
ความยาว จับจีบสันทบด้านล่างซ้ายมือ เฉียงมา
ทางขวาเล็กน้อย 
 

 
 2. จับจีบสันทบด้านล่างขวาให้เฉียงมาทางซ้าย 

จะได้ร่องจีบปลายมนกลางกลีบ 
 

 
 3. จับจีบริมซ้ายทะแยงเฉียงมาทางขวาจ าได้ร่อง

จีบด้านซ้ายอีกร่องหนึ่ง 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 4. จับจีบสันทบด้านขวา เฉียงไปทางด้านซ้ายจะ
ได้ร่องจีบด้านขวาอีกร่องหนึ่ง 
 

 
วิธีท า การพับกลีบกุหลาบแย้ม  

 1. ฉีกใบตองกว้าง 1 1/4 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว แบ่งครึ่ง
ให้ใบตองเท่ากัน 
 

 
 2. พับใบตองริมขวาให้ชิดเส้นกึ่งกลางใบตอง 

 

 
 3. พับทบ 2 ข้างเข้าหากัน 

 

 
 4. พับตลบสันทบกลับมาทางขวาให้เป็นแนวเส้น

โค้งทะแยง 
 

 
  

5. พับสันทบอีกข้างหนึ่งเหมือนขั้นตอนที่ 4 
 

 
 6. น ามาสวมเข้าทางด้านหน้าให้เส้นโค้งทะแยง

ออกด้านนอกเย็บต่อกัน 
โดยจัดเรียงเส้นโค้งทะแยงให้เป็นระเบียบ 
 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วิธีท า การพับกลีบเล็บมือนางซ้อน 
 1. ฉีกใบตองกว้าง 2 1/2 นิ้วพับทบครึ่งตาม

ความยาว 
 

 
 2. พับสันทบด้านขวามือเข้าไปด้านในหาเส้น

กึ่งกลาง 
 

 
 3. พับสันทบด้านซ้ายมือไปด้านใน ไปชิดกับสัน

ทบทางด้านขวา 
 

 
 4. พับสันทบชั้นในโดยใช้ด้านขวาไขว้ไปทางซ้าย 

 

 
 5. พับสันทบด้านซ้ายไขว้ทบด้านขวา 

 

 
 6.พับสันทบชั้นนอกท าเช่นเดียวกับข้ันตอนที่ 4,5 

แล้วเย็บตรึงกลีบให้เรียบร้อย 
 

 
วิธีท า การพับกลีบยกนม 

 1. ฉีกใบตองกว้าง 1 1/4 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว แบ่งครึ่ง
ให้ใบตองเท่ากัน 
 

 
 2. พับใบตองริมขวาให้ชิดเส้นกึ่งกลางใบตอง 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 3. พับทบ 2 ข้างเข้าหากัน 
 

 
 4. พลิกสันทบขวา พับตลบสันทบกลับมา

ทางขวาให้เป็นแนวเส้นโค้งทะแยง 
 

 
 5. พลิกสันทบซ้ายพับตลบเช่นเดียวกับทาง

ด้านขวาย 
 

 
 6. น าผ้านุ่งมานุ่ง 3ชั้น พับเช่นเดียวกับข้ันตอนที่ 

2-5 
 

 
 

 
 
 

 

 

 
 
 
 

 

 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใบงานที่ 2 
บรรจุภัณฑ์ : งานใบตอง 

 
ค าสั่ง  ใหป้ระดิษฐ์กระทงส าหรับบรรจุขนมในงานมงคลจ านวน 1 ใบ 

การประดิษฐ์ภาชนะจากใบตอง 
การประดิษฐ์กระทงใบตอง เพ่ือใช้ในการใส่ขนม 

วัสดุอุปกรณ์ 1. ใบตองตานี  
2. กรรไกร            
3.. เข็ม เข็มเบอร์ 8 หรือเข็มเบอร์ 9  
4. ด้าย เบอร์ 60 
5. เข็มหมุดชนิดตัวเล็กยาว 
6. ผ้าขาวบาง  
7. ผ้าเช็ดใบตอง 
8. ที่ฉีดน้ าขนาดเหมาะมือ 
9. ไม้กลัด ขนาดเล็กแหลม  
10. ยางลบอย่างแข็ง            
11. ไม้บรรทัดที่เห็นเส้นและตัวเลขชัดเจน  
12. อ่ืนๆ คีม ปากคีม ลวด กรรไกรตัดลวด มีดคัทเตอร์ วงเวียน เขียง ถาด 
กะละมัง 

วิธีท า 1. ตัดใบตองขนาดความกว้าง 1.5 นิ้ว ยาว 6 นิ้ว โดยประมาณ 
2. พับเป็นกลีบกุหลาบตามรูป จ านวน 3 กลีบ จากนั้นน ามาสวมเรียงกัน
ให้มีระยะห่างพองามตามความชอบ ควรจัดให้ยอดของกลีบ และลอนของ
กลีบตรงเสมอเป็นแนวเดียว ซึ่งจะท าให้ผลงานออกมาดูสวยงามเป็น
ระเบียบเรียบร้อย 
3. ใช้ด้ายสีเขียวใกล้เคียงกับใบตอง หรือสีด ามาเย็บติดกันด้วยด้นถอยหลัง
ให้เป็นแนวตรงเสมอกันโดยตลอด 
4. พับกลีบใบตองแล้วเย็บต่อเนื่องไปเรื่อยๆ จนกระทั่งสามารถหุ้มขอบ
ของฐานกระทงได้โดยรอบ ตรึงกลับใบตองกับฐานของกระทงด้วยหมุด 
แล้วขลิบส่วนที่เลยพ้นฐานลงมาให้เรียบร้อยเสมอกับฐาน เมื่อท าเสร็จแล้ว
จะมีลักษณะคล้ายกับมงกุฏสวมศีรษะ 
5. จากนั้นประดับด้วยดอกไม้ตามความชอบ และปักธูปเทียนลงไป เป็นอัน
เสร็จ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล 

 
1.  ใบตองที่ใช้ในงานใบตองเรานิยมใช้ใบตองชนิดใด  

ก. ใบตองกล้วยน้ าว้า    ข. ใบตองกล้วยตานี 
ค. ใบตองกล้วยหอม     ง. ใบตองกล้วยไข่ 

2. ก่อนการใช้งานใบตองควรท าอย่างไรบ้าง  
ก. ควรใช้ทันที     ข. ควรผึ่งลมเล็กน้อย 
ค. ไม่ควรผึ่งลม     ง. ควรผึ่งแดดเล็กน้อย 

3. ใบตองที่นิยมใช้มีลักษณะอย่างไร  
ก. ใบตองแก่ปานกลาง    ข. ใบตองแก่ๆ 
ค. ใบตองอ่อน     ง. ใบตองอ่อนกลางแก่ 

4. ใบตองที่ดีควรมีลักษณะอย่างไร  
ก. ผิวสีออกเขียวทั่วกันทั้งใบ   ข. ผิวสีออกด าๆ 
ค. ผิวสีเหลืองๆ     ง. ผิวออกเขียวอมเหลือง 

5. กรรไกรที่เลือกใช้ควรจะมีน้ าหนักเป็นเช่นใด  
ก. กรรไกรท่ีมีรูปทรงใหญ่กว่ามือน้ าหนักเบา     ข. กรรไกรที่มีรูปทรงเหมาะมือมีน้ าหนักมาก 
ค. กรรไกรที่มีรูปทรงเล็กกว่ามือน้ าหนักมาก       ง. กรรไกรที่มีรูปทรงเหมาะมือน้ าหนักเบา 

6. เข็มที่ใช้ในงานใบตองควรใช้เข็มเบอร์อะไร  
ก. เข็มเบอร์ 8 หรือเข็มเบอร์ 9   ข. เข็มเบอร์ 3 หรือเข็มเบอร์ 4 
ค. เข็มเบอร์ 5 หรือเข็มเบอร์ 6   ง. เข็มเบอร์ 6 หรือเข็มเบอร์ 7 

7. ควรเลือกใช้ด้ายที่มีลักษณะใดในการเย็บใบตอง  
ก. ควรใช้ด้ายสีเขียวไม่มีความวาว   ข. ควรใช้ด้ายมันวาว 
ค. ควรใช้ด้ายมีความวาวมากๆ   ง. ควรใช้ด้ายสีแดงไม่มีความวาว 

8. เพราะเหตุใดเราจึงใช้ใบตองตานีในงานใบตอง 
ก.  สีสวย     ข.  หาง่าย  
ค.  ราคาถูก     ง.  ใบยาวและไม่แตกง่าย 

9.  งานใบตองในข้อใดใช้ในงานพิธีส าคัญต่าง  ๆ 
ก.  กระทง  6  มุมมอบปาก   ข.  ถาดใส่ผลไม้ 
ค.  บายศรีปากชาม    ง.  กระทง  6  มุมครอบกรวย 

10.  ข้อใดต่อไปนี้ประดิษฐ์มาจากใบตองกล้วยตานี 
ก.  ห่อหมก     ข.  อุบะ 
ค.  กระทงขนมครก    ง.  กระทงเจิม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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11.  ใบตองที่ขายอยู่ตามตลาดส่วนใหญ่เป็นใบตองอะไร 
ก.  ใบตองตานี     ข.  ใบตองกล้วยน้ าว้า 
ค.  ใบตองกล้วยหอม    ง.  ใบตองกล้วยไข่ 

12.  งานใบตองได้ปรากฏหลักฐานว่ามีตั้งแต่สมัยใด 
ก.  กรุงสุโขทัย     ข.  กรุงศรีอยุธยา 
ค.  กรุงรัตนโกสินทร์    ง.  ไม่มีหลักฐานว่าเกิดในสมัยใด 

13.  เพราะเหตุใดงานประดิษฐ์จึงนิยมใช้ใบตองตานี 
ก.  หาง่าย     ข.  ราคาถูก 
ค.  ช่วงใบกว้าง  นิ่มก าลังดี   ง.  ช่วงใบยาว  ไม่แตกง่าย 

14.  ใบตองเป็นงานที่แสดงออกในด้านใด 
ก.  เชิงพาณิชย์     ข.  เชิงอุสาหกรรม 
ค.  เชิงศิลปหัตกรรม    ง.  เชิงนาฏศิลป ์

15.  วัสดุในข้อใดสามารถน าใช้มอบปากกระทง 
ก.  ใบตอง     ข.  ใบจาก 
ค.  ใบมะพร้าว     ง.  ใบนาค 
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เฉลยแบบทดสอบวัดผลสมัฤทธิด์้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
หน่วยที่ 3 

1. ข. ใบตองกล้วยตานี 
2. ง. ควรผึ่งแดดเล็กน้อย 
3. ก. ใบตองแก่ปานกลาง  
4. ก. ผิวสีออกเขียวทั่วกันทั้งใบ 
5. ง. กรรไกรที่มีรูปทรงเหมาะมือน้ าหนักเบา 
6. ค. เข็มเบอร์ 5 หรือเข็มเบอร์ 6  
7. ก. ควรใช้ด้ายสีเขียวไม่มีความวาว  
8. ง.  ใบยาวและไม่แตกง่าย 
9. ค.  บายศรีปากชาม 
10. ง.  กระทงเจิม 
11. ก.  ใบตองตานี 
12. ก.  กรุงสุโขทัย 
13. ง.  ช่วงใบยาว  ไม่แตกง่าย 
14. ค.  เชิงศิลปหัตกรรม  
15. ค.  ใบมะพร้าว 
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3. แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรม 
 

แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสตูรฝึกอบรม 
 
 แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น เรื่องขนมไทย มี
วัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้เชี่ยวชาญได้พิจารณาหาความเหมาะสม และความสอดคล้ององค์ประกอบของ
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ว่ามีความเหมาะสมและสอดคล้องเพียงใด ซึ่งแบบประเมินมี 2 ตอนดังนี้คือ 
 
ตอนที่ 1 แบบประเมินความเหมาะสมองค์ประกอบของหลักสูตร     
ค าชี้แจง ขอให้ท่านผู้เชี่ยวชาญพิจารณาความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมในองค์ประกอบต่อไปนี้ 

1. หลักการและเหตุผล 
2. จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
3. เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรม 
4. กิจกรรมการฝึกอบรม 
5. สื่อการฝึกอบรม 
6. การวัดและประเมินผล 
7. แผนการจัดกิจกรรมฝึกอบรม  

7.1 จุดมุ่งหมาย 
7.2 เนื้อหา 
7.3 กิจกรรมการฝึกอบรม 
7.4 สื่อการฝึกอบรม 
7.5 การวัดและประเมินผล 
7.6 ใบความรู้ 
7.7 ใบงาน 
7.8 แบบประเมินทักษะกระบวนการและประเมินชิ้นงาน 
 

ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องให้ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุดตามความหมาย
ดังนี้ 
  5 หมายความว่า มีความเหมาะสม มากที่สุด 
  4 หมายความว่า มีความเหมาะสม มาก 
  3 หมายความว่า มีความเหมาะสม ปานกลาง 
  2 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อย 
  1 หมายความว่า มีความเหมาะสม น้อยที่สุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 
1.หลักการและเหตุผล ประเมินจาก 
1.1 ความจ าเป็นที่จะต้องพัฒนาหลักสูตรฯ 
1.2 ความเป็นเหตุเป็นผลที่ต้องพัฒนาหลักสูตรฯ 
1.3 แนวทางในการพัฒนาโดยการฝึกอบรม 

 
....... 
....... 
....... 

 
......... 
......... 
......... 

 
......... 
......... 
......... 

 
......... 
......... 
......... 

 
......... 
......... 
......... 

2.จุดมุ่งหมายของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
ประเมินจาก 
2.1 ความชัดเจน ความเป็นไปได้ 
2.2 ความเหมาะสมกับผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
2.3 ความครอบคลุมความสามารถในการท าขนมไทย 

 
 
....... 
....... 
....... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

3. เนื้อหาของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
ประเมินจาก 
3.1 การตอบสนองจุดมุ่งหมายการฝึกอบรม 
3.2 การจัดล าดับเนื้อหา 
3.3 ความครอบคลุมความรู้ที่จ าเป็นต้องใช้ 

 
 
....... 
....... 
....... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

 
 
......... 
......... 
......... 

4.กิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ประเมินจาก 
4.1 ความเป็นไปได้ที่จะบรรลุเปูาหมาย 
4.2 ความเหมาะสมของกิจกรรม 
4.3 การน าไปใช้จัดกิจกรรมได้จริง 
4.4 ความน่าสนใจของกิจกรรม 

 
....... 
....... 
....... 
....... 

 
......... 
......... 
.........
......... 

 
......... 
......... 
.........
......... 

 
......... 
......... 
.........
......... 

 
......... 
......... 
.........
......... 

5.สื่อการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  ประเมินจาก 
5.1 ความเหมาะสมของสื่อกับกิจกรรม 
5.2 ช่วยให้กิจกรรมบรรลุจุดมุ่งหมายได้ 

 
....... 
....... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

6.การวัดและประเมินผล ประเมินจาก 
6.1 การตรวจสอบการบรรลุจุดมุ่งหมาย 
6.2 ความเป็นไปได้ในการประเมินผล 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

7.แผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น   
7.1 ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุ่งหมาย 
7.2 ความเหมาะสมของเนื้อหาที่ช่วยท าให้บรรลุ
จุดมุ่งหมาย 
7.3 ความเหมาะสมของกิจกรรม 
7.4 กิจกรรมการฝึกอบรมช่วยให้บรรลุจุดมุ่งหมาย 
7.5 ความเหมาะสมของสื่อการฝึกอบรม 
7.6 ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุ่งหมาย 
7.7 การวัดและประเมินผลมีความเป็นไปได้ 
7.8 เวลาที่ใช้ 
7.9 ใบความรู้ครอบคลุมเนื้อหาการฝึกอบรม 

 
......... 
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
......... 

 
......... 
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
......... 

 
......... 
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
......... 

 
......... 
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
......... 

 
......... 
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
.........
......... 
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ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับความความเหมาะสมของหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น  
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ลงชื่อ......................................................... 

                                                                               (…………………………………………....) 
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4. แบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิ์ด้านความรู้ความ 
    เข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย 
 

แบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ 
ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย ส าหรับผู้เชี่ยวชาญ 

 
ค าชี้แจง ให้ท่านพิจารณาองค์ประกอบต่างๆ ของแบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผล
สัมฤทธิ์ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับขนมไทย ในประเด็นต่อไปนี้ ว่ามีความสอดคล้องมากน้อย
เพียงใด และโปรดท าเครื่องหมาย ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นขงท่านโดยมีเกณฑ์คะแนนดังนี้ 
 

มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้  + 1 
มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้  0 
มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้  - 1 

 
ตารางท่ี ง.1  แบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ ด้านความรู้ความเข้าใจ 

       เกี่ยวกับขนมไทย 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 1 ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และวัสดุอุปกรณ์ 

1.  ข้อใดถือเป็นส่วนประกอบหลัก
ของขนมไทยดั้งเดิม 

  ก.  แปูง  ไข่  กะทิ  
 ข.  แปูง  น้ าตาล  ไข่ 

  ค. แปูง  น้ าตาล  กะทิ  
 ง.  แปูง  เม็ดแมงลัก  กะทิ 

    

2.  ข้อใดมีความหมายตรงกับค าว่า
“ขนม” ตามพจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน   
 ก.  อาหารที่ใช้รับประทาน
ระหว่างอาหารมื้อหลัก 
 ข.  ของหวานใช้รับประทาน
หลังส ารับคาว 
 ค.  ของกินที่มิใช่กับข้าว  มีรส
หวาน ปรุงด้วยแปูง  น้ าตาลหรือ
น้ าอ้อย 
 ง.  อาหารหวานที่มีส่วนผสม
ของข้าว น้ าตาล กะทิ ไข่เป็น
ส่วนผสม 

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 1 ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และวัสดุอุปกรณ์ 

3.  ขนมทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง เป็นขนมไทยที่ได้รับ
อิทธิพลมาจากชาติใด 
 ก.  อังกฤษ        
 ข.  เดนมาร์ก 
 ค.  โปรตุเกส    
 ง.  เนเธอร์แลนด์    

    

4.  ขนมทองหยิบ  ทองหยอด  
ฝอยทอง น าเข้ามาเผยแพร่ในไทย
สมัยใด 
    ก.  สมเด็จพระนารายณ์
มหาราช   
    ข.  สมเด็จพระเจ้าตากสิน
มหาราช 
    ค.  สมเด็จพระบรมราชาธิราช 
    ง.  สมเด็จพระบรมไตรโลกนาถ 

    

5.  “ท้าวทองกีบม้า” เป็น
บรรดาศักดิ์ของใคร 
    ก.  มาร์รี  กีมาร์   
    ข.  อุรสุลา  ยามาดา 
 ค.  เดอ  แบส   
 ง.  คอนสแตนติน  ฟอลคอน 
 

    

6. ใครเป็นคนน า ขนมทองหยิบ 
ทองหยอด  ฝอยทองเข้ามา
เผยแพร่ในประเทศไทยเป็นคนแรก 
 ก.  เดอ  แบส  
 ข.  มาร์รี  กีมาร์ 
 ค.  อุรสุลา  ยามาดา  
 ง.  คอนสแตนติน  ฟอลคอน 

    

 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 1 ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และวัสดุอุปกรณ์ 

7. ขนมไทยในข้อใด  เป็นขนมที่
ดัดแปลงมาจาก  ขนมเค้ก  ของ
ต่างประเทศ 
 ก.  ขนมปุยฝูาย  
 ข.  ขนมถ้วยฟู 
 ค.  ขนมสาลี่   
 ง.  ขนมฝรั่งกุฎีจีน 

    

8.  ข้อใด ไม่ใช่ คุณสมบัติของผู้
ประกอบขนมไทย 
 ก.  ต้องเป็นผู้มีความขยัน  
อดทน   
 ข.  ต้องเป็นผู้รู้จัก  ลักษณะ  
รสชาติของขนมไทย  แต่ละชนิด 
 ค.  ต้องรู้จักเลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ในการท า 
 ง.  ต้องรู้จักวางแผน การจัด
ตกแต่งขนมแต่ละชนิด 

    

9.  ข้อใด  เป็นการตวงที่มีปริมาณ
เท่ากับ  1  ถ้วยตวง 
 ก.  ตวงแปูง  13  ช้อนโต๊ะ 
 ข.  ตวงแปูง  14  ช้อนโต๊ะ 
 ค.  ตวงแปูง  15  ช้อนโต๊ะ 
 ง.  ตวงแปูง  16  ช้อนโต๊ะ 

    

10.  ข้อใด  หมายถึง  การนวด 
 ก.  การท าให้วัตถุช้ าหรือแตก 
 ข.  การน าวัสดุรวมกับน้ าให้
เหนียว 
 ค.  การท าให้วัตถุแตกแยกออก
จนขึ้นฟู  
 ง.  การน าส่วนผสมตั้งแต่ 2 
ชนิดขึ้นไปให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน 

    

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 1 ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และวัสดุอุปกรณ์ 

11.  ค าย่อหน่วยการชั่ง  ตวง  ข้อ
ใดไม่ถูกต้อง 
 ก.  ช.ช.  หมายถึง  ช้อนชา 
 ข.  ช.ต.  หมายถึง  ช้อนโต๊ะ 
 ค.  ถ.ต.  หมายถึง  ถ้วยตวง 
 ง.  ก.ก.  หมายถึง  กิโลกรัม 

    

12.  ข้อใดเป็นการเลือกข้าว  เพ่ือ
ใช้ในการท าขนมไทยได้ดีที่สุด 

     ก.  เลือกใช้ข้าวกล้อง  
    ข.  ไม่มีมอด แมลงเจาะ 

     ค.  เม็ดยาวเรียวสม่ าเสมอกัน  
    ง.  หากต้องการใช้ข้าวเหนียว
ด าควรผสมข้าวหอมมะลิด้วย    
 

    

13.  ถั่วในข้อใดนิยมใช้ท าขนมไทย
มากที่สุด 
 ก.  ถั่วแดง        
 ข.  ถั่วด า 
 ค.  ถั่วเขียวซีก         
 ง.  ถั่วลิสง 

    

14.  มะพร้าวในข้อใดเหมาะส าหรับ
น ามาคั้นกะทิ 
  ก.  มะพร้าวทึนทึก  
 ข.  มะพร้าว  น้ าหอม 
  ค.  มะพร้าวแก่เปลือกแห้ง  
กะลาด า  
     ง.  มะพร้าวแก่เปลือกแห้งเริ่ม
แตกหน่อ 

    

15.  ข้อใดเป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
กรองไข่ส าหรับท าขนมฝอยทอง 

     ก.  กระชอน    
                  ข.  ผ้าขาวบาง 
     ค.  ผ้าโทเล    

    ง.  ผ้าดิบ 

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 1 ความรู้
เกี่ยวกับขนมไทย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และวัสดุอุปกรณ์ 

16.  ข้อใดเป็นการตวงแปูงที่มี
ปริมาณเท่ากับ  ¾  ถ้วยตวง 

     ก. ¼ + ¼  ถ้วยตวง  
                  ข.  ¼+ ½  ถ้วยตวง 
     ค.  ½+ ½  ถ้วยตวง  
                  ง. ½  +  1  ถ้วยตวง  

    

17.  ข้อใดเป็นการใช้อุปกรณ์
ส าหรับขูดมะพร้าวให้มีลักษณะเป็น
เส้นยาวๆๆ 

     ก.  มือแมว    
        ข.  กระต่ายจีน 
  ค.  มือเสือ   

 ง.  กระต่ายไทย 

    

18.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีด าในการ
ท าขนม 
 ก.  ครั่ง   
 ข.  ใบเตย 
 ค.  กาบมะพร้าวเผา  
 ง.  แปูงข้าวเหนียวด า 

    

19.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีม่วงในการ
ท าขนม 
 ก.  ครั่ง   
 ข.  ดอกอัญชัน 
 ค.  ดอกดิน   
 ง.  ว่านกาบหอย 

    

20.  วัตถุดิบในข้อใดให้สีแดงในการ
ท าขนม 
 ก.  ครั่ง   
 ข.  ดอกอัญชัน 
 ค.  ดอกดิน   
 ง.  ว่านกาบหอย 

    

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

1. ข้อใดไม่ใช้ส่วนผสมหลักของ
ขนมไทย 
    ก. แปูง มะพร้าว   
    ข. แปูง น้ าตาล 
    ค. กะทิ น้ าตาล  
    ง. แปูง เนย 

    

2. ขนมไทยส่วนใหญ่นิยมใช้ไข่ชนิด
ใดในการประกอบขนม 
    ก. ไข่เป็ด   
    ข. ไข่ไก่ 
    ค. ไข่นกกระทา  
    ง. ไข่เค็มดิบ 

    

3. มะพร้าวทึนทึกหมายถึงมะพร้าว
ในข้อใด 
    ก. มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ 
    ข. มะพร้าวห้าว 
    ค. มะพร้าวอ่อน  
    ง. มะพร้าวแก่ 

    

4. มะพร้าวที่นิยมใช้ท าไส้กระฉีก 
หรือคลุกกับขนมได้แก่มะพร้าว
ชนิดใด 
    ก. มะพร้าวห้าว  
    ข. มะพร้าวทึนทึก 
    ค. มะพร้าวอ่อน  
    ง. มะพร้าวน้ าหอม 

    

 
 
 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

5. ข้อใดเป็นคุณสมบัติของแปูงท้าว
ยายม่อม 
    ก. เมื่อแปูงสุกและเย็นตัวแปูง
จะแข็ง   
    ข. เป็นส่วนผสมที่ท าให้ขนมอยู่
ตัวไม่ติดภายชนะ 
    ค. เป็นตัวท าให้ขนมมีลักษณะ
ข้นเหนียวและนุ่ม  
    ง. แปูงมีลักษณะ เหนียวใส เงา
งาม 

    

6. สิ่งใดที่น ามาใช้ใส่แปูงส าหรับ
ทอดแล้วท าให้กรอบยิ่งขึ้น 
    ก.   น้ าปูนใส   
    ข.   น้ าเกลือ 
    ค.   น้ าเชื่อม   
    ง.   น้ า 

    

7. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ท าให้สุก
ด้วยการนึ่งทั้งหมด 
    ก.   ขนมชั้น  ขนมหม้อแกง  
ขนมผิง   
    ข.   ขนมเปียกปูน  ขนมตาล  
ขนมสอดไส้ 
     ค.   ขนมฟักทอง  ขนมกา
ละแม  ขนมทองหยิบ  
     ง.   ขนมน้ าดอกไม้  ขนมปุย
ฝูายกล้วยหอม  สังขยาฟักทอง 

    

8. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ต้องใช้การ
ห่อแบบห่อทรงสูง 
      ก.   ขนมเทียน  
      ข.   ข้าวต้มมัด 
      ค.   ขนมสอดไส้  
      ง.   ขนมกรวย          

    

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

9. ถ้าต้องการขูดมะพร้าวให้เป็น
เส้นเล็ก ๆ ยาว ๆ ส าหรับโรยหน้า
ขนม จะต้องใช้เครื่องมือชนิดใด 
     ก.  มือเสือ   
     ข.  มือแมว 
     ค.  ช้อนส้อม   
     ง.  กระต่ายจีน      

    

10. ถ้าต้องการขูดมะพร้าวส าหรับ
ท าไส้ขนม จะต้องใช้เครื่องมือชนิด
ใด 
     ก.  มือเสือ   
     ข.  มือแมว 
     ค.  กระต่ายไทย  
     ง.  กระต่ายจีน 

    

11. ขนมใดที่หมายถึงมีเสน่ห์และ
เป็นที่รักใคร่ของเพื่อนฝูง 
    ก.   ขนมเสน่ห์จันทร ์   
    ข.   ขนมเม็ดขนุน 
    ค.   ขนมสามเกลอ  
    ง.   ขนมโพรงแสม 

    

12. ขนมใดที่หมายถึงความ
เจริญรุ่งเรือง เฟ่ืองฟู 

  ก.   ขนมเสน่ห์จันทร์  
     ข.   ขนมถ้วยฟู 
  ค.   ขนมสามเกลอ  
     ง.   ขนมโพรงแสม 

    

13. น้ าตาลที่นิยมน ามาหยอดหน้า
ขนมเสน่ห์ ได้แก่น้ าตาลชนิดใด 
     ก. น้ าตาลทรายขาว   
     ข. น้ าตาลทรายแดง 
     ค. น้ าเชื่อม    
     ง. น้ าตาลมะพร้าว 

    

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

14. ส่วนผสมในข้อใดที่ช่วยให้ขนม
ถ้วยฟู มีลักษณะที่ฟูสวยงาม 
 ก. ยีสต์   
 ข. น้ ามะนาว 
 ค. น้ า   
 ง. เอสพี (SP) 

    

15. ขนมถ้วยฟูจัดอยู่ในขนมไทย
ประเภทใด 
 ก. ประเภทกวน  
 ข. ประเภทอบ 
 ค. ประเภทนึ่ง  
 ง. ประเภทผิง 

    

16. ภายชนะชนิดใดที่ใช้ในการนึ่ง
ขนมถ้วยฟู 
 ก. ถ้วยตะไล  
 ข. ถ้วยจีบ 
 ค. ถาดอบ  
 ง. พิมพ์พลาสติก 

    

17. เนื้อสัมผัสของขนมเสน่จันทร์
คล้ายกับขนมชนิดใด 
 ก. ทองเอก  
 ข. ทองหยิบ 
 ค. ทองหยอด  
 ง. เม็ดขนุน 

    

18. เพราะหตุใดเราจึงเรียกว่าขนม
เสน่ห์จันทร์ 
 ก. เพราะมีกลิ่นหอมคล้าย
ลูกจันทร์    
 ข. เพราะมีสีสันคล้ายลูก
จันทร์ 
 ค. เพราะมีลักษณะการขึ้น
รูปคล้ายลูกจันทร์  
 ง. เพราะผู้คิดค้นขนนม
ประเภทนี้มีชื่อว่าจันทร์ 

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

19. เพราะหตุใดเราจึงเรียกว่าขนม
ถ้วยฟู 
  ก. เพราะใช้กรรมวิธีในการต้ม
ขึ้นฟู    
  ข. เพราะผู้คิดค้นขนมประเภท
นี้มีชื่อว่านางฟู 
 ค. เพราะใช้ภาชนะที่เป็นถ้วยใน
การอบให้ขึ้นฟู  
    ง. เพราะใช้ภาชนะท่ีเป็นถ้วยใน
การนึ่งขนมให้ฟู 

    

20. ข้อใดเป็นกระบวนการ
ประกอบขนมเสน่หจ์ันทร์ 
 ก. ท าการกวนและปั้นขึ้นรูป  
 ข. ท าการกวนและกดลงพิมพ์ 
 ค. ท าการกวนและปาดให้เป็น
รูป 
 ง. ท าการกวนและโรยเป็นเส้น 

    

21. ข้อใดหมายถึง “ไข่น้ าค้าง” 
  ก.  ไข่ขาวที่ติดกับไข่แดง 
     ข.  ไข่ขาวที่แยกไข่ตอนเช้า 
  ค.  ไข่ขาวของไข่ไก่หรือไข่เป็ด 
     ง.  ไข่ขาวใสที่ติดกับเปลือกไข่
ลักษณะข้น 

    

22. ไข่น้ าค้างใช้เป็นส่วนผสมในการ
ท าขนมไทยชนิดใด 
 ก.  ทองหยิบ   
 ข.  ทองหยอด 
 ค.  ฝอยทอง   
 ง.  เม็ดขนุน 

    

 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

23. ไข่น้ าค้างมีผลต่อขนมฝอยทอง
อย่างไร 
  ก.  ให้จับจีบได้ง่าย  
     ข.  ท าให้ผิวขนมเงางาม 
  ค.  ท าให้ขนมเป็นหยดน้ า
สวยงาม   
 ง.  ท าให้เส้นขนมกลมเหนียวไม่
ขาด 

    

24. เนื้อขนมทองหยิบมีลักษณะ
เปื่อยยุ่ยเกิดจากสาเหตุใด 
  ก.  น้ าเชื่อมหวานเกินไป 

 ข.  น้ าเชื่อมข้นเกินไป 
  ค.  ตีไข่แดงฟูน้อยเกินไป 

 ง.  ตีไข่แดงข้ึนฟูมากเกินไป 

    

25. ถ้าเนื้อขนมทองหยิบเปื่อยยุ่ย มี
วิธีแก้ไข อย่างไร 
 ก.  ใส่ไข่ทั้งฟองลงผสม  
 ข.  ใส่ไข่แดงลงผสมแล้วคนให้
เข้ากัน 
 ค.  ใส่ไข่แดงลงผสมน ากลับไปตี
ใหม่ 
    ง.  ใส่ไข่ท้ังฟองลงผสมแล้วน า
กลับไปตีใหม่ 

    

26. การท าขนมทองหยิบนิยมจับกี่
จีบ 
  ก.  3-5  จีบ   
      ข.  3-7 จีบ 
  ค.  3-8  จีบ   
      ง.  3-9  จีบ 

    

 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

27. ขนมท่ีเชื่อกันว่าจะมีเงินทองใช้
อย่างล้นเหลือไม่รู้จักหมดสิ้นคือข้อ
ใด 
    ก. ขนมทองหยิบ  
    ข. ทองหยอด 
    ค. ทองเอก   
    ง. เม็ดขนุน 

    

28. ความหมายที่ว่า"ท ากิจการใดก็
จะมีคนคอยสนับสนุน ค้ าจุน 
ช่วยเหลือไม่มีวันตกต่ า" คือขนม
อะไร  

ก. ขนมทองเอก  
ข. ขนมฝอยทอง 
ค. ขนมเม็ดขนุน  
ง. ขนมชั้น 

    

29. ความหมายที่ว่า "ห้ามตัดให้สั้น
ต้องปล่อยให้ยืดยาวอย่างนั้น 
เพราะคู่บ่าวสาวจะได้รักกันยืนยาว
และครองคู่อยู่ด้วยกันตลอดไป" คือ
ขนมอะไร  

ก. ขนมฝอยทอง  
ข. ขนมชั้น 
ค. ชนมถ้วย   
ง. ชนมพอง 

    

30. ขนมท่ีเปรียบเสมือนเสาบ้านที่
คู่บ่าวสาวจะอยู่กันได้ยั่งยืน
ตลอดไปคือ  

ก. ขนมถ้วยฟู   
ข. ชนมดีซ า 
ค. ชนมโพรงแสม  
ง. ขนมเทียน 

    

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

31. ขนมท่ีมีความหมายว่าความ
รุ่งเรืองความเฟ่ืองฟูของชีวิต คือ  

ก. ขนมจ่ามงกุฎ   
ข. ขนมปุยฝูาย 
ค. ขนมฝอยทอง  
ง. ทองพล 

    

32. ขนมอะไรมีความเหนียวแน่น 
เป็นปึกแผ่นมั่นคง  

ก. ขนมข้าวเหนียวแก้ว  
ข. ขนมถ้วยฟู 
ค. ทองพลุ   
ง. ทองเอก 

    

33. ขนมท่ีมีความหมายล าดับชั้น
ยศถาบรรดาศักดิ์ คือขนมชนิดใด 

ก. ขนมจ่ามงกุฎ  
ข. ขนมลา 
ค. ทองโปร่ง   
ง. ขนมชั้น 

    

34. ขนมท่ีนิยมท ากันในช่วงงาน
เทศกาลสงกรานต์ปีใหม่ไทย คือ
ขนมอะไร  

 ก. ข้าวเหนียวแดง กาละแม  
 ข. ขนมพอง ขนมลา 
 ค. ขนมถ้วยฟู ขนมปุยฝูาย 
 ง. ทองม้วน ทองเอก 

    

35. ขนมท่ีใช้ท าบุญอุทิศส่วนกุศล
แก่ญาติพ่ีน้องผู้ล่วงลับ  

ก. ขนมไข่ปลา 
ข. ขนมดีซ า 
ค. ขนมพอง   
ง. ขนมปลากริมไข่เต่า 

    

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

36. คนไทยในสมัยโบราณท าขนม
ชั้นกี่ชั้น  

ก. 10 ชั้น   
ข. 9 ชั้น 
ค. 7 ชั้น   
ง. 5 ชั้น 

    

37. ในการเลือกซ้ือใบตอง ควรเป็น
ใบตองที่ได้จากกล้วยชนิดใด 

ก.  กล้วยหอม  
ข.  กล้วยตานี 
ค.  กล้วยน้ าว้า  
ง.  กล้วยหักมุก 

    

38. สิ่งใดที่น ามาใส่ขณะท าน้ าเชื่อม
ส าหรับโรยฝอยทองเ พ่ือท า ให้
น้ าเชื่อมใส 
    ก.   ไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้างสะอาด
ทั้งฟอง   
    ข.   เปลือกไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้าง
สะอาดและสารส้ม 
    ค.   เปลือกไข่ไก่หรือไข่เป็ดล้าง
สะอาดและน้ าปูนใส  
     ง. เปลือกไข่ไก่และไข่เป็ดล้าง
สะอาดและมีเศษไข่ขาวติดอยู่ 

    

39. ในสมัยโบราณขนมเม็ดขนุนได้
จากส่วนผสมในข้อใด 

ก. ถั่วเหลือง   
ข. ถั่วเขียวซีก 
ค. เม็ดขนุน   
ง. เผือก 

    

 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

40. ในสมัยโบราณขนมทองหยิบ
นิยมจักกันทั้งหมดกี่หยิบ 

ก. 3 หยิบ        
ข. 5 หยิบ 
ค. 7 หยิบ        
ง. 9 หยิบ 

    

41. การออกแบบภายชนะจาก
ใบตองควรค านึงถึงหลักในข้อใด  
    ก. ความสามารถในการเก็บ
รักษาคุณภาพของขนม  
    ข. ความสามารถในการเก็บกลิ่น
ขนม 
    ค. ความสวยงามของบรรจุ
ภัณฑ์    
    ง. ความจุของบรรจุภัณฑ์ 

    

42. ข้อใดคือความหมายของบรรจุ
ภัณฑ์ 
    ก. สิ่งที่ท าให้เพ่ิมมูลค่าแก่สินค้า 
    ข. สิ่งที่ช่วยลดการเสื่อมเสียของ
ผลิตรภัณฑ์ 
    ค. สิ่งที่ช่วยปูองกันแมลงต่างๆที่
ท าให้ผลิตรภัณฑ์เสื่อมเสีย 
    ง. สิ่งที่ใช้รวบรวมผลิตภัณฑ์ให้
เป็นหน่วยเดียวกันเพ่ือสะดวกต่อ
การขนย้าย 

    

43. ข้อใดคือหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์  
    ก. สิ่งที่ท าให้เพ่ิมมูลค่าแก่สินค้า 
    ข. ช่วยปูองกันรักษาคุณภาพ
ของขนม   
    ค. สิ่งที่ท าให้สะดวกต่อการขน
ย้ายหรือขนส่งสินค้า 
    ง. สิ่งที่ช่วยปูองกันแมลงต่างๆที่
ท าให้ผลิตรภัณฑ์เสื่อมเสีย 

    

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

44. ข้อใดคือหลักการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์   
    ก. สิ่งที่ช่วยลดการเสื่อมเสียของ
ผลิตรภัณฑ์ 
    ข. สิ่งที่ท าให้สะดวกต่อการขน
ย้ายหรือขนส่งสินค้า 
    ค. เข้าใจง่าย  สวยงามสบายตา
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
     ง. สิ่งที่ใช้รวบรวมผลิตภณัฑ์ให้
เป็นหน่วยเดียวกันเพ่ือสะดวกต่อ
การขนย้าย 

    

45. สิ่งใดเป็นส่วนผสมหลักในการ
ท าขนมชั้น 
      ก.  แปูงข้าวโพด  แปูงถ่ัวเขียว  
แปูงข้าวเจ้า  แปูงสาลี   
     ข.  แปูงสาลี  แปูงข้าวเจ้า  
แปูงท้าวยายม่อม  แปูงถั่วเขียว     
     ค.  แปูงข้าวเจ้า  แปูงท้าว
ยายม่อม  แปูงถั่วเขียว  แปูง
ข้าวโพด 
      ง.  แปูงข้าวเจ้า  แปูงมัน
ส าปะหลัง  แปูงท้าวยายม่อม  แปูง
ข้าวโพด 

    

46.   ข้อใดคือลักษณะของแปูงถั่ว
เขียว 
     ก. เป็นแปูงที่เมื่อถูกน้ าแล้วอยู่
ตัว 
     ข. เมื่อเนื้อขนมสุกจะมีกลิ่น
หอมหวาน 
     ค. เป็นแปูงที่ท าให้ขนมนุ่มใส
เป็นมันเงา 
     ง. เมื่อน าไปผสมกับแปูงชนิด
อ่ืนจะท าให้ขนมขาว เหนียว และ
ใส 

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 2 เรื่อง 
เทคนิคการท าขนม
ไทยมงคล 

47. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ต้องใช้การ
หอ่แบบนมสาว 
      ก.   ขนมเทียน  
      ข.   ข้าวต้มมัด 
      ค.   ขนมกรวย                        
      ง.   ขนมสอดไส้ 

    

48. ข้อใดเป็นขนมไทยที่ใช้แปูงข้าว
เหนียวเป็นส่วนผสมหลัก 
      ก.   ขนมซ่าหริ่ม  ขนมบัว
ลอย  ขนมต้ม   
      ข.   ขนมบัวลอย  ขนม
ฝอยทอง  ขนมต้ม 
      ค.   ขนมบัวลอย  ขนมต้มขาว  
ขนมถ่ัวแปบ  
      ง.   ขนมทับทิมกรอบ  ขนม
ชั้น  ขนมกล้วย 

    

49. การน าข้าวธรรมดามาคั่วจนสุก 
แตกออกเป็นดอก เรียกว่าสิ่งใด 
      ก.   ข้าวตัง   
      ข.   ข้าวคั่ว 

 ค.   ข้าวพอง  
  ง.   ข้าวตอก 

    

50. การน าข้าวที่ยังมีเปลือกอ่อน ๆ 
อยู่ เมล็ดข้าวยังไม่แก่ น ามาคั่ว 
แล้วต าให้เมล็ดข้าวแบน เรียกว่าสิ่ง
ใด 
 ก.   ข้าวตัง   
 ข.   ข้าวคั่ว 
 ค.   ข้าวเม่า   
 ง.   ข้าวตอก 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 3 เรื่อง 
บรรจุภัณฑ์และการ
ตกแต่งขนมไทยเพ่ือ
งานมงคล 

1.  ใบตองที่ใช้ในงานใบตองเรา
นิยมใช้ใบตองชนิดใด  
     ก. ใบตองกล้วยน้ าว้า  
     ข. ใบตองกล้วยตานี 
     ค. ใบตองกล้วยหอม   
     ง. ใบตองกล้วยไข่ 

    

2. ก่อนการใช้งานใบตองควรท า
อย่างไรบ้าง  
     ก. ควรใช้ทันท ี  
     ข. ควรผึ่งลมเล็กน้อย 
     ค. ไม่ควรผึ่งลม   
     ง. ควรผึ่งแดดเล็กน้อย 

    

3. ใบตองที่นิยมใช้มีลักษณะ
อย่างไร  
    ก. ใบตองแก่ปานกลาง   
    ข. ใบตองแก่ๆ 
    ค. ใบตองอ่อน  
    ง. ใบตองอ่อนกลางแก่ 

    

4. ใบตองที่ดีควรมีลักษณะอย่างไร  
     ก. ผวิสีออกเขียวทั่วกันทั้งใบ 
     ข. ผวิสีออกด าๆ 
     ค. ผิวสีเหลืองๆ   
     ง. ผิวออกเขียวอมเหลือง 

    

5. กรรไกรที่เลือกใช้ควรจะมี
น้ าหนักเป็นเช่นใด  
     ก. กรรไกรท่ีมีรูปทรงใหญ่กว่า
มือน้ าหนักเบา  
     ข. กรรไกรที่มีรูปทรงเหมาะมือ
มีน้ าหนักมาก 
     ค. กรรไกรที่มีรูปทรงเล็กกว่า
มือน้ าหนักมาก   
     ง. กรรไกรที่มีรูปทรงเหมาะมือ
น้ าหนักเบา 

    

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 3 เรื่อง 
บรรจุภัณฑ์และการ
ตกแต่งขนมไทยเพ่ือ
งานมงคล 

6. เข็มที่ใช้ในงานใบตองควรใช้เข็ม
เบอร์อะไร  
     ก. เข็มเบอร์ 8 หรือเข็มเบอร์ 9    
     ข. เข็มเบอร์ 3 หรือเข็มเบอร์ 4 
     ค. เข็มเบอร์ 5 หรือเข็มเบอร์ 6    
     ง. เข็มเบอร์ 6 หรือเข็มเบอร์ 7 

    

7. ควรเลือกใช้ด้ายที่มีลักษณะใด
ในการเย็บใบตอง  
     ก. ควรใช้ด้ายสีเขียวไม่มีความ
วาว    
     ข. ควรใช้ด้ายมันวาว 
     ค. ควรใช้ด้ายมีความวาวมากๆ 
     ง. ควรใช้ด้ายสีแดงไม่มีความ
วาว 

    

8. เพราะเหตุใดเราจึงใช้ใบตองตานี
ในงานใบตอง 
     ก.  สีสวย   
     ข.  หาง่าย  
     ค.  ราคาถูก   
     ง.  ใบยาวและไม่แตกง่าย 

    

9.  งานใบตองในข้อใดใช้ในงานพิธี
ส าคัญต่าง  ๆ 
     ก.  กระทง  6  มุมมอบปาก 
     ข.  ถาดใส่ผลไม้ 
     ค.  บายศรีปากชาม  
     ง.  กระทง  6  มุมครอบกรวย 

    

10.  ข้อใดต่อไปนี้ประดิษฐ์มาจาก
ใบตองกล้วยตานี 
     ก.  ห่อหมก   
     ข.  อุบะ 
     ค.  กระทงขนมครก  
     ง.  กระทงเจิม 

    

 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



218 

 

ตารางท่ี ง.1  (ต่อ) 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ ข้อสอบ 
ระดับความคิดเห็น 

ข้อแนะน า 
+1 0 -1 

หน่วยที่ 3 เรื่อง 
บรรจุภัณฑ์และการ
ตกแต่งขนมไทยเพ่ือ
งานมงคล 

11.  ใบตองที่ขายอยู่ตามตลาดส่วน
ใหญ่เป็นใบตองอะไร 
    ก.  ใบตองตานี  
    ข.  ใบตองกล้วยน้ าว้า 
    ค.  ใบตองกล้วยหอม  
    ง.  ใบตองกล้วยไข่ 

    

12.  งานใบตองได้ปรากฏหลักฐาน
ว่ามีตั้งแต่สมัยใด 
    ก.  กรุงสุโขทัย  
    ข.  กรุงศรีอยุธยา 
    ค.  กรุงรัตนโกสินทร์  
    ง.  ไม่มีหลักฐานว่าเกิดในสมัย
ใด 

    

13.  เพราะเหตุใดงานประดิษฐ์จึง
นิยมใช้ใบตองตานี 
     ก.  หาง่าย   
     ข.  ราคาถูก 
     ค.  ช่วงใบกว้าง  นิ่มก าลังดี 
     ง.  ช่วงใบยาว  ไม่แตกง่าย 

    

14.  ใบตองเป็นงานที่แสดงออกใน
ด้านใด 
    ก.  เชิงพาณิชย์  
    ข.  เชิงอุสาหกรรม 
    ค.  เชิงศิลปหัตกรรม  
    ง.  เชิงนาฏศิลป์ 
 

    

15.  วัสดุในข้อใดสามารถน าใช้
มอบปากกระทง 
     ก.  ใบตอง   
     ข.  ใบจาก 
     ค.  ใบมะพร้าว  
     ง.  ใบนาค 
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ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 

                                                      ลงชื่อ......................................................... 
                                                                               (…………………………………………....) 
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5. แบบประเมินทักษะการปฎิบัติงานเร่ืองขนมไทย 
 

แบบประเมินทักษะการปฎิบัติงานเรื่องขนมไทย 
หน่วยที ่2 

 
ตอนที่1 ประเมินทักษะทักษะการปฎิบัติงาน 
 
ค าชี้แจง โปรดลงคะแนนในช่องที่ตรงกับการสังเกตของท่านโดยเทียบกับเกณฑ์ที่ก าหนดให้ดังนี้ 

เกณฑ์การให้คะแนน 
 

 ให้ 2 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ดี 
 ให้ 1 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ปานกลาง 
 ให้ 0 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ควรปรับปรุง 
 
 

ล าดับที่ ประเด็นการประเมิน คะแนนเต็ม 
ดี  ปานกลาง  ควรปรับปรุง  

1 ขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์    
2 วิธีการปฏิบัติ    
3 การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ    
4 ระยะเวลาในการท างาน    
5 ความสะอาดของพ้ืนที่ปฎิบัติงาน    

รวม    
 
 

ลงชื่อ ……………………………………….. ผู้ประเมิน 
(……………………….………………….) 
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เกณฑ์การให้คะแนนประเมินทักษะการปฎิบัติงาน 
 

ประเด็นการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
1.ขั้นตอนการเตรียม 2 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมถูกต้อง 

1 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมถูกต้อง บางส่วน 
0 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมไม่ถูกต้อง 

2.วิธีการปฏิบัติ 2 หมายถึง ปฎิบัติได้ถูกต้องขั้นตอนทั้งหมด 
1 หมายถึง ปฎิบัติตามขั้นตอนได้บางส่วน 
0 หมายถึง ปฎิบัติไม่ถูกข้ันตอน 

3.การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ 2 หมายถึง ใช้เครื่องมือถูกต้อง ถูกวิธีและปลอดภัย 
1 หมายถึง ใช้เครื่องมือบางอย่างไม่ถูกวิธี 
0 หมายถึง ใช้เครื่องมือไม่ถูกต้อง ไม่ถูกวิธี 

4.ระยะเวลาในการท างาน 2 หมายถึง ท างานครบถ้วน เสร็จตามเวลาที่ก าหนด 
1 หมายถึง ท างานเสร็จตามเวลาที่ก าหนดโดยความช่วยเหลือ
จากผู้อื่น 
0 หมายถึง ท างานเสร็จไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด 

5.ความสะอาดของพ้ืนที่
ปฎิบัติงาน 

2 หมายถึง เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่
การปฎิบัติงานอย่างเหมาะสม 
1 หมายถึง เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์แต่พ้ืนที่
การปฎิบัติงานไม่เรียบร้อย 
0 หมายถึง ไม่เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และ
พ้ืนที่การปฎิบัติงานอย่างเหมาะสม 
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ตอนที่2 แบบประเมินชิ้นงาน 
 
ค าชี้แจง ลงคะแนนในช่องที่ตรงกับการสังเกตของท่านโดยเทียบกับเกณฑ์ที่ก าหนดให้ดังนี้  

เกณฑ์การให้คะแนน 
 ให้ 2 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ ดี 
 ให้ 1 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ พอใช้ 
 ให้ 0 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ ควรปรับปรุง 
 

 
ล าดับที่ 

 
ประเด็นการประเมิน 

คะแนนเต็ม 
ดี  ปานกลาง  ควรปรับปรุง 

1 ลักษณะทั่วไป    
2 สี    
3 กลิ่นและรส    
4 ลักษณะเนื้อสัมผัส    

รวม    
 

 
ลงชื่อ ……………………………………….. ผู้ประเมิน 

         
(……………..…………………………….) 
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เกณฑ์การให้คะแนนประเมินชิ้นงาน 
 

ประเด็นการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
1.ลักษณะทั่วไป 2 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ และสม่ าเสมมอ 

1 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ บางส่วน 
0 หมายถึง ลักษณะไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 

2.สี 2 หมายถึง สีตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ และสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง สีตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์แต่ไม่สม่ าเสมอ 
0 หมายถึง สีไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ และไม่สม่ าเสมอ 

3.กลิ่นและรส 2 หมายถึง มีกลิ่นและรสดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 
1 หมายถึง มีกลิ่นและรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ปะปน 
0 หมายถึง ไม่มีกลิ่นและรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 

4.ลักษณะเนื้อสัมผัส 2 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์และมีความสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์แต่ไม่มีความสม่ าเสมอ 
0 หมายถึง ไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หน่วยที ่3 
 

ตอนที่1 ประเมินทักษะทักษะการปฎิบัติงาน 
 
ค าชี้แจง โปรดลงคะแนนในช่องที่ตรงกับการสังเกตของท่านโดยเทียบกับเกณฑ์ที่ก าหนดให้ดังนี้ 

เกณฑ์การให้คะแนน 
 

 ให้ 2 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ดี 
 ให้ 1 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ปานกลาง 
 ให้ 0 คะแนน ผลการปฎิบัติงานอยู่ในระดับ ควรปรับปรุง 
 
 

ล าดับที่ ประเด็นการประเมิน คะแนนเต็ม 
ดี  ปานกลาง  ควรปรับปรุง  

1 ขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์    
2 วิธีการปฏิบัติ    
3 การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ    
4 ระยะเวลาในการท างาน    
5 ความสะอาดของพ้ืนที่ปฎิบัติงาน    

รวม    
 
 

ลงชื่อ ……………………………………….. ผู้ประเมิน 
(……………………….………………….) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เกณฑ์การให้คะแนนประเมินทักษะการปฎิบัติงาน 
 

ประเด็นการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
1.ขั้นตอนการเตรียม 2 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมถูกต้อง 

1 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมถูกต้อง บางส่วน 
0 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมไม่ถูกต้อง 

2.วิธีการปฏิบัติ 2 หมายถึง ปฎิบัติได้ถูกต้องขั้นตอนทั้งหมด 
1 หมายถึง ปฎิบัติตามขั้นตอนได้บางส่วน 
0 หมายถึง ปฎิบัติไม่ถูกข้ันตอน 

3.การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ 2 หมายถึง ใช้เครื่องมือถูกต้อง ถูกวิธีและปลอดภัย 
1 หมายถึง ใช้เครื่องมือบางอย่างไม่ถูกวิธี 
0 หมายถึง ใช้เครื่องมือไม่ถูกต้อง ไม่ถูกวิธี 

4.ระยะเวลาในการท างาน 2 หมายถึง ท างานครบถ้วน เสร็จตามเวลาที่ก าหนด 
1 หมายถึง ท างานเสร็จตามเวลาที่ก าหนดโดยความช่วยเหลือ
จากผู้อ่ืน 
0 หมายถึง ท างานเสร็จไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด 

5.ความสะอาดของพ้ืนที่
ปฎิบัติงาน 

2 หมายถึง เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่
การปฎิบัติงานอย่างเหมาะสม 
1 หมายถึง เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์แต่พ้ืนที่
การปฎิบัติงานไม่เรียบร้อย 
0 หมายถึง ไม่เก็บและท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และ
พ้ืนที่การปฎิบัติงานอย่างเหมาะสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตอนที่2 แบบประเมินชิ้นงาน 
 
ค าชี้แจง ลงคะแนนในช่องที่ตรงกับการสังเกตของท่านโดยเทียบกับเกณฑ์ที่ก าหนดให้ดังนี้  

เกณฑ์การให้คะแนน 
 

 ให้ 2 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ ดี 
 ให้ 1 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ พอใช้ 
 ให้ 0 คะแนน ผลงานอยู่ในระดับ ควรปรับปรุง 
 
 

 
ล าดับที่ 

 
ประเด็นการประเมิน 

คะแนนเต็ม 
ดี  ปานกลาง  ควรปรับปรุง 

1 ลักษณะทั่วไป    
2 ลักษณะการพับ    
3 ความเรียบร้อย    
4 ความสวยงาม    

รวม    
 

 
ลงชื่อ ……………………………………….. ผู้ประเมิน 

        
(……………..…………………………….) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เกณฑ์การให้คะแนนประเมินชิ้นงาน 
 

ประเด็นการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
1.ลักษณะทั่วไป 2 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ และสม่ าเสมมอ 

1 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ บางส่วน 
0 หมายถึง ลักษณะไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 

2.ลักษณะการพับ 2 หมายถึง พับไดต้รงตามแบบ และสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง พับไดต้รงตามแบบ แต่ไม่สม่ าเสมอ 
0 หมายถึง พับไม่ตรงตามแบบ  

3.ความเรียบร้อย 2 หมายถึง เรียบร้อยดีตามองค์ประกอบ ที่ต้องการ 
1 หมายถึง เรียบร้อยดี แต่ระยะของการประกอบไม่เหมาะสม 
0 หมายถึง ไม่เรียบร้อยตามองค์ประกอบ ที่ต้องการ 

4.ความสวยงาม 2 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์และมีความสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์แต่ไม่มีความสม่ าเสมอ 
0 หมายถึง ไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



228 

 

6. แบบประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติ 
 

แบบประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติ 
 

 แบบประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติงานมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้
ผู้เชี่ยวชาญได้พิจารณาหาความสอดคล้องของความพึงพอใจที่มีต่อแบบประเมินทักษะการปฎิบัติงาน
และแบบประเมินชิ้นงาน 
 ค าชี้แจง ให้ท่านพิจารณาองค์ประกอบต่างๆ ของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติงานใน
ประเด็นต่อไปนี้ ว่ามีความสอดคล้องมากน้อยเพียงใด และโปรดท าเครื่องหมาย ลงในช่องที่ตรงกับ
ความคิดเห็นขงท่านโดยมีเกณฑ์คะแนนดังนี้ 
 

มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้  + 1 
มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้ 0 
มีความเห็นว่าสอดคล้อง  ให้  - 1 
 

ตารางท่ี ง.2  แบบประเมินความสอดคล้องของแบบประเมินทักษะการปฎิบัติ 

ประเมิน 
ประเด็นการ

ประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

+1 0 -1 
หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคการท าขนมไทยมงคล 
ทักษะการ
ปฎิบัติงาน 

1. ขั้นตอนการ
เตรียม 

2 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสม
ถูกต้อง 
1 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสม
ถูกต้อง บางส่วน 
0 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมไม่
ถูกต้อง 

   

2. วิธีการปฏิบัต ิ 2 หมายถึง ปฎิบัติได้ถูกต้องขั้นตอน
ทั้งหมด 
1 หมายถึง ปฎิบัติตามขั้นตอนได้บางส่วน 
0 หมายถึง ปฎิบัติไม่ถูกข้ันตอน 

   

3. การใช้อุปกรณ์
และเครื่องมือ 

2 หมายถึง ใช้เครื่องมือถูกต้อง ถูกวิธีและ
ปลอดภัย 
1 หมายถึง ใช้เครื่องมือบางอย่างไม่ถูกวิธี 
0 หมายถึง ใช้เครื่องมือไม่ถูกต้อง ไม่ถูกวิธี 

   

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.2  (ต่อ) 

ประเมิน 
ประเด็นการ

ประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

+1 0 -1 
ทักษะการ
ปฎิบัติงาน 

4. ระยะเวลาใน
การท างาน 

2 หมายถึง ท างานครบถ้วน เสร็จตาม
เวลาที่ก าหนด 
1 หมายถึง ท างานเสร็จตามเวลาที่ก าหนด
โดยความช่วยเหลือจากผู้อื่น 
0 หมายถึง ท างานเสร็จไม่ทันตามเวลาที่
ก าหนด 

   

5. ความสะอาด
ของพ้ืนที่
ปฎิบัติงาน 

2 หมายถึง เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่การปฎิบัติงาน
อย่างเหมาะสม 
1 หมายถึง เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์แต่พ้ืนที่การปฎิบัติงาน
ไม่เรียบร้อย 
0 หมายถึง ไม่เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่การปฎิบัติงาน
อย่างเหมาะสม 

   

ชิ้นงาน 1. ลักษณะทั่วไป 2 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ และสม่ าเสมมอ 
1 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ บางส่วน 
0 หมายถึง ลักษณะไม่ตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ 

   

2. สี  2 หมายถึง สีตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 
และสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง สีตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์
แต่ไม่สม่ าเสมอ 
0 หมายถึง สีไม่ตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ และไม่สม่ าเสมอ 

   

3. กลิ่นและรส 2 หมายถึง มีกลิ่นและรสดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที่ใช้ 
1 หมายถึง มีกลิ่นและรสอ่ืนที่ไม่พึง
ประสงค์ปะปน 
0 หมายถึง ไม่มีกลิ่นและรสตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที่ใช้ 

   

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ง.2  (ต่อ) 

ประเมิน 
ประเด็นการ

ประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

+1 0 -1 
ชิ้นงาน 4. ลักษณะเนื้อ

สัมผัส  
2 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์
และมีความสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์แต่
ไม่มีความสม่ าเสมอ 
0 หมายถึง ไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 

   

หน่วยที่ 3 เรื่อง บรรจุภัณฑ์และการตกแต่งขนมไทยเพื่องานมงคล 
ทักษะการ
ปฎิบัติงาน 

1. ขั้นตอนการ
เตรียม 

2 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสม
ถูกต้อง 
1 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสม
ถูกต้อง บางส่วน 
0 หมายถึง เตรียมและชั่ง ตวงส่วนผสมไม่
ถูกต้อง 

   

2. วิธีการปฏิบัต ิ 2 หมายถึง ปฎิบัติได้ถูกต้องขั้นตอน
ทั้งหมด 
1 หมายถึง ปฎิบัติตามขั้นตอนได้บางส่วน 
0 หมายถึง ปฎิบัติไม่ถูกข้ันตอน 

   

3. การใช้อุปกรณ์
และเครื่องมือ 

2 หมายถึง ใช้เครื่องมือถูกต้อง ถูกวิธีและ
ปลอดภัย 
1 หมายถึง ใช้เครื่องมือบางอย่างไม่ถูกวิธี 
0 หมายถึง ใช้เครื่องมือไม่ถูกต้อง ไม่ถูกวิธี 

   

4. ระยะเวลาใน
การท างาน 

2 หมายถึง ท างานครบถ้วน เสร็จตาม
เวลาที่ก าหนด 
1 หมายถึง ท างานเสร็จตามเวลาที่ก าหนด
โดยความช่วยเหลือจากผู้อื่น 
0 หมายถึง ท างานเสร็จไม่ทันตามเวลาที่
ก าหนด 
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ตารางท่ี ง.2  (ต่อ) 

ประเมิน 
ประเด็นการ

ประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

+1 0 -1 
ทักษะการ
ปฎิบัติงาน 

5. ความสะอาด
ของพ้ืนที่
ปฎิบัติงาน 

2 หมายถึง เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่การปฎิบัติงาน
อย่างเหมาะสม 
1 หมายถึง เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์แต่พ้ืนที่การปฎิบัติงาน
ไม่เรียบร้อย 
0 หมายถึง ไม่เก็บและท าความสะอาด
เครื่องมืออุปกรณ์และพ้ืนที่การปฎิบัติงาน
อย่างเหมาะสม 

   

ชิ้นงาน 1.ลักษณะทั่วไป 2 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ และสม่ าเสมมอ 
1 หมายถึง ลักษณะตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ บางส่วน 
0 หมายถึง ลักษณะไม่ตรงตามชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ 

   

2.ลักษณะการพับ 2 หมายถึง พับไดต้รงตามแบบ และ
สม่ าเสมอ 
1 หมายถึง พับไดต้รงตามแบบ แต่ไม่
สม่ าเสมอ 
0 หมายถึง พับไม่ตรงตามแบบ  

   

3.ความเรียบร้อย 2 หมายถึง เรียบร้อยดีตามองค์ประกอบ 
ที่ต้องการ 
1 หมายถึง เรียบร้อยดี แต่ระยะของการ
ประกอบไม่เหมาะสม 
0 หมายถึง ไม่เรียบร้อยตามองค์ประกอบ 
ที่ต้องการ 

   

4.ความสวยงาม 2 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์
และมีความสม่ าเสมอ 
1 หมายถึง ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์แต่
ไม่มีความสม่ าเสมอ 
0 หมายถึง ไม่ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 
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ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับความความสอดคล้องในประเมินทักษะการปฎิบัติงานและแบบประเมินชิ้นงาน 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ลงชื่อ.............................................................. 

         (……………………………………….....) 
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