
ชื่อหลักสูตรการท าขนมลูกชบุ 
จ ำนวน  ๓ ช่ัวโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

  ∆ กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม    ∆ กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม ∆   กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
     ∆   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์     ∆   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

++++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตำมนโยบำยส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยมีนโยบำยมุ่งเน้นกำรจัด
กำรศึกษำอำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืนโดยให้ควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพกำรมีงำนท ำใน ๕ กลุ่ม
อำชีพ ประกอบด้วย อำชีพเกษตรกรรม อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์กลุ่มอ ำนวยกำรและ
อำชีพ เฉพำะทำงท่ีสอดคล้องกับศักยภำพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ควำมสำมำรถ เจตคติ
ท่ีดี ต่อกำรประกอบอำชีพและทักษะท่ีพัฒนำขึ้นไปใช้ประโยชน์ในกำรสร้ำงรำยได้ ในกำรประกอบอำชีพกลุ่ม
อำชีพควำมคิดสร้ำงสรรค์ 

ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ เห็นควำมส ำคัญของกำรจัด
กำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพและเป็นภำรกิจท่ีส ำคัญของสถำนศึกษำในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชำชนได้มีโอกำส
เรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชำชีพโครงกำรกำรท ำขนมลูกชุบและกำรต่อยอดอำชีพ เพื่อให้ผู้เข้ำร่วม
โครงกำรน ำควำมรู้ท่ีได้รับไปประกอบอำชีพและใช้ในชีวิตประจ ำวันได้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
        กำรจัดกำรศึกษำเพื่อกำรพัฒนำ อำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำ ก ำหนดหลักกำรไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำงๆ ๕ ด้ำน ได้แก่ ศักยภำพของ
ทรัพยำกรธรรมชำติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภำพของพื้นท่ี ตำมลักษณะภูมิอำกำศ ศักยภำพภูมิประเทศและท ำเลท่ีต้ัง
ของแต่ละประเทศ ศักยภำพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้น ท่ีและศักยภำพของ
ทรัพยำกรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 
 ๒. มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพท่ังถึงและเท่ำ
เทียมกัน สำมำรถสร้ำงรำยได้ท่ีมั่งคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส ำนึกควำม
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีควำมร่วมมือในกำรด ำเนินงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำย 
 ๔. เน้นกำรฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพให้เกิด
รำยได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอำชีพ ส่งเสริมให้มีกำรเทียบโอนควำมรู้และประสบกำรณ์เข้ำสู่หลักสูตร
กำรศึกษำข้ันพื้นฐำน 
 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. ผู้เรียนเห็นช่องทำงในกำรน ำไปประกอบอำชีพ 
 ๒. ผู้เรียนมีควำมรู้ ควำมสำมำรถ มีทักษะในกำรส่งเสริมอำชีพหลักสูตรกำรท ำขนมลูกชุบ 
 ๓. ผู้เรียนสำมำรถประกอบอำชีพได้ หรือเพิ่มรำยได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอำชีพได้ 
 
เป้าหมาย 
 ๑. ผู้ท่ีไม่มีอำชีพ 
 ๒. ผู้มีอำชีพและต้องกำรพัฒนำอำชีพ 
 
 



ระยะเวลา 
          หลักสูตรกำรพัฒนำอำชีพระยะส้ัน(กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลำเรียนท้ังหมด ๓ ช่ัวโมง 

 ภำคทฤษฎ ี ๓๐   นำที 
  ภำคปฏิบัติ ๒.๓๐   ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมลูกชบุ 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวน 
การเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์กำร
ท ำขนมลูกชุบ 

- มีควำมรู้ 
ควำมเข้ำใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์กำรท ำ
ขนมลูกชุบ 

- อุปกรณก์ารท าขนมลูกชุบ 
   - เตำแก๊ส 
   - ถำด 
   - อ่ำงผสม 
   - กระทะ/กระทะทองเหลือง 
   - ไม้พำย 
   - กระชอน 
-วัสดุการท าขนมลูกชบุ 
- ถั่วเขียวซีก    ๒ กิโลกรัม เป็นเงิน  ๑๕๐    บาท 
- น  าตาลทรายขาว  ๔ กิโลกรัม    เป็นเงิน  ๒๐๐    บาท 
- หัวกะทิ        ๑ กิโลกรัม    เป็นเงิน  ๔๘๐    บาท 
- สีผสมอาหาร    ๕ ห่อ    เป็นเงิน  ๒๐      บาท 
- ผงวุ้น               ๒ ห่อ 
- กล่องพลาสติกใส    ๑ ห่อ 
- ถุงใส่ขนม       ๑ ห่อ 
- ไม้เสียบขนม    ๑ ห่อ 
- กระดาษใช้ซับสี   ๑ ห่อ 
- พู่กันใช้ทาสี     ๒ อัน    เป็นเงิน  ๕๐      บาท 
- ความรู้พื้นฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ์ 

- วิทยำกรบรรยำย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรท ำ
ขนมลูกชุบและเทคนิค
กำรเลือกใช้วัสดุกำรท ำ
ขนมลูกชุบ 
- วิทยำกรบรรยำย
ขั้นตอนและเทคนิค 
กำรท ำขนมลูกชุบแต่ละ
ขั้นตอน 

๒๐ นำที  

๒ วิธีกำรฝึก
อำชีพกำรท ำ
ขนมลูกชุบ 

- เพื่อให้ผู้เรียน
มีควำมรู้พื้นฐำน
ด้ำนกำรท ำขนม
ลูกชุบ 
-สำมำรถท ำ
ขนมลูกชุบได้  

- ควำมรู้พื้นฐำนและเทคนิคกำรท ำขนมลูก
ชุบ 
- ปฏิบัติกำรท ำขนมลูกชุบ 
- ขั้นตอนการท าขนมลูกชุบ 
  1. น ำถั่ว กะทิ น้ ำตำลทรำย ไปกวน
รวมกันในกระทะ /กระทะทองเหลือง  
ใช้ไฟอ่อนๆ กวนจนถั่วเริ่มแห้ง  
ประมำณ 15 นำที พักไว้ให้เย็น 
   2. ปั้นส่วนผสมของถั่วให้เป็นก้อนยำว  
1- ½ นิ้ว หนำ 1 นิ้ว กดให้แบนเล็กน้อย 
   3. น ำน้ ำเปล่ำ น้ ำตำล ลงต้มในกระทะ/
กระทะทองเหลืองด้วยไฟแรง  
   4. น ำถั่วท่ีกวนได้ท่ีแล้วตักขึ้นจำกกระทะ

- วิทยำกรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตำมขั้นตอนกำร
ท ำขนมลูกชุบ 
พร้อมกับกำรตอบ 
ข้อสงสัยระหว่ำง 
กำรเรียนกำรสอน 

 
๒.๓๐
ช่ัวโมง 
 



ใส่หม้อ เขี่ยถั่วให้กระจำยตัวแล้วพักให้เย็น 
   5. ท ำลูกชุบโดยน ำถั่วกวนมำช่ังช้ินละ
ประมำณ 10 กรัม แล้วน ำมำคลึงให้กลม
เพื่อจะได้ขึ้นรูปได้ง่ำย หลังจำกนั้นปั้นเป็น
รูปผลไม้ต่ำง ๆ ตำมชอบ 
  6, น ำไม้เสียบลูกช้ินมำเสียบขนมทุกช้ิน 
หลังจำกนั้นน ำสีผสมอำหำรใส่ถ้วยแล้วผสม
น้ ำเปล่ำ แยกสีตำมชนิดของผลไม้ เสร็จแล้ว
น ำขนมลงชุบสี แล้วปักไว้บนกล่องโฟม รอ
จนสีแห้ง 
  7. น ำผงวุ้นผสมน้ ำเปล่ำ 200 มิลลิลิตร 
แช่ไว้ประมำณ 20 นำที จนวุ้นอิ่มตัว 
  8. พักวุ้นให้อุ่น แล้วจึงน ำถั่วกวนท่ีเตรียม
ไว้ลงชุบ โดยชุบครั้งท่ี 1 แล้วพักให้วุ้นเซต
ตัว แล้วจึงชุบครั้งท่ี 2 ท ำแบบนี้จนครบ 4 
ครั้ง หรือตำมควำมชอบ 
  9. หลังจำกชุบวุ้นเสร็จแล้วให้น ำขนมออก
จำกไม้ แล้วตัดวุ้นส่วนเกินท้ิง 
  10. จัดพร้อมเสิร์ฟได้ 
เคล็ดลับ  
๑. กำรท ำน้ ำเช่ือมสำมำรถใส่ใบเตยและ
กล่ินมะลิ (หรือน้ ำลอยดอกมะลิ) ลงไปต้ม
กับน้ ำเช่ือมได้ จะท ำให้ขนมมีกล่ินหอม 
น่ำรับประทำนเพิ่มมำกขึ้น 

๓ กำรจัดกำร
และกำร
จ ำหน่ำย 

- แสวงหำ
เทคนิคกำร
จัดกำรและกำร
จ ำหน่ำย
ผลิตภัณฑ์และ
กำรมีคุณธรรม
ในกำรประกอบ
อำชีพ 

- กำรจัดกำรและกำรจ ำหน่ำย 
    - กำรบรรจุภัณฑ์ 
    - กำรเลือกท ำเล / กำรจ ำหน่ำย                         
- คุณธรรมในกำรประกอบอำชีพ 
- ส่งเสริมกำรตลำด และช่องทำง 
กำรจัดจ ำหน่ำย 

- วิทยำกรบรรยำย
เทคนิคกำรท ำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นท่ี
สนใจของผู้ซื้อมำกขึ้น 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 

๑๐  
นำที 

 

 ๓๐ 
นำที 

๒.๓๐ 
ช่ัวโมง 

สื่อการเรียนรู้ 

 ในกำรจัดกำรเรียนรู้ ใช้ส่ือกำรเรียนรู้ท่ีหลำกหลำย ได้แก่ ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล                 
ภูมิปัญญำ แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 

การวัดผลประเมินผล 
๑. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร 
๒. กำรประเมินผลงำนกำรปฏิบัติระหว่ำงเรียนควำมส ำเร็จของกำรปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 



การจบหลักสูตร 
      ๑. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๖๐ 
 ๓. มีผลงำนกำรประเมินทดสอบท่ีมีคุณภำพตำมหลักเกณฑ์กำรท ำขนมลูกชุบ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับ 
 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ 

การเทียบโอน 
- 
 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 



 
 
 
 


