
ชื่อหลักสูตรการท าขนมหม้อแกงไข่ 
จ านวน 3 ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

       ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัด
การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่มอาชีพ 
ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและอาชีพ เฉพาะทาง
ท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ความสามารถ เจตคติท่ีดี ต่อการประกอบอาชีพ
และทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ 

         ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความส าคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้
ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการท ากุนเชียงหมู และการต่อยอดอาชีพ เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ท่ีได้รับ
ไปประกอบอาชีพและใช้ในชีวิตประจ าวันได้ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
เห็นความส าคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้
ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ (รูปแบบระยะส้ันไม่เกิน
31 ช่ัวโมง ) เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 

กศน.อ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดท าโครงการโครงการ การท าขนมหม้อแกงไข่ เพื่อให้ผู้ท่ีสนใจได้เข้าร่วม
โครงการ  มีความรู้ ความเข้าใจและการท าขนมหม้อแกงไข่ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้  

 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อให้ผู้เรียน มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการท าขนมหม้อแกงไข่ 
๒. เพื่อสามารถน าความรู้ท่ีได้รับไปใช้ในการสร้างรายได้ ลดรายจ่าย หรือประกอบอาชีพได้ 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
ระยะเวลาโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมหม้อแกงไข่ จ านวน 3 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 1.30 ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ 3.30 ช่ัวโมง 
 



โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมหม้อแกงไข่  จ านวน  3  ชั่วโมง 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์การท าขนม
หม้อแกงไข่ และ
การเตรียมวัตถุดิบ 
 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
การท าขนม             
หม้อแกงไข ่

- อุปกรณแ์ละการท าขนมหม้อแกงไข ่
1.หอมแขก จ านวน 2 กก. 
2.น้ ามนัพืช จ านวน 2 ขวด 
3.ไข่เปด็ จ านวน 40 ฟอง 
4.หัวกะทิ 500 กรัม จ านวน 2 
กล่อง 
5.แปง้ข้าวเจ้า จ านวน 2 ถงุ 
6.น้ าตาลปี๊บ จ านวน 2 กก. 
7.ใบเตย จ านวน 6 ก า 
8.ถัว่ลิสงผ่าซีก จ านวน 2 ถงุ 
    
-ความรู้พ้ืนฐานและขัน้ตอน 
การท าไส้ขนมหม้อแกงไข ่
1. เจียวหอมแขก โดยใส่น้ ามันพืชลง
ในกระทะ ตามด้วยหอมแขกหัน่แว้น 
พอเป็นสีเหลืองก็ ตักขึน้ ส่วนน้ ามนั
ตักใส่ถ้วย 
2. ตอกไข่ใส่ชาม ใส่เกลือปน่ ตไีข่ให้
ขึ้นฟู 
3. ผสมไข่ กะทิ แป้ง น้ าตาลปี๊บ และ
ใบเตย ขย า ๆ ให้เข้ากันจนน้ าตาล
ละลาย  
น าส่วนผสมท่ีไดไ้ปกรองผ้าขาวบาง 
4. ใชน้้ ามันท่ีเหลือจากการเจียวหอม
มาทาพิมพ์ให้ท่ัว เทส่วนผสมท่ีกรอง
แล้วใสถ่าด  
5.เมื่อไดข้นมแล้วจะน าไปเทใส่ถาด
ขนมเพ่ือน าไปผงิบนตะแกรงเหล็ก 
โดยจะใส่ถ่านวางด้านข้างตระแกรง
น าขนมมาวางบนตะแกรง และน า
แผ่นสังกะสีมาวางด้านบนเหนือถาด
ขนมอีกชัน้ และจะน ากาบมะพร้าว
และไมเ้ชื้อไฟมาวางด้านบนและจุดไฟ
เพื่อผิงขนมหม้อแกงไข ่ท่ีส าคัญ
จะต้องคอยเขี่ยไฟด้านบนและ
ด้านล่างให้ร้อนสม่ าเสมอกัน ซึ่งถือว่า
เป็นเคลด็ลับความอร่อยของขนมหม้อ
แกงไข่ โดยจะใช้เวลาประมาณ 30 
นาที       

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ท าขนมหม้อแกงไข่ 
และเทคนิคการ
เลือกใช้วัตถุดิบการ
ท าขนมหม้อแกงไข่  
 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การท าขนม         
หม้อแกงไข่  
ในแต่ละขั้นตอน 

๓๐ 
นาที 

 

 



โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมหม้อแกงไข่  จ านวน  3  ชั่วโมง 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๒ วิธีการท าขนมหม้อ
แกงไข ่

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐานด้าน
การท าขนมหม้อแกง
ไข ่
- สามารถการท าขนม
หม้อแกงไข่ได้ 

- ความรู้พื้นฐานและ
เทคนิคขนมหม้อแกงไข่ 
 
 
- ลงมือปฏิบัติ 
การท าขนมหม้อแกงไข่ 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามขั้นตอน
การท าขนม  
หม้อแกงไข่แบบต่าง ๆ 
พร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการ
เรียนการสอน 

 2 
ชั่วโมง 

 

๓ การจัดการและการ
จ าหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จ าหน่าย 
- การบรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกท าเล /  
การจ าหน่าย                         
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยายเทคนิค
เลือกบรรจภุัณฑ์เพ่ือยืด
อายุของผลิตภัณฑ์ 
สามารถเก็บไว้ได้นาน 
เลือกบรรจภุัณฑ์เพ่ือให้
เกิดเอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมากข้ึน 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

รวม 
๑ 

ช่ัวโมง 
2 

ช่ัวโมง 
สื่อการเรียนรู้ 

 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู้ หลักสูตรการท าขนมหม้อแกงไข ่
 ๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/ปราชญ์ชาวบ้าน 
 ๓. เนื้อหาวิชาการท าขนมหม้อแกงไข่ 
 ๔. ใบความรู้เรื่องการท าขนมหม้อแกงไข่ 

๕. พบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
๖. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ เช่น ท่ีคีบอาหาร ถาดใส่ขนม ตะแกรง ฯลฯ 

 

การวัดผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 

3. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนมหม้อแกงไข่ 



เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากการจบหลักสูตร 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.  วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 ๓.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
การเทียบโอน 
 - 
 
 
 
 

 
  



 
 
 
 
 


