
 
 
ช่ือหลักสูตร   การทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีม  
                  ไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

จํานวน  35 ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบาย

มุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงาน
ทําใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุม
อํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรู
ความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส
เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป 
เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่                    
(ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีมไรซเบอรรี่,เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 

 

 



 
 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดศูนยฝกอาชีพชุมชน  เวลาเรียนท้ังหมด   3๕  ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
 ภาคปฏิบัติ 33  ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
โครงสรางหลักสูตร การทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอ
ศรีมไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทําแปร
รูปผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่ 
(ขาวพองไรซเบอร
รี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่
กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่ 
เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม  
และโดนัทไรซ
เบอรรี่ ) 
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการฝก
อาชีพการทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรีไ่ด 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
 
 

- อุปกรณและการฝก
อาชีพการทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวไรซ
เบอรรี่ (ขาวพองไรซ
เบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอร
รี่กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนา
นิ่ม  และโดนัทไรซเบอร
รี่ ) 
                      
อุปกรณ 
- เครื่องตีแปง 
- ซึ้งนึ่ง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
-เครื่องทําโดนัท 
- เตาแกส 
วัสดุ 
- ขาวไรซเบอรรี ่    
2.5 กิโลกรัม     
- น้ําตาลปบ  1 
กิโลกรัม      
-  เกลือปน 1 ถุง       
-  งาขาว 2  ถุง      
- หมูหยอง 0.5  
กิโลกรัม       

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุการทํา
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซเบอรรี่ 
(ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส,ไรซเบอรรี่
กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่  เคกไรซ
เบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  
และโดนัทไรซเบอร
รี่ ) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
ก า ร ทํ า แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซ เบอรรี่ปรุงรส

1 ชม.   



 
 

-  ผงปรุงรส ผงเขยา 
(ชีส,ปาปริกา,BBQ)     
6   หอ    
- น้ํามันปาลม  2  ขวด   
- สาหรายปรุงรส 1 หอ 
-  ขวดพลาสติก 200 
cc    1  แพ็ค    
-  น้ําตาลทราย  3 
กิโลกรัม    
 -  กะทิ   3 กลอง     
-  มะพราวออน   2 
ลูก 
-  ใบเตย    1 กํา             
-  ถวยพลาสติกใส
พรอมฝาปด 100 ml.  
2 แพ็ค  
-  ไมโล  1 หอ   
-  เนยเค็ม     1 หอ  
-แปงขาวโพด 2  ถุง 
-ธัญพืชอบแหง  1  ถุง 
-ไขไก   10  ฟอง 
-ขาวโอต    1  ถุง   
-ถาดฟอยล มีฝาปด 
เบอร4363-P  5 แพ็ค 
-แปงบัทเทอรเคก    2  
ถุง     
-น้ําตาลไอซซิ่ง   2  ถุง 
-นม UHT รสจืด  2  
กลอง  
-กลองพลาสติกใส 
(เบอร-103)   1 แพ็ค 
-ช็อกโกแลตโคตต้ิง   3 
กอน  
-ถุงมือพลาสติก     2  
แพ็ค   
-กระดาษเอนกประสงค   
1 แพ็ค   
-ถุงหูห้ิว 8x16"     
1  แพ็ค 
 
 

,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไ ร ซ เ บ อ ร รี่  )  ใ น    
แตละข้ันตอน 



 
 

๒ ก า ร ทํ า แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซ เบอรรี่  (ข าว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
ส ด ,ไ อ ศ รี ม ไ ร ซ
เ บ อ ร รี่  เ ค ก ไ ร ซ
เบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  
แ ล ะ โ ด นั ท ไ ร ซ
เบอรรี่ )  

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี ่
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
๒.สามารถทําแปร
รูปผลิตภัณฑ จ าก
ขาวไรซเบอรรี่ (ขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
สด,ไอศรีมไรซเบอร
รี่ เ ค ก ไ ร ซ เ บ อ ร
รี่ช็อคหนานิ่ม  และ
โดนัทไรซเบอรรี่ ) 
ได  

ข้ันตอนการทํา 
ขาวพองไรซเบอรร่ี
ปรุงรส    
1. นําขาวไรซเบอรรี่ เท
ใสกะละมัง มาคัดเอา
เศษผง ออก 
2. นํากระทะต้ังบนเตา  
ใสน้ํามัน รอน้ํามันรอน 
3. นําขาวกลองลงไป
ทอดจนพองสุก 
4.นําออกมาใสภาชนะ
ท่ีเตรียมไว รอจนเย็น 
4.ตักขาวพองใสกระปุก 
แลวปรุงรสดวย ผง
เขยารสตาง ๆ ท่ีเตรียม
ไว 
5.นําขาวพองปรุงรส  
บรรจุใสขวดพลาสติก 
ไอศรีมไรซเบอรร่ี 
1.นําขาวไรซเบอรรี่มา
ปนละเอียด 
2.เทกะทิลงในหมอใส
น้ําตาลลงไปตามดวย
เกลือปน  ผงข าวไรซ
เบอรรี่และแปงขาวโพด 
คนทุกอยางใหเขากัน  
3.นําไปตมโดยใชไฟ
ออน ใสกล่ินวนิลาเขา
ไปคนใหเขากันจนขน 
ปดไฟยกลงจากนั้นคน
ตออีกสักพักใหคลาย
รอน แลวนํามากรอง1
รอบ 
4.ใสพิมพท่ีเตรียมไว
แลวรอใหเย็นจากนั้น
นําแชชองฟรีซ 1 คืน
หรือประมาณ 12 
ช่ัวโมง 
5.เมื่อครบ 12ช่ัวโมง
แลวนําออกมา เตรียม
เครื่องท่ีจะใสใน

-วิทยากรใหผูเรียน
ไ ด ป ฏิ บั ติ ต า ม
ข้ันตอนการทําแปร
รูปผลิตภัณฑ จ าก
ขาวไรซเบอรรี่ (ขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
สด,ไอศรีมไรซเบอร
รี่  เ ค ก ไ ร ซ เ บ อ ร
รี่ช็อคหนานิ่ม  และ
โดนัทไรซเบอรรี่ ) 
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 

 
33 ช่ัวโมง 

30 
นาที 

  



 
 

ไอศกรีมไดตามชอบตัก
ไอศกรีมใสถวยพรอม
ทาน 
เคกไรซเบอรร่ีช็อคห
นานิ่ม   
1.นําขาวไรซเบอรรี่มา
ปนละเอียด 
2.ตีไขแดงพอแตก ใส

น้ําตาลทรายลงไปตีจน

เขากัน เติมนมกับ

น้ํามันพืชแลวคนจนเขา

กัน เติมกล่ินวานิลลา

แลวคนจนเขากัน ใส

แปงขาวโพดท่ีรอน

พรอม  ผงไมโลและ

เกลือลงไป ตะลอมจน

เขากัน แตอยานานมาก 

เพราะเคกจะเหนียวได 

 3. ตีไขขาว กับเนยจน

เปนฟองหยาบ แลว

คอย ๆ ทยอยใสน้ําตาล

ทรายลงไป แบงใสสัก 

3 ครั้ง ตีจนต้ังยอด

ออนถึงกลาง อยาตีจน

ต้ังยอดแข็ง เวลาเอาไป

ผสมกับสวนของไขแดง

จะทําใหคนเขากันยาก

มาก เพราะตองใชเวลา

ตะลอมนาน ทําให

ฟองอากาศยุบตัวเยอะ 

ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งท่ีทํา

ใหเคกไมฟู พอต้ังยอด

แลวก็ตักเมอแรงคไข

ขาวสัก 1/3 สวนมา

ตะลอมกับสวนผสมของ

ไขแดง ตะลอมเบา ๆ 



 
 

จนเขากัน หลังจากนั้น

ก็ใสเมอแรงคไขขาว

สวนท่ีเหลือลงไปจน

หมด แลวตะลอมจน

เขากันดี แลวนําธัญพืช

อบแหง  ขาวโอต ผสม

จนเขากันดี 

4. พอเขากันแลวเทใส

พิมพ  เคาะพิมพเบา ๆ 

สัก 1-2 ครั้ง แลวนําซึ้ง

ต้ังไฟจนน้ําเดือด แลว

นําลงไปนึ่ง เปนเวลา 

60 นาที พออบเสร็จ

แลวก็พักไวในพิมพกอน

ประมาณ 10-15 นาที 

แลวนําเคกออกมาพัก

บนตะแกรง 

5. ทําหนานิ่มโดยผสม

ผงไมโล  แปงกวนไส

หรือแปงขาวโพด และ

น้ําตาลทราย คนจน

แปงและน้ําตาลละลาย 

กรองสวนผสม นําข้ึน

ต้ังไฟ ใชไฟออนคน

ตลอดเวลาจนสวนผสม

หนืด ใสเนยลงไป คน

จนเนยละลาย ตักราด

ตัวขนม โดยราดบนเคก

นึ่ง   
๓ การจัดการและ

การจําหนาย 
- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / 
การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึง 

 

๓๐ นาที 
 



 
 

 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

 1 
ช่ัวโมง 
30 
นาที 

33 
ช่ัวโมง 

30 นาที 



 
 
สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

           ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาว

พองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีมไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 
        

 

 

 

 


