
                          หลักสูตรการทําขนมตาลโบราณ 
จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําขนมตาลโบราณ 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๓๐ นาที 

  ภาคปฏิบัติ   ๔ ช่ัวโมง ๓๐ นาที  

โครงสรางหลักสูตรการทําขนมตาลโบราณ 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณและวัตถุดิบ

การทําขนมตาล

โบราณ 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบและ

อุปกรณการทําขนม

ตาลโบราณ 

- อุปกรณ 

การทําขนมตาลโบราณ 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัตถุดิบ
และอุปกรณ 
๑.เนื้อตาลยี     จํานวน 1.5 
กโิลกรัม  
๒.กะทิสําเร็จรูป จํานวน  1 กลอง 
๓.แปงขาวเจา  จํานวน 1 กโิลกรัม  
4.แปงพัดโบก  จํานวน 1 กโิลกรัม   
5.น้ําตาลทราย จํานวน 1 กโิลกรัม  
6.เกลือ   จํานวน 1 หอ  
7.ยีสต    จํานวน 1 หอ 
8.ผงฟู  จํานวน  1 หอ  
9.มะพราวทึนทึก  จํานวน ๒ ลูก  
10.หมอนึ่ง  
11.ชามผสมแปง 
12.เตาแกส 
13.อุปกรณช่ังตวง 
14.ใบตอง 
(รายการท่ี10-14วิทยากรเปนผู
นํามาเอง) 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําขนมตาลโบราณ 

เทคนิคการเลือกใช

วัตถุดิบในการทํา

ขนมตาลโบราณ 

 

 ๑๕ 

นาที 

 

 



๒ วิธกีารทําขนมตาล

โบราณ 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําขนมตาล

โบราณ 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิควิธีการ
ทําขนมตาลโบราณ 
- ปฏิบัติลงมือทําขนมตาลโบราณ 
- ข้ันตอนการทําขนมตาลโบราณ 
(กรณีใชลูกตาลสด) 
ข้ันตอนแรกนําลูกตาลสด 2 ลูกไป
ลางน้ําใหสะอาด จากนั้นดึงข้ัวตาล
ออกแลวใชมีดปลอกเปลือก และใช
มือดึงเปลือกสีดําออกใหหมด ดึง
แกนแข็ง ๆ หรือใจตาลออก (สวนนี้
หากแยกออกไมหมดจะทําใหเนื้อ
ตาลมีรสขม และเฝอน) และแยก
สวนของผลตาลใสในชามผสมตอมา
เปน วิธีลางเนื้อตาล เติมน้ําใสลงไป
ใหทวม ตามดวยเกลือ (ชวยลด
ความขม และเฝอนของเนื้อตาล) 
จากนั้นใชมือค้ัน และยีใหเนื้อตาล
ออกมาไดมากท่ีสุด เสร็จแลวนําไป
กรองดวยตะแกรงใสลงในภาชนะ
อีกหนึ่งใบ นําเนื้อตาลในภาชนะท่ี
ผานการกรองแลว มาเทใสผาขาว
บางทบ 2 ช้ัน รองดวยตะแกรง 
และรองดวยชามผสม ทําการรวบ
ผาเขาหากันแลวมัดไว ท้ิงไว 1 คืน 
เพื่อใหน้ําท่ีปนอยูในเนื้อตาลไหล
ออกมาใหหมด เมื่อรอจนครบเวลา 
ข้ันตอนผสมแปง 
วิธีการทําขนมตาลโบราณ 
1.ใสหัวกะทิลงไปในหมอ ตามดวย
น้ําตาลทราย และเกลือปน เปดเตา
ตมดวยไฟออนใหสวนผสมละลาย
เขากัน เสร็จแลวปดเตานําไปพักไว
ใหเย็นสนิท 
2.ผสมแปงขาวเจากับยีสตใหเขากัน 
และใสเนื้อตาลท้ังหมดท่ีเตรียมไวลง
ไปคลุกเคลาใหเขากันจนไดลักษณะ
คลายเม็ดทราย จากนั้นทยอยใส
น้ํากะทิท่ีเตรียมไวลงไปนวดทีละนิด 
จนแปงจับตัวเปนกอน และนวดตอ

  ๔ ช่ัวโมง

๓๐ นาที 



เปนเวลา 30 นาที จนเนื้อแปง
เนียนไดท่ี และทยอยใสน้ํากะทิท่ี
เหลือลงไปละลายแปงอีกครั้งให
เหนียวขน จนกวาน้ํากะทิท่ีเตรียมไว
จะหมด ใชแผนฟลมถนอมอาหาร
หอชามผสมแลวพักแปงไวในบริเวณ
ท่ีมีแดดจัด เปนเวลา 3 ช่ัวโมง  
3.เมื่อพักแปงไวจนครบเวลาแลวให
รอนผงฟูใสลงไป ใชไมพายคนผสม
ใหเขากัน พักไวแลวไปนึ่งถวยตะไล
ดวยน้ําเดือดจัดเปนเวลา 10 นาที 
จากนั้นคนแปงเล็กนอยกอนจะ
หยอดแปงลงไปใหเต็มถวยตะไล นํา
เนื้อมะพราวขูดฝอยมาคลุกเคลาให
เขากันกับเกลือแลวโรยหนาขนม 
และนึ่งดวยไฟแรงจัดเปนเวลา 25 
นาที เสรจ็แลวยกออกจากเตาพักไว
ใหเย็น และนําไปรับประทานได 

๓. การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ

จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

๑๕ นาที  

 ๓๐ นาที ๔ ช่ัวโมง

๓๐ นาที 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 



การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมตาลโบราณ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 


