
 
หลักสูตรการท าขนมเปียกปูน จ านวน ๓ ชั่วโมง   

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบ้านโพธิ์ 
 
ความเป็นมา 
                การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปัจจุบัน จ าเป็นต้องมีข้อมูลพื้นฐานในหลักสูตรใน หลาย ๆ
ด้าน ท้ังด้านการผลิต และความต้องการของตลาดแรงงานในสาขาอาชีพต่าง ๆ กลุ่มอาชีพสาขาพาณิช ยกรรมก็เป็น
ทางเลือกหนึ่งในการเลือกประกอบอาชีพ ส านักงาน กศน.ได้ด าเนินการคัดเลือกหลักสูตรการประกอบ อาชีพด้าน 
พาณิชยกรรมมาน าเสนอไว้เป็นตัวอย่างให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความสนใจ ฝึกปฏิบัติและน าไป ประกอบอาชีพสร้าง
รายได้อย่างท่ัวถึงมีความมั่นใจในการน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพ การก าหนด เนื้อหาและช่ัวโมงในการเรียน
หลักสูตรจะประกอบไปด้วยจ านวนช่ัวโมงของเนื้อหาความรู้และการปฏิบัติเมื่อผู้เรียน เรียนจบหลักสูตรแล้วสามารถนา
ความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพสร้างรายได้ รวมทั้งสามารถน าจ านวนช่ัวโมง ท่ีได้เรียนไปเทียบโอน เป็นผลการเรียน
ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอก ระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช 
2551  

     ขนมเปียกปูน จัดเป็นอาหารท่ีคนในสมัยก่อนได้คิดประดิษฐ์ขึ้นโดยดัดแปลงมาจากขนมกวนหรือ กาลาแม 
แต่ไม่มีการใส่กะทิท่ีมีช่ือว่า ขนมเปียกปูน ก็เพราะส่วนผสมไทยชนิดนี้มีน้ าปูนใส เป็นส่วนประกอบ ส าคัญอยู่ด้วย เป็น
ขนมไทยโบราณอีกชิดหนึ่งท่ียังหาทานได้ในปัจจุบันขนมจะมีลักษณะนิ่มๆมีมะพร้าวขูดฝอยโรย หน้าสีขนมจะเป็นสีด า 
ซึ่งคนในสมัยโบราณใช้ภูมิปัญญาในการหาสีด า จากธรรมชาติโดยใช้กาบมะพร้าวเผา  แต่ในปัจจุบันมีการดัดแปลงสูตร 
จากขนมเปียกปูนสีด ามาเป็นมีสีเขียวโดยใช้น้ าใบเตยเป็นส่วนผสมแทนกาบมะพร้าวเผา  

 
หลักการของหลักสูตร  

1. เพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ในเรื่องการส่งเสริมอาชีพการท าขนมเปียกปูน 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเพื่อส่งเสริมการการท าขนมเปียกปูน 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการสร้างรายได้ ลดรายจ่าย และไปปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน 

 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

 1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการท าขนมเปียกปูน 
 2. เพื่อให้ผู้เรียนมีการฝึกทักษะในการท าขนมเปียกปูน  

   3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้ในการสร้างอาชีพ เป็นการสร้างรายได้ ลดรายจ่าย และไป
ปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน 
 
กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชน ต าบลคลองบ้านโพธิ์ จ านวน   ๖  คน 
  
 ระยะเวลา 
 หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (กลุ่มสนใจ)    ใช้เวลาเรียนท้ังหมด  ๓  ช่ัวโมง 
          ภาคทฤษฎี       ๑ ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ     ๒    ช่ัวโมง 
 
 
 
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 - ช่องทางการประกอบ
อาชีพการท าขนมเปียก
ปูน 
 

๑.๑ เพื่อให้ผู้เรียนมอง 
เห็นถึงความส าคัญของ
การประกอบอาชีพการ
ท าขนมเปียกปูน 
 1.2 เพื่อให้ผู้เรียนน า
ความรู้ท่ีได้ไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมเปียกปูน 
 1.3 ส่งเสริมให้ผู้เรียนมี
ทักษะ และทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมเปียกปูน 

๑.๑ ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพการ
ท าขนมเปียกปูน 
 1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท าขนมเปียกปูน 
 1.3 การบริหาร
จัดการในการประกอบ
อาชีพการท าขนมเปียก
ปูน  
1.4 ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมเปียกปูน 

- วิทยากร
บรรยาย/สาธิต/ 
ฝึกปฏิบัติ 

๓๐
นาที 

- 

2 ทักษะการประกอบ
อาชีพการท าเปียกปูน 
 
2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการท า
เปียกปูน 
2.2 ขั้นตอนการท า
เปียกปูน 

๑ เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
ในการท าขนมเปียกปูน 
 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนน า
ความรู้ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้
เพื่อสร้างรายได้ ลด
รายจ่าย และไปปรับใช้
ในชีวิตประจ าวัน 
 
 

๑ การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การท าขนม
เปียกปูน  
2 การใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ 
ในการท าขนมเปียกปูน 
๓. ขั้นตอนการท าขนม
เปียกปูน  
-น าข้าวสารไปแข่กับน้ า
ปูนแดง พักไว้ 1 คืน 
แล้วล้างให้สะอาด 
- น าใบเตยท่ีเตรียมไว้ 
หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ  
-น าใบเตยท่ีหั่นแล้ว 
ข้าวสาร และน้ า มาปั่น
รวมกัน จากนั้นกรอง 
ด้วยผ้าขาวบาง เพื่อ
แยกกากและน้ าออก  
- น าน้ าท่ีแยกออกจาก
กากแล้ว ใส่น้ าตาล
ทราย แป้งท้าว แป้งมัน 
คนให้เข้ากัน  
 
-ต้ังไฟใส่กระทะ กวน

- วิทยากร
บรรยาย/สาธิต/ 
ฝึกปฏิบัติ 

๓๐ 
นาที 

๒ ชม. 



ประมาณ 1 ช่ัวโมง 30 
นาที  
-เทลงในพิมพ์ท่ีเตรียม
ไว้ ท้ิงไว้ให้เย็น 
-โรยหน้าด้วยมะพร้าว
อ่อน พร้อมเสริฟ 
 

3 ประเมินผลผู้เข้า
ฝึกอบรม และผลงาน
ของผู้เข้าอบรม 

เพื่อประเมินผลผู้เรียน
และผลส าเร็จของของ
ช้ินงาน 
 

1. แบบทดสอบความรู้ 
2. แบบประเมินทักษะ 
3. แบบติดตามผู้เรียน 
 

- วิทยากร
ประเมินผลงาน
ผู้เข้าอบรม 

-  

 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบใบความรู้ 

2. วัสดุอุปกรณ์  

การวัดและประเมินผล 
 1. แบบทดสอบความรู้ 
 2. แบบประเมินทักษะ 
 3. แบบติดตามผู้เรียน 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 1. ต้องได้คะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ต้องเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร  
 - 

การเทียบโอน 
 - 
 
 

ลงช่ือ.............................................ผู้จัดท าหลักสูตร 
                                               (นางสาวพิชญาภัค  ศรีรักษ์) 
                                                       ครู กศน.ต าบล 
 
 
                                     ลงช่ือ.......................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                                  (นางรุ่งอรุณ  บุตรสิงห์) 
                                             ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอบ้านโพธิ์



 


