
                              ชื่อหลักสูตร  การท าขนมเปียกปูนกะทิสด     จ ำนวน  ๓  ช่ัวโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตำมนโยบำยส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยมีนโยบำยมุ่งเน้นกำรจัด
กำรศึกษำอำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืนโดยให้ควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพกำรมีงำนท ำใน ๕ กลุ่มอำชีพ 
ประกอบด้วย อำชีพเกษตรกรรม อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์กลุ่มอ ำนวยกำรและอำชีพ  
เฉพำะทำงท่ีสอดคล้องกับศักยภำพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ควำมสำมำรถ เจตคติท่ีดี ต่อกำร
ประกอบอำชีพและทักษะท่ีพัฒนำขึ้นไปใช้ประโยชน์ในกำรสร้ำงรำยได้ 

ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ เห็นควำมส ำคัญของกำรจัด
กำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพเป็นภำรกิจท่ีส ำคัญของสถำนศึกษำในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชำชนได้มีโอกำสเรียนรู้
ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชำชีพหลักสูตรกำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสดและกำรต่อยอดอำชีพ เพื่อให้ผู้เข้ำร่วมโครงกำร
น ำควำมรู้ท่ีได้รับไปประกอบอำชีพหรือใช้ในชีวิตประจ ำวันได้ 
หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ังของ 
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นท่ี 
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ังถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ี
มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรม มีความรู้ ความเข้าใจในอาชีพกำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสด 

๒. เพื่อพัฒนาด้านอาชีพให้กับผู้เข้าร่วมกิจกรรมและน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

๓. เพื่อให้มีความรู้ด้านการบริหารจัดการต้นทุน และการก าหนดราคาขาย 

๔. เพื่อให้มีความรู้ด้านการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้า การประชาสัมพันธ์ และเทคนิค                 
การบริหารจัดการกลุ่ม การวางแผนด้านการตลาด 
กลุ่มเป้าหมาย  

๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนท้ังหมด  ๓ ช่ัวโมง 

 ภำคทฤษฎี   ๑ ช่ัวโมง 
 ภำคปฏิบัติ   ๒  ช่ัวโมง  
โครงสร้างหลักสูตร การท าขนมเปียกปูนกะทิสด   

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์กำรท ำขนม
เปียกปูนกะทิสด 
และกำรเตรียมวัสดุ 
 

- มีควำมรู้ ควำม
เข้ำใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณ์กำรท ำ
ขนมเปียกปูนกะทิ
สด 
 
 

- อุปกรณ์และกำรท ำขนมเปียกปูน
กะทิสด มีดังนี้ 
๑)แป้งข้ำวเจ้ำ จ ำนวน ๔ ก.ก. 
๒)แป้งมัน  จ ำนวน ๒ ก.ก. 
๓)แป้งเท้ำยำยม่อม จ ำนวน ๑ ก.ก. 
๔)น้ ำตำลทรำย จ ำนวน ๔ ก.ก. 
๕)น้ ำตำลปี๊บ จ ำนวน ๓ ก.ก. 
๖)เกลือ  จ ำนวน ๑ ห่อ 
๗)กะทิ  จ ำนวน ๔ ก.ก. 
๘)งำขำว จ ำนวน ๒ ขีด 
๙)งำด ำ จ ำนวน ๒ ขีด 
๑๐)ถ้วยพลำสติก จ ำนวน ๑ แพ็ค 
๑๑)ปูนแดง จ ำนวน ๑ ขีด 
๑๒)น้ ำใบเตย จ ำนวน ๒ ลิตร 
- ควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับวัสดุและ
อุปกรณ์ 
- ขั้นตอนกำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสด 

- วิทยำกรบรรยำย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในกำร
ท ำขนมเปียกปูนกะทิ
สดและเทคนิคกำร
เลือกใช้วัสดุกำรท ำ
ขนมเปียกปูนกะทิสด 
- วิทยำกรบรรยำย
ขั้นตอนและเทคนิค
กำรท ำขนมเปียกปูน
กะทิสด 
ในแต่ละขั้นตอน 

๓๐ 
นำที 

 

๒ กำรท ำขนมเปียกปูน
กะทิสด  

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ควำมรู้พื้นฐำนด้ำน
กำรท ำขนมเปียก
ปูนกะทิสดได้ 
๒.สำมำรถกำรท ำ
ขนมเปียกปูนกะทิ
สด 
ได้  

- ควำมรู้พื้นฐำนและเทคนิคกำรท ำ
ขนมเปียกปูนกะทิสด 
- ปฏิบัติกำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสด 
วิธีกำรท ำขนมเปียกปูน 
๑)น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งมัน แป้ง
เท้ำยำยม่อมใส่ลงในอ่ำงผสม 
๒)น ำปูนแดงมำละลำยน้ ำวำงท้ิงไว้จน
น้ ำปูนแดงใส 
๓)น ำน้ ำปูนใสค่อยๆเทใส่ลงในแป้งให้
พอนวดแป้งได้ นวดไปประมำณ ๓๐ 
นำที 
๔)ใส่น้ ำตำลปี๊บลงนวดกับแป้ง 
๕)ใส่น้ ำตำลทรำย น้ ำปูนใสท่ีเหลือ 
เกลือ และกะทิลงไปคนให้น้ ำตำล

-วิทยำกรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตำมขั้นตอน
กำรท ำขนมเปียกปูน
กะทิสด 
พร้อมกับกำรตอบข้อ
สงสัยระหว่ำงกำร
เรียนกำรสอน 

 
  ๒
ช่ัวโมง 

 



ละลำย 
๕)ใส่น้ ำใบเตยลงไปคนให้เข้ำกัน 
จำกนั้นน ำไปกรองด้วยกระชอนตำถี่
หรือผ้ำขำวบำง 
๖)จำกนั้นน ำส่วนผสมท่ีได้ใส่ลงใน
กระทะ ต้ังไฟกวนด้วยไฟแรงจน
ส่วนผสมเริ่มจับเป็นก้อนให้ลดไฟลง 
และกวนต่อจนส่วนผสมข้นและเหนียว
(ควำมเหนียวหนึบท่ีได้จะขึ้นอยู่ที่
ระยะเวลำในกำรกวน)ปิดไฟ แล้วเท
ส่วนผสมใส่พิมพ์หรือใส่ถ้วยหรือ
ภำชนะท่ีต้องกำรก็ได้นะคะ เกล่ียหน้ำ
ให้เรียบ ท้ิงไว้ให้เย็น 
ส่วนผสมและวิธีการท าน้ ากะทิ
ราดหน้า 
๑)หัวกะทิสด  จ ำนวน ๑ ก.ก. 
๒)เกลือ  จ ำนวน ๑ ช้อนโต๊ะ 
๓)แป้งข้ำวเจ้ำ  จ ำนวน ๑๐ ช้อนโต๊ะ 
๔)ใส่ส่วนผสมทุกอย่ำงลงในหม้อ กวน
ให้แป้งละลำย แล้วจึงน ำขึ้นตั้งไฟ
อ่อนๆกวนต่อจนแป้งข้นเล็กน้อย แล้ว
ปล่อยให้พอเดือด ปิดเตำ(อย่ำใส่แป้ง
เยอะจนเกินไปเพรำะจะท ำให้ข้นเกิน 
และจับกันเป็นก้อน)ชิมรสให้ได้ตำม
ชอบ ก็เป็นอันเสร็จ 
๕)เมื่อน้ ำกะทิรำดเรียบร้อยก็น ำไปตัก
รำดตัวขนมเปียกปูนโรยด้วยงำขำว
หรืองำด ำค่ัวตำมชอบพร้อม
รับประทำนได้      

๓ กำรจัดกำรและกำร
จ ำหน่ำย 

- แสวงหำเทคนิค
กำรจัดกำรและกำร
จ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์
และกำรมีคุณธรรม
ในกำรประกอบ
อำชีพ 

- กำรจัดกำรและกำรจ ำหน่ำย 
๑)กำรบรรจุภัณฑ์ 
๒)กำรเลือกท ำเล / กำรจ ำหน่ำย                         
- คุณธรรมในกำรประกอบอำชีพ 

- วิทยำกรบรรยำย
เทคนิคกำรท ำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นท่ี
สนใจของผู้ซื้อมำก
ขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 

๓๐ 
นำที 

 

 ๑ 
ช่ัวโมง 

๒ 
ช่ัวโมง 



สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย ได้แก่ ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล ภูมิปัญญา  
แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น  
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

       ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์กำรท ำขนมเปียกปูนกะทิสด 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
๑. เวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๓. สามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันในการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับ 

 ประกาศนียบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย 

การเทียบโอน 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 


