
 
 
ช่ือหลักสูตร   การทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีม  
                  ไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

จํานวน  35 ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบาย

มุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงาน
ทําใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุม
อํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรู
ความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส
เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป 
เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่                    
(ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีมไรซเบอรรี่,เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 

 

 



 
 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดศูนยฝกอาชีพชุมชน  เวลาเรียนท้ังหมด   3๕  ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
 ภาคปฏิบัติ 33  ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
โครงสรางหลักสูตร การทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอ
ศรีมไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทําแปร
รูปผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่ 
(ขาวพองไรซเบอร
รี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่
กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่ 
เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม  
และโดนัทไรซ
เบอรรี่ ) 
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการฝก
อาชีพการทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรีไ่ด 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
 
 

- อุปกรณและการฝก
อาชีพการทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวไรซ
เบอรรี่ (ขาวพองไรซ
เบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอร
รี่กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนา
นิ่ม  และโดนัทไรซเบอร
รี่ ) 
                      
อุปกรณ 
- เครื่องตีแปง 
- ซึ้งนึ่ง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
-เครื่องทําโดนัท 
- เตาแกส 
วัสดุ 
- ขาวไรซเบอรรี ่    
2.5 กิโลกรัม     
- น้ําตาลปบ  1 
กิโลกรัม      
-  เกลือปน 1 ถุง       
-  งาขาว 2  ถุง      
- หมูหยอง 0.5  
กิโลกรัม       

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุการทํา
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซเบอรรี่ 
(ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส,ไรซเบอรรี่
กะทิสด,ไอศรีมไรซ
เบอรรี่  เคกไรซ
เบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  
และโดนัทไรซเบอร
รี่ ) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
ก า ร ทํ า แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซ เบอรรี่ปรุงรส

1 ชม.   



 
 

-  ผงปรุงรส ผงเขยา 
(ชีส,ปาปริกา,BBQ)     
6   หอ    
- น้ํามันปาลม  2  ขวด   
- สาหรายปรุงรส 1 หอ 
-  ขวดพลาสติก 200 
cc    1  แพ็ค    
-  น้ําตาลทราย  3 
กิโลกรัม    
 -  กะทิ   3 กลอง     
-  มะพราวออน   2 
ลูก 
-  ใบเตย    1 กํา             
-  ถวยพลาสติกใส
พรอมฝาปด 100 ml.  
2 แพ็ค  
-  ไมโล  1 หอ   
-  เนยเค็ม     1 หอ  
-แปงขาวโพด 2  ถุง 
-ธัญพืชอบแหง  1  ถุง 
-ไขไก   10  ฟอง 
-ขาวโอต    1  ถุง   
-ถาดฟอยล มีฝาปด 
เบอร4363-P  5 แพ็ค 
-แปงบัทเทอรเคก    2  
ถุง     
-น้ําตาลไอซซิ่ง   2  ถุง 
-นม UHT รสจืด  2  
กลอง  
-กลองพลาสติกใส 
(เบอร-103)   1 แพ็ค 
-ช็อกโกแลตโคตต้ิง   3 
กอน  
-ถุงมือพลาสติก     2  
แพ็ค   
-กระดาษเอนกประสงค   
1 แพ็ค   
-ถุงหูห้ิว 8x16"     
1  แพ็ค 
 
 

,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี่ 
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไ ร ซ เ บ อ ร รี่  )  ใ น    
แตละข้ันตอน 



 
 

๒ ก า ร ทํ า แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซ เบอรรี่  (ข าว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
ส ด ,ไ อ ศ รี ม ไ ร ซ
เ บ อ ร รี่  เ ค ก ไ ร ซ
เบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  
แ ล ะ โ ด นั ท ไ ร ซ
เบอรรี่ )  

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่ (ขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุรส
,ไรซเบอรรี่กะทิสด
,ไอศรีมไรซเบอรรี ่
เคกไรซเบอรรี่ช็อคห
นานิ่ม  และโดนัท
ไรซเบอรรี่ ) 
๒.สามารถทําแปร
รูปผลิตภัณฑ จ าก
ขาวไรซเบอรรี่ (ขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
สด,ไอศรีมไรซเบอร
รี่ เ ค ก ไ ร ซ เ บ อ ร
รี่ช็อคหนานิ่ม  และ
โดนัทไรซเบอรรี่ ) 
ได  

ข้ันตอนการทํา 
ขาวพองไรซเบอรร่ี
ปรุงรส    
1. นําขาวไรซเบอรรี่ เท
ใสกะละมัง มาคัดเอา
เศษผง ออก 
2. นํากระทะต้ังบนเตา  
ใสน้ํามัน รอน้ํามันรอน 
3. นําขาวกลองลงไป
ทอดจนพองสุก 
4.นําออกมาใสภาชนะ
ท่ีเตรียมไว รอจนเย็น 
4.ตักขาวพองใสกระปุก 
แลวปรุงรสดวย ผง
เขยารสตาง ๆ ท่ีเตรียม
ไว 
5.นําขาวพองปรุงรส  
บรรจุใสขวดพลาสติก 
ไอศรีมไรซเบอรร่ี 
1.นําขาวไรซเบอรรี่มา
ปนละเอียด 
2.เทกะทิลงในหมอใส
น้ําตาลลงไปตามดวย
เกลือปน  ผงข าวไรซ
เบอรรี่และแปงขาวโพด 
คนทุกอยางใหเขากัน  
3.นําไปตมโดยใชไฟ
ออน ใสกล่ินวนิลาเขา
ไปคนใหเขากันจนขน 
ปดไฟยกลงจากนั้นคน
ตออีกสักพักใหคลาย
รอน แลวนํามากรอง1
รอบ 
4.ใสพิมพท่ีเตรียมไว
แลวรอใหเย็นจากนั้น
นําแชชองฟรีซ 1 คืน
หรือประมาณ 12 
ช่ัวโมง 
5.เมื่อครบ 12ช่ัวโมง
แลวนําออกมา เตรียม
เครื่องท่ีจะใสใน

-วิทยากรใหผูเรียน
ไ ด ป ฏิ บั ติ ต า ม
ข้ันตอนการทําแปร
รูปผลิตภัณฑ จ าก
ขาวไรซเบอรรี่ (ขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุง
รส,ไรซเบอรรี่กะทิ
สด,ไอศรีมไรซเบอร
รี่  เ ค ก ไ ร ซ เ บ อ ร
รี่ช็อคหนานิ่ม  และ
โดนัทไรซเบอรรี่ ) 
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 

 
33 ช่ัวโมง 

30 
นาที 

  



 
 

ไอศกรีมไดตามชอบตัก
ไอศกรีมใสถวยพรอม
ทาน 
เคกไรซเบอรร่ีช็อคห
นานิ่ม   
1.นําขาวไรซเบอรรี่มา
ปนละเอียด 
2.ตีไขแดงพอแตก ใส

น้ําตาลทรายลงไปตีจน

เขากัน เติมนมกับ

น้ํามันพืชแลวคนจนเขา

กัน เติมกล่ินวานิลลา

แลวคนจนเขากัน ใส

แปงขาวโพดท่ีรอน

พรอม  ผงไมโลและ

เกลือลงไป ตะลอมจน

เขากัน แตอยานานมาก 

เพราะเคกจะเหนียวได 

 3. ตีไขขาว กับเนยจน

เปนฟองหยาบ แลว

คอย ๆ ทยอยใสน้ําตาล

ทรายลงไป แบงใสสัก 

3 ครั้ง ตีจนต้ังยอด

ออนถึงกลาง อยาตีจน

ต้ังยอดแข็ง เวลาเอาไป

ผสมกับสวนของไขแดง

จะทําใหคนเขากันยาก

มาก เพราะตองใชเวลา

ตะลอมนาน ทําให

ฟองอากาศยุบตัวเยอะ 

ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งท่ีทํา

ใหเคกไมฟู พอต้ังยอด

แลวก็ตักเมอแรงคไข

ขาวสัก 1/3 สวนมา

ตะลอมกับสวนผสมของ

ไขแดง ตะลอมเบา ๆ 



 
 

จนเขากัน หลังจากนั้น

ก็ใสเมอแรงคไขขาว

สวนท่ีเหลือลงไปจน

หมด แลวตะลอมจน

เขากันดี แลวนําธัญพืช

อบแหง  ขาวโอต ผสม

จนเขากันดี 

4. พอเขากันแลวเทใส

พิมพ  เคาะพิมพเบา ๆ 

สัก 1-2 ครั้ง แลวนําซึ้ง

ต้ังไฟจนน้ําเดือด แลว

นําลงไปนึ่ง เปนเวลา 

60 นาที พออบเสร็จ

แลวก็พักไวในพิมพกอน

ประมาณ 10-15 นาที 

แลวนําเคกออกมาพัก

บนตะแกรง 

5. ทําหนานิ่มโดยผสม

ผงไมโล  แปงกวนไส

หรือแปงขาวโพด และ

น้ําตาลทราย คนจน

แปงและน้ําตาลละลาย 

กรองสวนผสม นําข้ึน

ต้ังไฟ ใชไฟออนคน

ตลอดเวลาจนสวนผสม

หนืด ใสเนยลงไป คน

จนเนยละลาย ตักราด

ตัวขนม โดยราดบนเคก

นึ่ง   
๓ การจัดการและ

การจําหนาย 
- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / 
การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึง 

 

๓๐ นาที 
 



 
 

 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

 1 
ช่ัวโมง 
30 
นาที 

33 
ช่ัวโมง 

30 นาที 



 
 
สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

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

           ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (ขาว

พองไรซเบอรรี่ปรุงรส,ไรซเบอรรี่กะทิสด,ไอศรีมไรซเบอรรี่ เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่ม  และโดนัทไรซเบอรรี่ ) 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 
        

 

 

 

 


