
หลักสูตร การทําขนมเปยกปูนกะทิสด  
จํานวน  3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ี
สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพและ
ทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัดการศึกษา
เพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอด
ชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ (กลุมสนใจไมเกิน ๓0 ช่ัวโมง) เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับ
ไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
 1.เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ 4 ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแตละ
ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตะละพื้นท่ี 
 2.มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการทํางานอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม  จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบ 
ตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
 3.สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคึเครือขาย 
 4.เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู  ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี
มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ  สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซ ี
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 3 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 30      นาที   
 ภาคปฏิบัติ 2.30   ช่ัวโมง   
 
 



 
 
 
โครงสรางหลักสูตร การทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซี 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทําขนม
เปยกปูนกะทิสด
แฟนซแีละการ
เตรียมวัตถุดิบ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณการ
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
 

- อุปกรณ 
1.หมอ  
2.เตาแกส 
3.มีด 
4.กะละมัง 
5.เครื่องปน 
6.ไมพาย 
7.แมพิมพ 
8.กระชอน(ท่ีกรอง) 
วัตถุดิบในการทําขนม
เปยกปูนกะทิสดแฟนซี   
-แปงมัน จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-แปงขาวเจา จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-แปงทาวยายมอม ขนาด 

500 กรัม จํานวน 1 ถุง  

-น้ําตาลทราย จํานวน 3 

กิโลกรัม  

-น้ําตาลปบ จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-เกลือ จํานวน 1 ถุง 

-ปูนแดง จํานวน  0.5  

กิโลกรัม 

-กะทิ ขนาด 1,000 

มิลลิกรัม จํานวน 2 

กลอง 

-งาขาว ขนาด 500 กรัม 

จํานวน 1 ถุง 

-ชา จํานวน 1 กลอง 

 
วัสดุในการบรรจุ 
1.กลองขนมเบเกอรี่  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําขนมเปยกปูนกะทิ
สดแฟนซี และ
เทคนิคการเลือกใช
วัตถุดิบการการทํา
ขนมเปยกปูนกะทิสด
แฟนซ ี
 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ีในแต
ละข้ันตอน 

15 
นาที 

 



2.ชอนพายจ๋ิวใส 
 
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับ
วัตถุดิบ  
การเลือกวัตถุดิบท่ี 
สะอาด และยังไม
หมดอายุ 
      

๒ การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
- สามารถทําขนม
เปยกปูนกะทิสด
แฟนซ ี
  

- ความรูพื้นฐานและ
เทคนิคการทําขนมเปยก
ปูนกะทิสดแฟนซ ี
ลงมือปฏิบัติ 
การทําขนมเปยกปนู
กะทิสดแฟนซี 
- ข้ันตอนการทําขนม
เปยกปูนกะทิสดแฟนซ ี
1. นําแปงขาวเจา  แปง
ทาวยายมอม  น้ําตาลปบ  
น้ําตาลทราย 
กะทิ น้ําปูนใส และจะใส 
น้ําใบเตยใหสีเขียว หรือ
น้ําดอกอัญชัญ ใหสีมวง 
หรือน้ําฝางใหสีชมพู ตาม
น้ําเปลา ใสในกะละมัง 
ผสมทุกอยางใหเขากัน  
และนําไปกรองใส
กะละมัง อีกครั้ง 
2. นําน้ําใสหมอต้ังเตา
จนเดือด และนํากะละมัง
สวนผสม ต้ังบนหมอ   
3. .ใชไมพายกวนจนแปง 
สุก    
4. นําแปงตักใสถุงบีบ 
หรือแมพอมพ ใสถวยท่ี
เตรียมไว 
- การทําหนากะทิ 
1. นํากะทิ  แปงขาวจาว 
เกลือ  ผสมลงในหมอ 
2. ใชไมพายกวนผสมให
เขากัน 
7.นําหมอข้ึนต้ังไฟ กวน
จนแปงสุก ยกลง 

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
แบบตาง ๆ พรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน 
การสอน 

 
  2.30 
ช่ัวโมง 
 



3. นํากะทิตักใสถวยท่ีใส
ขนมเปยกปูนไว    
4.โรยงาบนกะทิ  
5.ปดฝา    

๓ การจัดการและการ
จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

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

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

15 

นาที 

 

 30 
นาที 

2.30 
ช่ัวโมง 

 
สื่อการเรียนรู 

ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก 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 

3. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซี 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
 
การเทียบโอน 
      - 
 
 
 
 



 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 


