
หลักสูตร การทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซี 
จํานวน  3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ี
สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพและ
ทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัดการศึกษา
เพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอด
ชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ (กลุมสนใจไมเกิน ๓0 ช่ัวโมง) เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับ
ไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
 1.เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ 4 ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแตละ
ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตะละพื้นท่ี 
 2.มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการทํางานอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม  จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบ 
ตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
 3.สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคึเครือขาย 
 4.เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู  ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี
มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ  สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซ ี
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 3 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 30      นาที   
 ภาคปฏิบัติ 2.30   ช่ัวโมง   
 
 



โครงสรางหลักสูตร การทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซี 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทําขนม
เปยกปูนกะทิสด
แฟนซแีละการ
เตรียมวัตถุดิบ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณการ
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
 

- อุปกรณ 
1.หมอ  
2.เตาแกส 
3.มีด 
4.กะละมัง 
5.เครื่องปน 
6.ไมพาย 
7.แมพิมพ 
8.กระชอน(ท่ีกรอง) 
วัตถุดิบในการทําขนม
เปยกปูนกะทิสดแฟนซี   
-แปงมัน จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-แปงขาวเจา จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-แปงทาวยายมอม ขนาด 

500 กรัม จํานวน 1 ถุง  

-น้ําตาลทราย จํานวน 3 

กิโลกรัม  

-น้ําตาลปบ จํานวน 2 

กิโลกรัม 

-เกลือ จํานวน 1 ถุง 

-ปูนแดง จํานวน  0.5  

กิโลกรัม 

-กะทิ ขนาด 1,000 

มิลลิกรัม จํานวน 2 

กลอง 

-งาขาว ขนาด 500 กรัม 

จํานวน 1 ถุง 

-ชา จํานวน 1 กลอง 

 
วัสดุในการบรรจุ 
1.กลองขนมเบเกอรี่  

2.ชอนพายจ๋ิวใส 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําขนมเปยกปูนกะทิ
สดแฟนซี และ
เทคนิคการเลือกใช
วัตถุดิบการการทํา
ขนมเปยกปูนกะทิสด
แฟนซ ี
 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ีในแต
ละข้ันตอน 

15 
นาที 

 



- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับ
วัตถุดิบ  
การเลือกวัตถุดิบท่ี 
สะอาด และยังไม
หมดอายุ 
      

๒ การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซี 

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
- สามารถทําขนม
เปยกปูนกะทิสด
แฟนซ ี
  

- ความรูพื้นฐานและ
เทคนิคการทําขนมเปยก
ปูนกะทิสดแฟนซ ี
ลงมือปฏิบัติ 
การทําขนมเปยกปนู
กะทิสดแฟนซี 
- ข้ันตอนการทําขนม
เปยกปูนกะทิสดแฟนซ ี
1. นําแปงขาวเจา  แปง
ทาวยายมอม  น้ําตาลปบ  
น้ําตาลทราย 
กะทิ น้ําปูนใส และจะใส 
น้ําใบเตยใหสีเขียว หรือ
น้ําดอกอัญชัญ ใหสีมวง 
หรือน้ําฝางใหสีชมพู ตาม
น้ําเปลา ใสในกะละมัง 
ผสมทุกอยางใหเขากัน  
และนําไปกรองใส
กะละมัง อีกครั้ง 
2. นําน้ําใสหมอต้ังเตา
จนเดือด และนํากะละมัง
สวนผสม ต้ังบนหมอ   
3. .ใชไมพายกวนจนแปง 
สุก    
4. นําแปงตักใสถุงบีบ 
หรือแมพอมพ ใสถวยท่ี
เตรียมไว 
- การทําหนากะทิ 
1. นํากะทิ  แปงขาวจาว 
เกลือ  ผสมลงในหมอ 
2. ใชไมพายกวนผสมให
เขากัน 
7.นําหมอข้ึนต้ังไฟ กวน
จนแปงสุก ยกลง 
3. นํากะทิตักใสถวยท่ีใส
ขนมเปยกปูนไว    

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทําขนมเปยกปูน
กะทิสดแฟนซ ี
แบบตาง ๆ พรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน 
การสอน 

 
  2.30 
ช่ัวโมง 
 



4.โรยงาบนกะทิ  
5.ปดฝา    

๓ การจัดการและการ
จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / 
การจําหนาย                         
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

15 

นาที 

 

 30 
นาที 

2.30 
ช่ัวโมง 

 
สื่อการเรียนรู 

ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส  ส่ือบุคคล  ภูมิปญญา  
แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

3. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมเปยกปูนกะทิสดแฟนซี 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
 
การเทียบโอน 
      - 
 
 
 
 
 


