
 
 
 
 
 
 
 

 

หลักสตูรการทำขนมไดฟกูแุละขนมดงัโงะ 

จำนวน  3  ชัว่โมง 
 

 
 

จดัทำโดย 
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ศนูยก์ารศกึษานอกระบบและการศกึษาตามอธัยาศยัอำเภอเมอืงฉะเชงิเทรา 
สำนกังานส่งเสรมิการศกึษานอกระบบและการศกึษาตามอธัยาศยัจงัหวดัฉะเชิงเทรา 

 

 
 



ชื่อหลกัสตูรการการทำขนมไดฟกูแุละขนมดงัโงะ 
จำนวน 3 ชัว่โมง 

ศนูยก์ารศกึษานอกระบบและการศกึษาตามอธัยาศัยอำเภอเมอืงฉะเชงิเทรา 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายสำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัด
การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอย่างยั่งยืนโดยให้ความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ่ม
อาชีพ ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอำนวยการและ
อาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ความสามารถ เจตคติ
ท่ีดี ต่อการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ 
         ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเป็นภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาส
เรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการการทำขนมไดฟูกุและขนมดังโงะและการต่อยอดอาชีพ เพื่อให้
ผู้เข้าร่วมโครงการนำความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพและใช้ในชีวิตประจำวันได้ 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู ่หลักสูตร
การศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพ 
 ๒. ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถและมีทักษะในการการทำขนมไดฟูกุและขนมดังโงะ 
 ๓. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอาชีพได้ 
เป้าหมาย 
 ๑.ผู้ไม่มีอาชีพ  
          ๒.ผู้มีอาชีพต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนท้ังหมด 3 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎ ี 1   ช่ัวโมง 
  ภาคปฏิบัติ 3   ช่ัวโมง 
 



โครงสรา้งหลกัสตูรการการทำขนมไดฟกูแุละขนมดงัโงะ 

ที ่ เรือ่ง 
จดุประสงค ์

การเรยีนรู ้
เนือ้หา 

การจดั 

กระบวน 

การเรยีนรู ้

จำนวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

๑ อุปกรณ์
การการ
ทำขนม
ไดฟูกุ
และขนม
ดังโงะ 

- มีความรู้ 
ความเข้าใจ
และเตรียม
วัสดุ
อุปกรณ์การ
การทำขนม
ไดฟูกุและ
ขนมดังโงะ
ได้ 

- อปุกรณก์ารการทำขนมไดฟกูแุละขนมดงัโงะ 

   - เตาอบ 

   - ถาด 

   - อ่างผสม 

   - หม้อ 

   - เครื่องชั่งน้ำหนัก 

   - ช้อนตวง 

   - ตะแกรงร่อนแป้ง 

-วสัดกุารการทำขนมไดฟกูแุละขนมดงัโงะ 

- แป้งข้าวเหนียว จำนวน ๓ กิโลกรัม 

- แป้งข้าวเจ้า จำนวน ๓ กิโลกรัม 

- น้ำตาล จำนวน ๑ กิโลกรัม  
- นมคาร์เนชัน่ จำนวน 2 กระป๋อง  
- ถ่ัวแดงกวน จำนวน 1 กิโลกรัม 

- ไข่ไก่ จำนวน 1 แพ็ค 

- แป้งข้าวโพด จำนวน 1  ถุง 

- ผงโกโก้ จำนวน ๒๐ ซอง  
- ผงโอวัลติน จำนวน ๒๐  ซอง  
- ไม้จิ้มลูกชิน้ จำนวน ๑  แพ็ค 

- สตอเบอร่ี จำนวน ๑  ถุง 

ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ ์ 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมไดฟูกุและขนม
ดังโงะ 

- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำขนมไดฟูกุและ
ขนมดังโงะแต่ละ
ข้ันตอน 

30 นาที  

๒ วิธีการ
การทำ
ขนมไดฟู
กุและ
ขนม
ดังโงะ 
 

- เพื่อให้
ผู้เรียนมี
ความรู้
พื้นฐานด้าน
การทำขนม
ไดฟูกุและ
ขนมดังโงะ-
สามารถทำ
การทำขนม
ไดฟูกุและ
ขนมดังโงะ 

- ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการทำขนมไดฟูกุ
และขนมดังโงะ 

- ปฏิบัติการทำขนมไดฟูกุและขนมดังโงะ 

- ข้ันตอนการการทำขนมไดฟูกุและขนมดังโงะ 

การทำขนมไดฟกู ุ

1.นำแป้งข้าวเหนียวและข้าวเจ้า และน้ำใส่ใน
ชามผสม คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

2.นำเข้าไมโครเวฟ 2-3 นาที เมื่อเสร็จแล้วนำ
ออกมาคนให้สุกทั่วกันแล้วนำเข้าไมโครเวฟอีก
รอบใช้เวลาเท่าเดิม ทำซ้ำแบบนี้ 3 รอบ 

3.เมื่อแป้งสุกดีแล้วนำมาแบ่งเป็นก้อนเท่าๆ 
กัน ขนาดของแป้งจะตามขนาดของสตอเบอร์รี่ 
4.นำสตอเบอร์รี่มาห่อด้วยถ่ัวแดงกวน ห่อให้
มิดไม่เห็นลูกสตอเบอร์รี่ 
5.นำแป้งท่ีพักไว้เมื่อสักครู่ มาห่อทับอีกชั้น 

6.คลุกด้วยแป้งข้าวโพด เมื่อเสร็จแล้วใส่ลงไป
ในภาชนะท่ีฝาปิดมิดชิด 

- วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามข้ันตอนการ
ทำขนมไดฟูกุและขนม
ดังโงะพร้อมกับการ
ตอบข้อสงสัยระหว่าง
การเรียนการสอน 

 
2 ช่ัวโมง 

 



การทำขนมดงัโงะ 

1. เร่ิมผสแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวจ้าว และ
น้ำตาลเข้าด้วยกัน 

2.เติมน้ำในส่วนผสม ค่อยๆนวดจน เป็นเนื้อ
เนียน 

3.ปั้นแป้งเป็นก้อนๆ เล็กใหญ่ตามต้องการ 

4.ค่อยๆย่อนลงต้มนน้ำเดือด 

5.ต้มประมาณ 1 นาที หรือจนตัวดังโงะลอย
ข้ึน จากนัน้ตักข้ึนแล้วนำมาน็อคด้วนนำ้เย็นจัด 

6.ปล่อยให้สะเด็ดน้ำแล้วนำมาเสียบไม ้

7.นำไปย่าง ประมาณ 4 นาทีแล้วเอาข้ึน 

    ข้ันตอนการทำซอส 

1.ผสมน้ำตาล ซอสถ่ัวเหลือง มิริน เข้าด้วยกัน
ในหม้อ ค่อยๆคนจนเดือด 

2.พอเดือดแล้ว ค่อยๆใส่แป้งข้าวโพดท่ีผสม
น้ำเปล่า 1 ช้อนชา แล้วคนไปเรื่อยๆจนซอสมี
ความขันข้ึน 

๓ การ
จัดการ
และการ
จำหนา่ย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การ

จำหนา่ย

ผลิตภัณฑ์

และการมี

คุณธรรมใน

การ

ประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหน่าย 

    - การบรรจุภัณฑ์ 
    - การเลือกทำเล /  
การจำหนา่ย                         - คุณธรรม
ในการประกอบอาชพี 

- ส่งเสริมการตลาด และช่องทางการจัด
จำหนา่ย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑ์เพื่อให้เกิด

เอกลักษณ์และเป็นท่ี

สนใจของผู้ซื้อมาก

ขึ้น รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

30 นาที 
 

  
1 ชั่วโมง 

2 
ช่ัวโมง 

สือ่การเรยีนรู ้

 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้สื ่อการเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื ่อสิ ่งพิมพ์ สื ่ออิเล็กทรอนิกส์ สื ่อบุคคล                 
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 

การวดัผลประเมนิผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 

 

 



การจบหลกัสตูร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนมไดฟูกุและขนมดังโงะ 

เอกสารหลกัฐานการศกึษาทีจ่ะไดร้บั 
 -  

การเทยีบโอน 
- 

 
    ลงช่ือ.........................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                      (นางสาวรุ่งทิวา  กัลยาณมิตร) 
                                               ครูอาสาสมัครฯ 
 
 
   ลงช่ือ.........................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                           (นางอุบล  ดีรัศมี) 
     ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


