
ชื่อหลักสูตรการการท าขนมไดฟูกุ 
จ ำนวน 5 ช่ัวโมง 

   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเป็นมา 
ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่ม
อาชีพ ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและ
อาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ความสามารถ เจตคติ
ท่ีดี ต่อการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ 
         ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความส าคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาส
เรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการการท าขนมไดฟูกุและการต่อยอดอาชีพ เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการ
น าความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพและใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ังถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศึกษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการน าไปประกอบอาชีพ 
 2. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการท าขนมไดฟูกุ 
          3. ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ท่ีได้รับไปใช้ในกำรสร้ำงรำยได้ ลดรำยจ่ำย หรือประกอบอำชีพได้ 
เป้าหมาย 
 ๑.ผู้ไม่มีอาชีพ  
          ๒.ผู้มีอาชีพต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 



 
 
 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนท้ังหมด 5 ช่ัวโมง 

 ภำคทฤษฎ ี   ๑  ช่ัวโมง    
  ภำคปฏิบัติ   ๔  ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตรการการท าขนมไดฟูกุ 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค ์
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัด 
กระบวน 
การเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบตั ิ

๑ อุปกรณ์
การการท า
ขนมไดฟูก ุ

- มีความรู้ 
ความ
เข้าใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์
การการท า
ขนมไดฟูก ุ

- อุปกรณ์การการท าขนมไดฟูกุ 
   - ถาด 
   - อ่างผสม 
   - หม้อ 
   - เครื่องช่ังน้ าหนัก 
   - ช้อนตวง 
   - ตะแกรงร่อนแป้ง 
-วัสดุการการท าขนมไดฟูกุ 
- แป้งข้าวเหนียว จ านวน ๓ กิโลกรัม 
- แป้งข้าวเจ้า จ านวน ๓ กิโลกรัม 
- น้ าตาล จ านวน ๓ กิโลกรัม  
- นมคาร์เนช่ัน จ านวน ๒ กระป๋อง 
- ถั่วแดงกวน จ านวน ๒ กิโลกรัม 
- ถั่วเหลืองซีกกวน จ านวน ๒ กิโลกรัม 
- ไข่ไก่ จ านวน ๑  แพค   
- แป้งข้าวโพด จ านวน ๑ กิโลกรัม 
- กล่องขนมเบเกอรี่ ๔ ช่อง จ านวน ๑ ห่อ
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ท าขนมไดฟูกุ 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การท าขนมไดฟูกุแต่
ละขั้นตอน 

๓๐ นาที  

๒ วิธีการการ
ท าขนมได
ฟูกุ  

- เพื่อให้
ผู้เรียนมี
ความรู้
พื้นฐาน
ด้านการท า
ขนมไดฟูก ุ
-สามารถ
ท าการท า

-ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการท าขนมไดฟูกุ 
- ปฏิบัติการท าขนมไดฟูกุ 
- ขั้นตอนการการท าขนมไดฟูกุ 
การท าขนมไดฟูกุ 
๑.น าแป้งข้าวเหนียวและข้าวเจ้า และน้ าใส่ใน
ชามผสม คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
๒. เมื่อเสร็จแล้วน าออกมาคนให้สุกท่ัวกันแล้ว
น าเข้าไมโครเวฟอีกรอบใช้เวลาเท่าเดิม ท าซ้ า

- วิทยากรให้ผู้เรียน
ได้ปฏิบัติตามข้ันตอน
การท าขนมไดฟูกุ
และพร้อมกับการ
ตอบข้อสงสัยระหว่าง
การเรียนการสอน 

 
๔ ช่ัวโมง 

 



ขนมไดฟูก ุ แบบนี้ ๓ รอบ 
๔.เมื่อแป้งสุกดีแล้วน ามาแบ่งเป็นก้อนเท่าๆ 
กัน ขนาดของแป้งจะตามขนาดของไส้ท่ีเรา
ปั้น 
๕.น าถั่วแดงกวน และถั่วซีกกวน ห่อให้มิดไม่
เห็นไส้ 
๖.น าแป้งท่ีพักไว้เมื่อสักครู่ มาห่อทับอีกช้ัน 
๗.คลุกด้วยแป้งข้าวโพด เมื่อเสร็จแล้วใส่ลงไป
ในภาชนะท่ีฝาปิดมิดชิด 

๓ กำรจัดกำร
และกำร
จ ำหน่ำย 

- แสวงหำ
เทคนิคกำร
จัดกำรและ
กำร
จ ำหน่ำย
ผลิตภัณฑ์
และกำรมี
คุณธรรมใน
กำร
ประกอบ
อำชีพ 

- กำรจัดกำรและกำรจ ำหน่ำย 
    - กำรบรรจุภัณฑ์ 
    - กำรเลือกท ำเล /  
กำรจ ำหน่ำย                                                
- คุณธรรมในกำรประกอบอำชีพ 
- ส่งเสริมกำรตลำด และช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย 

- วิทยำกรบรรยำย
เทคนิคกำรท ำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นท่ี
สนใจของผู้ซื้อมำกข้ึน 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 

๓๐ นำที 
 

  
๑  ช่ัวโมง 

๔ 
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. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนมไดฟูกุ 

การเทียบโอน  -    
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 


