
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรร่ี  

(เคกไรซเบอรร่ีช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรร่ีปรุงรส) 

จํานวน  ๑๐  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนน

การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม
อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 
เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการ
ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อใหผูเขารวม
โครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

 

 

 



 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  10 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซ
เบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส)และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 
อุปกรณ 
- เครื่องตีแปง 
- ซึ้งนึ่ง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
 
วัสดุการทําเคกไรซเบอรร่ีช็อคหนา
นิ่ม   

-ขาวไรซเบอรรี ่จํานวน  0.5 กิโลกรัม     
-ผงไมโล จํานวน  1 กิโลกรัม 
-เนยเค็ม   จํานวน  0.25 กิโลกรัม 
-แปงขาวโพด จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-ไขไก    จํานวน  2 ฟอง  
-ถาดฟอยล มีฝาปด จํานวน 1 แพ็ค 
-แปงบัตเตอรเคก จํานวน  0.5 
กิโลกรัม 
-น้ําตาลไอซซิ่ง  จํานวน  0.5  
กิโลกรัม 
-กลองพลาสติกใส (เบอร-103) 
จํานวน  1 แพ็ค  
-ช็อกโกแลตโคตต้ิง  จํานวน 1 กอน

  

 

 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส)และเทคนิค
การเลือกใชวัสดุ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
ในแตละข้ันตอน 

1 ชม.   



 
 

๒ การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
๒.สามารถ
แปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
ได  

ข้ันตอนการทํา 
เคกไรซเบอรร่ีช็อคหนานิ่ม   
1.นําขาวไรซเบอรรีจํ่านวน 0.5 
กิโลกรัม มาปนละเอียด 
2.ตีไขแดงพอแตก ใสน้ําตาลทรายลง

ไปตีจนเขากัน ใสแปงขาวโพด จํานวน 

0.5 กิโลกรัม ท่ีรอนพรอม  ผงไมโล 

และเกลือลงไป ตะลอมจนเขากัน แต

อยานานมาก เพราะเคกจะเหนียวได 

 3. ตีไขขาว กับเนยจนเปนฟองหยาบ 

แลวคอย ๆ ทยอยใสน้ําตาลทรายลงไป 

แบงใสสัก 3 ครั้ง ตีจนต้ังยอดออนถึง

กลาง อยาตีจนต้ังยอดแข็ง เวลาเอาไป

ผสมกับสวนของไขแดงจะทําใหคนเขา

กันยากมาก เพราะตองใชเวลาตะลอม

นาน ทําใหฟองอากาศยุบตัวเยอะ ซึ่ง

เปนสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหเคกไมฟู พอต้ัง

ยอดแลวก็ตักเมอแรงคไขขาวสัก 1/3 

สวนมาตะลอมกับสวนผสมของไขแดง 

ตะลอมเบา ๆ จนเขากัน หลังจากนั้นก็

ใสเมอแรงคไขขาวสวนท่ีเหลือลงไปจน

หมด แลวตะลอมจนเขากันดี  

4. พอเขากันแลวเทใสพิมพ  เคาะ

พิมพเบา ๆ สัก 1-2 ครั้ง แลวนําซึ้งต้ัง

ไฟจนน้ําเดือด แลวนําลงไปนึ่ง เปน

เวลา 60 นาที พออบเสร็จแลวก็พักไว

ในพิมพกอนประมาณ 10-15 นาที 

แลวนําเคกออกมาพักบนตะแกรง 

5. ทําหนานิ่มโดยผสมผงไมโล  แปง

กวนไสหรอืแปงขาวโพด และน้ําตาล

ทราย คนจนแปงและน้ําตาลละลาย 

กรองสวนผสม นําข้ึนต้ังไฟ ใชไฟออน

คนตลอดเวลาจนสวนผสมหนืด ใสเนย

ลงไป คนจนเนยละลาย ตักราดตัวขนม 

โดยราดบนเคกนึ่ง  

 

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 
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ช่ัวโมง 
  



 
 

วัสดุการทําขาวพองไรซเบอรร่ีปรุงรส 

-ขาวไรซเบอรรี ่จํานวน  0.5 กิโลกรัม      

-เนยเค็ม   จํานวน  0.25 กิโลกรัม 
-น้ําผ้ึง จํานวน ๘๐ กรัม 
-น้ํามันพืช จํานวน 60 กรัม 
ข้ันตอนการทําขาวพองไรซเบอรร่ี

ปรุงรส 

1.นําขาวพองไปตากแดด และนํา

สวนผสมขาวพอง  

2.เตรียมน้ําปรุงโดยผสมน้ํามัน น้ําผ้ึง 

เกลือใหเขากัน ใสลงในกะทะใชไฟ

กลางคอนรอนเล็กนอยคนไปประมาณ 

5-6 นาที จนสีน้ําปรุงเปล่ียนเปนสี

น้ําตาลและเกิดฟองรวมตัวกลางกะทะ 

3.ใสสวนผสมขอ 1 ลงไป ผสมใหเขา

กับน้ําปรุงจนท่ัว แลวปดแกส คลุกตอ

ประมาณ 20 วินาที 

4.เทสวนผสมท้ังหมดลงถาดเกล่ียให

ความหนาสม่ําเสมอ อัดใหแนนท้ิงไวให

เย็นประมาณ 2-3 นาที  

5.ตัดขนาดตามท่ีตองการและบรรจุใส

ถุงปดผนึกใหสนิท สามารถเก็บไวท่ี

อุณหภูมิหองได 3 สัปดาห 

๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอ

บาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
ช่ัวโมง 

 

 

 2 
ช่ัวโมง 
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สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี ่

(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 


