
ช่ือหลักสูตรการทํากะหร่ีปบ 
จํานวน  5  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

     ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 

เฉพาะทาง 

ท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบ

อาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ในการประกอบอาชีพกลุมอาชีพความคิดสรางสรรค 

 ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทํากะหรี่ปบ  และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรู

ท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

  ดังนั้น กศน.อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดทําโครงการการทํากะหรี่ปบ เพื่อสนองความตองการของ
ครัวเรือนท่ีมีความตองการการทํากะหรี่ปบ ท่ีจะชวยลดรายจายใหกับครัวเรือน จึงกําหนดใหมีการจัดการเรียน        
การสอน หลักสูตร การทํากะหรี่ปบ ใหกับกลุมผูท่ีสนใจรวมกลุมและมีความประสงคท่ีจะนําความรูไปประกอบอาชีพ
ใหม   ตอยอดอาชีพเดิม เพิ่มรายไดใหกับครอบครัวตอไป 
 

 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง 

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร

มนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกดิรายได

ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พื้นฐาน 

 
 



จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทํากะหรี่ปบ 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 5 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง 30 นาที 
  ภาคปฏิบัติ 3   ช่ัวโมง  30  นาที 
 
โครงสรางหลักสูตร การทํากะหร่ีปบ 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทํา

กะหรี่ปบ 

และการเตรียมวัสดุ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียมวัสดุ

อุปกรณการทํา

กะหรี่ปบ 

 

- อุปกรณและการทํากะหรี่ปบ  
      - อุปกรณ 
1. แปงสาลีตราวาว  ๕ ถุง 
2. น้ํามันพืช 5 ขวด 

3. น้ําตาลทราย ๒ กโิลกรัม 
4. หัวหอมใหญ ๒ กโิลกรัม 
5. เนื้ออกไก ๓ กโิลกรัม 
6. มันเทศ ๔ กโิลกรัม 
7. ผงกะหรี ่ ๒ ขวด 
8.นมสด ๑ กระปอง 

9. เตาแกส  

10 กระทะ  

11. กระชอน 

12. ถวย  

13. ถาด 

14. ตะหลิว 

15. ครก 

16. กะละมังเล็ก  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทํากะหรี่ปบ และ

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุการทํากะหรี่ปบ 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การทํากะหรี่ปบ ใน

แตละข้ันตอน 

๑ 

ช่ัวโมง 

 

๒ การทํากะหรี่ปบ - เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทํากะหรี่ปบได 

๒.สามารถการทํา

กะหรี่ปบได  

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา

กะหรี่ปบ 

- ปฏิบัติการทํากะหรี่ปบ 

๑) ทําแปงช้ันในโดยรอนแปง 1 ครั้ง 

แลวทําหลุมตรงกลางแปง ใสน้ํามัน

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอน

การทํากะหรี่ปบ 

พรอมกับการตอบขอ

 
  ๓ 

ช่ัวโมง 

๓๐ 

นาที 



พืชลงไปในหลุม ใชไมพายคนตะลอม

จนแปงจับตัวเปนกอน จากนั้นใชมือ

นวดจนแปงเนียน 

๒)ทําแปงช้ันนอกโดยรอนแปง 1 ครั้ง 

แลวทําแปงเปนหลุมตรงกลาง 

๓) ผสมน้ําปูนใส น้ําตาลทราย เกลือ

ปน และน้ําเย็นเขาดวยกัน คนผสม

ใหละลาย เทลงไปในหลุมแปง  

ตามดวยน้ํามันพืช นวดพอเขากัน 

๔) แบงแปงท้ังสองเปน 10 กอน

ขนาดเทากัน (สูตรนี้จะได 10 กอน 

แปงใน 30 กรัม แปงนอก 50 กรัม 

จะไดกะหรี่ปบท้ังหมด 30 ตัว) แผ

แปงช้ันนอกเปนแผน ๆ แลวนําไปหุม

แปงช้ันในใหมิด คลึงเปนกอนกลม ๆ 

แลวพักแปงท้ิงไวประมาณ 10 นาที 

นําแปงท่ีพักแลวมารีดเปนแผนยาว ๆ 

โดยรีดข้ึน-ลงเทานั้นแลวมวนแปงให

แนน 

๕)ทําไสกะหรี่ปบโดยใสน้ํามันพืชลง

ในกระทะเล็กนอย พอน้ํามันพืชรอน

ใสหอมใหญลงไปผัดใหเหลืองหอม 

ตามดวยหอมแดง มันเทศผัดใหหอม 

ใสเนื้อไกลงไปผัดจนสุก ปรุงรสดวย

น้ําตาลทราย ซอสปรุงรส เกลือปน 

พริกไทยปน และผงกะหรี่ ผัดใหเขา

กัน ผัดจนใหสวนผสมแหงดี ยกลง

จากเตา ตักใสจานพักไวจนสวนผสม

แหงสนิท 

๖)หอกะหรี่ปบโดยนําแปงท่ีมวนไว 1 

กอน มารีดตามยาวใหไดความยาว

ประมาณ 5-6 นิ้ว (**รีดข้ึน-ลง

เทานั้น หามรีดไปดานขาง**) 

จากนั้นมวนแปงใหแนน จับแปงวาง

แนวต้ังแลวรีดใหไดความยาว

ประมาณ 10-11 นิ้ว จากนั้นมวน

สงสัยระหวางการ

เรียนการสอน 



แปงใหแนน ตัดแบงแปงเปน 3 สวน 

พักแปงประมาณ 10 นาทีแลวรีดอีก

ครั้ง เอาดานท่ีสวยคว่ําลง (ดานท่ีโดน

มีดห่ัน) จับปลายแปงมาแปะไวตรง

กลาง) รีดแปงออกเปนแผนวงรี หนา

ประมาณ 1/8 นิ้ว ตักสวนผสมไสใส

ประมาณ 1 ชอนโตะ จับริมแปงแลว

พับทบเขาหากันบีบริมแปงใหแนน ๆ 

แลวจับจีบใหสวยงาม ทําจนหมด 

เตรียมไว 

๗)นํากะหรี่ปบท่ีหอแลวไปทอดใน

น้ํามันรอน ๆ ใชไฟคอนขางออน 

หมั่นพลิกไปพลิกมาเรื่อย ๆ จนขนม

เปนสีเหลืองสวย จากนั้นเรงไฟแรง

กอนตักข้ึน (เคล็ดลับ : กะหรี่ปบจะ

ไดไมอมน้ํามัน) จากนั้นตักข้ึนสะเด็ด

น้ํามัน พรอมเสิรฟ  

๓ การจัดการและการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

๑)การบรรจุภัณฑ 

๒)การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ี

สนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๓๐ 

นาที 

 

 ๑.๓๐ 

ช่ัวโมง 

๓.๓๐ 

ช่ัวโมง 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน  
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 

 
 



การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทํากะหรี่ปบ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 

 


