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ความเปนมา 

การสงเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจระดับชุมชน กอใหเกิดรายได และแกปญหาการวางงานของ

ประชาชนที่ไดรับผลกระทบจากภาวะวิกฤตทางการเงิน   เปนกระบวนการพัฒนาทองถิ่นเพื่อสรางชุมชนให

เขมแข็งและพึ่งตนเองได และเปนอีกวิธีหนึ่งที่จะสงเสริมใหประชาชนไดเกิดกลุมอาชีพที่หลากหลาย มีการ

พึ่งพาอาศัยกันและกัน เกิดความสามัคคีขึ้นในหมูคณะ และชุมชนรายยังสามารถนำสินคามาจำหนายหรือ

แลกเปลี่ยนกันจะเปนทุนหมุนเวียนในชุมชน และดึงใหประชาชนในบริเวณใกลเคียงมาใชบริการเชนเดียวกับ

การอุดหนุนรานคาในชุมชน   สอดคลองกับนโยบายของรัฐบาลในการสงเสริมใหกินของไทย ใชของไทย ซึ่ง

การดำเนินงานดังกลาวจะเกิดประโยชนแกประชาชนอยางทั่วถึง และเทาเทียมกันอันจะสงผลใหการแกไข

ปญหาในระดับเศรษฐกิจรากหญา ตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อเปนการเพิ่มศักยภาพและขีด

ความสามารถกลุมอาชีพใหมีประสิทธิภาพความเขมแข็งตอชุมชน ใหสามารถพึ่งตนเองได ใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี

ขึ้น มีภูมิคุมกันตอการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ ตลอดจนใหคนจนไมมีอาชีพ ใหมีรายไดเสริมสามารถครอง

ตนเองใหอยูได   สนับสนุนกลุมอาชีพท่ีมีอยูใหไดรับการตอยอดเพื่อความเจริญเติบโตสามารถเปนสินคาท่ีไดรับ

การยอมรับในระดับหนึ่ง อันจะเปนการสรางความเขมแข็งของภาคประชาชนใหอยูอยางมีประสิทธิภาพและ

ยั่งยืนตอไป 

หลักการของหลักสูตร  

1. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทา 

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

2. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำรวมกับภาคี

เครือขาย 

3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพไดให

เกิดรายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

จุดมุงหมาย 

1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและปฏิบัติงานอาชีพการทำขนมขิงและขนมไขหงสได 

3. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได 

เปาหมาย   

1.  ผูท่ีไมมีอาชีพ 

2. ประชาชนกลุมสนใจ 

3. ผูท่ีมีอาชีพ และตองการพัฒนาอาชีพ 

 



ระยะเวลา    

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๑    ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ   ๔    ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมขิง และขนมไขหงส   

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. อุปกรณการฝกอาชีพ 
การทำขนมขิงและ
ขนมไขหงส และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

ฝกอาชีพการทำ

ขนมขิงและขนม

ไขหงส 

 

- อุปกรณและการฝกอาชีพ 
การทำขนมขิงและขนมไขหงส 
อุปกรณ 
- ครก 
- เครื่องปน 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
วัสดุการทำขนมขิงและขนมไข
หงส 
-แปงขาวเหนียว จำนวน  2  กก.     
-แปงขาวเจา  จำนวน  2 กก.     
-กะทิ1000ml จำนวน 1  กลอง     
-น้ำตาลทราย  จำนวน 3 กก.      
-ถ่ัวเขียวซีก จำนวน  1  กิโลกรัม     
-น้ำตาลปบ จำนวน  2  กิโลกรัม      
-หอมแดง  จำนวน  1  กิโลกรัม      
-พริกไทยปน จำนวน 2 ขวด      
-เกลือ  จำนวน 2 หอ     
-น้ำมันพืช   จำนวน 3 ขวด    
-กลองพลาสติก  จำนวน 1 แพ็ค     
-ถุงมือ   จำนวน 1 หอ   

หลักสูตรการทำขนม

ขิงและขนมไขหงส 

เปนหลักสูตรท่ีเนน

ใหผูเรียนท่ีผานการ

จัดกระบวนการ

เรียนรูจากวิทยากร

สามารถนำไปปฏิบัติ

ไดจริง โดยใชวิธีการ

จัดกระบวนการ

เรียนรูดังนี ้

1.  การศึกษาดูงาน

จากสถานท่ีจริง 

2.  การฝกปฏิบัติ

รวมกับวิทยากร 

3.  การบรรยาย

ประกอบส่ือ   

4.  การสาธิตการ

ฝกปฏิบัติ 

30 

นาที 

  

 การทำขนมขิงและ
ขนมไขหงส 
  

1.เพื่อใหผูเรียน
ความรูพื้นฐาน
ดานการทำขนม
ขิงและขนมไข
หงส๒.สามารถทำ
ขิงและขนมไข
หงสได 
 

ข้ันตอนการทำขนมขิง 
1.นำแปงขาวเหนียมและแปงขาว
เจาใสกะละมัง  นวดดวยกะทิ ใส
น้ำตาลทราย จนเขากันดี 
แบงเปนกอนๆ ละ 100 กรัม   
2.นำแปงมาปนเปนกอน ใชมีด
ตัดแปงใหเปนรูปขิง   
3.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส 
น้ำมันลงไปสำหรับทอด  รอ
น้ำมันรอน  นำแปงท่ีหอเสร็จแลว
ลงไปทอดจนสุก  นำข้ึนมาพัก
น้ำมัน  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทำขนม
ขิงและขนมไขหงส 
 พรอมกับการตอบ

ขอสงสัยระหวาง

การเรียนการสอน 

 4 

ช่ัวโมง 
 



4.นำกะทะต้ังไฟใสน้ำตาลทราย
ลงไป รอจนน้ำตาลทรายละลาย 
น้ำขนมไขหงสลงไปคลุกใหเคลือบ
จนท่ัวขนม พรอมรับประทาน 
ข้ันตอนการทำขนมไขหงส 
1.นำถ่ัวแชน้ำ แลวนำไปนึ่งจนสุก 
2.นำถ่ัวท่ีสุกแลวมาปนให
ละเอียด 
3.ห่ันหอมแดงใหเล็กๆเปนลูกเตา 
4.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส
น้ำมันเล็กนอย  นำหอมแดงลงไป
ผัด นำไปถ่ัวท่ีปนแลวลงไปผัด  
ปรุงรส ดวย เกลือ น้ำตาล 
พริกไทยปน  ชิมรสตามใจชอบ 
5.ตักใสกะละมังพักไว 
6.ปนไสใหเปนกอนกลมๆ 
7.นำแปงขาวเหนียมและแปงขาว
เจาใสกะละมัง  นวดดวยกะทิ จน
เขากันดี แบงเปนกอนๆ ละ 100 
กรัม   
8.ใชไมนวดแปงใหบาง 
9.นำไสมาใสใสแปง ปนเปนลูก
กลมๆ  
10หอจนหมดแปง 
11.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส 
น้ำมันลงไปสำหรับทอด  รอ
น้ำมันรอน  นำแปงท่ีหอเสร็จแลว
ลงไปทอดจนสุก  นำข้ึนมาพัก  
12.นำกะทะต้ังไฟใสน้ำตาลทราย
ลงไป รอจนน้ำตาลทรายละลาย 
น้ำขนมไขหงสลงไปคลุกใหเคลือบ
จนท่ัวขนม พรอมรับประทาน 

๓ การจัดการและการ

จำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การ
จำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึนและ สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 

 

     1 
ช่ัวโมง 

4 
ช่ัวโมง 



 

สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               
ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๑. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมขิงและขนมไขหงส 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 


