
หลักสูตรการทําขนมหมอแกง 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
       ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ เฉพาะทาง
ท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพ
และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทําขนมหมอแกง และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ี
ไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันไดศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมือง
ฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุง
สงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ (รูปแบบระยะ
ส้ันไมเกิน ๓๑ ช่ัวโมง ) เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

กศน.อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดทําโครงการการทําขนมหมอแกง เพื่อใหผูท่ีสนใจไดเขารวมโครงการ   
มีความรู ความเขาใจและการทําขนมหมอแกง สามารถนําความรูไปใชในการประกอบอาชีพได  
จุดมุงหมาย 

๑. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําขนมหมอแกง 
๒. เพื่อสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชในการสรางรายได ลดรายจาย หรือประกอบอาชีพได 

กลุมเปาหมาย 
  ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลาโครงสรางหลักสูตรการทําขนมหมอแกง จํานวน  ๕ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี ๓๐ นาที 
 ภาคปฏิบัติ ๔  ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
 
 
 



ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทํา

ขนมหมอแกง และ

การเตรียมวัตถุดิบ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบ อุปกรณ 

การทําขนม             

หมอแกง 

 อุปกรณการทําขนมหมอแกงและ

การเตรียมวัตถุดิบ 

๑.หัวหอมแดง จํานวน ๒ กิโลกรัม 

๒.น้ํามันพืช จํานวน ๒ ขวด 

๓.ไขไก จํานวน ๖๐ ฟอง 

๔.กะทิสด จํานวน ๔ กิโลกรัม 

๕.นมคารเนช่ัน จํานวน ๒ กระปอง 

๖.น้ําตาลปบ จํานวน ๒กิโลกรัม 

๗.ใบเตย จํานวน ๑ กิโลกรัม 

๘.กลองพลาสติกใส จํานวน ๑ แพ็ค 

๙.ชอนพลาสติก จํานวน ๑  แพ็ค  

๑๐.เกลือถุงเล็ก จํานวน ๑ ถุง   

๑๑.เตาอบ 

๑๒.ชามผสม 

๑๓.มีด เขียง  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําขนมหมอแกง 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัตถุดิบการ

ทําขนมหมอแกง  

 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การทําขนม         

หมอแกง  

ในแตละข้ันตอน 

๑๕ นาที 

 

 

๒ วิธีการทําขนมหมอ
แกง 

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การทําขนมหมอ
แกง 
- สามารถการทํา
ขนมหมอแกงได 

ความรูพื้นฐานและเทคนิคขนมหมอ
แกง 
 
 
- ลงมือปฏิบัติ 
การทําขนมหมอแกง 
๑. เจียวหัวหอมแดง โดยใสน้ํามันพืช

ลงในกระทะ ตามดวยหัวหอมแดง

ห่ันเจียว พอเปนสีเหลืองก็ ตักข้ึน 

สวนน้ํามันตักใสถวย 

๒. ตอกไขใสชาม ใสเกลือปน ตีไขให

ข้ึนฟู 

๓. ผสมไข กะทิ น้ําตาลปบ และ

ใบเตย ขยํา ๆ ใหเขากันจนน้ําตาล

ละลาย  

นําสวนผสมท่ีไดไปกรองผาขาวบาง 

  ๔ ช่ัวโมง 

๓๐ นาที 



๔. ใชน้ํามันท่ีเหลือจากการเจียวหอม

มาทาพิมพใหท่ัว เทสวนผสมท่ีกรอง

แลวใสถาด  

๕.เมื่อไดขนมแลวจะนําไปเทใสถาด

ขนมเพื่อนําไปอบในเตาอบประมาณ 

๓๐ นาที       

๓. การจัดการและ
การจําหนาย 

แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม
ในการประกอบา
ชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
- การบรรจุภัณฑ 
- การเลือกทําเล /  
การจําหนาย                         - 
คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําขนมหมอแกง 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัตถุดิบการ

ทําขนมหมอแกง  

 

๑๕ นาที  

 ๓๐ นาที ๔ ช่ัวโมง

๓๐ นาที 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมหมอแกง 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังการจบหลักสูตร 

 ๑.หลักฐานการประเมินผล 

          ๒.วุฒิบัตรออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 

 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 
 


