
                       

หลักสูตรการทําไอศกรีม โฮมเมด    

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ และ 

อาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติ  

ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ัน กลุมสนใจไมเกิน       

๓๐ ช่ัวโมง เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพ

ของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเล

ท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   

และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก

ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบอาชีพ

ใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําไอศกรีม โฮมเมด     

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

 

 



เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๓  ช่ัวโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทําไอศกรีม โฮมเมด    

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ
ทําไอศกรีม 
โฮมเมด   
และการ
เตรียม
วัตถุดิบ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ
การทําไอศกรีม  
โฮมเมด    
 

- อุปกรณ 
1.หมอ 
2.เตาแกส 
3.กระชอน 
4.ตะกรอมือ 
5.ไมพาย  
6.ถาด 
วัตถุดิบในการทําไอศกรีม โฮมเมด    
1. กะทิ ๑๐๐๐ มิลลิลิตร  
จํานวน ๒ กลอง  
2. นมสด จํานวน ๑ แกลลอน  
3. มะมวงสุก จํานวน ๑  
4. วิปปงครีม จํานวน ๑  
5. น้ําตาลทราย จํานวน ๒ 
กิโลกรัม  
6. กล่ินวนิลา จํานวน ๑ ขวด  
๗. ไขไก จํานวน ๒๐ ฟอง  
๘. กลองใส จํานวน ๑ แพ็ค 
๙. น้ําแข็ง จํานวน ๒ ถุง  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําไอศกรีม โฮมเมด    
และเทคนิคการ
เลือกใชวัตถุดิบการ
ทําไอศกรีม โฮมเมด    
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําไอศกรีม  
โฮมเมด ในแตละ
ข้ันตอน 
 

๑ ช่ัวโมง - 

๒ การทํา
ไอศกรีม  
โฮมเมด    

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การทําไอศกรีม  
โฮมเมด    
- สามารถทํา
ไอศกรีม โฮมเมด    
 
 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา

ไอศกรีม โฮมเมด    

- ปฏิบัติการทําไอศกรีม โฮมเมด    

- ข้ันตอนการทําไอศกรีม โฮมเมด    

ไอศกรีมกะทิ 

 ๑.เทกะทิลงในหมอตม ตามดวย

น้ําตาล เกลือ แปงขาวโพด คนผสม

ใหแปงและน้ําตาลละลายเขากัน   

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทําไอศกรีม  
โฮมเมด    
แบบตาง ๆ พรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน 
การสอน 

- ๓ ช่ัวโมง 



๒.จากนั้น นําไปตมดวยไฟออน 

ระหวางตม ใหคอยใชตะกรอมือคน

ตลอดเวลา เพื่อใหสวนผสมเริ่มมี

ความขนหนืดมากข้ึน พอมีความขน

หนืด จนเนื้อกะทิขนติดชอนไดแลว 

ใหยกลงจากเตา แลวคนตออีก ๑๕ 

นาที เพื่อใหเนื้อกะทิคลายความ

รอนลง 

 ๓.เทใสกระชอน ลงในภาชนะ

สําหรับแชแข็ง เพื่อใหเนื้อกะทิมี

ความเนียนละเอียดมากข้ึน จากนั้น 

ปดฝาใหเรียบรอย แลวนําไปแชแข็ง

อยางนอย ๑ คืน 

 ๔.พอครบเวลา ใหนําออกมา ตัก

รับประทานคูกับถ่ัวลิสงค่ัว ถ่ัวแดง 

ลูกเดือย ลูกชิด ขาวโพด ตามชอบ 

เปนอันเสร็จ 

ไอศกรีมมะมวง 

 ๑.ต้ังหมอใสแปงขาวโพดและนมสด 

(แคพอเล็กนอย) ลงไป คนผสมให

แปงละลายเขากันดี จากนั้นคอยเท

นมสดท่ีเหลือท้ังหมดลงไป ตมดวย

ไฟกลางและคอยคนไปเรื่อย ๆ 

จนกวานมจะเริ่มรอนข้ึน ใสน้ําตาล

ทราย และเกลือคนใหละลายดี พอ

คนและตมเรื่อย ๆ จนนมสดเริ่มมี

ความขนหนืดไดท่ีแลว ใหยกลงจาก

เตา พักท้ิงไวใหเย็น 

 ๒.พอนมสดเย็นลงดีแลว ใหใสน้ํา

มะมวงลงไป คนใหเขากัน พอเขา

กันดีแลว ใสสีผสมอาหารสีเหลืองลง

ไป คนใหเขากันเทใสกระชอน ลงใน

ภาชนะสําหรับแชแข็ง เพื่อใหเนื้อ

ไอศกรีมมีความเนียนละเอียด       

๓.จากนั้น ปดฝาใหเรียบรอย แลว



นําไปแชแข็งอยางนอย ๑ คืน เปน

อันเสร็จ 

ไอศกรีมวนิลา 

 ๑.เทนมสดลงในหมอตม ตามดวย

กล่ินวานิลลา คนใหละลายเขากัน 

จากนั้น ตมดวยไฟออน แคใหพอ

รอน ไมตองเดือด เตรียมชามผสม 

ใสไขแดงและน้ําตาลทราย คนให

ละลายเขากันเปนเนื้อเดียว จนสี

ของไขแดง เริ่มออนลง 

 ๒.จากนั้น คอย ๆ เทนมสดท่ีอุนไว

ลงไป คนสวนผสมท้ังหมดใหละลาย

เขากัน เสร็จแลว กรองเนื้อไอศกรีม

ผานกระชอนลงในหมอตม เพื่อ

กรองใหเนื้อเนียนละเอียดมากยิ่งข้ึน 

 นํามาตมดวยไฟออนตออีก ๑ รอบ 

พรอมกับคนไปเรื่อย ๆ จนกวา

สวนผสมจะขนข้ึน เมื่อขนจนเมื่อใช

นิ้วปาดลงบนไมพายท่ีใชคน แลวไม

มีเนื้อไอศกรีมไหลลงมา ใหปดไฟ 

ยกลงจากเตา พักใหเย็นสนิท แลว

นําใสชามผสมเตรียมไว 

 ๓.เตรียมชามผสมอีก ๑ ใบ ใสวิปปง

ครีมลงไป แลวใชตะกรอมือตีดวย

ความเร็วปานกลาง จนกวาวิปปง

ครีมจะข้ึนฟูและต้ังยอดออน เสร็จ

แลว เทใสรวมกับเนื้อไอศกรีมท่ีพัก

ไว ตะลอมใหเขากันเปนเนื้อเดียว 

 ๔.เทใสภาชนะสําหรับแชแข็ง ปดฝา

ใหเรียบรอยแลวนําไปแชแข็งอยาง

นอย 6 ช่ัวโมง เปนอันเสร็จ 

๓ การจัดการ
และการ
จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม

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

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคเลือกบรรจุ
ภัณฑเพื่อยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ สามารถ
เก็บไวไดนาน เลือก

๑ ช่ัวโมง - 



ในการประกอบ
อาชีพ 

บรรจุภัณฑเพื่อให
เกิดเอกลักษณและ
เปนท่ีสนใจของผูซื้อ
มากข้ึน รวมถึง
สอดแทรกคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

 ๒ ช่ัวโมง ๓ ช่ัวโมง 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 
ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 

การวัดผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 

การจบหลักสูตร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําไอศกรีม โฮมเมด    
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 
 

 
 


