
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรร่ี  

(เคกไรซเบอรร่ีช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรร่ีปรุงรส) 

จํานวน  ๑๐  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนน

การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม
อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 
เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการ
ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อใหผูเขารวม
โครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

 

 

 



 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  10 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่ (เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซ
เบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส)และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาว
พองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 
อุปกรณ 
- เครื่องตีแปง 
- ซึ้งนึ่ง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
 
วัสดุการทําเคกไรซเบอรร่ีช็อคหนา
นิ่ม   

-ขาวไรซเบอรรี ่จํานวน  0.5 กิโลกรัม     
-ผงไมโล จํานวน  1 กิโลกรัม 
-เนยเค็ม   จํานวน  0.25 กิโลกรัม 
-แปงขาวโพด จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-ไขไก    จํานวน  2 ฟอง  
-ถาดฟอยล มีฝาปด จํานวน 1 แพ็ค 
-แปงบัตเตอรเคก จํานวน  0.5 
กิโลกรัม 
-น้ําตาลไอซซิ่ง  จํานวน  0.5  
กิโลกรัม 
-กลองพลาสติกใส (เบอร-103) 
จํานวน  1 แพ็ค  
-ช็อกโกแลตโคตต้ิง  จํานวน 1 กอน

  

 

 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส)และเทคนิค
การเลือกใชวัสดุ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
ในแตละข้ันตอน 

1 ชม.   



 
 

๒ การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
๒.สามารถ
แปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ขาวไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่ม
และขาวพอง
ไรซเบอรรี่ปรงุ
รส) 
ได  

ข้ันตอนการทํา 
เคกไรซเบอรร่ีช็อคหนานิ่ม   
1.นําขาวไรซเบอรรีจํ่านวน 0.5 
กิโลกรัม มาปนละเอียด 
2.ตีไขแดงพอแตก ใสน้ําตาลทรายลง

ไปตีจนเขากัน ใสแปงขาวโพด จํานวน 

0.5 กิโลกรัม ท่ีรอนพรอม  ผงไมโล 

และเกลือลงไป ตะลอมจนเขากัน แต

อยานานมาก เพราะเคกจะเหนียวได 

 3. ตีไขขาว กับเนยจนเปนฟองหยาบ 

แลวคอย ๆ ทยอยใสน้ําตาลทรายลงไป 

แบงใสสัก 3 ครั้ง ตีจนต้ังยอดออนถึง

กลาง อยาตีจนต้ังยอดแข็ง เวลาเอาไป

ผสมกับสวนของไขแดงจะทําใหคนเขา

กันยากมาก เพราะตองใชเวลาตะลอม

นาน ทําใหฟองอากาศยุบตัวเยอะ ซึ่ง

เปนสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหเคกไมฟู พอต้ัง

ยอดแลวก็ตักเมอแรงคไขขาวสัก 1/3 

สวนมาตะลอมกับสวนผสมของไขแดง 

ตะลอมเบา ๆ จนเขากัน หลังจากนั้นก็

ใสเมอแรงคไขขาวสวนท่ีเหลือลงไปจน

หมด แลวตะลอมจนเขากันดี  

4. พอเขากันแลวเทใสพิมพ  เคาะ

พิมพเบา ๆ สัก 1-2 ครั้ง แลวนําซึ้งต้ัง

ไฟจนน้ําเดือด แลวนําลงไปนึ่ง เปน

เวลา 60 นาที พออบเสร็จแลวก็พักไว

ในพิมพกอนประมาณ 10-15 นาที 

แลวนําเคกออกมาพักบนตะแกรง 

5. ทําหนานิ่มโดยผสมผงไมโล  แปง

กวนไสหรอืแปงขาวโพด และน้ําตาล

ทราย คนจนแปงและน้ําตาลละลาย 

กรองสวนผสม นําข้ึนต้ังไฟ ใชไฟออน

คนตลอดเวลาจนสวนผสมหนืด ใสเนย

ลงไป คนจนเนยละลาย ตักราดตัวขนม 

โดยราดบนเคกนึ่ง  

 

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาว
ไรซเบอรรี่  
(เคกไรซเบอร
รี่ช็อคหนานิ่มและ
ขาวพองไรซเบอรรี่
ปรุงรส) 
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 
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ช่ัวโมง 
  



 
 

วัสดุการทําขาวพองไรซเบอรร่ีปรุงรส 

-ขาวไรซเบอรรี ่จํานวน  0.5 กิโลกรัม      

-เนยเค็ม   จํานวน  0.25 กิโลกรัม 
-น้ําผ้ึง จํานวน ๘๐ กรัม 
-น้ํามันพืช จํานวน 60 กรัม 
ข้ันตอนการทําขาวพองไรซเบอรร่ี

ปรุงรส 

1.นําขาวพองไปตากแดด และนํา

สวนผสมขาวพอง  

2.เตรียมน้ําปรุงโดยผสมน้ํามัน น้ําผ้ึง 

เกลือใหเขากัน ใสลงในกะทะใชไฟ

กลางคอนรอนเล็กนอยคนไปประมาณ 

5-6 นาที จนสีน้ําปรุงเปล่ียนเปนสี

น้ําตาลและเกิดฟองรวมตัวกลางกะทะ 

3.ใสสวนผสมขอ 1 ลงไป ผสมใหเขา

กับน้ําปรุงจนท่ัว แลวปดแกส คลุกตอ

ประมาณ 20 วินาที 

4.เทสวนผสมท้ังหมดลงถาดเกล่ียให

ความหนาสม่ําเสมอ อัดใหแนนท้ิงไวให

เย็นประมาณ 2-3 นาที  

5.ตัดขนาดตามท่ีตองการและบรรจุใส

ถุงปดผนึกใหสนิท สามารถเก็บไวท่ี

อุณหภูมิหองได 3 สัปดาห 

๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอ

บาชีพ 

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

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
ช่ัวโมง 

 

 

 2 
ช่ัวโมง 

 

8 
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การทําแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวไรซเบอรรี ่

(เคกไรซเบอรรี่ช็อคหนานิ่มและขาวพองไรซเบอรรี่ปรุงรส) 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 


