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ความเปนมา 

การสงเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจระดับชุมชน กอใหเกิดรายได และแกปญหาการวางงานของ

ประชาชนที่ไดรับผลกระทบจากภาวะวิกฤตทางการเงิน   เปนกระบวนการพัฒนาทองถิ่นเพื่อสรางชุมชนให

เขมแข็งและพึ่งตนเองได และเปนอีกวิธีหนึ่งที่จะสงเสริมใหประชาชนไดเกิดกลุมอาชีพที่หลากหลาย มีการ

พึ่งพาอาศัยกันและกัน เกิดความสามัคคีขึ้นในหมูคณะ และชุมชนรายยังสามารถนำสินคามาจำหนายหรือ

แลกเปลี่ยนกันจะเปนทุนหมุนเวียนในชุมชน และดึงใหประชาชนในบริเวณใกลเคียงมาใชบริการเชนเดียวกับ

การอุดหนุนรานคาในชุมชน   สอดคลองกับนโยบายของรัฐบาลในการสงเสริมใหกินของไทย ใชของไทย ซึ่ง

การดำเนินงานดังกลาวจะเกิดประโยชนแกประชาชนอยางทั่วถึง และเทาเทียมกันอันจะสงผลใหการแกไข

ปญหาในระดับเศรษฐกิจรากหญา ตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อเปนการเพิ่มศักยภาพและขีด

ความสามารถกลุมอาชีพใหมีประสิทธิภาพความเขมแข็งตอชุมชน ใหสามารถพึ่งตนเองได ใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี

ขึ้น มีภูมิคุมกันตอการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ ตลอดจนใหคนจนไมมีอาชีพ ใหมีรายไดเสริมสามารถครอง

ตนเองใหอยูได   สนับสนุนกลุมอาชีพท่ีมีอยูใหไดรับการตอยอดเพื่อความเจริญเติบโตสามารถเปนสินคาท่ีไดรับ

การยอมรับในระดับหนึ่ง อันจะเปนการสรางความเขมแข็งของภาคประชาชนใหอยูอยางมีประสิทธิภาพและ

ยั่งยืนตอไป 

หลักการของหลักสูตร  

1. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทา 

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

2. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำรวมกับภาคี

เครือขาย 

3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพไดให

เกิดรายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

จุดมุงหมาย 

1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและปฏิบัติงานอาชีพการทำขนมขิงและขนมไขหงสได 

3. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได 

เปาหมาย   

1.  ผูท่ีไมมีอาชีพ 

2. ประชาชนกลุมสนใจ 

3. ผูท่ีมีอาชีพ และตองการพัฒนาอาชีพ 

 



ระยะเวลา    

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๑    ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ   ๔    ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมขิง และขนมไขหงส   

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. อุปกรณการฝกอาชีพ 
การทำขนมขิงและ
ขนมไขหงส และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

ฝกอาชีพการทำ

ขนมขิงและขนม

ไขหงส 

 

- อุปกรณและการฝกอาชีพ 
การทำขนมขิงและขนมไขหงส 
อุปกรณ 
- ครก 
- เครื่องปน 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
วัสดุการทำขนมขิงและขนมไข
หงส 
-แปงขาวเหนียว จำนวน  2  กก.     
-แปงขาวเจา  จำนวน  2 กก.     
-กะทิ1000ml จำนวน 1  กลอง     
-น้ำตาลทราย  จำนวน 3 กก.      
-ถ่ัวเขียวซีก จำนวน  1  กิโลกรัม     
-น้ำตาลปบ จำนวน  2  กิโลกรัม      
-หอมแดง  จำนวน  1  กิโลกรัม      
-พริกไทยปน จำนวน 2 ขวด      
-เกลือ  จำนวน 2 หอ     
-น้ำมันพืช   จำนวน 3 ขวด    
-กลองพลาสติก  จำนวน 1 แพ็ค     
-ถุงมือ   จำนวน 1 หอ   

หลักสูตรการทำขนม

ขิงและขนมไขหงส 

เปนหลักสูตรท่ีเนน

ใหผูเรียนท่ีผานการ

จัดกระบวนการ

เรียนรูจากวิทยากร

สามารถนำไปปฏิบัติ

ไดจริง โดยใชวิธีการ

จัดกระบวนการ

เรียนรูดังนี ้

1.  การศึกษาดูงาน

จากสถานท่ีจริง 

2.  การฝกปฏิบัติ

รวมกับวิทยากร 

3.  การบรรยาย

ประกอบส่ือ   

4.  การสาธิตการ

ฝกปฏิบัติ 
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 การทำขนมขิงและ
ขนมไขหงส 
  

1.เพื่อใหผูเรียน
ความรูพื้นฐาน
ดานการทำขนม
ขิงและขนมไข
หงส๒.สามารถทำ
ขิงและขนมไข
หงสได 
 

ข้ันตอนการทำขนมขิง 
1.นำแปงขาวเหนียมและแปงขาว
เจาใสกะละมัง  นวดดวยกะทิ ใส
น้ำตาลทราย จนเขากันดี 
แบงเปนกอนๆ ละ 100 กรัม   
2.นำแปงมาปนเปนกอน ใชมีด
ตัดแปงใหเปนรูปขิง   
3.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส 
น้ำมันลงไปสำหรับทอด  รอ
น้ำมันรอน  นำแปงท่ีหอเสร็จแลว
ลงไปทอดจนสุก  นำข้ึนมาพัก
น้ำมัน  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทำขนม
ขิงและขนมไขหงส 
 พรอมกับการตอบ

ขอสงสัยระหวาง

การเรียนการสอน 
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4.นำกะทะต้ังไฟใสน้ำตาลทราย
ลงไป รอจนน้ำตาลทรายละลาย 
น้ำขนมไขหงสลงไปคลุกใหเคลือบ
จนท่ัวขนม พรอมรับประทาน 
ข้ันตอนการทำขนมไขหงส 
1.นำถ่ัวแชน้ำ แลวนำไปนึ่งจนสุก 
2.นำถ่ัวท่ีสุกแลวมาปนให
ละเอียด 
3.ห่ันหอมแดงใหเล็กๆเปนลูกเตา 
4.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส
น้ำมันเล็กนอย  นำหอมแดงลงไป
ผัด นำไปถ่ัวท่ีปนแลวลงไปผัด  
ปรุงรส ดวย เกลือ น้ำตาล 
พริกไทยปน  ชิมรสตามใจชอบ 
5.ตักใสกะละมังพักไว 
6.ปนไสใหเปนกอนกลมๆ 
7.นำแปงขาวเหนียมและแปงขาว
เจาใสกะละมัง  นวดดวยกะทิ จน
เขากันดี แบงเปนกอนๆ ละ 100 
กรัม   
8.ใชไมนวดแปงใหบาง 
9.นำไสมาใสใสแปง ปนเปนลูก
กลมๆ  
10หอจนหมดแปง 
11.นำกระทะต้ังไฟใหรอน ใส 
น้ำมันลงไปสำหรับทอด  รอ
น้ำมันรอน  นำแปงท่ีหอเสร็จแลว
ลงไปทอดจนสุก  นำข้ึนมาพัก  
12.นำกะทะต้ังไฟใสน้ำตาลทราย
ลงไป รอจนน้ำตาลทรายละลาย 
น้ำขนมไขหงสลงไปคลุกใหเคลือบ
จนท่ัวขนม พรอมรับประทาน 

๓ การจัดการและการ

จำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การ
จำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึนและ สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 

 

     1 
ช่ัวโมง 

4 
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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 

๑. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมขิงและขนมไขหงส 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 


