
 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ การทำขนมไทยมงคล จำนวน ๓๕ ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางยั่งยืนโดย

ใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 

พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื ้นท่ี 

เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชน

ในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และเปน

ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพ

การการทำขนมไทยมงคล และการตอยอดอาชีพ เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใช

ในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 ๑. เปนหลักสูตรที ่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ

แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย

ในแตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทาเทียม

กัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ

ตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายได

ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการการทำขนมไทยมงคล 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

 

 

 

 



เปาหมาย 

 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

 หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๓ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๕   ชั่วโมง 

 ภาคปฏิบัติ   ๓o  ชัว่โมง 

โครงสรางหลักสูตรการการทำขนมไทยมงคล 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณการ

การทำขนม

ไทยมงคล 

- มีความรู 

ความเขาใจ

และเตรียม

วัสดุอุปกรณ

การการทำ

ขนมไทยมงคล 

- อุปกรณการการทำขนมไทยมงคล 

   1. กระทะ 
   2. หมอนึ่ง 
   3. เครื่องปน 
   4. ผาขาวบาง 
   5. ท่ีรอนแปง 
   6. กรวย 
-วัสดุการทำการการทำขนมไทยมงคล 

- ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ 

    1. ถ่ัวเหลือง  ๒    กิโลกรมั 
    2. น้ำตาล   ๑๘    กิโลกรมั 
    3. กะทิ        ๒    กิโลกรัม 
    4.  ไขเปด    ๑๓   แผง 
    5. ไขไก       ๒     แผง 
    6. แปงทองหยอด ๒ กิโลกรัม 
    7. แปงสาลี่    ๒   กิโลกรัม 
    8. หอมเจียว  ๑   กิโลกรมั 
    9. ผงฟู        ๔    ถุง 
    10. เกลือ     ๔    ถุง 
     
  

- วิทยากร

บรรยายอุปกรณท่ี

ใชในการการทำ

ขนมไทยมงคล 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการ

การทำขนมไทย

มงคล 

- วิทยากร

บรรยายข้ันตอน

และเทคนิคการ

การทำขนมไทย

มงคลแตละ

ข้ันตอน 

๒.๓๐ 

ชั่วโมง 

 

๒ การการทำ

ขนมไทยมงคล 

- เพ่ือให

ผูเรียนมี

ความรูพ้ืนฐาน

ดานการการ

ทำขนมไทย

มงคล 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการการทำขนมไทย

มงคล 

- การการทำขนมไทยมงคล 

- ข้ันตอนการการทำขนมไทยมงคล 

 

 

 

- วิทยากรให

ผูเรียนไดปฏิบัติ

ตามข้ันตอนการ

การทำขนมไทย

มงคล พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

 
๓o 

ชั่วโมง 



-สามารถการ

ทำขนมไทย

มงคล 

วิธีการการทำขนมไทยมงคล 
๑. เม็ดขนุน 

- เทถ่ัวเหลืองนึ่งและบดเรียบรอยแลวลงในกระทะ 

ตามดวยน้ำตาลทราย และกะทิลงไป  

ผัดดวยไฟกลางจนสวนผสมท้ังหมดเขากันและแหงดี

แลวปดเตา 

- นวดขนมอีกครั้งใหเปนกอนแลวพักไวรอใหอุน ๆ 

จากนั้นปนขนมเปนกอน ๆใหมีลักษณะเหมือนเม็ด

ขนุน  

- ใสน้ำ น้ำตาลทราย (สำหรับทำน้ำเชื่อม) ใบเตยมัด 

และกลิ่นมะลิลงในกะทะทองเหลือง หรือภาชนะกน

ลึกท่ีสามารถตั้งไฟได เค่ียวน้ำเชื่อมจนเหนียวเปน

ยางมะตูมแลวปดไฟ  

- ตีไขแดงใหพอแตก นำแปงท่ีปนเปนเม็ดขนุนลงไป

ชุบไขแดงใหท่ัว แลวหยอดลงไปในหมอน้ำเชื่อจน

หมด 

- เสร็จแลวจึงนำน้ำเชื่อมกลับไปตั้งไฟ โดยใชไฟออน

อีกครั้ง ข้ันตอนนี้จะตองใหน้ำเชื่อมนิ่งไมมีการเดือด

ใด ๆ  

๒. ทองหยิบ 

- แยกไขแดง ท้ังไขเปด และไขไก โดยลอกเอาเยื้อท่ี

หุมไขแดงออกใหหมด 

- กรองไขแดงท้ังหมด ดวยผาขาวบางจะทำใหไขท่ีได

มีเนื้อละเอียด ไมมีลิ่มไข แตถากรองรอบแรกแลวยัง

ไมละเอียดใหกรองอีกสักรอบคะ 

- รอนแปงท้ัง 3 ชนิดรวมกัน ลงสวนผสมไข แลวตี

ใหไขข้ึนฟูประมาณ 5 นาที  

- ตั้งไฟตมน้ำเชื่อมและน้ำตาล หยดกลิ่นมะลิ

เล็กนอย คนจนน้ำตาลละลาย เม่ือน้ำตาลละลาย

แลวใหเบาไฟ ตักน้ำเชื่อมแยกใสถาดไว สำหรับลอย

ไขท่ีสุกแลวดวยคะ 

- ปดไฟรอน้ำเชื่อมนิ่ง คอย ๆ หยอดไขดวยชอนโตะ 

ระวังถาหยอดขนมใหติดกัน ซ่ึง 1 กระทะ หยอด

ประมาณ 4-5 ดอกก็พอคะ จากนั้นเปดไฟ ทอดจน

ไขสุกแลวตักไขใสถาดท่ีเตรียมน้ำเชื่อมไวแลวขางตน 

ระหวางการเรียน

การสอน 



- นำขนมท่ีลอยในน้ำเชื่อมท่ีพักไวจนเย็น มาจับจีบ 

4-6 กลีบตอ 1 ดอก แลวนำใสถวยตะไลพักไวจน

ขนมเซตตัว 

- สามารถจัดเสิรฟท้ังถวยตะไลหรือสามารถแคะ

ออกมาจากถวยแลวจัดใสจานตามชอบ 

๓. ทองหยด 

- ทำน้ำลอยดอกมะลิ โดยเตรียมน้ำ 1/2 ลิตร ใสลง

ในภาชนะท่ีสะอาด จากนั้น ใสดอกมะลิ และ

กระดังงา แชน้ำท้ิงไว 1 คืน พอถึงชวงเชามืด กอน

พระอาทิตยข้ึน ใหเอาออก เพ่ือไมใหดอกมะลิทำน้ำ

ขม ท้ังนี้ ในสวนของกระดังงา ใหเอาไฟลนท่ี

กระเปาะของกระดังงา จะชวยใหมีกลิ่นหอมมากข้ึน 

- เริ่มทำน้ำเชื่อม โดยตักน้ำลอยดอกมะลิ ใสลงใน

หมอตม ผสมกับน้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม โดยใชไฟ

กลางคอนไฟออน คอยคนใหน้ำตาลละลายเขากัน

กับน้ำอยูเสมอ เพ่ือไมใหน้ำตาลไหมติดกนหมอ 

- ตอกไขเปด แยกไขแดงออกจากไขขาว ใหไมเหลือ

เมือกไขขาวติดออยู จากนั้น ใสลงในผาขาวบาง พอ

ตอกและแยกไขแดงครบหมดแลว ใหรวบผาแลวบิด 

กรองเอาไขแดงออกจากผาขาวบางลงในชามผสมใบ

ใหญ 

- พอไดไขแดงท่ีผานการกรองแลว ใหใชตะกรอมือ 

ตีไขใหเขากัน โดยใหตีเขาหาตัว ทิศทางเดียวตลอด 

และใหยกต่ำไว จะทำใหไขไมกระเด็นออกจากชาม

ผสม เม่ือมีฟองอากาศเขา และไขเริ่มขนเหนียวดี

แลว แสดงวา เนื้อไขไดท่ีแลว พรอมสำหรับการทำ

ทองหยิบ 

- เตรียมทำทองหยิบ โดยหากน้ำเชื่อมกำลังเดือด มี

ฟองฟูอยู ใหเติมน้ำลอยดอกมะลิลงไป สักครึ่ง

กระบวย เสร็จแลว ปดไฟ ใหน้ำพอรอนกำลังดี 

จากนั้น ใหงอปลายชอนท่ีจะหยอดเขาหากัน ตักเนื้อ

ไข แคพอดีชอน หยอดลงไปในหมอ โดยลักษณะ

การหยอด ใหเทเนื้อไขลงไปแลวยกชอนตั้งฉากกับ

น้ำข้ึนมาทันที จะทำใหไดเปนไขแผนกลมเล็ก ๆ 

ออกมา ทำอยางนี้ จนกวาจะเต็มหมอ หรือ ได

จำนวนตามท่ีตองการ (ท้ังนี้ หากใครตีเนื้อไขเกิน

พอดีไป เวลาหยอด เนื้อไขจะแตก ไมจับตัวเปนแผน 



วิธีแก ใหเติมไขแดงเปลา ๆ ท่ีไมไดตีเพ่ิมลงไป จะ

แกปญหานี้ได) 

- พอหยอดเสร็จแลว ใหเปดไฟกลางคอนไฟออน ตม

น้ำใหเดือด พอข้ึนฟองฟูแลว ใหใชกระชอน กลับ

เนื้อไขแตละแผนเปนอีกดานหนึ่ง ใหสุกท่ัวกัน พอ

แตละชิ้นพองดีแลว ใหตักน้ำลอยดอกมะลิเพ่ิมลงไป

เล็กนอย ใหน้ำหายเดือด เสร็จแลวปดไฟ เตรียมตัก

ข้ึน โดยเม่ือจะตักข้ึน ใหตักแตละข้ินแกวงกับ

น้ำเชื่อม เพ่ือลางฟองอากาศท่ีติดดานบนออก จะทำ

ใหเนื้อทองหยิบสีเหลืองสวย จากนั้น ตักใสพักไวใน

น้ำเชื่อมอีกทีหนึ่ง 

- จับเนื้อไขทำทองหยิบ โดยใชมือขางท่ีถนัดเตรียม

จับ ถาทำทองหยิบ 3 จีบ ใชนิ้วโปง นิ้วชี ้นิ้วกลาง 

จับลงไปท่ีเนื้อไข แลวบีบในลักษณะงุมข้ึนมา มืออีก 

1 ขางชวยประคอง จับลงในถวยขนาดเล็ก พอจับลง

ไปไดแลว ใหใชไมหรือเหล็กเสนขนาดเล็ก ดันเขาไป

ตามรองท่ีเราจบัจีบ จะทำใหรองจีบลึกข้ึน และ

ออกมาสวยงาม (หากใครตองการ 4 จีบ ใหใชนิ้วโปง 

นิ้วชี้ ท้ังซายขวา จับแลวบีบเขากัน ใสลงในถวย 

แลวใชไมหรือเหล็กเสนขนาดเล็ก ดันเขาไปตามรอง

ท่ีเราจับจีบ) เปนอันเสร็จ 

๔. ฝอยทอง 

- นำไขเปดลางเปลือกใหสะอาด ตอยไขใสชาม แยก

ไขแดงและไขขาวออกจากกัน ไขขาวใส ๆ เรียกวา 

ไขน้ำคาง ใหเทแยกไวตางหาก 

- เอาไขแดงใสผาขาวบางรูดไขแดงเอาเยื่อออกให

หมด 

- เทไขน้ำคาง และน้ำมัน ลงในไขแดงแลวคนใหเขา

กัน 

- เทไขใสกรวย โรยลงบนน้ำเชื่อมชนิดขนท่ีเปดไฟ

กลางใหน้ำเชื่อมเดือดเฉพาะตรงกลาง 

- โรยไขประมาณ 15 รอบ แลวใชไมแหลมยาวชอน

ข้ึนลางฝอยทองใหเรียงเสน แลวนำมาลางใน

น้ำเชื่อมใสอีกครั้งหนึ่ง กอนพับเปนแพใหสวยงาม 

๕. หมอแกง 

- แชถ่ัวเหลืองในน้ำเปลา 3 ชั่วโมง และนำไปนึ่ง  

- นำถ่ัวเหลืองไปปนกับกะทิจนละเอียด 



- ใสไขเปดลงในชามผสม ตามดวยน้ำตาลปบ และ

ใบเตย ขยำใหเขากัน และน้ำตาลปบละลาย จากนั้น

เอาใบเตยออก 

- ใสถ่ัวเหลืองปนลงไป และคนใหเขากัน  

- เทใสถวย และนำไปอบดวยเตาอบลมรอน 

อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 10 นาที 

- โรยหอมแดงเจียว พรอมเสิรฟ  

๖. ขนมช้ัน 

- เทแปงมัน แปงขาวโพด แปงขาวเจาและแปงทาว 

ผสมเขาดวยกัน จากนั้นคลุกเคลาสวนแปงใหเขากัน

ดี แลวพักไวกอน จากนั้นทำน้ำเชื่อมดวยการนำหมอ

ตั้งเตา ผสมน้ำตาลทรายและน้ำลอยดอกมะลิ คนให

เขากัน พอน้ำตาลละลายดีแลว ยกลงพักใหเย็น 

- พอน้ำเชื่อมเย็นแลว นำหัวกะทิเทลง จากนั้นคนให

เขากัน เทสวนผสมหัวกะทิน้ำเชื่อมลงไปในถวยท่ีเรา

เตรียมแปงไว คอย ๆ เทใสทีละนิด จากนั้นใชมือ

ขยำแปงใหเขากันดี โดยใชเวลาประมาน ๒๐-๓๐ 

นาที จากนั้นกรองแปงดวยกระชอน เพ่ือใหสวนผสม

เนียนสวย 

- เม่ือกรองสวนผสมเสร็จแลวใหแบงเปน 2 สวน

อยางละครึ่ง สวนท่ี ๑ ไมตองผสมอะไร และสวนท่ี

สองใหเทน้ำใบเตยค้ันหรือสีผสมอาหารผสมลงไป  

- ตั้งลังถึงบนเตาแกส รอใหน้ำรอนคอยเทแปงลงใน

ถาดท่ีใสในลังถึง 

- นำถาดพิมพมาเตรียมไว เทแปงสีเขียวลงไป

ประมาณ ๒ มิลลิเมตร และนำไปนึ่ง ๖-๑๐ นาที 

จากนั้น ก็เทแปงสีขาวลงไปประมาณ ๒ มิลลิเมตร 

ทำแบบนี้ลงไปประมาณ ๙ ชั้น เปนอันเสร็จ จากนั้น

ท้ิงไวใหเย็นตัวดี แลวตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยม  

๗. สาล่ี 

- รอนแปงเคกและผงฟูใหแปงฟูเบาข้ึนและเอาสิ่ง

สกปรกออก หลังจากนั้นใสเกลือลงในแปง คนใหเขา

กัน พักไว และนำไขไก น้ำตาลทราย ตามดวย

น้ำเปลา ใสลงในโถตี และปาดสารเสริมเอสพีท่ีหัว

ตะกรอ 

- ตีดวยความเร็วสูงประมาณ ๖ นาที จนข้ึนฟู 

ระหวางตีใหใสกลิ่นมะลิไดเลย เม่ือครบเวลาให



เปลี่ยนเปนความเร็วต่ำสุด แลวทยอยใชชอนตักแปง

ใสลงในโถตี โดยทยอยใสจนหมด ในระหวางใสแปง

ใหตีดวยความเร็วต่ำสุด 

- หลังจากใสแปงหมดใหใสสีผสมอาหารสีแดง 

(ทยอยใสจนไดสีท่ีชอบ) ตีตอจนแปงและสวนผสม

อ่ืน ๆ เขากันดี แลวปดเครื่องตี 

- ใชพายซิลิโคนตะลอมสวนผสมทุกอยางใหเขากัน

อีกครั้ง หลังจากนั้นเทใสถาดสี่เหลี่ยมขนาด เกลี่ยให

หนาขนมเรียบ แลวแตงหนาดวยลูกเกด 

- นำลงซ้ึงนึ่งดวยไฟกลางประมาณ ๑๒-๑๕ นาที - 

เม่ือนึ่งสุก ลูกเกดอาจจะจม ดังนั้นเพ่ือเพ่ิมความ

สวยงาม สามารถนำมาแตงเพ่ิมไดคะ เม่ือนึ่งสุกพัก

ใหเย็น แกะกระดาษไข ตัดเปนชิ้นพรอมเสิรฟ 

๓ การจัดการ

และการ

จำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาด และชองทางการจัดจำหนาย 

- วิทยากร

บรรยายเทคนิค

การทำบรรจุภัณฑ

เพ่ือใหเกิด

เอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผู

ซ้ือมากข้ึน รวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๒.๓๐ 

ชั่วโมง 

 

 ๕ 

 ชั่วโมง 

๓o 

ชั่วโมง 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการการทำขนมไทยมงคล 


