
หลักสูตรตอเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ การทำขนมไทย จำนวน ๓๕ ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุมอาชีพเกษตรกรรม   กลุมอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           
 กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

 

ความเปนมาของหลักสูตร 

สอดคลองกับนโยบาย ยุทธศาสตรและจุดเนนการดำเนินงานกรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

              นโยบายและจุดเนนการดำเนินงาน ดานท่ี ๓  ดานสงเสริมและสนับสนุนการสรางสังคมแหงการเรียนรู

ตลอดชีวิตขอท่ี ๓.๔ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ 

(Upskill หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ  อาชีพเกษตรกร อาชีพคาขายอาชีพบริการชุมชน อาชีพ

หัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ชางกอสราง ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือในการยกระดับ

ทักษะความรู ชวยประชา ชนลดรายจายในครัวเรือน สามารถประกอบเปนอาชีพหลักหรือเปนอาชีพเสริมใหแก

ครอบครัวได ขอ ๓.๕ สงเสริมสนับสนุนสรางโอกาสใหเกิด Soft Power เพ่ือเปดโอกาสในการตอยอดสรางมูลคาและ

สรางรายได รวมท้ังการอนุรักษ พ้ืนฟู และพัฒนาตอยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินใหเปน

ท่ีรูจักท้ังในประเทศและตางประเทศ อาทิ ดานการทองเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ดานดนตรีและศิลปะ ดาน

วรรณกรรม/หนังสือ ดานสินคาและบริการ (อาหารไทย ผาไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมท้ังการใชพ้ืนท่ี

เปนสถานท่ีเรียนรูวัฒนธรรม  ศิลปะ และประวัติศาสตรสามารถดำเนินชีวิตไดเต็มตามศักยภาพ 

               นโยบาย จุดเนนการดำเนินงานสำนักงานสงเสริมการเรียนรูจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำป ๒๕๖๗ 

               ๑.๑ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพ เปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ(Upskill) หรือ

ทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปน

เครื่องมือในการชวยประชาชนลดรายจายในครัวเรือน และสรางเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวได การยกระดับ

ผลิตภัณฑ สินคา บริการจากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ท่ีเนน”สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพ่ิมรายได และมีคุณภาพ

ชีวิตท่ีดี” ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เปนท่ียอมรับของตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม พัฒนาสู

วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิมชองทางประชาสัมพันธและชองทางการจำหนาย 

               สอดคลองกับการประกันคุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาตอเนื่อง มาตรฐานท่ี ๑ คุณภาพของผูเรียน 

การศึกษาตอเนื่อง ขอ ๑.๑-๑.๓ มาตรฐานท่ี ๒ คุณภาพจัดการเรียนรูการศึกษาตอเนื่อง ขอท่ี ๒.๑-๒.๕ 

    สกร.ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา ไดสำรวจความตองการปรากฏวา ตองการฝกอาชีพการทำขนมไทย เพ่ือ

ตองการนำไปประกอบอาชีพและเสริมรายได เม่ือวางเวนจากการทำเกษตร ซ่ึงไดเรียนรูวิธีการ ข้ันตอน และเทคนิคท่ี

ถูกวิธี  สามารถนำความรูท่ีไดรับไปเสริมสรางอาชีพ  สรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัวได 

 

 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพ้ืนท่ี 

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

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

ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

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

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

ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการมีอาชีพใหม (New skill) 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทำขนมไทย 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

   ประชากรวัยแรงงานท่ีตองการมีอาชีพใหม (New skill) 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (แบบชั้นเรยีน ๓๑ ชั่วโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๕ ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ  ๓๐ ชั่วโมง  

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมไทย 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

๑ วัสดุ/

อุปกรณ 

การทำขนม

ไทย 

-มีความรู

ความเขาใจ

และเตรียม

วัสดุอุปกรณ

การทำขนม

ไทย 

ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ  
- อุปกรณการการทำขนมไทย  
  1. กระทะ 2. หมอนึ่ง 3. เครื่องปน  
  4. ผาขาวบาง 5. ท่ีรอนแปง 6. กรวย 
 - วัสดุการทำขนมไทย   ๑. ถ่ัวเหลือง ๒ กิโลกรัม  

  ๒. น้ำตาลทราย ๑๘ กิโลกรัม  
  ๓. น้ำตาลปบ  ๒ กิโลกรัม  ๔. กะทิ ๗ กิโลกรัม  
  ๕. ไขเปด ๑๓ แผง           ๖. ไขไก ๓ แผง  
  ๗. แปงทองหยอด ๒ กิโลกรัม  
  ๘. แปงขาวจาว ๒ กิโลกรัม 
  ๙. แปงมัน 2 กิโลกรัม ๑๐. หอมเจียว ๑ กิโลกรัม  
 

- วิทยากร

บรรยายอุปกรณ

ท่ีใชในการทำ

ขนมไทย และ

เทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการ

ทำขนมไทย  

- ข้ันตอนและ

เทคนิคการการ

ทำขนมไทย 

๒.๓๐  

ชั่วโมง  

 

 

 



 
๒ วิธีการทำ

ขนมไทย 

- เพ่ือใหผูเรียน

มีความรู

พ้ืนฐานดาน

การทำขนมไทย 

- สามารถทำ

ขนมไทยได 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการทำขนมไทย 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมไทย 
- ข้ันตอนการทำขนมไทย 
๑. ทองหยอด 
- แยกไขแดงออกจากไขขาว 
- กรองไขแดงผานผาขาวบาง บีบน้ำออกใหหมด 
- ตีไขแดงท่ีกรองแลวจนข้ึนฟู ประมาณ 15-20 
นาที 
- ใสแปงขาวจาวและแปงมันท่ีผสมกันแลว 4 ชอน
โตะลงในไขแดงท่ีตีแลว ผสมใหเขากัน 
- ตมน้ำเชื่อมขน (น้ำตาลทราย 10 ถวย น้ำเปลา 
6 ถวย) จนเดือด 
- ใชนิ้วโปง นิ้วชี้ และนิ้วกลาง บีบแปงไขหยอดลง
ในน้ำเชื่อมขนท่ีเดือด หากแปงเหลวเกินไป ใหเติม
แปงเพ่ิมเพ่ือใหไดความขนท่ีตองการ 
- เม่ือหยอดสุกแลว ตักข้ึนจากน้ำเชื่อมเดือด ใสลง
ในน้ำเชื่อมใส (น้ำตาลทราย 1 ถวย น้ำเปลา 1 
ถวย) ท่ีเตรียมไวและอุนอยู 
- ทำซ้ำจนกวาจะใชแปงไขหมด 
(ทองหยอดท่ีไดจะมีลักษณะเงาใส เนื้อนุมท้ังดาน
นอกและดานใน ไมควรตมนานเกินไป เพราะจะ
ทำใหทองหยอดแข็งและเสียรสชาติ) 
๒. ฝอยทอง  
- นำไขเปดลางเปลือกใหสะอาด ตอยไขใสชาม 
แยกไขแดงและไขขาวออกจากกัน ไขขาวใส ๆ 
เรียกวา ไขน้ำคาง ใหเทแยกไวตางหาก  
- เอาไขแดงใสผาขาวบางรูดไขแดงเอาเยื่อออกให
หมด  
- เทไขน้ำคาง และน้ำมัน ลงในไขแดงแลวคนให
เขากัน  
- เทไขใสกรวย โรยลงบนน้ำเชื่อมชนิดขนท่ีเปดไฟ
กลางใหน้ำเชื่อมเดือดเฉพาะตรงกลาง  
- โรยไขประมาณ 15 รอบ แลวใชไมแหลมยาว
ชอนข้ึนลางฝอยทองใหเรียงเสน แลวนำมาลางใน
น้ำเชื่อมใสอีกครั้งหนึ่ง กอนพับเปนแพใหสวยงาม 
๓. ทองหยิบ  
- แยกไขแดง ท้ังไขเปด และไขไก โดยลอกเอาเยื้อ
ท่ีหุมไขแดงออกใหหมด  
- กรองไขแดงท้ังหมด ดวยผาขาวบางจะทำใหไขท่ี
ไดมีเนื้อละเอียด ไมมีลิ่มไข แตถากรองรอบแรก

  ๓๐ 

ชั่วโมง 



แลวยังไมละเอียดใหกรองอีกสักรอบคะ  
- รอนแปงทองหยอด ลงสวนผสมไข แลวตีใหไข
ข้ึนฟูประมาณ 5 นาที  
- ตั้งไฟตมน้ำเชื่อมและน้ำตาล หยดกลิ่นมะลิ
เล็กนอย คนจนน้ำตาลละลาย เม่ือน้ำตาลละลาย
แลวใหเบาไฟ ตักน้ำเชื่อมแยกใสถาดไว สำหรับ
ลอยไขท่ีสุกแลวดวยคะ  
- ปดไฟรอน้ำเชื่อมนิ่ง คอย ๆ หยอดไขดวยชอน
โตะ ระวังถาหยอดขนมใหติดกัน ซ่ึง 1 กระทะ 
หยอดประมาณ 4-5 ดอกก็พอคะ จากนั้นเปดไฟ 
ทอดจนไขสุกแลวตักไขใสถาดท่ีเตรียมน้ำเชื่อมไว
แลวขางตน  
- นำขนมท่ีลอยในน้ำเชื่อมท่ีพักไวจนเย็น มาจับ
จีบ 4-6 กลีบตอ 1 ดอก แลวนำใสถวยตะไลพัก
ไวจนขนมเซตตัว  
- สามารถจัดเสิรฟท้ังถวยตะไลหรือสามารถแคะ
ออกมาจากถวยแลวจัดใสจานตามชอบ  
๔. เม็ดขนุน  
- เทถ่ัวเหลืองนึ่งและบดเรียบรอยแลวลงในกระทะ 
ตามดวยน้ำตาลทราย และกะทิลงไป  
ผัดดวยไฟกลางจนสวนผสมท้ังหมดเขากันและ
แหงดีแลวปดเตา  
- นวดขนมอีกครั้งใหเปนกอนแลวพักไวรอใหอุน ๆ 
จากนั้นปนขนมเปนกอน ๆใหมีลักษณะเหมือนเม็ด
ขนุน  
- ใสน้ำ น้ำตาลทราย (สำหรับทำน้ำเชื่อม) ใบเตย
มัด และกลิ่นมะลิลงในกระทะทองเหลือง หรือ
ภาชนะกนลึกท่ีสามารถตั้งไฟได เค่ียวน้ำเชื่อมจน
เหนียวเปนยางมะตูมแลวปดไฟ  
- ตีไขแดงใหพอแตก นำแปงท่ีปนเปนเม็ดขนุนลง
ไปชุบไขแดงใหท่ัว แลวหยอดลงไปในหมอน้ำเชื่อ
จนหมด  
- เสร็จแลวจึงนำน้ำเชื่อมกลับไปตั้งไฟ โดยใชไฟ
ออนอีกครั้ง  
๕. หมอแกง  
- แชถ่ัวเหลืองในน้ำเปลา 3 ชั่วโมง และนำไปนึ่ง  
- นำถ่ัวเหลืองไปปนกับกะทิจนละเอียด  
- ใสไขเปดลงในชามผสม ตามดวยน้ำตาลปบ และ
ใบเตย ขยำใหเขากัน และน้ำตาลปบละลาย 
จากนั้นเอาใบเตยออก  
- ใสถ่ัวเหลืองปนลงไป และคนใหเขากัน  



- เทใสถวย และนำไปอบดวยเตาอบลมรอน 
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 10 นาที  
- โรยหอมแดงเจียว พรอมเสิรฟ  
๖. ขนมช้ัน  
- เทแปงมัน แปงขาวโพด แปงขาวเจาและแปง
ทาว ผสมเขาดวยกัน จากนั้นคลุกเคลาสวนแปงให
เขากันดี แลวพักไวกอน จากนั้นทำน้ำเชื่อมดวย
การนำหมอตั้งเตา ผสมน้ำตาลทรายและน้ำลอย
ดอกมะลิ คนใหเขากัน พอน้ำตาลละลายดีแลว ยก
ลงพักใหเย็น  
- พอน้ำเชื่อมเย็นแลว นำหัวกะทิเทลง จากนั้นคน
ใหเขากัน เทสวนผสมหัวกะทิน้ำเชื่อมลงไปในถวย
ท่ีเราเตรียมแปงไว คอย ๆ เทใสทีละนิด จากนั้นใช
มือขยำแปงใหเขากันดี โดยใชเวลาประมาน ๒๐-
๓๐ นาที จากนั้นกรองแปงดวยกระชอน เพ่ือให
สวนผสมเนียนสวย  
- เม่ือกรองสวนผสมเสร็จแลวใหแบงเปน 2 สวน
อยางละครึ่ง สวนท่ี ๑ ไมตองผสมอะไรและสวนท่ี
สองใหเทน้ำใบเตยค้ันหรือสีผสมอาหารผสมลงไป  
- ตั้งลังถึงบนเตาแกส รอใหน้ำรอนคอยเทแปงลง
ในถาดท่ีใสในลังถึง  
- นำถาดพิมพมาเตรียมไว เทแปงสีเขียวลงไป
ประมาณ ๒ มิลลิเมตร และนำไปนึ่ง ๖-๑๐ นาที 
จากนั้น ก็เทแปงสีขาวลงไปประมาณ ๒ มิลลิเมตร 
ทำแบบนี้ลงไปประมาณ ๙ ชั้น เปนอันเสร็จ 
จากนั้นท้ิงไวใหเย็นตัวดี แลวตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยม 
๗. สังขยา  
- ใสไขเปดและน้ำตาลปกลงในอางผสม ตามดวย
ใบเตยหอม (ท่ีลางสะอาดดีแลว) ใชมือขยำไขเปด
กับน้ำตาลปกใหน้ำตาลละลายเขาดวยกัน (โดยใช
ใบเตยชวย) 
- เติมกะทิลงไปคนใหเขากันแลวกรองดวยผาขาว
บางใสลงในถวย ชาม หรือถาดกนลึก 
- นำสวนผสมไปนึ่งในหมอท่ีมีน้ำเดือด ใชไฟแรง 
เปดฝาขณะนึ่งจนสุกใชเวลาประมาณ 45 นาที 
(ระยะเวลาข้ึนอยูกับขนาดของภาชนะ) เตรียมไว 

๓. การจัดการ

และการ

จำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

- การจัดการและการจำหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการจัดจำหนาย 

- วิทยากร

บรรยายเทคนิค

การทำเพ่ือใหเกิด

เอกลักษณและ

๒.๓๐

ชม. 

 



ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

เปนท่ีสนใจของผู

ซ้ือมากข้ึนรวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

 ๕ 

ชั่วโมง 

๓๐

ชั่วโมง 

 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ใบความรู ชิ้นงานท่ีทำสำเร็จแลว  
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7 (2) 
เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7(2) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 


