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ความเปนมาของหลักสูตร 

สอดคลองกับนโยบาย ยุทธศาสตรและจุดเนนการดำเนินงานกรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

              นโยบายและจุดเนนการดำเนินงาน ดานท่ี ๓  ดานสงเสริมและสนับสนุนการสรางสังคมแหงการเรียนรู

ตลอดชีวิตขอท่ี ๓.๔ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ 

(Upskill หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ  อาชีพเกษตรกร อาชีพคาขายอาชีพบริการชุมชน อาชีพ

หัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ชางกอสราง ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือในการยกระดับ

ทักษะความรู ชวยประชา ชนลดรายจายในครัวเรือน สามารถประกอบเปนอาชีพหลักหรือเปนอาชีพเสริมใหแก

ครอบครัวได ขอ ๓.๕ สงเสริมสนับสนุนสรางโอกาสใหเกิด Soft Power เพ่ือเปดโอกาสในการตอยอดสรางมูลคาและ

สรางรายได รวมท้ังการอนุรักษ พ้ืนฟู และพัฒนาตอยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินใหเปน

ท่ีรูจักท้ังในประเทศและตางประเทศ อาทิ ดานการทองเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ดานดนตรีและศิลปะ ดาน

วรรณกรรม/หนังสือ ดานสินคาและบริการ (อาหารไทย ผาไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมท้ังการใชพ้ืนท่ี

เปนสถานท่ีเรียนรูวัฒนธรรม  ศิลปะ และประวัติศาสตรสามารถดำเนินชีวิตไดเต็มตามศักยภาพ 

               นโยบาย จุดเนนการดำเนินงานสำนักงานสงเสริมการเรียนรูจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำป ๒๕๖๗ 

               ๑.๑ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพ เปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ(Upskill) หรือ

ทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปน

เครื่องมือในการชวยประชาชนลดรายจายในครัวเรือน และสรางเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวได การยกระดับ

ผลิตภัณฑ สินคา บริการจากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ท่ีเนน”สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพ่ิมรายได และมีคุณภาพ

ชีวิตท่ีดี” ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เปนท่ียอมรับของตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม พัฒนาสู

วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิมชองทางประชาสัมพันธและชองทางการจำหนาย 

               สอดคลองกับการประกันคุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาตอเนื่อง มาตรฐานท่ี ๑ คุณภาพของผูเรียน 

การศึกษาตอเนื่อง ขอ ๑.๑-๑.๓ มาตรฐานท่ี ๒ คุณภาพจัดการเรียนรูการศึกษาตอเนื่อง ขอท่ี ๒.๑-๒.๕ 

    สกร.ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา ไดสำรวจความตองการปรากฏวา ตองการฝกอาชีพการทำขนมไทย เพ่ือ

ตองการนำไปประกอบอาชีพและเสริมรายได เม่ือวางเวนจากการทำเกษตร ซ่ึงไดเรียนรูวิธีการ ข้ันตอน และเทคนิคท่ี

ถูกวิธี  สามารถนำความรูท่ีไดรับไปเสริมสรางอาชีพ  สรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัวได 

 

 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีม่ังคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการมีอาชีพใหม (New skill) 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทำขนมไทย 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

   ประชากรวัยแรงงานท่ีตองการมีอาชีพใหม (New skill) 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (แบบชั้นเรยีน ๓๑ ชั่วโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๕ ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ  ๓๐ ชั่วโมง  

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมไทย 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

๑ วัสดุ/

อุปกรณ 

การทำขนม

ไทย 

-มีความรู

ความเขาใจ

และเตรียม

วัสดุอุปกรณ

การทำขนม

ไทย 

ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ  
- อุปกรณการการทำขนมไทย  
  1. กระทะ 2. หมอนึ่ง 3. เครื่องปน  
  4. ผาขาวบาง 5. ท่ีรอนแปง 6. กรวย 
 - วัสดุการทำขนมไทย   ๑. ถ่ัวเหลือง ๒ กิโลกรัม  

  ๒. น้ำตาลทราย ๑๘ กิโลกรัม  
  ๓. น้ำตาลปบ  ๒ กิโลกรัม  ๔. กะทิ ๗ กิโลกรัม  
  ๕. ไขเปด ๑๓ แผง           ๖. ไขไก ๓ แผง  
  ๗. แปงทองหยอด ๒ กิโลกรัม  
  ๘. แปงขาวจาว ๒ กิโลกรัม 
  ๙. แปงมัน 2 กิโลกรัม ๑๐. หอมเจียว ๑ กิโลกรัม  
 

- วิทยากร

บรรยายอุปกรณ

ท่ีใชในการทำ

ขนมไทย และ

เทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการ

ทำขนมไทย  

- ข้ันตอนและ

เทคนิคการการ

ทำขนมไทย 

๒.๓๐  

ชั่วโมง  

 

 

 



 
๒ วิธีการทำ

ขนมไทย 

- เพ่ือใหผูเรียน

มีความรู

พ้ืนฐานดาน

การทำขนมไทย 

- สามารถทำ

ขนมไทยได 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการทำขนมไทย 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมไทย 
- ข้ันตอนการทำขนมไทย 
๑. ทองหยอด 
- แยกไขแดงออกจากไขขาว 
- กรองไขแดงผานผาขาวบาง บีบน้ำออกใหหมด 
- ตีไขแดงท่ีกรองแลวจนข้ึนฟู ประมาณ 15-20 
นาที 
- ใสแปงขาวจาวและแปงมันท่ีผสมกันแลว 4 ชอน
โตะลงในไขแดงท่ีตีแลว ผสมใหเขากัน 
- ตมน้ำเชื่อมขน (น้ำตาลทราย 10 ถวย น้ำเปลา 
6 ถวย) จนเดือด 
- ใชนิ้วโปง นิ้วชี้ และนิ้วกลาง บีบแปงไขหยอดลง
ในน้ำเชื่อมขนท่ีเดือด หากแปงเหลวเกินไป ใหเติม
แปงเพ่ิมเพ่ือใหไดความขนท่ีตองการ 
- เม่ือหยอดสุกแลว ตักข้ึนจากน้ำเชื่อมเดือด ใสลง
ในน้ำเชื่อมใส (น้ำตาลทราย 1 ถวย น้ำเปลา 1 
ถวย) ท่ีเตรียมไวและอุนอยู 
- ทำซ้ำจนกวาจะใชแปงไขหมด 
(ทองหยอดท่ีไดจะมีลักษณะเงาใส เนื้อนุมท้ังดาน
นอกและดานใน ไมควรตมนานเกินไป เพราะจะ
ทำใหทองหยอดแข็งและเสียรสชาติ) 
๒. ฝอยทอง  
- นำไขเปดลางเปลือกใหสะอาด ตอยไขใสชาม 
แยกไขแดงและไขขาวออกจากกัน ไขขาวใส ๆ 
เรียกวา ไขน้ำคาง ใหเทแยกไวตางหาก  
- เอาไขแดงใสผาขาวบางรูดไขแดงเอาเยื่อออกให
หมด  
- เทไขน้ำคาง และน้ำมัน ลงในไขแดงแลวคนให
เขากัน  
- เทไขใสกรวย โรยลงบนน้ำเชื่อมชนิดขนท่ีเปดไฟ
กลางใหน้ำเชื่อมเดือดเฉพาะตรงกลาง  
- โรยไขประมาณ 15 รอบ แลวใชไมแหลมยาว
ชอนข้ึนลางฝอยทองใหเรียงเสน แลวนำมาลางใน
น้ำเชื่อมใสอีกครั้งหนึ่ง กอนพับเปนแพใหสวยงาม 
๓. ทองหยิบ  
- แยกไขแดง ท้ังไขเปด และไขไก โดยลอกเอาเยื้อ
ท่ีหุมไขแดงออกใหหมด  
- กรองไขแดงท้ังหมด ดวยผาขาวบางจะทำใหไขท่ี
ไดมีเนื้อละเอียด ไมมีลิ่มไข แตถากรองรอบแรก

  ๓๐ 

ชั่วโมง 



แลวยังไมละเอียดใหกรองอีกสักรอบคะ  
- รอนแปงทองหยอด ลงสวนผสมไข แลวตีใหไข
ข้ึนฟูประมาณ 5 นาที  
- ตั้งไฟตมน้ำเชื่อมและน้ำตาล หยดกลิ่นมะลิ
เล็กนอย คนจนน้ำตาลละลาย เม่ือน้ำตาลละลาย
แลวใหเบาไฟ ตักน้ำเชื่อมแยกใสถาดไว สำหรับ
ลอยไขท่ีสุกแลวดวยคะ  
- ปดไฟรอน้ำเชื่อมนิ่ง คอย ๆ หยอดไขดวยชอน
โตะ ระวังถาหยอดขนมใหติดกัน ซ่ึง 1 กระทะ 
หยอดประมาณ 4-5 ดอกก็พอคะ จากนั้นเปดไฟ 
ทอดจนไขสุกแลวตักไขใสถาดท่ีเตรียมน้ำเชื่อมไว
แลวขางตน  
- นำขนมท่ีลอยในน้ำเชื่อมท่ีพักไวจนเย็น มาจับ
จีบ 4-6 กลีบตอ 1 ดอก แลวนำใสถวยตะไลพัก
ไวจนขนมเซตตัว  
- สามารถจัดเสิรฟท้ังถวยตะไลหรือสามารถแคะ
ออกมาจากถวยแลวจัดใสจานตามชอบ  
๔. เม็ดขนุน  
- เทถ่ัวเหลืองนึ่งและบดเรียบรอยแลวลงในกระทะ 
ตามดวยน้ำตาลทราย และกะทิลงไป  
ผัดดวยไฟกลางจนสวนผสมท้ังหมดเขากันและ
แหงดีแลวปดเตา  
- นวดขนมอีกครั้งใหเปนกอนแลวพักไวรอใหอุน ๆ 
จากนั้นปนขนมเปนกอน ๆใหมีลักษณะเหมือนเม็ด
ขนุน  
- ใสน้ำ น้ำตาลทราย (สำหรับทำน้ำเชื่อม) ใบเตย
มัด และกลิ่นมะลิลงในกระทะทองเหลือง หรือ
ภาชนะกนลึกท่ีสามารถตั้งไฟได เค่ียวน้ำเชื่อมจน
เหนียวเปนยางมะตูมแลวปดไฟ  
- ตีไขแดงใหพอแตก นำแปงท่ีปนเปนเม็ดขนุนลง
ไปชุบไขแดงใหท่ัว แลวหยอดลงไปในหมอน้ำเชื่อ
จนหมด  
- เสร็จแลวจึงนำน้ำเชื่อมกลับไปตั้งไฟ โดยใชไฟ
ออนอีกครั้ง  
๕. หมอแกง  
- แชถ่ัวเหลืองในน้ำเปลา 3 ชั่วโมง และนำไปนึ่ง  
- นำถ่ัวเหลืองไปปนกับกะทิจนละเอียด  
- ใสไขเปดลงในชามผสม ตามดวยน้ำตาลปบ และ
ใบเตย ขยำใหเขากัน และน้ำตาลปบละลาย 
จากนั้นเอาใบเตยออก  
- ใสถ่ัวเหลืองปนลงไป และคนใหเขากัน  



- เทใสถวย และนำไปอบดวยเตาอบลมรอน 
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 10 นาที  
- โรยหอมแดงเจียว พรอมเสิรฟ  
๖. ขนมช้ัน  
- เทแปงมัน แปงขาวโพด แปงขาวเจาและแปง
ทาว ผสมเขาดวยกัน จากนั้นคลุกเคลาสวนแปงให
เขากันดี แลวพักไวกอน จากนั้นทำน้ำเชื่อมดวย
การนำหมอตั้งเตา ผสมน้ำตาลทรายและน้ำลอย
ดอกมะลิ คนใหเขากัน พอน้ำตาลละลายดีแลว ยก
ลงพักใหเย็น  
- พอน้ำเชื่อมเย็นแลว นำหัวกะทิเทลง จากนั้นคน
ใหเขากัน เทสวนผสมหัวกะทิน้ำเชื่อมลงไปในถวย
ท่ีเราเตรียมแปงไว คอย ๆ เทใสทีละนิด จากนั้นใช
มือขยำแปงใหเขากันดี โดยใชเวลาประมาน ๒๐-
๓๐ นาที จากนั้นกรองแปงดวยกระชอน เพ่ือให
สวนผสมเนียนสวย  
- เม่ือกรองสวนผสมเสร็จแลวใหแบงเปน 2 สวน
อยางละครึ่ง สวนท่ี ๑ ไมตองผสมอะไรและสวนท่ี
สองใหเทน้ำใบเตยค้ันหรือสีผสมอาหารผสมลงไป  
- ตั้งลังถึงบนเตาแกส รอใหน้ำรอนคอยเทแปงลง
ในถาดท่ีใสในลังถึง  
- นำถาดพิมพมาเตรียมไว เทแปงสีเขียวลงไป
ประมาณ ๒ มิลลิเมตร และนำไปนึ่ง ๖-๑๐ นาที 
จากนั้น ก็เทแปงสีขาวลงไปประมาณ ๒ มิลลิเมตร 
ทำแบบนี้ลงไปประมาณ ๙ ชั้น เปนอันเสร็จ 
จากนั้นท้ิงไวใหเย็นตัวดี แลวตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยม 
๗. สังขยา  
- ใสไขเปดและน้ำตาลปกลงในอางผสม ตามดวย
ใบเตยหอม (ท่ีลางสะอาดดีแลว) ใชมือขยำไขเปด
กับน้ำตาลปกใหน้ำตาลละลายเขาดวยกัน (โดยใช
ใบเตยชวย) 
- เติมกะทิลงไปคนใหเขากันแลวกรองดวยผาขาว
บางใสลงในถวย ชาม หรือถาดกนลึก 
- นำสวนผสมไปนึ่งในหมอท่ีมีน้ำเดือด ใชไฟแรง 
เปดฝาขณะนึ่งจนสุกใชเวลาประมาณ 45 นาที 
(ระยะเวลาข้ึนอยูกับขนาดของภาชนะ) เตรียมไว 

๓. การจัดการ

และการ

จำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

- การจัดการและการจำหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการจัดจำหนาย 

- วิทยากร

บรรยายเทคนิค

การทำเพ่ือใหเกิด

เอกลักษณและ

๒.๓๐

ชม. 

 



ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

เปนท่ีสนใจของผู

ซ้ือมากข้ึนรวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

 ๕ 

ชั่วโมง 

๓๐

ชั่วโมง 

 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ใบความรู ชิ้นงานท่ีทำสำเร็จแลว  
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7 (2) 
เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7(2) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 


