
หลักสูตรอาชีพ การทำไอศกรีม โฮมเมด   จำนวน ๕ ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางยังยืน 

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอำนวยการ และ อาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพ้ืนท่ีเพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพเปน

ภารกิจท่ีสำคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพ

โครงการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะสั้น กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำความรู

ท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้ 

  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ

แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย

ในแตละพ้ืนท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   และ

เทาเทียมกันสามารถสรางรายไดที่มั่นคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนำไปประกอบอาชีพให

เกิดรายไดที ่มั ่นคงมั่งคั ่ง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู หลักสูตร

การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทำไอศกรีม โฮมเมด     

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

  ๑. ผูไมมีอาชีพ 

          ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

 

 

 



ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๒  ชั่วโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๓  ชั่วโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทำไอศกรีม โฮมเมด    

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณการ
ทำไอศกรีม 
โฮมเมด   
และการ
เตรียม
วัตถุดิบ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ
การทำไอศกรีม  
โฮมเมด    
 

- อุปกรณ 
1.หมอ 
2.เตาแกส 
3.กระชอน 
4.ตะกรอมือ 
5.ไมพาย  
6.ถาด 
วัตถุดิบในการทำไอศกรีม โฮมเมด    
1. กะทิ ๑๐๐๐ มิลลิลิตร  
จำนวน ๒ กลอง  
2. นมสด จำนวน ๑ แกลลอน  
3. มะมวงสุก จำนวน ๑  
4. วิปปงครีม จำนวน ๑  
5. น้ำตาลทราย จำนวน ๒ กิโลกรัม  
6. กลิ่นวนิลา จำนวน ๑ ขวด  
๗. ไขไก จำนวน ๒๐ ฟอง  
๘. กลองใส จำนวน ๑ แพ็ค 
๙. น้ำแข็ง จำนวน ๒ ถุง  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทำไอศกรีม โฮมเมด    
และเทคนิคการ
เลือกใชวัตถุดิบการ
ทำไอศกรีม โฮมเมด    
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำไอศกรีม  
โฮมเมด ในแตละ
ข้ันตอน 
 

๑ ชั่วโมง - 

๒ การทำ
ไอศกรีม  
โฮมเมด    

- เพ่ือใหผูเรียนมี
ความรูพ้ืนฐานดาน
การทำไอศกรีม  
โฮมเมด    
- สามารถทำ
ไอศกรีม โฮมเมด    
 
 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการทำ

ไอศกรีม โฮมเมด    

- ปฏิบัติการทำไอศกรีม โฮมเมด    

- ข้ันตอนการทำไอศกรีม โฮมเมด    

ไอศกรีมกะทิ 

          ๑.เทกะทิลงในหมอตม ตาม

ดวยน้ำตาล เกลือ แปงขาวโพด คน

ผสมใหแปงและน้ำตาลละลายเขากัน         

         ๒.จากนั้น นำไปตมดวยไฟ

ออน ระหวางตม ใหคอยใชตะกรอมือ

คนตลอดเวลา เพ่ือใหสวนผสมเริ่มมี

ความขนหนืดมากข้ึนพอมีความขนหนืด 

จนเนื้อกะทิขนติดชอนไดแลว ใหยก

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทำไอศกรีม  
โฮมเมด    
แบบตาง ๆ พรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน 
การสอน 

- ๓ ชั่วโมง 



ลงจากเตา แลวคนตออีก ๑๕ นาที 

เพ่ือใหเนื้อกะทิคลายความรอนลง 

          ๓.เทใสกระชอน ลงในภาชนะ

สำหรับแชแข็ง เพ่ือใหเนื้อกะทิมีความ

เนียนละเอียดมากข้ึน จากนั้น ปดฝา

ใหเรียบรอย แลวนำไปแชแข็งอยาง

นอย ๑ คืน 

          ๔.พอครบเวลา ใหนำออกมา 

ตักรับประทานคูกับถ่ัวลิสงค่ัว ถ่ัวแดง 

ลูกเดือย ลูกชิด ขาวโพด ตามชอบ 

เปนอันเสร็จ 

ไอศกรีมมะมวง 

          ๑.ตั้งหมอใสแปงขาวโพดและ

นมสด (แคพอเล็กนอย) ลงไป คน

ผสมใหแปงละลายเขากันดี จากนั้น

คอยเทนมสดท่ีเหลือท้ังหมดลงไป ตม

ดวยไฟกลางและคอยคนไปเรื่อย ๆ 

จนกวานมจะเริ่มรอนข้ึน ใสน้ำตาล

ทราย และเกลือคนใหละลายดี พอ

คนและตมเรื่อย ๆ จนนมสดเริ่มมี

ความขนหนืดไดท่ีแลว ใหยกลงจาก

เตา พักท้ิงไวใหเย็น 

          ๒.พอนมสดเย็นลงดีแลว ให

ใสน้ำมะมวงลงไป คนใหเขากัน พอ

เขากันดีแลว ใสสีผสมอาหารสีเหลือง

ลงไป คนใหเขากันเทใสกระชอน ลง

ในภาชนะสำหรับแชแข็ง เพ่ือใหเนื้อ

ไอศกรีมมีความเนียนละเอียด       ๓.

จากนั้น ปดฝาใหเรียบรอย แลวนำไป

แชแข็งอยางนอย ๑ คืน เปนอันเสร็จ 

ไอศกรีมวนิลา 

           ๑.เทนมสดลงในหมอตม 

ตามดวยกลิ่นวานิลลา คนใหละลาย

เขากัน จากนั้น ตมดวยไฟออน แคให

พอรอน ไมตองเดือด เตรียมชามผสม 

ใสไขแดงและน้ำตาลทราย คนให



ละลายเขากันเปนเนื้อเดียว จนสีของ

ไขแดง เริ่มออนลง 

         ๒.จากนั้น คอย ๆ เทนมสดท่ี

อุนไวลงไป คนสวนผสมท้ังหมดให

ละลายเขากัน เสร็จแลว กรองเนื้อ

ไอศกรีมผานกระชอนลงในหมอตม 

เพ่ือกรองใหเนื้อเนียนละเอียดมาก

ยิ่งข้ึนนำมาตมดวยไฟออนตออีก ๑ 

รอบ พรอมกับคนไปเรื่อย ๆ จนกวา

สวนผสมจะขนข้ึน เม่ือขนจนเม่ือใช

นิ้วปาดลงบนไมพายท่ีใชคน แลวไมมี

เนื้อไอศกรีมไหลลงมา ใหปดไฟ ยกลง

จากเตา พักใหเย็นสนิท แลวนำใส

ชามผสมเตรียมไว 

            ๓.เตรียมชามผสมอีก ๑ ใบ 

ใสวิปปงครีมลงไป แลวใชตะกรอมือตี

ดวยความเร็วปานกลาง จนกวาวิปปง

ครีมจะข้ึนฟูและตั้งยอดออน เสร็จ

แลว เทใสรวมกับเนื้อไอศกรีมท่ีพักไว 

ตะลอมใหเขากันเปนเนื้อเดียว 

        ๔.เทใสภาชนะสำหรับแชแข็ง 

ปดฝาใหเรียบรอยแลวนำไปแชแข็ง

อยางนอย 6 ชั่วโมง เปนอันเสร็จ 

๓ การจัดการ
และการ
จำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จำหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคเลือกบรรจุ
ภัณฑเพ่ือยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ สามารถ
เก็บไวไดนาน เลือก
บรรจุภัณฑเพ่ือให
เกิดเอกลักษณและ
เปนท่ีสนใจของผูซ้ือ
มากข้ึน รวมถึง
สอดแทรกคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

๑ ชั่วโมง - 

 ๒ ชั่วโมง ๓ 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. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำไอศกรีม โฮมเมด    
 

 
 

 
 
 


