
                                      หลักสูตรอาชีพ การทำขนมอาลัว จำนวน ๕ ชั่วโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 
ตามนโยบายศูนยสงเสริมการเรียนรูมุงเนนการจัดการศึกษาเพ่ือการมีงานทำอยางยั่งยืนโดยใหความสำคัญ

กับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำอยางยั่งยืนใหความสำคัญกับการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพเฉพาะ
ทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการ
ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 
           ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพเปน
ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัด
วิชาชีพโครงการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะสั้นกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำ
ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  
 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 
 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา
เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 
 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด
รายไดที ่มั ่นคง มั่งคั ่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสู หลักสูตร
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 
จุดมุงหมาย 
 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปใชประโยชนของการประกอบอาชีพ 
 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำขนมอาลัว 
 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 

 หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕  ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี ๑ ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ ๔ ชั่วโมง  

 
 
 



 
 
โครงการการทำขนมอาลัว 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณการทำ
ขนมอาลัว 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียมวัสดุ
การทำขนมอาลัว 

อุปกรณและการทำอาลัว มีดังนี้ 
-แปงเคก จำนวน 6 กิโลกรัม  
-น้ำตาลทราย  จำนวน 5 กิโลกรัม                  
-นมสด(รสจืด) จำนวน 4   
-กะทิอบควันเทียน จำนวน ๓  
-สีผสมอาหาร จำนวน 4  
-เกลือ จำนวน 2 ถุง 
-แปงถ่ัวเขียว จำนวน 2 กิโลกรัม  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการทำ
ขนมอาลัว และเทคนิค
การเลือกใชวัสดุการทำ
ขนมอาลัว 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิคการ
ทำขนมอาลัวในแตละ
ข้ันตอน 

๓๐
นาที 

 

๒ วิธีการทำขนม
อาลัว 

- เพ่ือใหผูเรียนมี
ความรูพ้ืนฐานดาน
การทำขนมอาลัวได 
-เพ่ือใหผูเรียนการทำ
ขนมอาลัวได 

วิธีการทำอาลัว ดังนี้ 

-ผสมแปงเคกและน้ำตาลทรายใหเขา

กัน 

-เติมนมสดรสจืด คนผสมใหเขากัน 

-เติมกะทิแบควันเทียน คนผสมให

เขากันจนน้ำตาลทรายละลาย 

-นำสวนผสมข้ึนกวนดวยไฟกลาง

คอนขางออน จนสวนผสมจับตัวเปน

ลิ่มแลวลดไฟลงเปนไฟออน 

-กวนสวนผสมดวยไฟออนจนแปง

แหงเนียน ไมติดกระทะ 

-แบงสวนผสม เพ่ือผสมสีตามชอบ 

-ใสสวนผสมท่ีผสมสีแลวลงในถุงบีบ 

ท่ีติดหัวบีบแบบแฉกไว 

-บีบลงถาดท่ีปูดวยกระดาษไขรอ

งอบ 

-นำไปตากแดดจัด ๆ 2-3 แดด หรือ

อบดวยไฟ 70 องศาเซลเซียส ไฟ

บน-ลาง เปดพัดลม เปนเวลา 5 

ชั่วโมง 

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอนการ
ทำขนมอาลัวได พรอม
กับการตอบการทำอาลัว
ไดขอสงสัยระหวางการ
เรียนการสอน 

 ๔
ชั่วโมง 



๓ การจัดการและ
การจำหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จำหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

การจัดการและการจำหนาย 
๑) การเลือกทำเล / การจำหนาย                         
- คุณธรรมในการท่ีจะทำการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิควิธีการทำขนม
อาลัว 
เพ่ือใหเกิดเอกลักษณ

และเปนท่ีสนใจของผูซ้ือ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

๓๐ 

นาที 
- 

 ๑
ชั่วโมง 

๔ 
ชั่วโมง 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคลภูมิ
ปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมอาลัว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                                                 
 
 
 


