
                  หลักสูตรอาชีพ การทำขนมไทย(วุนแฟนซีและขนมเปยกปูนกะทิสด) จำนวน ๕ ชัว่โมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
ความเปนมา 

ตามนโยบายศูนยสงเสริมการเรียนรูมุงเนนการจัดการศึกษาเพ่ือการมีงานทำอยางยั่งยืนโดยใหความสำคัญ
กับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำอยางยั่งยืนใหความสำคัญกับการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพเฉพาะ
ทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการ
ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 
           ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพเปน
ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัด
วิชาชีพโครงการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะสั้นกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำ
ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  
 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 
 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา
เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 
 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด
รายไดที ่มั ่นคง มั่งคั ่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสู หลักสูตร
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 
จุดมุงหมาย 
 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปใชประโยชนของการประกอบอาชีพ 

    ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำขนมไทย(วุนแฟนซีและขนมเปยกปูนกะทิสด) 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 

 หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕  ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี ๑ ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ ๔ ชั่วโมง  

 



โครงการการทำขนมไทย(วุนแฟนซีและขนมเปยกปูนกะทิสด) 

 
ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
๑ อุปกรณการทำ

ขนมไทย(วุน

แฟนซีและขนม

เปยกปูนกะทิสด) 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียมวัสดุ
การทำขนมไทย(วุน

แฟนซีและขนมเปยก

ปูนกะทิสด) 

อุปกรณและการทำขนมไทย(วุน

แฟนซีและขนมเปยกปูนกะทิสด) 

มีดังนี้ 
-หัวกะทิ จำนวน ๒ กิโลกรัม 
-น้ำตาลทราย จำนวน ๔ กิโลกรัม 
-ผงวุน จำนวน  ๓ หอ 
- เกลือปน(ปรุงทิพย)จำนวน ๑ ถุง 
- สีผสมอาหาร จำนวน ๒ หอ 

-แปงขาวเจา จำนวน ๓ กิโลกรัม 

-แปงทาวยายมอม จำนวน ๓ 

กิโลกรัม 

-แปงมันสำปะหลัง จำนวน ๓ 

กิโลกรัม 

-น้ำปูนใส  จำนวน ๓ ถุง    

-น้ำตาลปบ จำนวน ๒ กิโลกรมั 

-ใบเตย  จำนวน ๑ กิโลกรัม 

-แปงขาวเจา จำนวน ๑ กิโลกรัม 

-งาดำ จำนวน ๑ หอ 

-งาขาว จำนวน ๒ หอ  

- วิทยากรบรรยายอุปกรณ
ท่ีใชในการทำขนมไทย(วุน

แฟนซีและขนมเปยกปูน

กะทิสด)และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการการทำปน
ขลิบไสปลา  
- วิทยากรบรรยายข้ันตอน
และเทคนิคการทำขนม

ไทย(วุนแฟนซีและขนม

เปยกปูนกะทิสด) 

ในแตละข้ันตอน 

๓๐
นาที 

 

๒ วิธีการทำขนม

ไทย(วุนแฟนซี

และขนมเปยก

ปูนกะทิสด) 

- เพ่ือใหผูเรียนมี
ความรูพ้ืนฐานดาน
การทำขนมไทย     

(วุนแฟนซีและขนม

เปยกปูนกะทิสด)ได 

-เพ่ือใหผูเรียนการทำ

ขนมไทย(วุนแฟนซี

และขนมเปยกปูน

กะทิสด)ได 

การทำขนมไทย(วุนแฟนซีและ

ขนมเปยกปูนกะทิสด) 

ดังนี้ 

วิธีการทำวุนแฟนซี 

-ละลายผงวุนในน้ำเปลา แชพักไว 

๑๐ นาที 

-นำน้ำวุนจากขอ ๑ ข้ึนตั้งไฟกลาง 

ตนตอจนวุนสุกไดท่ี 

- เติมน้ำตาลทราย ตมตอจน

น้ำตาลทรายละลาย และเกลือปน 

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอนการทำ

ขนมไทย(วุนแฟนซีและ

ขนมเปยกปูนกะทิสด)

พรอมกับการตอบการทำ

ขนมไทย(วุนแฟนซีและ

ขนมเปยกปูนกะทิสด) 

 ขอสงสัยระหวางการ
เรียนการสอน 

 ๔
ชั่วโมง 



-เติกหัวกะทิ ตมตอจนสวนผสม

เริ่มเดือดขอบหมอ 

-แบงสวนผสมออกเพ่ือแตงสีตาม

ชอบ 

-หยดลงพิมพท่ีเตรียมไว พักไว

ประมาณ ๓๐ นาที จากนั้นนำเขา

ตูเย็นอยางนอย ๓๐ นาที 

-แกะออกจากพิมพ  

วิธีการทำขนมเปยกปูนกะทิสด 

(ตัวขนม) ดังนี้ 

-รอนแปงขาวจาว แปงมัน

สำปะหลัง แปงทาวยายมอมลง

ภาชนะผสม 

-ใสน้ำตาลทราย น้ำตาลปบ      

น้ำใบเตยลงไป คนใหเขากัน

น้ำตาลปบ 

-กรองสวนผสมลงกระทะ 

-กวนดวยไฟกลางจนขน เนื้อขนม

มีความใส 

-พักไวใหคลายความรอน 

วิธีการทำขนมเปยกปูนกะทิสด 

(หนากะทิ) ดังนี้ 

-ค่ัวงาขาว งาดำ ใหสุกหอม 

-ผสมแปงขาวเจากับน้ำเปลา

เล็กนอยใหแปงละลาย 

-ผสมเกลือใหเขากับกะทิ 

-เทสวนผสมขอ ๒ ลงในสวนผสม

ขอ ๓ 

-กวนใหกะทิมีความขน 



๓ การจัดการและ
การจำหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จำหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

การจัดการและการจำหนาย 
๑) การเลือกทำเล / การจำหนาย                         
- คุณธรรมในการท่ีจะทำการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยายเทคนคิ
วิธีการทำขนมเปยกปูน
กะทิสด 
เพ่ือใหเกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซ้ือมาก

ข้ึนรวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการประกอบ

อาชีพ 

๓๐ 

นาที 
- 

 ๑
ชั่วโมง 

๔ 
ชั่วโมง 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคลภูมิ
ปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมไทย(วุนแฟนซีและขนมเปยกปูน 

กะทิสด) 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 
 


