
                 หลักสูตรตอ่เน่ือง 
                    หลักสูตรอาชพี การทำขนมลูกชบุแฟนซ ีจำนวน 5 ชัว่โมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหตัถกรรม  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุม่อาชีพสร้างสรรค ์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
ความเป็นมา 

สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ปี 2568 
จุดเน้นการดำเนินงาน ดา้นที่ 3 ด้านการยกระดบัคุณภาพการจดัการเรียนรู้ ข้อที่ 3.3”สกร.Learn to Eam”    
สร้างงาน สรา้งรายได้ สง่เสริมการเรียนรู้ผา่นหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชพีทีส่ามารถนำไปใช้ใน
การประกอบอาชีพได้จรงิ โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาท ิทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชพีและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรยีนมีสมรรถนะและ
นำความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน และการจดักิจกรรมฝึกตามแนวทางการดำเนินงานสำนักงาน
ส่งเสริมการเรียนรู ้ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจดักิจกรรมฝึกอาชีพใน
ชุมชน เพื่อเป็นการสรา้งทักษะใหม่ (New Skill)  เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill)ให้แก่ผู้เรียน
และประชาชนทั่วไป เช่น ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ชา่งแอร์ การคา้ขาย การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการช่วย
ผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชพีจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรมการส่งเสริมการเรียนรู ้
“สกร.Learn to Earn” สร้างงาน สรา้งรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมไดอ้ย่างมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพ
และเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชพีเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์/บรกิาร การเพิ่ม
ศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภณัฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์ โดยให้อยู่ใน
กระบวนการจัดทำหลักสตูร 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก ่หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและ
บริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชพีเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการสง่เสริมอาชีพเพื่อ
การมีงานทำและมีรายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลกัการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นตา่งๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศกัยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที ่
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้
ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้น
พื้นฐาน 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.๑5 



จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีงานทำ(New Skill) 
 ๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำขนมลูกชุบแฟนซี 
 ๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่าย         
ให้กับตนเองได้ 
เป้าหมาย 
 ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill)  
ระยะเวลา 

 หลักสูตรการพัฒนาอาชพี (รูปแบบกลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชัว่โมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 5 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง 
 ภาคปฏิบัติ 4 ชัว่โมง  

โครงการการทำขนมลูกชุบแฟนซี 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ วัสดุ/
อุปกรณ์การ
ทำขนมลูก
ชุบแฟนซี 

-มีความรู้ความ
เข้าใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำ
ขนมลูกชุบ
แฟนซ ี

- วัสดุ/อุปกรณ์การทำขนมลูกชุบแฟนซี 
- ความรูพ้ื้นฐาน 
๑. ถั่วเขียวเลาะเปลือก จำนวน 2 กิโลกรมั 
๒. น้ำตาลทราย จำนวน 4 กิโลกรัม  
๓. กะทิ ๑๐๐ ml  จำนวน 2 กล่อง 
๔ ผงวุ้น  จำนวน 2 ห่อ 
๕. สีผสมอาหาร จำนวน 3 ห่อ  
๖. กล่องพลาสตกิใส จำนวน ๑ แพ็ค  

- วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ 
เทคนิคที่ใช้ในการทำขนม
ลูกชุบแฟนซ ี

 30 
นาที 
 

 

๒ วิธีการทำ
ขนมลูกชุบ
แฟนซ ี

- เพื่อให้ผู้เรียน
มีความรูพ้ื้นฐาน
ด้านการทำขนม
ลูกชุบแฟนซี 
 - สามารถทำ
ขนมลูกชุบ
แฟนซ ี

- ความรูพ้ื้นฐานและเทคนิคการทำขนมลูก
ชุบแฟนซี 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมลูกชุบแฟนซี 
- ขั้นตอนการทำขนมลูกชุบแฟนซี. 
วิธีการทำ 
๑.ทำถั่วกวนโดยนำถั่วเขียวเลาะเปลือก
ล้างน้ำให้สะอาดแล้วแชน่้ำไว้ ๓ ชั่วโมง 
แล้วนำลงซึ้ง นึ่งให้สุก 
๒.สุกนิ่มดีแล้วให้นำถั่วใส่ลงในโถป่ัน 
พร้อมดว้ยน้ำตาลทราย กะทิ และเกลือ 
ปั่นให้ละเอียด เทใส่กระทะตั้งไฟอ่อน 
กวนจนถ่ัวแห้ง ปั้นได้ไม่ติดมือ 
๓.นำถั่วที่กวนไดท้ี่แล้วตกัขึ้นจากกระทะ
ใส่หม้อ เข่ียถ่ัวให้กระจายตัวแล้วพกัให้เย็น 
หลังจากนั้น จึงอบควันเทียน ครั้งละ ๓๐ 
นาที ประมาณ ๒ ครั้ง  ชิ้นละประมาณ 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏบิัติ
ตามข้ันตอนการทำขนมลูก
ชุบแฟนซพีร้อมกับการตอบ
การทำขนมลูกชุบแฟนซีได้
ข้อสงสัยระหว่างการเรียน
การสอน 

 4 
ชั่วโมง 



๑๐ กรัม แล้วนำมาคลึงให้กลมเพื่อจะได้
ขึ้นรูปได้ง่าย หลังจากนั้นปั้นเป็นรูปผลไม ้
ต่าง ๆ ตามชอบ 
๔.นำไม้เสียบลูกชิ้นมาเสียบขนมทุกชิ้น 
หลังจากนั้นนำสีผสมอาหารใส่ถ้วยแล้ว
ผสมน้ำเปล่า แยกสีตามชนิดของผลไม้ 
เสร็จแล้วนำขนมลงชุบสี แล้วปักไว้บน
กล่องโฟม รอจนสีแห้ง 
๕.นำผงวุ้นผสมน้ำเปล่า ๒๐๐ มิลลิลิตร 
แช่ไว้ประมาณ ๒๐ นาท ีจนวุ้นอิ่มตวั 
หลังจากนั้นนำน้ำเปล่า ๔๕๐ มิลลิลิตร  
ใส่หม้อลงต้มจนเดือด แล้วเทน้ำวุ้นลงไป 
ต้มด้วยไฟอ่อนจนวุ้นละลาย ปิดไฟ ใส่
น้ำตาลทราย คนให้น้ำตาลละลาย 
6.พักวุ้นให้อุ่น แลว้จึงนำถั่วกวนที่เตรียม
ไว้ลงชุบ โดยชุบครั้งที่ ๑ แล้วพักให้วุ้นเซต
ตัว แล้วจึงชุบครั้งที ่๒ ทำแบบนี้จนครบ ๔ 
ครั้ง 

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหา
เทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่าย
ผลิตภัณฑ์และ
การมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการจดั
จำหน่าย 

- วิทยากรบรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่สนใจ
ของผู้ซ้ือมากขึ้นรวมถึง
สอดแทรกคุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 

 1  
ชั่วโมง 

4
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรู ้ใช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ ์สื่ออเิล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคลภมูิปัญญา 
แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
การวดัผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน7 (2) 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนมลูกชุบแฟนซี 
 



                                                       
 

               แผนการจัดการเรยีนรู้ 
 

วิทยากร....................นางสาวอัจฉราวรรณ โตศิริ............................................................................................................. 
หลักสูตร.....................การทำขนมลูกชุบแฟนซี......................จำนวน.......5.........ชั่วโมง (เรียนวันละ.....5.......ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่...............17 กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘......................................................เวลาเรียน.............09.00-15.00น. 
สถานที่จัดการเรียน.....ณ...มูลนิธิชัยพัฒนา หมูที่ ๑3 ตำบลท่าไข่ อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา  จังหวดัฉะเชิงเทรา 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

17 ก.พ. 68 09.00-09.30 น - วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ เทคนิคที่ใช้      
ในการทำขนมลูกชุบแฟนซี 

เรียนวันละ........5........ชม. 

๐๙.๓0-14.30 น. -วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏบิัติตามข้ันตอน    
การทำขนมลูกชุบแฟนซพีร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการเรียนการสอน 

14.30-15.00 น - วิทยากรบรรยายเทคนิคการทำเพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่สนใจของผู้ซ้ือมากขึ้น
รวมถึงสอดแทรกคุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

                       
           
                    ลงชื่อ    วิทยากร 

           (นางสาวอัจฉราวรรณ โตศริิ) 
                  วันที่........5..../..กุมภาพันธ์......./.......2568........... 
 

 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 


