
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  การทำขนมหวานเพื่อการค้า (การทำขนมถ่ัวแปปและการทำขนมเปียกปูน) 

จำนวน 7 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชพีอุตสาหกรรมหรอืหัตถกรรม                                                           
 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

  
ความเป็นมาของหลักสตูร 

สอดคล้องกับจุดเน้นการดำเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 
                จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถนำไปใช้
ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที ่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู้เรียนและประชาชนทั่วไป  เช่น ช่างไฟฟ้า  ช่างประปา  ช่างแอร์  การค้าขาย  การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือ
ในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรมส่งเสริมการ
เรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถนำไป
ประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์สินค้า/
บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์  โดยให้
อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและ
บริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชพีเพื่อการ
มีงานทำและมีรายได้ 

   จากการสำรวจความต้องการ ปรากฏว่า มีความต้องการฝึกอาชีพการทำขนมหวานเพื่อการค้าขาย (การทำ
ขนมถั่วแปปและการทำขนมเปียกปูน) เป็นอีกหนึ่งช่องทางการเพิ่มรายได้และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี ทำเป็นขนม
เบรกจำหน่าย และยังนำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม เป็นงานที่มีอิสระ มีช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลาย จึง
เป็นอาชีพที่สนใจ สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง สร้างรายได้ในชีวิตประจำวันได้ 

   ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมหวานเพื่อการค้าขาย 
(การทำขนมถ่ัวแปปและการทำขนมเปียกปูน) ซึ่งได้เรียนรู้วิธีการ ขั้นตอนและเทคนิคที่ถูกวิธี เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมาย
ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้และพัฒนาด้านวิชาชีพ ตามความถนัดและความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไป
ประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลดรายจ่ายให้ตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที ่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของแต่

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพื้นที่ 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 
       ๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
       ๒. เพื่อให้ผู้เรียนมคีวามรูค้วามเข้าใจและมทีักษะในการทำขนมหวานเพื่อการคา้ (การทำขนมถ่ัวและการทำขนม
เปียกปูน) 
      ๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สรา้งรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 
เป้าหมาย 

- ประชาชนกลุ่มวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชพีใหม่ (New skill) 
- ประชาชนผู้ไม่มีอาชพี 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุ่มสนใจ ไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 7 ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  2 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ  5 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมหวานเพื่อการค้า (การทำขนมถัว่แปปและการทำขนมเปียกปูน) 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
ในการทำขนม
หวานเพื่อ
การคา้  
(การทำขนมถ่ัว
แปปและการ
ทำขนมเปียก
ปูน) 

1.1 บอกความสำคัญ
ของการประกอบอาชพี
การทำขนมหวานเพื่อ
การคา้ (การทำขนมถ่ัว
แปปและการทำขนม
เปียกปูน) 
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพการ
ทำขนมหวานเพื่อการค้า 
(การทำขนมถ่ัวแปปและ
การทำขนมเปียกปูน) 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ ในการประกอบ
อาชีพ  

1. ความรู้เกี่ยวกับช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  
2. ความเป็นไปได ้ในการประกอบ
อาชีพ  
  2.1 การวิเคราะห์ตนเอง  
  2.2 การวิเคราะห์ตลาด  
  2.3 การลงทุน/แหล่ง เงินทุน  

1.วิทยากร
บรรยาย 
๒. ผู้เรียนและ
วิทยากรรว่ม
สนทนา
แลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความ
คิดเห็น  
4. อภิปราย
ร่วมกัน 

๓๐ 
นาที 

 

- 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

  1.4 สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบอาชพี
การทำขนมหวานเพื่อ
การคา้ (การทำขนมถ่ัว
แปปและการทำขนม
เปียกปูน) 

    

2 ทักษะ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมหวานเพื่อ
การคา้ (ทำ
ขนมถ่ัวแปป) 

๑. มีความรู้ความเข้าใจ
เรื่องการทำขนมบราวนี ่ 
๒. สามารถทำขนมหวาน
เพื่อการคา้ (ทำขนมถ่ัว
แปป) ได้ 

วัสดุ/อุปกรณ์  
- อุปกรณ์และการทำขนมหวานเพื่อ
การค้า (ทำขนมถั่วและทำขนมเปียก
ปูน) มีดังนี้  
เตาแก๊ซ ซึ้งนึ่ง หม้อ ถาด 
- วัสดุในการทำขนมถ่ัวแปป มีดังนี้  
1. แป้งข้าวเจ้า  จำนวน 3 กิโลกรัม 
2. แป้งท้าวยายม่อม   
จำนวน 2 กิโลกรัม 
3. น้ำปูนใส ขนาด 250 มิลลิลิต 
จำนวน 1 ขวด 
4. น้ำตาลปี๊บ  จำนวน 2 กิโลกรัม 
5. น้ำใบเตยคั้นเข้มขัน จำนวน 1 ขวด 

- วิทยากร
บรรยาย
อุปกรณ์ เทคนิค
ที่ใช้ในการทำ
ขนมหวานเพื่อ
การคา้ (การทำ
ขนมถ่ัวแปป) 

 10 
นาที 

- 

 วัสดุ/อุปกรณ ์
การทำขนม
หวานเพื่อ
การคา้ (ทำ
ขนมเปียกปูน) 

-มีความรู้ความเข้าใจและ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์การทำ
ขนมหวานเพื่อการค้า (ทำ
ขนมเปียกปูน) 

วัสดุ/อุปกรณ์  
- อุปกรณ์และการทำขนมหวานเพื่อ
การค้า  
(ทำขนมถั ่วและทำขนมเปียกปูน) มี
ดังนี้  
เตาแก๊ซ ซึ้งนึ่ง หม้อ ถาด 
- วัสดุในการทำขนมเปียกปูน มีดังนี้  
1. ถั่วเขียวซีก จำนวน 3 กิโลกรัม 
2. มะพร้าวทึนทึกขูด จำนวน 2 
กิโลกรัม 
3. แป้งข้าวเหนียว จำนวน 2 กิโลกรัม 
4. งาขาว  จำนวน 1 กิโลกรัม 
5. งาดำ จำนวน 1 กโิลกรัม 
6. น้ำตาลทราย จำนวน 2 กิโลกรัม 
7. เกลือ จำนวน 1 ถุง  

- วิทยากร
บรรยาย
อุปกรณ์ เทคนิค
ที่ใช้ในการทำ
ขนมหวานเพื่อ
การคา้ (การทำ
ขนมเปียกปูน) 

 ๑0 
นาที 

- 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๒ วิธีการทำขนม
ถั่วแปป 

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
พื้นฐานดา้นการทำขนมถ่ัว
แปป 
- สามารถทำขนมถ่ัวแปป 

- ความรูพ้ื้นฐานและเทคนิคการทำ
ขนมถ่ัวแปป 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมถั่วแปป 
ขัน้ตอนการทำถั่วแปป 
1. นำถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกมาใส่ใน
กะละมัง แล้วนำไปล้างให้สะอาด 
2. นำถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกที่แช่น้ำ
แล้ว มาสะเด็ดนำ้ออก แล้วนำไปนึ่ง
ด้วยไฟแรง เป็นเวลา 20 นาท ี
3. ระหวา่งรอนึ่ง นำมะพร้าวทึนทึก
มาขูดฝอย คลุกด้วยเกลอืเล็กน้อย 
ก่อนนำเข้าไปนึ่งเป็นเวลา 10 นาท ี
4. นึ่งทั้ง 2 อย่างเสร็จแล้ว ให้นำทั้ง 
2 อย่างมาผสมกันในถาด แล้วพกัไว ้ 
5. แบ่งแป้งข้าวเหนียวออกเป็น 3 
ส่วนเท่า ๆ กัน แต่ละส่วนผสมสีผสม
อาหาร เพื่อให้ได้สีที่แตกต่างกัน นวด
ให้เนื้อเนียนดี และไม่ติดมือ 
6. ตั้งหม้อต้มนำ้จนเดือด แล้วนำแป้ง
ที่นวดไว ้มาปั้นเป็นแผ่นทรงวงรีขนาด
ประมาณ 3 นิว้ แล้วใส่ลงไปต้ม รอจน
แป้งลอยตัว จึงตักขึ้น 
7. นำไปคลุกกับถ่ัวและมะพร้าวที่
ผสมกันไว้ในถาด พับแผ่นแป้งครึ่งนึง
ให้พอห่อถ่ัว 
8. ผสมน้ำตาลทราย งาขาวคั่ว และ
งาดำคัว่เข้าด้วยกัน นำเสิร์ฟพร้อมตวั
ขนมที่ทำเตรียมไว ้โรยนำ้ตาลบนตวั
ขนมก่อนรับประทาน 

- วิทยากร
บรรยายขั้นตอน
และเทคนิคการ
ทำขนมถ่ัวแปป 
-วิทยากรให้
ผู้เรียนได้ปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการ
ทำขนมถ่ัวแปป 
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 วิธีการทำขนม
เปียกปูน 

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
พื้นฐานดา้นทำขนมเปียก
ปูน 
- สามารถทำขนมเปียก
ปูน 

- ความรูพ้ื้นฐานและเทคนิคการทำ
ขนมเปียกปูน 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมเปียกปูน 
ขั้นตอนการทำขนมเปียกปูน 
1. นำแป้งข้าวเจ้า แป้งมนั น้ำปูนใส 
และน้ำใบเตย ผสมกันและนวดจนเข้า
กันดี ใส่เกลือ น้ำตาลทรายแดง และ 
 

- วิทยากร
บรรยายขั้นตอน
และเทคนิคการ
ทำขนมเปียก
ปูน 
 

๒0 
นาที 

2
ชั่วโมง 
๓0 
นาที 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   น้ำตาลปี๊บ นวดต่อจนเขา้กันดี กรอง
ส่วนผสมแป้งด้วยตะแกรง 1 รอบ 
2. ตั้งกระทะเปิดไฟปานกลาง ใส่แป้ง
ลงไปกวน พอแป้งเริ่มจับตัวเป็นก้อน
ให้ลดเป็นไฟอ่อน ค่อย ๆ กวนต่อจน
ส่วนผสมเนียนเข้ากันดี สงัเกตจากการ
เอาไม้พายตกัแป้งข้ึนมา ถ้าแป้ง
เหนียวติดไม้พายก็ใช้ได้แล้ว ตกัขนม
เปียกปูนใส่ถุงบีบ และใช้หัวบีบ
แต่งหน้าเค้ก บีบใส่ถ้วย 
3. ใส่หัวกะทิลงในหม้อ ตามดว้ยเกลือ 
ใส่แป้งข้าวเจ้า คนผสมจนเดือด 
4. เสร็จแล้วตักกะทริาดหน้าขนม
เปียกปูน โรยงาขาวคั่วหอม 

-วิทยากรให้
ผู้เรียนได้ปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการ
ทำขนมเปียก
ปูน 

  

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์และการมี
คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

 - วิทยากร
บรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจ
ของผู้ซ้ือมากขึ้น
รวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
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สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรูใ้ช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ ใบความรู ้ชิ้นงานที่ทำสำเร็จแลว้  
การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจากเส้น แบบ กศ.ตน 7(2) 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

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





 
 


