
หลักสูตรต่อเน่ือง 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมเปียกปูนกะทิสด จำนวน ๕ ชัว่โมง 

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 โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวฒุิวิชาชีพ 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 เพื่อเป็น
เครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรม
ส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถ
นำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์  
โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยก
รรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพ
เพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 

   จากการสำรวจความต้องการ ปรากฏว่า มีความต้องการฝึกอาชีพการทำขนมเปียกปูนกะทิสด เป็นอีกหนึ่ง         
ช่องทางการเพิ่มรายได้และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี ทำเป็นขนมเบรกจำหน่าย และยังนำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพ
เสริม เป็นงานที่มีอิสระ มีช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลาย จึงเป็นอาชีพที่สนใจ สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับ
ตนเอง สร้างรายได้ในชีวิตประจำวันได้ 

   ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมเปียกปูนกะทิสด ซึ่งได้
เรียนรู้วิธีการ ขั้นตอนและเทคนิคที่ถูกวิธี เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้และพัฒนาด้านวิชาชีพ 
ตามความถนัดและความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลดรายจ่ายให้ตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของแต่
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพื้นที่ 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำขนมเปียกปูนกะทิสด 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 

เป้าหมาย 
- ประชาชนกลุ่มวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชพีใหม่ (New skill) 
- ประชาชนผู้ไม่มีอาชพี 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุ่มสนใจ ไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑.๓๐ ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ  ๓.๓๐ ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมเปียกปูนกะทิสด 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
ในการทำขนม
เปียกปูนกะทิ
สด 

1.1 บอกความสำคัญของ
การประกอบอาชีพการทำ
ขนมเปียกปูนกะทิสด  
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพการ
ทำขนมเปียกปูนกะทิสด  
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมเปียกปูน
กะทิสด  
1.4 สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบอาชพี
การทำขนมเปียกปูนกะทิ
สด 

1. ความรู้ เกี่ ยวกับช่องทางการ
ประกอบอาชีพ  
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
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 

๒๐ 
นาที 

 

- 

๒ ทักษะประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมเปียกปูน
กะทิสด 

๑. มีความรู้ความเข้าใจ
เรื่องการทำขนมเปียกปูน
กะทิสด 
๒. สามารถทำขนมเปียก
ปูนกะทิสด 
 

ความรู้พื้ นฐานเกี่ยวกับวัสดุและ
อุปกรณ์  
๑. หัวกะท ิ2 กิโลกรัม 
2. เกลือป่น(ปรุงทิพย์) 1 ถุง 
3. แป้งข้าวจ้าว 3 กิโลกรัม 
4. แป้งมันสำปะหลัง 3 กิโลกรัม  
5. แป้งท้าวยายม่อม 3 กิโลกรัม 
6. น้ำตาลทราย 4 กิโลกรัม 
7. น้ำตาบป๊ีบ 2 กิโลกรมั 

๑. วิทยากร
บรรยายอุปกรณ์
ที่ใช้ในการทำ
ขนมเปียกปูน
กะทิสด และ
เทคนิคการ
เลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์  

๑๐ 
นาที 

 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   
 

8. ใบเตย 1 กิโลกรัม 
9. งาขาว  2 ห่อ 
10. งาดำ  1  ห่อ 
- ความรูพ้ื้นฐานและขั้นตอนการทำ
ขนมเปียกปูนกะทิสด 
- ลงมือปฏิบัตกิารทำขนมเปียกปูน
กะทิสด 
วิธีการทำขนมเปยกปูนกะทิสด  
(ตัวขนม) ดังนี้  
- รอนแปงขาวจาว แปงมัน
สำปะหลัง แปงทาวยายมอมลง 
ภาชนะผสม 
 - ใสน้ำตาลทราย นำ้ตาลปบ  
น้ำใบเตยลงไป คนใหเขากัน  
น้ำตาลปบ  
- กรองสวนผสมลงกระทะ  
- กวนดวยไฟกลางจนขน เนื้อขนม 
มีความใส  
- พกัไวใหคลายความรอน  
วิธีการทำขนมเปียกปูนกะทิสด 
(หน้ากะทิ) ดังนี ้
1. คั่วงาขาว งาดำ ให้สุกหอม 
2. ผสมแป้งข้าวจ้าวกับน้ำเปล่า
เล็กน้อยให้แป้งละลาย 
3. ผสมเกลือให้เข้ากับกะทิ 
4. กวนให้กะทิมคีวามขน้ 

๑. วิทยากร
บรรยายและ
สาธิต 
๒. ผู้เรียน
ปฏิบัติตาม
ขั้นตอนต่างๆ 
วิทยากรตอบ
ข้อสงสัย
ระหว่างการ
เรียนการสอน 
 

๓๐ 
นาที 

๓.๓๐ 
ชั่วโมง 

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการจดัการ
และการจำหน่ายผลติภณัฑ์
และการมีคุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการ
จัดจำหน่าย 

- วิทยากร
บรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจ
ของผู้ซ้ือมาก
ขึ้นรวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

 ๑.๓๐ 
ชั่วโมง 

๓.๓๐
ชั่วโมง 

 



สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรูใ้ช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อบุคคล ใบความรู้ ชิ้นงานที่ทำสำเร็จแล้ว  
 
การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7 (2) 
 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

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

                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 
 


