
 
 

หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมไดฟุกุ   จำนวน 5 ชัว่โมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา  

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                            
 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 

ความเป็นมา 
 

    ตามนโยบายกรมส่งเสริมการเรียนรู้ มีนโยบายมุ่งเน้นการจัดการศกึษาอาชีพ โดยให้มีการพัฒนาหลักสูตร
อาชีพตามความตอ้งการของผู้เรียนโดยให้มีการจดักิจกรรมฝึกอาชพีในชุมชน เพื่อเป็นการเสริมสรา้งทักษะใหม่ (New 
Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) ให้แก่ผู้เรยีนและประชาชนทั่วไป เช่น ช่างไฟฟ้า ช่าง
ประปา ช่างแอร ์การค้าขาย การเกษตร ฯลฯ เพือ่เป็นเครื่องมือในการช่วยเหลือผู้เรียนให้มีความพรอ้มในการเข้าสู่
อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) สรา้งงาน สร้างรายได ้ส่งเสริมการเรียนรู้ผา่นหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและ
การฝึกทักษะอาชพีที่สามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพไดจ้ริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ 
ทักษะดิจิทัล ทักษะดา้นเทคโนโลยี การเกษตรสมยัใหม่ และงานบริการ ทีส่อดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิ
ตามวิชาชพี เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อยา่งยั่งยืน และอยู่ร่วมกันใน
สังคมได้อย่างมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายได้การตอ่ยอดอาชพีเดิมให้เหมาะสมกับบรบิทของ
พื้นที่เพิ่มมูลค่าผลติภัณฑ์สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภณัฑ์และการส่งเสริม
การขายผา่นระบบออนไลน์ โดยให้อยู่ในกระบวนการจดัทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสตูรกลุ่มอาชพี
เกษตรกรรม อตุสาหกรรม พาณชิย กรรมและบรกิาร ความคิดสร้างสรรค ์และอาชีพเฉพาะทาง ให้ครบกระบวนการ
จัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
 ศกร.ระดับตำบลคลองหลวงแพ่งได้ทำการสำรวจและประชาคมพบว่ามีความต้องการเรียนหลักสูตรฝึกทักษะ
อาชีพการทำขนมไดฟุก ุ ขึ้น เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ และพัฒนาด้านวชิาชีพ ตามความถนัด
และความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลดรายจ่ายใหต้นเอง  
หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ทำให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
 2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 
จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู ้ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
    1. มีความรูค้วามเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
    2. มีความรู้สามารถออกแบบการทำขนมไดฟกุุ 
    3. มีความรู้และมีทกัษะในการทำขนมไดฟุก ุ
    4. มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได ้
กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill) 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน  5  ชัว่โมง 
  ภาคทฤษฎ ี 1 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 
 
 
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1. ความรู้
เบื้องต้น
เก่ียวกับ 
การทำขนมไดฟุกุ 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เก่ียวกับช่องทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไดฟุก ุ
2. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เก่ียวกับทักษะการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมไดฟุก ุ
 

1.1 วัสดุอุปกรณ์ในการทำขนมไดฟุก ุ
1. แป้งไดฟุก ุ    
2. ไส้ถั่วแดงกวน   
3. ไส้ชาเขียว   
4. ไส้งาดำ   
5.แบะแช   
6.น้ำมันพืช   
7. กระทงใส่ขนม  
8. กล่องใส่ขนม  

      9. สีผสมอาหาร   
1.3 ขั้นตอนการทำขนมไดฟุกุ 
1.4 แหล่งเรียนรู้ 
1.5 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำ
ขนมไดฟุก ุ

1. วิทยากรบอก
วิธีการเลือกวัสดุใน 
การทำขนมไดฟุกุ 
2. วิทยากรบอกวิธีใช้
วัสดุและอุปกรณ์ใน
การทำขนมไดฟุกุ 
3. วิทยากรบอก
ขั้นตอนในการทำ
ขนมไดฟุก ุ
4. วิทยากรสาธิตและ
ให้ผู้เรียนปฏิบัติการ
ทำขนมไดฟุกุ 

30
นาท ี

- 

2. ขั้นตอนและวิธี 
การทำขนมไดฟุกุ 

     1. บอกอุปกรณ์ใน
การทำขนมไดฟุก ุ
    2. บอกวิธีการทำ
ขนมไดฟุกไุด ้
 

2.1 วิธกีารทำขนมไดฟุก ุ
- สาธิตการทำขนมไดฟุกุ 
         1 ล้างถั่วแดงที่เปิดจากกระป๋อง1-2 น้ำ นำลงไปต้ม
ในกะทะให้เปื่อยขึ้น จากนั้นนำไปปั่นละเอียด 
            2 นำถั่วแดงปั่นละเอียดลงมากวนในกะทะเทปล่อน 
เติมน้ำตาลและเกลือตามชอบ กวนจนถั่วไม่ติดกะทะ ใช ้
ไฟอ่อน พอถั่วอุ่นๆ  ปั้นเป็นก้อนๆ  พักไว้ 
        3 นำแป้งมันมาคั่วเปล่าๆ  ในกะทะ จนรู้สึกว่าแป้งสุก 
สีด้านขึ้น จากนั้นแผ่แป้งพักไว้ในถาด 
          4 แป้งข้าวเหนียว +น้ำตาล +น้ำ ใส่ลงในกะทะ คน
ให้เข้ากันน้ำตาลละลาย จากนั่นเปิดไฟกวน ใช้ไฟอ่อน กวน
จนแป้งข้นไม่ติดกระทะ 
         5 นำแป้งข้าวเหนียวไปวางบนแป้งมันที่พักไว้ โรย
แป้งมันให้ทั่วๆ  และมือเรา แป้งวนจะไม่ติดมือ แล้วแบ่ง
ออกเป็น 8 ส่วน 
       6 แผ่แป้งให้แบนแต่ไม่ต้องบางเพราะเวลาหุ้มกับไว้ถั่ว
แป้งจะขาด 
        7 เอาไส้ถั่ววางบนแผ่นแป้งกวน หุ้มให้เรียบร้อย 
- ฝึกปฏิบัติการทำขนมไดฟุกุ 

วิทยากรบรรยาย 
- อภิปรายร่วมกัน 
- สาธิตวิธีการทำ 
- ผู้เข้ารับการอบรม
ฝึกปฏิบัติจริง 

- 4
ชั่วโมง 

 

3 การจัดการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์และการมี
คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

การจัดการและการจำหน่าย 
1) การเลือกทำเล /  การจำหน่าย                         
- คุณธรรมในการที่จะทำการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการการทำน้ำ
สมุนไพร เพือ่ให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรม 

30
นาท ี

 

 

 1 
ชั่วโมง 

4 
ชั่วโมง 



                                     
 

สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรู ้ใช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ ์สื่ออเิล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล  ภูมิปัญญา  
แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
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) 

      

 

            
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                 
                                                                                             แบบ กศ.ตน.๑๒ 

แผนจัดการเรียนรู ้
 

วิทยากร                                           นางสาวณภัทร เอมพันธุ ์                                                        . 
หลักสูตร                 การทำขนมไดฟุกุ              จำนวน        5           ชัว่โมง  (เรียนวันละ       ๕      ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที ่   25   กมุภาพันธ ์ 2568       เวลาเรียน           09.00 - ๑๕.๐๐  น                                 . 
สถานที่จัดการเรียน  บ้านเลขที่ 51/165  หมู่ที ่6   ตำบลคลองหลวงแพ่ง   อำเภอเมือง  จังหวดัฉะเชิงเทรา        . 
 

วันเดือนปี  เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

24 มิ.ย 68 

 

09.00-๐๙.๓0 น. - วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำขนมไดฟกุุ และเทคนิค 

การเลือกใช้วัสดุการทำขนมไดฟุก ุ

- วิทยากรบรรยายขั้นตอนและเทคนิคการทำขนมไดฟุกุ 
เรียนวันละ 

5 ชั่วโมง 
๐๙.๓0-1๔.๓0 น.  - วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำขนมไดฟุกุ 

พร้อมกับการตอบข้อสงสัยระหว่างการเรียนการสอน 

๑๔.๓0-15.00 น.  - วิทยากรบรรยายเทคนคิการทำบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น รวมถึงสอดแทรกคุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 

 
                                                                                ลงชื่อ......................................................วิทยากร 
                                                                                          (นางสาวณภัทร เอมพนัธุ์) 
                                                                                วันที่.....10...../.....มิถุนายน...../.....๒๕๖๘..... 
 

 

 

 


