
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมชิฟฟอนมะพราวออน จำนวน  ๕  ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบาย สกร.สงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางยั่งยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพ้ืนท่ี เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และ

เปนภารกิจที่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัด

วิชาชีพการทำขนมชิฟฟอนมะพราวออนและการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผู เขารวมโครงการนำความรูที ่ไดรับไป

ประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 ๑. เปนหลักสูตรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที ่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดที ่มั ่นคง มั่งคั ่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสู หลักสูตร

การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำขนมชิฟฟอนมะพราวออน 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลา 

 หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๑    ชั่วโมง  

 ภาคปฏิบัติ   ๔    ชั่วโมง 

โครงการการทำขนมชิฟฟอนมะพราวออน 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อุปกรณการทำ

ขนมชิฟฟอน

มะพราวออน

และการเตรียม

วัสด ุ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- มีความรู 

ความเขาใจและ

เตรียมวัสดุการ

การทำขนมชิฟ

ฟอนมะพราว

ออน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- อุปกรณและการทำขนมชิฟฟอน

มะพราวออน 

มีดังนี้ เตาอบ ชามผสม ถาด 

- วัสดุในการทำขนมชิฟฟอนมะพราว

ออน มีดังนี้ 

๑. แปงเคก จำนวน ๑ กิโลกรัม 

๒. ผงฟู จำนวน ๑  

๓.เกลือถุงเล็ก จำนวน ๑  

๔.ไขไกเบอร 0 จำนวน ๑๐  

๕.น้ำตาลทราย จำนวน ๑ กิโลกรัม 

๖.นมสดชนิดจืด จำนวน ๑ ลติร 

๗.น้ำมันรำขาว จำนวน ๑ ขวด  

๘.กลิ่นวนิลา จำนวน ๑ หอ 

๙.ครีมออฟทารทาร จำนวน ๕ ขีด 

๑๐มะพราวออน จำนวน ๑๒ ลูก 

๑๑.กะทิกลอง จำนวน ๒ กลอง   

๑๒.กระดาษไขสีขาวขุน ๑ หอ  

 

 

 

 

 

- วิทยากรบรรยายอุปกรณ

ท่ีใชในการทำขนมชิฟฟอน

มะพราวออน  และเทคนิค

การเลือกใชวัสดุการทำ

ขนมชิฟฟอนมะพราวออน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๑ 

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   ๔

ชั่วโมง 



๒ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การทำขนมชิฟ

ฟอนมะพราว

ออน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- เพ่ือใหผูเรียน

มีความรูพ้ืนฐาน

ดานการทำขนม

ชิฟฟอน

มะพราวออน 

ได 

- สามารถทำ

ขนมชิฟฟอน

มะพราวออน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๒.๑ ความรูพ้ืนฐานดานการทำขนม

ชิฟฟอนมะพราวออน 

๒.๑.๑ ความรูเก่ียวกับการทำขนมชิฟ

ฟอนมะพราวออน  

๑.สวนผสมไขขาว สวนนี้ประกอบดวย 

ไขขาว ครีมออฟทารทาร และน้ำตาล

ทราย โดยการตีไขขาวใหเกิดฟอง

หยาบๆ แลวเติมครีมอฟฟทารทาร 

และน้ำตาลทราย ตีจนตั้งยอดกลาง 

๒.เทคนิคการตีไขขาวจะตีดวย

ความเร็วปานกลาง คอยๆตีไปเรื่อยๆ 

ไมตองรีบตีจนไขขาวตั้งยอดกลาง ไม

ออนและไมแข็งจนเกินไป 

๓.วิธีการเช็ค คือ ยกหัวตะกรอตีข้ึนมา 

ยอดไขขาวจะตั้งตรงข้ึน งุมปลายยอด

เล็กนอย การตีไขขาวดวยความเร็ว

ปานกลางนี้จะทำใหฟองไขขาวแนน

ละเอียดมีความมันวาว สวนผสมจะไม

เหลว แตหากตีดวยความเร็วสูง จะทำ

ใหเกิดฟองหยาบ เคกท่ีไดจะแหง

หยาบ และอาจมีการยุบตัว 

๔.เม่ือนำมาผสมกับสวนผสมไขแดง 

จะทำใหสวนผสมไมเหลว(นั่นหมายถึง

การทำเคกชิฟฟอนครั้งนี้รอด) แตถาตี

ดวยความเร็วสูงจะทำใหไขขาวมีฟอง

หยาบ และแหงขนมออกมาแลวจะ

หลาบและยุบตัว 

5. รอนแปงเคก และผงฟู พักไว 

6.ผสมไขแดง น้ำตาล เกลือ คนดวย

ตะกรอมือ ใหเบามือท่ีสุด 

7.คนจนน้ำตาลละลายหมด เติมนมขน

จืด น้ำสี กลิ่น คนใหเขากันดี เติมแปง 

ท่ีรอนกับผงฟูลงไป คนจนแปงเนียนไม

- วิทยากรบรรยายข้ันตอน

และเทคนิคการทำขนมชิฟ

ฟอนมะพราวออน ในแต

ละข้ันตอน 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการทำ

ขนมชิฟฟอนมะพราวออน  

พรอมกับการตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียนการสอน 

- วิทยากรบรรยายเทคนคิ

การทำเพ่ือใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ีสนใจ

ของผูซ้ือมากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เหลือเม็ดแปง แลวจึงเติมน้ำมันรำขาว 

คนจนเปนเนื้อเดียวกัน แตไมนาน แลว

กรองดวยกระชอนตาถ่ี 1 ครั้ง พักไว 

8.ตีไขขาวดวยความเร็วปานกลาง ไป

ทางสูงเล็กนอย จนเกิดฟองหยาบๆ 

เติมครีมออฟทารทาร แลวคอยเติม

น้ำตาลทราย  ตีไปเรื่อยๆ ไมตองรีบ 

อาจจะใชเวลานิดหนอย จนไขขาวตั้ง

ยอดกลาง คือไมออนและไมแข็ง

จนเกินไป 

9.แบงไขขาวเปน 3 สวน ผสมกับไข

แดงใหเขากันทีละสวน โดยใชพายยาง

คนเขากัน (การใชพายยางจะทำใหไข

ขาวไมฟอตัว) และเปนเนื้อเดียวกัน 

ลักษณะของเบทเทอรอาจจะมี

ฟองอากาศบางเล็กนอย (ถาตีไขขาว

ดีๆ จะไมเกิดฟองอากาศเลย ลักษณะ

เบทเทอรจะอยูตัวไมเหลว เทลงพิมพ

ขนาด 2 ปอนด (ขนาด7นิ้ว) อบดวย

อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ไฟบน-

ลาง จนขนมสุก 

เทคนิค: วิธีการเช็คความสุก คือ ใชนิ้ว

แตะผิวขนมตรงกลาง แลวเคกสูมือไม

บุมลงไป สำหรับบางคนท่ีตองการ

ความหลากหลายในรสชาติ สามารถ

แตงรสไดไมวาจะเปนรสชาติใบเตย 

ชอคโกแลต เผือกมะพราวออน หมอ

แกงเผือก หรือฝอยทอง ตามแตชอบ

ไดเลย 

10.ตัดเปนทรงสามเหลี่ยมแลวหอดวย

กระดาษไขใหสวยงาม 

 



๓ การจัดการและ

การจำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม 

ในการประกอบ

อาชีพ 

ในการประกอบ

อาชีพ 

๑) การเลือกทำเล / การจำหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

 ๑ 

ช่ัวโมง 

  ๔

ช่ัวโมง 

ส่ือการเรียนร็ 

 ในการจัดการเรียนรู  ใชสื ่อการเรียนรูที ่หลากหลาย ไดแก สื ่อสิ ่งพิมพ สื ่ออิเล็กทรอนิกส สื ่อบุคคล                

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมชิฟฟอนมะพราวออน 

 

 

 

 

 
 

 

 

  
 

 

 



 

 

 

 
 


