
หลักสูตรต่อเน่ือง 
หลักสูตรอาชีพ การทำชฟิฟ่อน(ใบเตย / มะพร้าวอ่อน)  จำนวน  10  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 ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู ้เรียนและประชาชนทั่วไป  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 มีความต้องการฝึกอาชีพการทำชิฟฟ่อน(ใบเตย / มะพร้าวอ่อน) 
เป็นอีกหนึ่งช่องทางการเพิ่มรายได้และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี และยังนำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม เป็นงานที่
มีอิสระ  มีช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลาย จึงเป็นอาชีพที่สนใจ สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง สร้างรายได้
ในชีวิตประจำวันได้ 

   ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำชิฟฟ่อน(ใบเตย / มะพร้าว
อ่อน) ซึ่งได้เรียนรู้วิธีการ ขั้นตอนและเทคนิคที่ถูกวิธี เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้และพัฒนา
ด้านวิชาชีพ ตามความถนัดและความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลด
รายจ่ายให้ตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

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

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำชิฟฟ่อน(ใบเตย / มะพร้าวออ่น) 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 

เป้าหมาย 
- ประชาชนกลุ่มวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชพีใหม่ (New skill) 
- ประชาชนผู้ไม่มีอาชพี 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุ่มสนใจ ไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด   10  ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ  9 ชั่วโมง  
โครงสร้างหลักสูตรการทำชิฟฟ่อน(ใบเตย/มะพร้าวอ่อน) 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
ในการทำชฟิ
ฟ่อน(ใบเตย / 
มะพร้าวอ่อน) 

1.1 บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำชฟิฟ่อน
(ใบเตย / มะพร้าวอ่อน) 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทำชิฟ
ฟ่อน(ใบเตย / มะพรา้วออ่น) 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ 
ในการประกอบอาชีพการทำ
ชิฟฟ่อน(ใบเตย / มะพรา้ว
อ่อน) 
1.4 สามารถบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำชฟิฟ่อน
(ใบเตย / มะพร้าวอ่อน) 

1. ความร ู ้ เก ี ่ ยวก ับช ่อ ง
ทางการประกอบอาชีพ  
2. ความเป ็นไปได ้ในการ
ประกอบอาชีพ  
  2.1 การวิเคราะห์ตนเอง  
  2.2 การวิเคราะห์ตลาด  
  2.3 ก า ร ล งท ุ น / แ ห ล่ ง 
เงินทุน  

1.วิทยากรบรรยาย 
๒. ผู้เรียนและ
วิทยากรรว่มสนทนา
แลกเปลี่ยน ข้อมูล
ความคดิเห็น  
4. อภิปรายร่วมกัน 

๒๐ 
นาที 

 

- 

๒ ทักษะประกอบ
อาชีพการทำ
ชิฟฟ่อน(ใบเตย 
/ มะพรา้ว
อ่อน) 

๑. มีความรู้ความเข้าใจเรื่อง
การทำชิฟฟ่อน(ใบเตย / 
มะพร้าวอ่อน) 
๒. สามารถทำชฟิฟ่อน(ใบเตย 
/ มะพรา้วอ่อน) ได ้

ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ
และอุปกรณ์  
๑. ช้อนตวง 
2. ตาชั่ง  
3. เตาอบไฟฟ้า 
4.กะละมังผสม 
5.หม้อผสมแป้ง 
6.พายยางซิลิโคน 
7.ที่ร่อนแป้ง 
8.หม้อกวนไส้ 
9.ตะแกรงพกัขนมอบ 

๑. วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำชิฟฟ่อน(ใบเตย / 
มะพร้าวอ่อน) และ
เทคนิคการเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ ์

  

๑๐ 
นาที 

 

 



 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   ส่วนผสมในการทำชิฟฟอ่น(ใบเตย/
มะพร้าวอ่อน) 
1.ไข่ไก ่
2.น้ำมันรำข้าว 
3.ใบเตย 
4.กะท ิ
5.แป้งเค้ก 
6.ผงฟ ู
7.น้ำตาลทราย 
8.นมสดชนิดจดื 
9.กลิ่นวนิลา 
10.ครีมอ๊อฟทาร์ทาร ์
11.มะพรา้วอ่อน 
12.กระดาษไขสีขุ่น 
วิธีการทำชิฟฟ่อนใบเตย 
1.ส่วนผสมไข่ชาว ส่วนนีป้ระกอบด้วย 
ไข่ชาว ครีมออฟหาร์ทาร ์และน้ำตาล 
ทราย โดยการตีใช่ขาวใหเ้กิดฟอง 
หยาบๆ แล้วเติมครีมอฟฟทาร์ทาร ์
และน้ำตาลทราย ตีจนตัง้ยอดกลาง 
๒.เทคนิคการตีใช่ชาวจะตีด้วย 
ความเร็วปานกลาง ค่อยๆตีไปเรื่อยๆ 
ไม่ต้องรีบตีจนไช่ขาวตั้งยอดกลาง ไม่ 
อ่อนและไม่แข็งจนเกินไป 
๓.วิธีการเช็ค คือ ยกหัวตะกร้อตีขึ้นมา 
ยอดไข่ขาวจะตั้งตรงขึ้น งุ้มปลายยอด 
เล็กน้อย การตีใช่ขาวด้วยความเร็ว 
ปานกลางนี้จะทำให้ฟองไข่ชาวแน่น 
ละเอียดมีความมันวาว สว่นผสมจะไม่ 
เหลว แต่หากดีดว้ยความเร็วสูง จะทำ 
ให้เกิดฟองหยาบ เค้กที่ได้จะแห้ง 
หยาบ และอาจมีการยุบตัว 
๔.เมื่อนำมาผสมกับส่วนผสมไช่แดง 
จะทำให้ส่วนผสมไม่เหลว(นั่นหมายถึง 
การทำเค้กซิฟฟ้อนครั้งนี้รอด) แต่ถ้าตี 
ด้วยความเร็วสูงจะทำใหใ้ช่ชาวมีฟอง 
หยาบ และแห้งขนมออกมาแล้วจะ 
หลาบและยุบตัว 

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

  9 
ชั่วโมง 

  



5. ร่อนแป้งเค้ก และผงฟู พกัไว ้
6.ผสมไข่แดง น้ำตาล เกลือ คนด้วย 
ตะกร้อมือ ให้เบามือที่สุด 
7.คนจนน้ำตาลละลายหมด เติมนมขัน 
จืด น้ำใบเตย กลิ่น คนให้เข้ากันดี เติม
แป้งที่ร่อนกับผงฟูลงไป คนจนแป้ง
เนียนไมไ่ด้เลยเหลือเม็ดแป้ง แล้วจึง
เติมน้ำมันรำข้าวคนจนเป็นเน้ือ
เดียวกัน แต่ไม่นาน แลว้กรองดว้ย
กระชอนตาถี่ 1 ครั้ง พักไว้ 
8.ตีใช่ขาวด้วยความเรว็ปานกลาง ไป 
ทางสูงเล็กน้อย จนเกิดฟองหยาบๆ 
เติมครีมออฟทารท์าร ์แล้วค่อยเติม 
น้ำตาลทราย ตีไปเรื่อยๆ ไม่ต้องรีบ 
อาจจะใช้เวลานิดหน่อย จนไข่ชาวตั้ง 
ยอดกลาง คือไม่อ่อนและไม่แข็ง 
จนเกินไป 
9.แบ่งไข่ชาวเป็น 3 ส่วน ผสมกับไข่ 
แดงให้เข้ากันทีละส่วน โดยใช้พายยาง 
คนเข้ากัน (การใชพ้ายยางจะทำให้ไช ่
ชาวไม่ฟอ้ตัว) และเป็นเนื้อเดียวกัน 
ลักษณะของเบทเทอร์อาจจะมี 
ฟองอากาศบ้างเล็กน้อย (ถ้าตีไช่ชาว 
ดีๆ จะไม่เกิดฟองอากาศเลย ลักษณะ 
เบทเทอร์จะอยู่ตัวไม่เหลว เทลงพิมพ ์
ชนาด 2 ปอนด์ (ขนาด7นิ้ว) อบด้วย 
อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ไฟบน- 
ล่าง จนขนมสุก 
10.ตัดเป็นทรงสามเหลีย่มแล้วห่อด้วย 
กระดาษไขให้สวยงาม 
วิธีการทำชิฟฟ่อนมะพร้าวอ่อน 
ทำเหมือนกับข้ันตอนการทำชฟิฟ่อน
ใบเตย ข้อ 1 ถึงข้อที่ 9 
-นำเนื้อมะพร้าวอ่อนที่หัน่เตรียมไว้ใส่
ผสมลงในแป้งที่ผสมแล้ว เทลงพิมพ ์
ชนาด 2 ปอนด์ (ขนาด7นิ้ว) อบด้วย 
อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ไฟบน- 
ล่าง จนขนมสุก 
 



เทคนิค: วิธีการเช็คความสุก คือ ใช้นิ้ว 
แตะผิวขนมตรงกลาง แล้วเค้กสู้มือไม่ 
บุ๋มลงไป สำหรับบางคนที่ต้องการ 
ความหลากหลายในรสชาติ สามารถ 
แต่งรสได้ไม่วา่จะเป็นรสชาติใบเตย 
ชอคโกแลต เผือกมะพรา้วอ่อน หม้อ 
แกงเผือก หรือฝ่อยทอง ตามแต่ชอบ 
- ตดัเป็นทรงสามเหลี่ยมแล้วห่อด้วย 
กระดาษไขให้สวยงาม 

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการจดั
จำหน่าย 

- วิทยากร
บรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจ
ของผู้ซ้ือมาก
ขึ้นรวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

 1 
ชั่วโมง 

  

9 
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) 
 

 
       
 
 
 



 
 
 

 


