
 
หลักสูตร ขนมไทยโบราณ ขนมถ้วยฟู ขนมเปียกปูน จ านวน 10 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศรีส าโรง 
------------------------------------------------ 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ

ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่  เศรษฐกิจชุมชน  เพ่ือแข่งขันได้เวทีโลก”ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพ และขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง และเพ่ือการมีงานท าอย่าง   
สร้างโอกาสให้เกิด Soft Power เพ่ือเปิดโอกาสในการต่อยอดสร้างมูลค่าและสร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ พ้ืนฟู 
และพัฒนาต่อยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
อาทิ ด้านการท่องเที่ยว/งานเทศกาล/ประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะด้านวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้าและ
บริการ (อาหารไทย ผ้าไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมทั้งการใช้พื้นที่เป็นสถานที่เรียนรู้วัฒนธรรม ศิลปะ 
และประวัติศาสตร์ไทย 
หลักการของหลักสูตร 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้         
มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน ในการจัดท าแผนพัฒนาการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าไว้ว่า ต้องเป็นการด าเนินงานที่มีความ
ยืดหยุ่นด้านหลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ใน 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ เกษตรกรรม   
อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม เศรษฐกิจสร้างสรรค์ รวมถึงกลุ่มจัดการและการบริการ โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ โดยมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่าง  มี
คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง 

ขนมไทยโบราณ เป็นช่องทางการขยายอาชีพในชุมชน ซึ่งประชาชนในพ้ืนที่ส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกรรมซึ่ง
บางช่วงมีเวลาว่างหลังจากการท างาน ท าให้ประชาชนสามารถพัฒนาตนเองเข้าสู่การหารายได้เสริม โดยการรวมกลุ่ม
ประชาชนในพื้นท่ีเพ่ือเรียนรู้วิธีการท าขนมไทยโบราณ เบื้องต้นและสามารถต่อยอดในรูปแบบที่หลากหลายได้  
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายได้รับความรู้และทักษะเกี่ยวกับขนมไทยโบราณ 
2. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปประกอบอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้กับ

ตนเองและครอบครัว 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 - ประชาชนอ าเภอศรีส าโรง 
 

 
 

แบบ กศ.ตน. 15 

รหัสหลักสูตร 60 



- ระยะเวลา 
 จ านวน 10 ชั่วโมง   
   -ทฤษฎี  จ านวน  2 ชั่วโมง   
   -ปฏิบัติ  จ านวน  8 ชั่วโมง   
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 วิทยากรให้ความรู้
เบื้องต้นเรื่องขนม
ไทยโบราณ 
 
 
  

1.1 บอกความ 
ส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ
การท า ขนมไทย
โบราณ 
1.2 บอกความ
เป็นไปได้ในอาชีพ 
การท าขนมไทย
โบราณ 
ได้แก่ การลงทุน 
ดูแลรักษาทุน 
และตรวจสอบได้ 
1.3 บอกทิศทาง 
การประกอบ
อาชีพ การท า
ขนมไทยโบราณ 
ได้  
 

1. วิทยากรให้
ความรู้เรื่อง 
ความส าคัญของ
การประกอบ
อาชีพการท า
ขนมไทยโบราณ 
2. วิทยากรให้
ความรู้ อธิบาย 
วัสดุ อุปกรณ์
การท าขนมไทย
โบราณ 
 
3. วิทยากรให้
ความรู้ ในการ
ใช้และเก็บรักษา
อุปกรณ์อย่างถูก
วิธีและปลอดภัย 

1. วิทยากรให้ความรู้เรื่อง 
ความส าคัญของการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทยโบราณ 
2. วิทยากรให้ความรู้ บอก
ความเป็นไปได้ในอาชีพ การ
ท าขนมไทยโบราณ 
ได้แก่ การลงทุน ดูแลรักษา
ทุน และตรวจสอบได้ 
3. วิทยากรให้ความรู้ ในการ
ใช้และเก็บรักษาอุปกรณ์
อย่างถูกวิธีและปลอดภัย 
ช่องทางการตลาด การบรรจุ
ภัณฑ์ 

1  
ชั่วโมง 

30 
นาท ี

 

 

2 การฝึกทักษะ การ
ประกอบอาชีพ
ขนมไทยโบราณ 
-ขนมถ้วยฟู 
-ขนมเปียกปูน 

1.ประวัติความ
เป็นมาขนมแต่ละ
ชนิด 
2. อุปกรณ์ในการ
ท าขนมถ้วยฟู,
ขนมเปียกปูน 

1. ประวัติความ
เป็นมาขนมแต่
ละชนิด 
2.  อุปกรณ์ใน
การท าขนมไทย
ขนมถ้วยฟู,ขนม
เปียกปูน 
2.1 วิทยากรให้
ผู้ศึกษาขั้นตอน
ในเอกสารการ

2.1 จัดให้ผู้ศึกษาเอกสาร 
เกี่ยวกับขนมถ้วยฟ/ูขนม
เปียกปูน 
2.2  จัดให้ผู้เรียนศึกษา
อุปกรณ์ในการท าขนมไทย
โบราณได้แก่ ขนมถ้วยฟู/
ขนมเปียกปูน 
วัตถุดิบมีดังนี้ 
ส่วนผสม ขนมถ้วยฟู 
1. แป้งข้าวเจ้า 420 กรัม  

 4 ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ท าขนมไทย
โบราณ ขนม
ถ้วยฟู ,ขนม
เปียกปูน และ
ขั้นตอนต่างๆ 
2.2 จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาอุปกรณ์ใน
การท าขนมไทย
โบราณ ขนม
ถ้วยฟู ,ขนม
เปียกปูน 
 
 

2. น้ าตาลทรายขาว 340 
กรัม  
3. ผงฟู 4 ช้อนชา 
4. ยีสต์ 1 ช้อนชา  
5. ข้าวสุก 80 กรัม  
6. น า 335 ml  
7. กลิ่นมะลิ ½ ช้อนชา  
8. สีผสมอาหาร 
9.น้ าเปล่า 670 กรัม 
วิธีการท าขนมถ้วยฟู 
1. ผสมแป้งข้าวเจ้า น้ าตาล
ทรายขาว ผงฟู และยีสต์เข้า
ด้วยกัน  
2. จากนัน้น้ าข้าวสุกไปปั่นกับ
น้ า จนละเอียดแล้วจึงน้ ามา
ผสมกับแป้งข้อทื่ 1 ค้นให้
ส่วนผสมเข้า กัน แล้วใส่กลิ่น
มะลิ พักแป้งทิ้งไว้ประมาณ 
2-3 ชั่วโมง แล้วจึงแบ่งใส่สี
ตามชอบ  
3. น้ าถ้วยตะไลไปนึ่ง 5 นาที 
แล้วจึงน้ าแป้งที่แบ่งผสมสีไว้
มาหยอดใส่ถ้วย นึ่งด้วยไฟ
แรง 20 นาที พอตัวขนมสุก
แล้ว ยกลงพักไว้ให้เย็นสนิท 
แล้วจึงแคะออกจากถ้วย
ตะไล เป็นอันเสร็จ 
2. ขนมเปียกปูน 
ส่วนผสม  ขนมเปียกปูน 
ส่วนผสม  
1. แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วยตวง  
2. แป้งมัน 1/4 ถ้วยตวง 
3. น้ าตาลทราย 1/4 ถ้วยตวง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 4. น้ าตาลปี๊บ 120 กรัม  
5. เกลือ 1 ชช.  
6. น้ าปูนใส 1 ถ้วยตวง 
7. น้ าใบเตย 2 ถ้วยตวง 
ส่วนผสม (กะทิราดหน้า
ขนม)  
1. แป้งข้าวเจ้า 65 กรัม 
2. หัวกะทิ 1000 กรัม  
3. น้ าตาลทราย 40 กรัม  
4. เกลือป่น 1+1/4 ชช. 
5. งาขาวคั่ว 
วิธีการท าตัวขนม 
1.น าแป้งทัง้ 2 เทผสมลงใน
อ่างผสม แล้วค่อยๆ เทน้ าปูน
ใส ใส่ลงไปให้พอนวดแป้งได้ 
นวดแป้ง ประมาณ 10-15 
นาที จากนั้นใส่น้ าตาลปี๊บ ลง
ไปนวดกับแป้ง และใส่น้ าตาล
ทรายขาว ต่อด้วยน้ าปูนใสที่ 
เหลือ เติมเกลือ ลงไป คนให้
น้ าตาลละลาย ใส่น้ าใบเตยลง
ไปคนให้เข้ากัน น าไปกรอง
ด้วยกระชอนตาถี่ๆ หรือผ้า
ขาวบาง 2.จากนัน้น้ า
ส่วนผสมใส่ลงในกระทะ ตั้ง 
ไฟกวน ด้วยไฟกลางค่อน
อ่อน จนส่วนผสมเริ่มจับตัว
เป็น ก้อนให้ลดไฟลง กวนต่อ
จนแป้งข้นและเหนียว แป้ง
เหลวเนื้อเนียนๆ กวนต่อจน
เป็นเงา จะหนืดขึ้น แสดง ว่า
ถึงจุดที่เชตตัวได้ ปิดไฟแล้ว
กวนต่อให้คลายร้อน พออุ่นๆ 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ตักใส่ถ้วยหรือภาชนะ ที่
ต้องการใส่ รอให้เย็น  
3.ท ากะทิราดหน้าขนมเปียก
ปูน น าส่วนผสมทุกอย่างผสม
เข้าด้วยกัน กรองด้วย
กระชอนตาถี่ หรือผ้าขาวบาง 
แล้วน าต้ังไฟ กวนด้วยไฟ
กลาง จนเริ่มมีลักษณะข้น 
ลดไฟอ่อนกวนจนแป้งสุก ยก
ลงตักใส่ ถุงบีบ ส าหรับ บีบ
แต่งหน้าขนม 

3 สรุปผลการอบรม/ 
ประเมินความพึง
พอใจของผู้เข้ารับ
การอบรม 

1. เพ่ือ
ประเมินผลการ
อบรม 
และเพ่ือการแก้ไข
พัฒนาให้ 
ดีขึ้นในโอกาส
ต่อไป 

1. สรุปผลการ
อบรม 
2. แบบประเมิน
ความพึงพอใจ 

1. สรุปแนวคิดของผู้เข้ารับ
การอบรม/ข้อเสนอแนะ
เกี่ยวกับการจัดกลุ่มอาชีพ
ครั้งต่อไป 
2. ผู้เข้ารับการอบรมตอบ
แบบประเมินความพึงพอใจ 

30 
นาท ี

 

รวม 2 ชม. 8 ชม. 

 
สื่อการเรียนรู้ 
 วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการฝึก 
 

การวัดผลประเมินผล 
 1.  การประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ 
 2.  การติดตาม ประเมินผลการเรียนรู้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 3.  ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรการฝึกอบรม 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร   จะต้องได้คะแนนประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง รวมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 
 

หลักฐานการผ่านการฝึกอบรม   -  
 
 
 
 


