
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง
หลักสูตรการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

ความเป็นมา
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี

ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กําหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคน
ไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซ่ึงจะ
เป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความม่ันคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย
โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเล้ียง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์
เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์
จุดหมาย

เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ันคงม่ังคั่ง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
5 มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง



กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง
1. ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
2. ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสําคัญและประโยชน์ของการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิม

กรอบ
- ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ

2. ทักษะการประกอบอาชีพ จํานวน 5 ชั่วโมง
- การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ
- การเตรียมส่วนผสม
- วิธีการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ
- วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- การคํานวณวัสดุ อุปกรณ์
- การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค
- ช่องทางการตลาด
- คํานวณต้นทุน กําไร ขาดทุน

4. โครงการประกอบอาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น

ช่องทางการประกอบอาชีพ
2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมท้ังการศึกษาดูงานเพื่อการ

ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ
3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้

4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เก่ียวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ
2. แหล่งเรียนรู้/อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ
4. พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร
การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบ จํานวน 6 ช่ัวโมง
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ

1.1 บอกความสําคัญในการประกอบ
อาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและการทํา
ทับทิมกรอบได้
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและ
การทําทับทิมกรอบได้
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและ
การทําทับทิมกรอบได้
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและการทํา
ทับทิมกรอบได้

1.1 ความสําคัญในการประกอบอาชีพ
การทําขนมวุ้นกะทิและการทํา
ทับทิมกรอบ

1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทําขนมวุ้นกะทิและการทํา
ทับทิมกรอบ
1.3 แหล่งเรียนรู้

1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพ
การทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิม
กรอบ

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์
สถานประกอบการ สื่อของจริง สื่อบุคคลในชุมชน
เพื่อนําข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่าง ๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก

1.4 กําหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทําเลท่ีตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่
ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พื้นท่ี

20 นาที -

-

-

-

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพวิธีการทําขนมวุ้น
กะทิและการทําทับทิม
กรอบ

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทําขนมวุ้น
กะทิและการทําทับทิมกรอบได้
2.2 บอกวิธีการทําขนมวุ้นกะทิและ
การทําทับทิมกรอบได้
2.3 บอกเรื่องแพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
2.4 การเก็บรักษาการออกแบบบรรจุ

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทําขนมวุ้น
กะทิและการทําทับทิมกรอบ
วสัดุ
- ผงวุ้น

- น้ําตาลทราย

- กะทิ

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการ
ทําขนมวุ้นกะทิและการทําทับทิมกรอบโดยวิทยากร
อธิบายถึงวัสดุและอุปกรณ์ในการทําขนมวุ้นกะทิ
และการทําทับทิมกรอบ
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึก
ปฏิบัติ
จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ ไป

30 นาที 4.30
ชั่วโมง



ภัณฑ์สําหรับกล่องใส่อาหาร -เกลือ

-ใบเตย

อุปกรณ์
1.หม้อ
2.เตาแก๊ส
3.กะละมัง
4.ทับพี
5.กล่องบรรจุภัณฑ์
2.2 วิธีทํา
วธิีทาํวุ้นกะทใิบเตย

1. ใส่น้ําและผงวุ้นลงในหม้อ คนให้ผง
วุ้นกระจายท่ัว ๆ และไม่เป็นก้อน พัก
ท้ิงไว้สักครู่
2. นําส่วนผสมข้ึนตั้งไฟกลางอ่อน คน
ผสมเรื่อย ๆ จนเริ่มเดือดและผงวุ้น
ละลายหมด จากนั้นเติมน้ําตาลทรายลง
ไป คนให้น้ําตาลทรายละลาย
3. ใส่น้ําใบเตยค้ันลงไปคนผสมให้เข้ากัน
รอจนเดือดอีกครั้ง ปิดไฟ ยกลงจากเตา
แล้วนําส่วนผสมไปกรอง
4. เทส่วนผสมวุ้นใบเตยใส่ลงพิมพ์ท่ี
เตรียมไว้ประมาณคร่ึงพิมพ์ นําไปแช่
เย็นจนเซตตัว เตรียมไว้
5. ใส่กะทิลงในหม้อ ตามด้วยผงวุ้น
จากนั้นคนให้ผงวุ้นกระจายท่ัว ๆ นําขึ้น
ตั้งไฟกลางอ่อน คนจนผงวุ้นละลาย

พร้อมๆกัน
2.3 จัดให้ผู้เรียนได้เรียนรู้แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
.4 วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา



และกะทิเริ่มเดือด (แต่ไม่ต้องแตกมัน)
จากนั้นเติมน้ําตาลทรายลงไป คนให้
น้ําตาลทรายละลาย ปิดไฟ ยกลงจาก
เตา
6. ตักส่วนผสมวุ้นกะทิหยอดลงในพิมพ์
ทับวุ้นใบเตยจนเต็มพิมพ์ (ต้องแน่ใจว่า
วุ้นใบเตยด้านล่างเซตตัวดีแล้ว)
7. นําวุ้นไปแช่เย็นจนเซตตัว นําออก
จากพิมพ์ พร้อมเสิร์ฟ
การทําขนมทับทิมกรอบ
วัตถุดิบ
แห้วปอกเปลือกต้มสุก 300 กรัม
แป้งมันสําปะหลัง 150 กรัม
น้ําตาลทราย 200 กรัม
น้ํา 200 มิลลิลิตร
หัวกะทิ 200 มิลลิลิตร
ใบเตย 3 ใบ
เกลือ ½ ช้อนชา
สีผสมอาหารสีแดง ½ ช้อนชา
วิธีทํา
1.หั่นแห้วเป็นชิ้นเต๋าขนาด 1
เซนติเมตร แล้วนําไปแช่ในน้ําเปล่าท่ี
ผสมสีผสมอาหารสีแดงไว้ เป็นเวลา 15
นาที สีแดงที่ละลายน้ําไว้จะซึมเข้าไปใน
แห้ว ทําให้เปลี่ยนเป็นสีแดง- นําแห้วท่ี
เปลี่ยนเป็นสีแดงแล้ว ไปซับน้ําออกให้



พอหมาด แล้วนําไปคลุกกับแป้งมันให้
ท่ัว
2. ตั้งหม้อ ต้มน้ําให้เดือด นําแห้วท่ีคลุก
แป้งมันแล้วมาร่อนเอาแป้งส่วนเกินออก
แล้วใส่ลงไปต้มในน้ําเดือด เม่ือแป้งท่ี
เคลือบแห้วเริ่มเปลี่ยนเป็นสีใส และตัว
ทับทิมกรอบลอยข้ึนมา แสดงว่าสุกแล้ว
ให้ตักข้ึนลงแช่ในน้ําเย็นจัด เพื่อให้แป้ง
เซตตัว
3. ตั้งหม้อบนเตา ใช้ไฟกลาง ใส่หัวกะทิ
และใบเตยลงไป เม่ือหัวกะทิเริ่มร้อน ใส่
น้ําตาลทรายและเกลือลงไป คนให้
ละลายเข้ากันดี
4.ตักทับทิมกรอบใส่ชาม ราดด้วย
น้ํากะทิ อาจใส่น้ําแข็งเพ่ิมเติมเพื่อความ
เย็นสด
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ์

1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์
สินค้าได้
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้อง
ยืดอายุของผลิตภัณฑ์ให้ได้
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ
4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่ง
สินค้า



5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้ได้
มากท่ีสุด
2.4 การเก็บรักษาการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์สําหรับกล่องใส่อาหาร
- วิธีการเก็บรักษา
- นําใส่กล่องบรรจุภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้ทํา
ขายวันต่อวัน
- ควรเก็บในตู้เย็น

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
ทําขนมวุ้นกะทิและการ
ทําทับทิมกรอบ

3.1 สามารถสํารวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้
3.2 สามารถกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิมได้
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย
ความเส่ียงและการจัดการความ
เสี่ยงได้
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของตลาด
ในชุมชนได้
3.6 สามารถกําหนดทิศทาง
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต
การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการ

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร

3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเสี่ยง
และการจัดการความเสี่ยง

3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดใน
ชุมชน
3.6 กําหนดทิศทาง เป้าหมาย
กลยุทธ์ และแผนการจัดการตลาด
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า และการส่งเสริมการขาย

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร

3.2 การกําหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ

3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม

3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดข้ึน และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง

3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน

3.6 การกําหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดที่เก่ียวข้องกับการทําขนมวุ้น
กะทิและขนมทับทิมกรอบ

20 นาที



ขาย การกระจายสินค้าได้ การส่งสินค้าบนสื่อออนไลน์ ผ่าน
ช่องทางการตลาดออนไลน์ เช่น การ
ทํา Social Media Marketing อย่าง
การโฆษณาบนแพลตฟอร์ม Google,
Facebook, YouTube, LINE ,
Twitter หรือ TikTok เพื่อครอบคลุม
แล้วเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายท่ีใช้งาน
อยู่ในโลกออนไลน์และทําให้ธุรกิจการ
จําหน่ายการทําขนมวุ้นกะทิและการทํา
ทับทิมกรอบ เป็นท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน

3.7 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด
เช่น
การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทําขนมวุ้น
กะทิและการทําทับทิม
กรอบ

4.1 บอกความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผล

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัด
ความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร

20 นาที
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