
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  การท าขนมกะหรี่ปั๊บ จ านวน   ๑๓  ชัว่โมง  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอสนม 
 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ 
มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ ๒๕๕๕ ภายใต้กรอบเวลา ๒ ปี ที่
จะพัฒนา ๕ ศักยภาพของพ้ืนที่ใน ๕ กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน ๕ ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้
เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
และขีดความ สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง   โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี 
คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน  มีความสามารถเชิง
การแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่
สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ. 

 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก  มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย  โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน  จึง
จ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 

 ขนม  เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร
วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มี
ความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท า
มาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

หลักการ 

เป็นหลักสูตรที่ เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่ เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรมเป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือ
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงานเป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอน
เข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในรายวิชาเลือกของสาระ
การประกอบอาชีพเป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ ๕ ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้าน
ทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากร
มนุษย ์

 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



จุดหมาย 

 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ังตัดสินใจประกอบอาชีพให้
สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพมีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี  ๒  กลุ่มเป้าหมาย คือ 
ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จ านวน     ๑๓   ชั่วโมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 
การท าขนมกะหรี่ปั๊บ 

 หลักสูตร.....๑๓....ชั่วโมง 
แนบท้ายการขอจัดตั้งกลุ่ม  บ้านหนองคู  หมู่ที่  ๓  ต าบลหัวงัว   อ าเภอสนม จังหวัดสุรินทร์ 

 
วัน/เดือน/ปี 

เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๓๐ พ.ค.๖๒ ๑. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนม       

๑. เพ่ือเป็น
ช่องทางในการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนม 
 

๑.ความส าคัญ
ของการ
ประกอบอาชีพ 
๑.๑ 
ความส าคัญของ
การประกอบ
อาชีพการท า
ขนมกะหรี่ปั๊บ 
๑.๒ ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนม
กะหรี่ปั๊บ 
- ความต้องการ
ของตลาด 
     - การจัดหา
วัสดุ อุปกรณ์              

๑.๓ ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้  เรื่องการท าขนม
กะหรี่ปั๊บ 
๒. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น  
๓. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

๓  



 
๓๑ พ.ค.๖๒ ๑.  การเตรียม

อุปกรณ์ 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือก
ซ้ือวัสดุอุปกรณ์
ได้อย่างมี
คุณภาพ 

๑. การเตรียม
วัสดุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท า
ขนมกะหรี่ปั๊บ  
       ๑.๑  วัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การท าขนม
กะหรี่ปั๊บ 
       ๑.๒  
งบประมาณใน
การจัดซื้อวัสดุ
อุปกรณ์  
       ๑.๓  
สถานที่จ าหน่าย
วัสดุอุปกรณ์ 
 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้  เรื่องการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนม   
๒. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ท าขนม 
๓. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น  
๔. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

๓  

๑-๒ 
 มิ.ย.๖๒ 

  ๒.  การท า
ขนมกะหรี่ปั๊บ 
 

1. เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถ
บอก ส่วนผสม
ของการท าขนม 
กะหรี่ปั๊บ 
2. เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถ
ท าขนม
กะหรี่ปั๊บได้  
 3. เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถ
บรรจุขนม 
กะหรี่ปั๊บได้
อย่าง เหมาะสม
และสวยงาม 

การท าขนม
กะหรี่ปั๊บ  
- ส่วนผสมของ
ขนมกะหรี่ปั๊บ  
- ขั้นตอนการท า
ขนมกะหรี่ปั๊บ 
- การบรรจุขนม
กะหรี่ปั๊บ 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิต 
ขั้นตอนการท าขนมกะหรี่ปั๊บ 
- วิทยากรอธิบายส่วนผสมของ
การท าขนมกะหรี่ปั๊บ 
- วิทยากรสาธิตขั้นตอนการท า
ขนมกะหรี่ปั๊บ และให้ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติ  
- การบรรจุขนมกะหรี่ปั๊บ 

 ๖ 

๓ มิ.ย.๖๒ ๓.การตลาด
และการจัด
จ าหน่าย 

๑.เพ่ือให้ผู้เรียน
มีความรู้ความ
เข้าใจใน
หลักการตลาด
และการจัด
จ าหน่ายสินค้า
ได้หลากหลาย
ช่องทาง 

๑.ความหมาย
และความส าคัญ
ของการตลาด 
๒.ช่องทางการ
จัดจ าหน่าย 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้  เรื่องความหมายและ
ความส าคัญของการตลาด 
และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
๒. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น  
๓. ผู้เรียนสรุปความรู้ร่วมกัน 

 ๑ 

 



 
เรื่องท่ี  ๑  ทักษะการประกอบอาชีพการท าขนมกะหรี่ปั๊บ 

 ความรู้ทั่วไปและวัตถุดิบในการท าขนมกะหรี่ปั๊บ 

ประวัติความเป็นมา 
  กะหรี่ปั๊บ หรือ กะหรี่พัฟฟ์ เป็นอาหารที่มีที่มาเดิมจากโลกมลายู แม้จะดูเหมือนว่าเป็นอาหารอินเดีย 
ปัจจุบันนิยมรับประทานในประเทศมาเลเซีย สิงค์โป และประเทศไทย กะหรี่ปั๊บเป็นแป้งทอดสอดไส้ต่าง ๆ มี
รูปร่างคล้ายหอย ซึ่งชาวไทยมุสลิมในสมัยก่อนนิยมท าขนมกะหรี่ปั๊บในงานมงคลต่างๆ เช่น งานแต่งงาน วันฮา
รีรายอ งานขึ้นบ้านใหม่ ฯลฯ ซึ่งการท าขนมกะหรี่ปั๊บบ้านพงจือนือเร๊ะ เกิดจากแม่บ้านในหมู่ที่ 3 ต าบล กายู
บอเกาะ เกิดความสนใจ ที่จะผลิตกะหรี่ปั๊บขึ้น โดยศึกษาจาก โทรทัศน์ หนังสือท าขนม และการเรียนท าขนม
เพ่ิมเติม ซึ่งกลุ่มแม่บ้าน มีการผลิตขนมปังและขนมไทยอ่ืนๆ หลังจากนางมารีแย จารู สามารถท าขนม
กะหรี่ปั๊บที่มีรสชาติที่ดีแล้ว จึงน ามาสอนให้แก่แม่บ้าน ในหมู่บ้าน ขนมกะหรี่ปั๊บเป็นขนมที่ท าค่อนข้างยาก 
ต้องท าด้วยความพยายาม สูตรดั้งเดิมคือ ไส้ถั่วเหลือง (รสหวาน) และไส้ปลา (รสเค็ม) ในสมัยก่อนจะนิยมกิน
ไส้ถั่ว เพราะมัน หวาน กรอบ อร่อย แต่พอมาถึงในยุคปัจจุบันก็มีไส้หลากหลายรสเพิ่มขึ้นมากมายเพราะสังคม
ในปัจจุบันได้มีความทันสมัยจึงคิดไอเดียร์เพ่ิมไส้ขึ้นมาไม่ว่าจะเป็น ใส่ไก่ ครีม ข้าวโพด อีกมากมาย 
   กะหรี่ปั๊บ เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง เป็นได้ท้ังอาหารว่างคาวหรืออาหารว่างหวานแล้วแต่จะใส่ไส้อะไร 
เป็นอาหารที่ค่อนข้างนิยมและเป็นที่รู้จักของผู้บริโภค สามารถกินได้ทั้งเด็กและผู้ใหญ่ ส่วนของไส้จะมีรสเค็ม 
หวาน มีกลิ่นหอมของผงกะหรี่ ส่วนแป้งจะกรอบและเป็นชั้นสวยงาม เมื่อก่อนจะใช้น้ ามันหมูเจียวใหม่ๆ มา
นวดแป้ง แต่ในปัจจุบันใช้น้ ามันพืชแทนเนื่องจากน้ ามันหมูมีโคเลสเตอรอลสูง ท าให้เสี่ยงต่อโรคไขมันอุดตันใน
หลอดเลือด ถ้าโคเลสเตอรอลในเลือดสูงและไปเกาะที่ผนังของหลอดเลือด จะมีผลท าให้การไหลเวียนของเลือด
ผิดปกติ ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจขาดเลือด นอกจากนี้กะหรี่ปั๊บยังทอดด้วยน้ ามัน ท าให้เราได้รับปริมาณของ
น้ ามันในปริมาณค่อนข้างมาก เราจึงควรหลีกเลี่ยงการทอดด้วยน้ ามันหมูเป็นน้ ามันพืชแทน กะหรี่ปั๊บมี 

ส่วนผสมไส้ 
เนื้อไก่หั่นชิ้นเล็ก ๕๐๐ กรัม, มันฝรั่งหรือมันเทศหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าเล็ก ๒๕๐ กรัม, หอมหัวใหญ่หั่นชิ้นเล็ก ๑ 
ถ้วย, ผงกะหรี่ ๑ ช้อนโต๊ะ, พริกไทยป่น ๑ ช้อนชา, ซอสถั่วเหลือง ๔ ช้อนโต๊ะ, น้ าตาลทราย ๑๔  ถ้วย, น้ ามัน
พืช ๑๔  ถ้วย, เกลือ ๑๒ ช้อนโต๊ะ, น้ ามันพืชส าหรับทอด ๑ ขวด 
ส่วนผสมแป้งช้ันใน 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ ๒ ถ้วย, น้ ามันพืช ๑๒ ถ้วย 
ส่วนผสมแป้งช้ันนอก 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ ๔ ถ้วย, เกลือป่น ๑ ช้อนชา, น้ าตาลทราย ๒ ช้อนโต๊ะ, น้ าปูนใส  ๓๔  ถ้วย, น้ ามัน
พืช  ๑๒ ถ้วย 
วิธีท าไส้ 
๑. ผัดหอมหัวใหญ่กับน้ ามันพืชให้หอม 

 ๒. ใส่เนื้อไก่และมันลงผัดจนกระทั่งมันสุก ใส่เครื่องปรุงทั้งหมดลงผัดให้แห้ง พักท้ิงไว้ให้เย็น 

วิธีท าแป้งช้ันใน 
ผสมแป้งกับน้ ามันพืชให้เข้ากัน แบ่งแป้งเป็น ๒๐ ก้อน 
วิธีท าแป้งช้ันนอก 
ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน นวดเบาๆ จนแป้งนุ่มดี แบ่งแป้งเป็น ๒๐ ก้อน 



วิธีท ากะหรี่ปั๊บ 
 ๑. แผ่แป้งชั้นนอกให้บาง วางแป้งชั้นในตรงกลาง ห่อให้มิด คลึงแป้งที่ห่อแล้วให้บาง ม้วนให้เป็นหลอด 
 ๒. คลึงหลอดแป้งตามยาว แล้วม้วนอีกครั้ง  ใช้มีดตัดตามขวางเป็น ๒ ส่วน  คลึงเป็นแผ่นกลมบาง โดยตั้งส่วน
ขวางขึ้น 

 ๓. ตักไส้ใส่ตรงกลาง แล้วพับแป้ง บีบริมแล้วขลิบให้เป็นเกลียวสวยงาม 

 ๔. ใส่น้ ามันพืชลงในกระทะ ตั้งไฟให้ร้อน ใช้ไฟกลาง น าขนมลงทอดให้เหลืองกรอบ โดยหมั่นคนให้ทั่วกระทะ 
ตักข้ึนให้สะเด็ดน้ ามัน 

เคล็ดลับ 
การผัดไส้ต้องผัดให้แห้ง แป้งจะได้ไม่แฉะ 
ถ้าใช้ไฟอ่อนในการทอดขนม แป้งจะแตก ถ้าใช้ไฟแรงขนมจะสุกแต่ข้างนอก ข้างในจะไม่สุกและแป้งจะ
เหี่ยวเร็ว 
การคลึงแป้งแต่ละขั้นตอนให้พักแป้งครั้งละ ๑๐ นาท ี

   เนื่องจากกะหรี่ปั๊บมีส่วนผสมของน้ ามันและต้องน ามาทอด จึงท าให้มีแคลอรีสูง มีปริมาณของ
ไขมันในปริมาณค่อนข้างสูง จึงต้องระวังในการกิน ผู้ที่มีความเสี่ยงเรื่องไขมันในเลือดสูง ควรหลีกเลี่ยงอาหาร
ชนิดนี้ แต่ไม่ใช่ว่าผู้ที่ไม่มีความเสี่ยงจะกินได้อย่างสบายใจนัก เพราะมีพลังงานสูง ยกตัวอย่างเช่น  กะหรี่ปั๊บ ๑ 
ชิ้น ให้ไขมันเกือบจะเท่ากับกินขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ ๑ จาน (๓๐๐ กรัม ) เลยทีเดียว แต่เราแทบจะไม่ได้ใย
อาหารจากกะหรี่ปั๊บเลย แต่เมื่อเทียบกับขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้เราจะได้ใยอาหารจากผักค่อนข้างมาก จึงควรกิน
แต่น้อย ใช้กินเป็นอาหารว่างสัก ๑ ชิ้น คู่กับน้ าสมุนไพรอุ่นๆ สักถ้วย เป็นการรองท้องก่อนอาหารมื้อหลัก แต่
อย่ากินเพ่ือให้อ่ิม เพราะเราจะได้แต่ไขมัน แถมด้วยโรคภัยตามมาอีกหลายโรค 

สื่อการเรียนรู้ 
๑.ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
๒.ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
๑.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 ๑.  หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.  วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ / เขต 
 ๓.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นใน
ระดับใดระดับหนึ่ง 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

๑.ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในการท าปลาส้ม 
๒.ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้ 

 



สถานที่เรียน 
บ้านหนองคู หมู่ที ่๓ ต าบลหัวงัว  อ าเภอสนม  จังหวัดสุรินทร์   

วิทยากรผู้สอน 
นางสาวแก้ว  ค าสุมาลี 

ผู้รับผิดชอบ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอสนม 

 
 
ลงชื่อ                            ผู้เสนอ 

               (นางสาวแก้ว  ค าสมุาลี) 
                                   วิทยากร 
 
 
 

ลงชื่อ                  ผู้เห็นชอบ 
           (นางสาววณิชยา  วันทมุมา) 

     ครู กศน.ต าบล 
 
 
 

           ลงชื่อ    ผู้อนุมัติ              
          (นางนิ่มนวล  ราศรีนวล) 

                      บรรณารักษ์ช านาญการพิเศษ  รักษาการในต าแหน่ง  
    ผู้อ านวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอสนม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


