
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
วิชาการท าขนมจีน จ านวน  25    ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

 
 

ความเป็นมา 
 ค ำว่ำ "ขนมจีน" ไม่ใช่ของอำหำรจีน แต่ค ำว่ำ "จีน" ที่ต่อท้ำยขนมนี้สันนิษฐำนกันว่ำน่ำจะมำจำกมอญ
ซึ่งเรียกขนมจีนว่ำ "คนอมจิน" (คะนอมจิน) หมำยถึง "สุก 2 ครั้ง" พิศำล บุญปลูก ชำวไทยเชื้อสำยรำมัญ
ผู้สนใจศึกษำอำหำรและวัฒนธรรมมอญกล่ำวว่ำ " จริง ๆ แล้ว ขนมจีนเป็นอำหำรของคนมอญหรือรำมัญ คน
มอญเรียกขนมจีนว่ำ คนอมจิน คนอม หมำยควำมว่ำจับกันเป็นกลุ่มเป็นก้อน จินแปลว่ำท ำให้สุก" นอกจำกนี้ 
"คนอม" (คะหนอม) นั้นสันนิษฐำนว่ำน่ำจะใกล้เคียงกับค ำไทย "เข้ำหนม" แปลว่ำข้ำวที่น ำมำนวดให้เป็นแป้ง
เสียก่อน ซึ่งภำยหลังกร่อนเป็น "ขนม" จริง ๆ แล้ว ขนม ในควำมหมำยดั้งเดิมจึงมิใช่ของหวำนอย่ำงท่ีเข้ำใจใน
ปัจจุบัน ขนม หรือ หนม ในภำษำเขมร หรือ คนอม (คะหนอม) ในภำษำมอญหมำยถึงอำหำรที่ท ำจำกแป้ง 
ดังนั้นขนมจนี จึงน่ำจะเพ้ียนมำจำก คนอมจิน (คะนอมจิน) ซึ่งท ำให้เกิดสมมุติฐำนตำมมำอีกว่ำ ดั้งเดิมทีเดียว
ขนมจีนเป็นอำหำรมอญ แล้วจึงแพร่หลำยไปสู่ชนชำติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแต่โบรำณกำล จนเป็นอำหำรที่
ท ำงำนและมีควำมนิยมสูง สำมำรถหำทำนได้ทั่วไปสำมำรถผลิตขำยเพ่ิมรำยได้และน ำไปสู่กำรลดรำยจ่ำยเพิ่ม
รำยได้ให้กับครัวเรือนได้เป็นอย่ำงดี 
 
จุดมุ่งหมาย 
 1.เพ่ือให้รู้จักและเข้ำใจวิธีท ำและข้ันตอนในกำรท ำขนมจีน 
 2.เพ่ือเป็นกำรลดรำยจ่ำยเพิ่มรำยได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
 3.เพ่ือน ำไปประกอบอำชีพสร้ำงรำยได้ให้มีควำมมั่นคง 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

1. ผู้ประกอบอำชีพชำวนำและผู้สูงอำยุที่สนใจ 
2.  ผู้ประกอบอำชีพชำวนำและผู้สูงอำยุที่ต้องกำรน ำไปประกอบอำชีพ 

 3. ผู้ประกอบอำชีพชำวนำและผู้สูงอำยุในพ้ืนที่ อ ำเภอศีขรภูมิ 
 
 
 
 ระยะเวลาเรียน 
 รวม  25 ชั่วโม่ง  แบ่งเป็น 
 ภำคทฤษฏี    จ ำนวน    2    ชั่วโมง่ 
 ภำคปฏิบัติ    จ ำนวน    23    ชั่วโมง่ 
 

รูปแบบการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนต้องมีเวลำเรียน อย่ำงน้อย ๘๕ %  



2. สำธิต / ฝึกปฏิบัติจริง 

อุปกรณ์และสื่อการเรียน 

          1.ใบควำมรู้  
          2.ภูมิปัญญำท้องถิ่น / ผู้เชี่ยวชำญเฉพำะด้ำน 
 
โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร 

ล ำดับที่ ชื่อหน่วยกำรเรียนรู้ มำตรฐำนกำรเรียนรู้ สำระส ำคัญ ทฤษฏี   ภาคปฏิบัติ 
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กำรท ำขนมจีนน้ ำยำ  
โดยวิธีหมักข้ำว 
กำรหมักแป้งท ำขนมจีน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรบดข้ำว 
 
 
 
 
 
 
 
กำรกรองข้ำว 
 
 
 

กำรหมักข้ำวมีกำรใช้
ขบวนกำรทำง
วิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีเข้ำมำช่วยใน
กำรแก้ปัญหำที่เกิดขึ้น
ระหว่ำงกำรเรียนรู้อยู่ใน
ช่วงเวลำนั้นๆที่เกิดข้ึน
เข้ำใจว่ำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยี สังคมและ
สิ่งแวดล้อมมีควำมสัมพันธ์
กัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรน ำข้ำวที่หมักแล้วมำ
บด 
 
 
 
 
 
 
กำรน ำแป้งที่บดแล้วมำ
กรอง 
 
 

กำรหมักข้ำว (Ferment ) น ำ
ข้ำวเจ้ำมำแช่น้ ำทิ้งไว้ครึ่งชั่วโมง่
เพ่ือท ำให้ข้ำวสำรอ่อนตัว แล้ว
จึงสรงใส่ตะกร้ำโดยข้ำวที่น ำมำ
นั้นจะต้องล้ำงน้ ำให้สะอำด
เสียก่อนปิดไว้ด้วยกระสอบ
เพ่ือให้ดุดควำมร้อน ข้ำวจะ
เปื่อยเร็ว ข้ำวจะมีสีคล้ ำ
เล็กน้อย และมีกลิ่นแรง 
เนื่องจำกมีเชื้อ 
(Laetobaciiiussp) ขึ้นมำ ทิ้ง
ไวประมำณ 2 วัน ข้ำวสำรเจ้ำที่
ใช้หมักเป็นข้ำวเมล็ดที่หัก
เรียกว่ำปลำยข้ำว จะเปื่อยเร็ว
กว่ำข้ำวธรรมดำ เนื่องจำกน้ ำ
สำมำรถซึมเข้ำไปได้ง่ำย 
ขั้นตอนนี้ต้องหมั่นรดน้ ำ เช้ำ- 
เย็นเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดเชื้อรำ 
 
บดข้ำว กำรบดข้ำวหรือกำรโม่
ข้ำว (Grind ) น ำข้ำวที่ผ่ำนกำร
หมักแล้ว มำล้ำงให้ สะอำด  
และน ำมำโมใ่ห้ด้วยละเอียดด้วย
เครื่องโมแ่ป้งไฟฟ้ำจะได้น้ ำแป้ง
ข้นสีขำว แต่เนื้อแป้งยังไม่
ละเอียด 
 
กำรกรองแป้งที่ยังไม่ละเอดี
(Filter ) คือกำรน ำแป้งที่ได้จำก
กำรโม่แล้ว ซึ่งจะได้เนื้อแป้งที่
ยังไม่ละเอียด มำกรองด้วย
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นอนน้ ำแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรทับแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
นึ่งแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
กำรนอนน้ ำแป้งคือกำรน ำ
แป้งที่ผ่ำนกำรกรองแล้ว 
 
 
 
 
 
 
 
กำรก ำจัดน้ ำที่เป็นส่วนเกิน
ออกไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรท ำให้แป้งสุกบำงส่วน
และท ำให้แป้งเหนียวเส้น
จะไม่ขำดง่ำย 
 
 
 
 
 
 
 

เครื่องกรองแป้งเพ่ือที่ให้แป้งที่
ละเอียดขึ้น โดยใช้ผ้ำขำวบำง
ปิดทิ้งไว้หนึ่งคืน เพ่ือให้แป้งตด
ตะกอน 
 
 
 
กำรนอนน้ ำแป้ง(Sediment ) 
คือกำรน ำแป้งที่ผ่ำนกำรกรอง
ใส่ถุงผ้ำด้ำยดิบ เพรำะมีควำม
เหนียวทนทำน มีช่องว่ำง
ระหว่ำงเส้นใย ตั้งทิ้งไว้ 1 คืน 
เพ่ือให้แป้งตกตะกอน เมื่อตด
ตะกอนแล้ว รินน้ ำใสๆทิ้ง 
ก่อนที่จะน ำไปทับน้ ำเพ่ือจะท ำ
ให้เนื้อแป้งแข็งต่อไป 
กำรทับน้ ำหรือทับแป้ง 
(Weighting) กำรทับน้ ำเป็นกำร
ก ำจัดน้ ำที่เป็นส่วนเกินออกไป 
โดยกำรน ำน้ ำแป้งที่ตกตะกอน
และรินน้ ำใสออกแล้ว น ำมำใส่
ถุงผ้ำด้ำยดิบ ปิดปำกถุงให้แน่น
แล้วทับด้วยของหนัก ส่วนใหญ่
จะนิยมใช้ก้อนหินทับกัน ทิ้ง
เอำไว้ 1 คืนเพ่ือให้น้ ำที่ติดอยู่
ไหลออกมำ ท ำให้แป้งแห้งเร็ว
ขึ้น ในขั้นตอนนี้ต้องหมั่นดูแล
เปิดฝำประมำณ 2- 3 ครั้ง 
เพ่ือให้เนื้อแป้งแห้งเร็วขึ้น 
 
กำรต้มแป้ง (Steam) เป็นกำร
ท ำให้แป้งสุกเป็นบำงส่วนและ
ท ำให้แป้งเหนียวไม่ขำดง่ำย 
เมื่อน ำไปบีบโรยเส้น กำรต้ม
แป้งเริ่มด้วยกำรน ำแป้งทีทับ
แห้งแล้วมำวำงบนเรียนและ
หย่อนลงไปต้มในน้ ำที่เดือด ใช้
เวลำต้มประมำณ 30-40 นำที 
แป้งจะสุกเฉพำะบริเวณขอบ
ด้ำนนอกเข้ำไปอีกประมำณ 1 
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ตีแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ครุดแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรโรยส้นแป้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
กำรนวดแป้งเป็นกำรผสม
แป้งดิบและแป้งสุกเข้ำ
ด้วยกัน 
 
 
 
 
 
 
กำรกรองหรือกำรครุดแป้ง
คือกำรต้มแป้งให้สุกเกินไป
ท ำให้แป้งจับตัวกันตีไม่
แตกตัวออกจำกกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กำรน ำแป้งที่ตีละเอียด
แล้วมำใส่ถังที่จะน ำไปโรย
เส้นในน้ ำที่ต้มเดือดๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 

นิ้ว  ไม่ต้องให้สุกท้ังก้อนเพรำะ
จะท ำให้แป้งเหนียวมำกเกินไป 
ท ำให้โรยเส้นได้ยำก เมื่อต้มแป้ง
เสร็จแล้วน ำก้อนแป้งขึ้นพักไว้
ให้เย็นก่อนจะน ำไปนวดต่อไป 
 
 
กำรนวดแป้งหรือกำรตีแป้ง 
(Knead ) กำรนวดแป้งเป็นกำร
ผสมแป้งดิบและแป้งสุกเข้ำ
ด้วยกัน โดยกำรน ำแป้งที่ต้ม
แล้วมำพักไว้จนเย็นมำใส้เครื่อง
ตีแป้งไฟฟ้ำ  1  ก้อนใช้เวลำตี
ประมำณ  20 นำที จะได้แป้งที่
เหลวและละเอียดเข้ำด้วยกัน 
 
กำรกรองหรือกำรครุดแป้ง 
(Filter) กำรต้มแป้งให้สุกท ำให้
แป้งจับตัวกันเป็นก้อน และกำร
นวดไม่สำมำรถท ำให้แป้งแตก
ตัวออกเป็นเนื้อที่ละเอียดได้
หมด บวงส่วนยังเป็นก้อนเล็กๆ 
ปะปนอยู่ กำรกรองหรือครุด
แป้งจึงเป็นขั้นตอนที่จะก ำจัด
เม็ดแป้งท่ีเหลืออยู่ให้หมดไป 
ท ำให้ไม่มีปัญหำในกำรโรยเส้น 
กำรกรองนิยมใช้ผ้ำขำวบำง
กรอง โดยกำรน ำแป้งไหลผ่ำน
ผ้ำออกมำ จะได้ 
กำรโรยเส้น (Press ) โดยกำร
น ำแป้งที่นวดแล้วใส่ลงในถัง ซึ่ง
ถังนั้นเก็บแป้งพร้อมกับ
เครื่องมือในกำรโรยเส้นติดอยู่
ด้ำนข้ำงของถัง เป็นลักษณะ
คล้ำยก๊อกน้ ำ ใช้มอเตอร์ในกำร
บีบเส้นขนมจีน เมื่อเปิดเครื่อง
น้ ำแป้งจะผ่ำนแวนลงในหม้อที่
มีน้ ำเดือดอยู่ กำรบีบเส้นแต่ละ
ครั้งนั้นจะดูตำมควำมเหมำะสม
ประมำณ  15 นำที จะบีบเส้น
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การวัดผลประเมินผลการเรียน 

๑. กำรสัมภำษณ์ กำรสังเกต และ กำรสอบถำม 
๒. กำรประเมินจำกสภำพจริง โดยกำรให้ลงมือปฏิบัติจริง 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 

2. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 85 

3. มีผลงำนที่มีคุณภำพ 
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กำรจับเส้น 

 
 
 
 
 
 
 
กำรจับเส้นขนมจีนคือน ำ
เส้นขนมจีนที่แช่น้ ำเย็น
ประมำณ 2 น้ ำแล้วน ำมำ
จับเป็นหัวๆ 

ได้ประมำรครั้งละ  1- 1.5  
กิโลกรัม 
เมื่อเส้นสุกแล้ว โดยกำร
สังเกตเห็นเส้นที่ลอยขึ้น  
จำกนั้นใช้กระชอนหรือตะกร้ำ
พลำสติกช้อนขึ้นไปแช่น้ ำเย็น 
 
กำรจับเส้นขนมจีน(Cooling ) 
คือกำรน ำเส้นขนมจีนที่ตัก
ขึ้นมำล้ำงในน้ ำเย็นประมำณ 2 
น้ ำใช้เส้นขนมจีนเย็นพร้อมจับ
เป็นหัวๆ และเพ่ือหยุดกำรดูด
น้ ำของเส้นขนมจีนกำรจับเส้น
ขนมจีให้เป็นหัวนั้น  ท ำได้โดย
ใช้นิ้วชี้และนิ้วหัวแม่มือข้ำงที่
ถนัดจับเส้นขนมจีนไปใส่ปลำย
นิ้วชี้อกมือหนึ่งแล้วโค้งลง โดย
ใช้หัวแม่มือบีบเอำไว้  เมื่อได้
ขนำดหัวขนมจีนที่ 
ต้องกำรแล้วจึงตัดเส้นขนมจีน
ออก น ำไปวำงในกระจำดหรือ
ภำชนะซ่ึงมีใบตองรองไว้แล้ว 
กำรจับเส้นขนมจีนนั้น  ถ้ำจะให้
สวยจะต้องจับครั้งละน้อยๆ  
จึงจะน่ำรับประทำน  กำรจับ
เส้นขนมจีน 1 จับหรือ  1  หัว  
จะมีน้ ำหนักประมำณ  1 ขีด 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ผู้เรียนศึกษำกระบวนกำรปลูกผักปลอดสำรพิษ และแลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่องกำรปลูกผักปลอด สำรพิษ
ผู้เรียนมีควำมรู้ด้ำนกำรปรับปรุงดินและกำรก ำจัดวัชพืช โรค และแมลงได้ 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยำกร.....................................................................................................  
หลักสูตร..........วชิำกำรท ำขนมจีน.......จ ำนวน .....25.......ชัว่โมง (เรียนวันละ....5....ชั่วโมง) 
ระหว่ำงวันที่.......................................................เวลำเรียน  ...๐๙.๐๐ น. – ๑5.๐๐.น. 
สถำนที่จัดกำรเรียน...................................................................................................  
 

วัน / เดือน / ปี เวลา  กระบวนการเรียนรู้ 
หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

12 กุมภำพันธ์๒๕๖7 ๐๙.๐๐ น. – 
5.๐๐ น. 

1. วิทยำกรบรรยำยถึงกำรท ำขนมจีน โดยวิธีหมัก
ข้ำวกำรหมักแป้งท ำขนมจีน 
กำรหมักข้ำวมีกำรใช้ขบวนกำรทำงวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีเข้ำมำช่วยในกำรแก้ปัญหำที่เกิดขึ้น
ระหว่ำงกำรเรียนรู้อยู่ในช่วงเวลำนั้นๆที่เกิดข้ึน
เข้ำใจว่ำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี สังคมและ
สิ่งแวดล้อมมีควำมสัมพันธ์กัน 
 

2 
ชั่วโมง 

 

2.วิทยำกรสำธิตและฝึกปฏิบัติถึง ขั้นตอนกำรท ำ
ขนมจีน 
- กำรบดข้ำวบดข้ำว กำรบดข้ำวหรือกำรโมข้ำว 
(Grind ) น ำข้ำวที่ผ่ำนกำรหมักแล้ว มำล้ำงให้ 
สะอำด  และน ำมำโมให้ด้วยละเอียดด้วยเครื่องโม
แป้งไฟฟ้ำจะได้น้ ำแป้งข้นสีขำว แต่เนื้อแป้งยังไม่
ละเอียด 

 3 
ชั่วโมง 

13กุมภำพันธ์ ๒๕๖7 09.๐๐ น. – 
15.๐๐ น. 

3.วิทยำกรสำธิตและฝึกปฏิบัติถึง 
ขั้นตอนกำรท ำขนมจีน 
- กำรกรองข้ำว 
-นอนน้ ำแป้ง 
-กำรทับแป้ง   

 5 

ชั่วโมง 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.12 



 

วัน / เดือน / ปี เวลา  กระบวนการเรียนรู้ 
หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

14 กุมภำพันธ์ 2567 09.00 น-
15.00น. 

4.วิทยำกรสำธิตและฝึกปฏิบัติถึง ขั้นตอนกำรท ำ
ขนมจีน 
-  นึ่งแป้ง 
-ตีแป้ง 

 5 

ชั่วโมง 

 15กุมภำพันธ์๒๕๖7 09.๐๐ น. – 
๑5.๐๐ น. 

5.วิทยำกรสำธิตและฝึกปฏิบัติถึง ขั้นตอนกำรท ำ
ขนมจีน 
-ครุดแป้ง 
-กำรโรยส้นแป้ง 
 

 

 

5 

ชั่วโมง 

16 กุมภำพันธ์ 2567 09.๐๐ น. – 
๑5.๐๐ น. 

6.วิทยำกรสำธิตและฝึกปฏิบัติถึง 
ขั้นตอนกำรท ำขนมจีน 

-กำรจับเส้น 

 5 

ชั่วโมง 

 

 

 

ลงชื่อ.................................................วิทยำกร 
              (.........................................................)   

 วันที่........../............../........... 
หมายเหตุ  สถำนศึกษำปรับเปลี่ยนได้ตำมควำมเหมำะสม 

 

 

 


