
 

 

หลักสูตรการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

หลักการและเหตุผล 

   สมัยก่อนในชุมชนมีผลไม้ตามฤดูกาลที่หลากหลายรวมทั้งมะพร้าวซึ่งเป็นส่วนผสมในการท าขนมนานา 
ชนิด และในสมัยนั้นไม่การซื้อขาย นอกจากแต่ละครอบครัวจะท ารับประทานกันเองจึงได้มีการคิดที่จะปรับปรุง
แต่งอาหารไว้เพ่ือการบริโภคเองในครอบครัว และส าหรับเลี้ยงในงานบุญต่าง ๆ เช่น งานบวช งานแต่ง งานบุญขึ้น
บ้านใหม่ ซึ่งเวลาที่มีงานชาวบ้านก็จะมาช่วยกันท าขนมถือว่าเป็นการสร้างความสัมพันธ์ ร่วมกันให้กับคนในชุมชน                       
ขนมเปียกปูน จัดเป็นอาหารที่คนในสมัยก่อนได้คิดประดิษฐ์ขึ้นโดยดัดแปลงมาจาก ขนมกวนหรือกาละแม แต่ไม่มี
การใส่กะทิที่มีชื่อว่า ขนมเปียกปูน ก็เพราะส่วนผสมไทยชนิดนี้มีน้ าปูนใส เป็น ส่วนประกอบส าคัญอยู่ด้วย มี
มะพร้าวขูดฝอยโรยหน้าสีขนมจะเป็นสีด าซึ่งคนในสมัยโบราณใช้ภูมิปัญญาใน การหาสีด าจากธรรมชาติโดยใช้กาบ
มะพร้ามเผา แต่ในปัจจุบันมีการดัดแปลงสูตร จากขนมเปียกปูนสีด ามา เป็นมีสีเขียวโดยใช้น้ าใบเตยเป็นส่วนผสม
แทนกาบมะพร้ามเผา โดยทั่วไปประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงาน เลี้ยง นับตั้งแต่การท าบุญ งานมงคลและงานพิธี
การท าขนมไทย จึงเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย อย่างหนึ่งที่เป็นที่รู้จักกันดี เพราะเป็นสิ่งที่แสดง
ให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการท าตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการท าที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 
ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน แต่ในปัจจุบัน มีขนมขบ
เคี้ยวแบบใหม่ๆที่สามารถหาซื้อได้ง่าย และมีจ าหน่ายตามร้านทั่วไป ท าให้เด็กและเยาวชนไม่รู้จักขนมไทย ดังนั้น
การส่งเสริมให้ประชาชนทั่วไปท าขนม ไทย จึงเป็นการอนุรักษ์สืบสานวัฒนธรรม และเอกลักษณ์ของขนมไทยให้คง
อยู่ต่อไปตลอดจนเป็นการสร้างอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้อีกด้วย 
วัตถุประสงค์  

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ ความเข้าใจและฝึกทักษะการท าขนมเปียกปูนกะทิสด  
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพเสริมรายได้ให้ครอบครัว 

กลุ่มเป้าหมาย 
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าขนมแซนวิช มีกลุ่มเป้าหมายคือ 
๑ ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
๒.ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

เวลาเรียน 
หลักสูตรระยะสั้น  การท าขนมเปียกปูนกะทิสด ใช้เวลาเรียนทั้งหมด จ านวน ๖ชั่วโมง 
๑.ภาคทฤษฏี ๒ ชั่วโมง 
๒.ภาคปฏิบัติ ๔ ชัว่โมง 

บ  

 

 

 

 



 

 

โครงสร้างเนื้อหาของหลักสูตร 

หน่วยการเรียนรู้ที่  ๑ ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าขนมเปียกปูนกะทิสด     ๑  ชั่วโมง 

-  ความส าคัญและความเป็นมาของการท าเปียกปูนกะทิสด 

-   ประโยชน์ของการท าเปียกปูนกะทิสด 
หน่วยการเรียนรู้ที่  ๒ การเตรียมวัสดุ – อุปกรณ์ในการท าขนมเปียกปูนกะทิสด    ๑  ชั่วโมง 

-  การคัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 
-  การเก็บรักษาอุปกรณ์   

-  ต้นทุนในการท าขนม   
-   งบประมาณในการท าขนม 

-   ปริมาณของขนมเปียกปูนกะทิสด 
หน่วยการเรียนรู้ที่  ๓  วิธีการท าขนมเปียกปูนกะทิสด      ๔   ชั่วโมง 

- คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนม 
- ขั้นตอนการท า  
- วิธีการตกแต่งเพ่ือให้เกิดความสวยงาม น่ารับประทานdกกกdkiอกภาชนะบรรจุในการท าแหนม  การเลือก

ภาชนะบรรจุในการท าแหนม 
รายละเอียดของหลักสูตร 

 

 

หน่วยการเรียนรู้ที่ ๑ :   ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 

เนื้อหา 

 

จ านวน (ชั่วโมง) 

ทฤษฎีเนื้อหา กิจกรรมการ
เรียนรู้ 

รวม 

 

๑.  เพ่ือให้ผู้เรียนได้ศึกษาความเป็นมา
ของการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

๒. เพ่ือให้ทราบประโยชน์ที่ได้รับจาก
การท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

-  ความส าคัญและความเป็นมา
ของการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

-   ประโยชน์ของการท าขนมเปียก
ปูนกะทิสด 

๑ - 

 

๑ 



 

 

 

 

 
กระบวนการเรียนรู้ 
       ๑. บรรยายและอภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับผู้เรียนในทุกหัวข้อพร้อมยกตัวอย่างประกอบ  
       ๒. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุปสาระส าคัญในแต่ละหัวข้อ 
      ๓.  ฝึกปฏิบัติ   
 

หน่วยการเรียนรู้ที่ ๒ :     การเตรียมวัสดุ – อุปกรณ์ในการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 

เนื้อหา 

 

จ านวน (ชั่วโมง) 

ทฤษฎีเนื้อหา กิจกรรมการ
เรียนรู้ 

รวม 

๑. ผู้เรียนสามารถคัดเลือก
วัตถุดิบในการท าขนมเปียก
ปูนกะทิสด ที่เหมาะสม 

๒. ผู้เรียนเก็บรักษาอุปกรณ์เพ่ือ
ยืดอายุการใช้งานได้ 

๓. ต้นทุนในการท าขนมเปียกปูน
กะทิสด 

- การคัดเลือกวัตถุดิบในการท า
ขนม 

- การเก็บรักษาอุปกรณ์        
 

 
-  งบประมาณ 
- ปริมาณขนม

เปียกปูนกะทิสด  

๑ - 

 

๑ 

หน่วยการเรียนรู้ที่ ๓ :    วิธีการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 

เนื้อหา 

 

จ านวน (ชั่วโมง) 

ทฤษฎีเนื้อหา กิจกรรม
การเรียนรู ้

รวม 

๑.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคัดเลือก  
จัดหาวัตถุดิบได้อย่างมีคุณภาพ 

๒.เพ่ือให้ผู้เรียนรู้ขั้นตอนการท า
ขนมเปียกปูนกะทิสด 

-  คัดเลือกวัตถุดิบในการท าขนม 
- ขั้นตอนการท าขนมเปียกปูนกะทิสด 

   - วธิีการตกแต่งเพ่ือให้เกิดความ
สวยงาม น่ารับประทาน 
  -    การบรรจุหีบห่อ 

- 

 

๔ 

 

๔ 



 

 

สื่อการเรียนรู้ 
๑.  คู่มือประกอบการบรรยาย 
๒. วัสดุของจริง 
๓. ศึกษาดูงานจากผู้เชี่ยวชาญด้านการท าขนมแซนวิช 

 การวัดผลประเมินผลการเรียน 
 วิธีการวัดผลและประเมินผลการเรียน  ประกอบด้วย 

๑.การสังเกต 
๒.ดูผลงานที่ปฏิบัติ 

การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์  
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 2.  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 

 


