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แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ  การท าขนมไทย   จ านวน    15     ช่ัวโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอกาบเชิง 

 
ความเปน็มา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข็มแข่งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ท่ีจะพัฒนา 5 ศักยภาพของพื้นท่ีใน 5 
กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ในเวทีโลก“  ตลอดจน
ก าหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถ ให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้าง
รายได้ ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนา
อาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ังและมีงานท าอย่างยั่งยืน      
มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบ
ใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประปาชนและประเทศชาติ 
              สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพิ่มขึ้นเรื่อยๆแต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความจ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่
อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการ
ประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีส่ิงท่ีถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน     
จึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด 
              ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความเกี่ยวข้องกับ  
คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามาหากินและสร้างรายได้ให้กับ
ตนเอง  

หลกัการของหลกัสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฏีควบคู่
ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

           2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการด าเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพและ
การศึกษาดูงาน 

          3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

           4. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ  
ภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

แบบ กศ.ตน.1๕ 
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จุดมุง่หมาย 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
          2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 
          3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
          4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
          5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

กลุม่เป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 

 จ านวน 15 ช่ัวโมง  
- ภาคทฤษฏี จ านวน 5 ช่ัวโมง 30 นาที 
- ภาคปฏิบัติ จ านวน 9 ช่ัวโมง 30 นาที 

 
โครงสรา้งหลกัสตูร 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับขนมไทยและประเภทของขนมไทย  จ านวน 3  ช่ัวโมง 
2. การท าเปียกปูนกะทิสด      จ านวน 3  ช่ัวโมง 
3. การท าพูดด้ิงนมสด      จ านวน 3  ช่ัวโมง 
4. การท าวุ้นกะทิ       จ านวน 3  ช่ัวโมง 
5. การท าบัญชี รายรับ-รายจ่าย และการตลาด    จ านวน 3  ช่ัวโมง 
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รายละเอยีดโครงสรา้งหลกัสตูร 

หลกัสูตรการท าขนมไทย   จ านวน 15 ชัว่โมง 

ที ่ หวัเรือ่ง วตัถปุระสงค ์ เนือ้หา 
กระบวนการ

จัดการ 
เรยีนรู ้

จ านวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

1 ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับขนมไทย
และประเภทของ
ขนมไทย 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี ความรู้
เกี่ยวกับการ ขนมไทยชนิด
ต่าง  

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถเลือก
ซื้อวัตถุดิบและเก็บรักษา
วัตถุดิบได้ 

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน า
ความรู้ ท่ีได้รับไป ประกอบ
อาชีพได้ 

1.ขนมไทยชนิดต่างๆ 
2. วัตถุดิบ 
3 .ก ารเลือกซื้ อ และ เก็ บ

รักษา 
4.เทคนิคการท าขนมไทย 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู้ 

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

 

3 - 

2 การท าขนม 
เปียกปกูะทิสด 
     

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี ความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซื้อวัตถุดิบ
ท่ี ใช้ในการท าขนม 
เปียกปูกะทิสด 

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถท า
ขนมเปียกปูกะทิสดได้  

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน า
ความรู้ ท่ีได้รับไป ประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การท าขนมเปียกปูกะทิสด 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของขนม

เปียกปูกะทิสด 
5. ขั้นตอนการท าขนมเปียก

ปูกะทิสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู้ 

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

30 
นาที 

 
 

 

2 ชม. 
30 
นาที 

 
 

3 การท าขนม 
พุดด้ิงนมสด 
     

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี ความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซื้อวัตถุดิบท่ี 
ใช้ในการท าขนม 
พุดด้ิงนมสด 
2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถท า
ขนมพุดด้ิงนมสดได้  
3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน า

ความรู้ ท่ีได้รับไป ประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การท าขนมพุดด้ิงนมสด 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของการท า
ขนมพุดด้ิงนมสด 
5. ขั้นตอนการท าขนม 
พุดด้ิงนมสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู้ 

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

30 
นาที 

 
 

 

2 ชม. 
30 
นาที 
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ที ่ หวัเรือ่ง วตัถปุระสงค ์ เนือ้หา 
กระบวนการ

จัดการ 
เรยีนรู ้

จ านวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

4 การท าวุ้นกะทิ 
 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี ความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซื้อวัตถุดิบ
ท่ี ใช้ในการท าวุ้นกะทิ  

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถท าวุ้น
กะทิได้  

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน า
ความรู้ ท่ีได้รับไป ประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การท าวุ้นกะทิ 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของวุ้น

กะทิ 
 5. ขั้นตอนการท าวุ้นกะทิ 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู้ 

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

 

30 
นาที 

 
 

2 ชม. 
30 
นาที 

 

5 การท าบัญชี 
รายรับ-รายจ่าย 
และการตลาด 
    

1.เพื่อผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับ
การท าบัญชี รายรับ-รายจ่าย 
2.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
เกี่ยวกับการตลาด 

1.ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การท าบัญชี รายรับ-ายจ่าย 
2.ความรู้เกี่ยวกับการตลาด 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู้ 
2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 
3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 
 

1 ชม. 
 
 

2 ชม. 
 

 
 
การจดักระบวนการเรยีนรู ้

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. ฝึกปฏิบัติจริง 

 

สื่อการเรยีนรู ้
1. ศึกษาเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน /วิทยากร /ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวดัผลประเมนิผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
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การจบหลกัสูตร 
 1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
      2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
      3. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนม อย่างน้อย 4 ชนิด 

 
เอกสารหลกัฐานการศกึษาทีจ่ะไดร้บัหลงัจากจบหลักสตูร 
 . ประกาศนียบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย 
เทยีบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใดระดับหนึ่ง 
 
แหลง่เรยีนรู/้สือ่/วสัด/ุอปุกรณป์ระกอบการเรยีนรู้ 
  1. ใบความรู้/ใบงาน 
  2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร 
  3. ตัวอย่างช้ินงาน 
  4. วัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
  5. แหล่งเรียนรู้ ท่ีศึกษาดูงาน 
 
การวดัและการประเมนิผล 
  1. ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
      1.1 ประเมินผลจากการปฏิบัติตามรายงาน ร้อยละ 10 
      1.2 ประเมินผลจากการท าแบบทดสอบ ร้อยละ 10 
  2. ภาคปฏิบัติ ประเมินจากช้ินงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอท่ีจะจ าหน่ายได้ ร้อยละ 80 
      2.1 ประเมินจากความสวยงาม ร้อยละ 40 
              2.2 ความคิดสร้างสรรค์ ร้อยละ 30 
        2.3 การสังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมของผู้เรียน โดยใช้แบบสังเกต ร้อยละ 10 
 

เงือ่นไขการผ่านการอบรม 
  1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
  2. ผ่านการประเมินผลท้ังภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  3. ผู้เรียนสามารถเขียนโครงการอาชีพของตนเองได้ อย่างน้อย 1 โครงการ 
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หลกัฐานการผา่นการอบรม 
  1. หลักฐานแสดงผลการเรียน 
  2. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษาในสังกัดส านักงาน สกร. 
  3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตรท่ีสถานศึกษาออกให้กับผู้เรียนท่ีจบหลักสูตร 
 

ลงช่ือ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร 
     (นายลีนะวัตร เศษศรี) 
        ครูช านาญการ 
 

 

ลงช่ือ...............................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
       (นางสาวปรียารัตน์ พวงนาค) 
      ประธานกรรมการสถานศึกษา 

 

 

ลงช่ือ...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
           (นายโมไนย โรปริรัมย์) 

                    ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอกาบเชิง 
                                ปฏิบัติหน้าท่ี ผู้อ านวยการ สกร.อ าเภอกาบเชิง 
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แผนการจดัการเรยีนรู ้
วทิยากร                        . 

หลกัสูตร     การท าขนมไทย   จ านวน   15    ช่ัวโมง (เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง) 
ระหวา่งวนัที ่      เดือน     พ.ศ.      .          

เวลา    .  ถึงเวลา     .       
สถานที่จดั ณ           

ชัว่โมง วนั/เดอืน/ป ี เวลา รายละเอยีดเนือ้หาตามหลกัสตูร 
วธิกีาร

จัดการเรยีน
การสอน 

วสัด/ุอปุกรณ ์
การวดัผล
ประเมนิผล 

๑-๓  
 

 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับขนมไทย
และประเภทของขนมไทย 

1.ขนมไทยชนิดต่างๆ 
2. วัตถุดิบ 
3.การเลือกซื้อและเก็บรักษา 
4.เทคนิคการท าขนมไทย 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

4-6   การท าเปยีกปนูกะทสิด 
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการท า

เปียกปูนกะทิสด 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของการท า

เปียกปูนกะทิสด 
5. ขั้นตอนการท าเปียกปูนกะทิ

สด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
-อุปกรณ์การท า
เปียกปูนกะทิสด 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

7-9   การท าพดุดิง้นมสด 
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการท า

พุดด้ิงนมสด 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของการท า 
พุดด้ิงนมสด 
5. ขั้นตอนการท าพุดด้ิงนมสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
-อุปกรณ์การท า
พุดด้ิงนมสด 

 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

แบบ กศ.ตน.12 
 

แบบ กศ.ตน.12 
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ชัว่โมง วนั/เดอืน/ป ี เวลา รายละเอยีดเนือ้หาตามหลกัสตูร 
วธิกีาร

จัดการเรยีน
การสอน 

วสัด/ุอปุกรณ ์
การวดัผล
ประเมนิผล 

10-
12 

  การท าวุน้กะท ิ
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการท า

วุ้นกะทิ 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของวุ้นกะทิ 
5. ขั้นตอนการท าวุ้นกะทิ 
6. วิธีการเก็บรักษา 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
-อุปกรณ์การท า
วุ้นกะทิ 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

13-
15 

  1. การท าบัญชี  
รายรับ – รายจ่าย 
2. เรื่องการตลาด 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู้ 
 

- เอกสารใบ
ความรู้ 
-อุปกรณ์การท า
วุ้นกะทิ 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

 
 

ผู้เสนอแผนการสอน     ผู้ตรวจแผนการสอน 

 

ลงช่ือ       ลงช่ือ     
         (  )                       (     ) 

        วิทยากร           
 

ผู้เหน็ชอบแผนการสอน     ผู้อนมุตัแิผนการสอน 

 

ลงช่ือ       ลงช่ือ     
(  )     (   ) 

               ผู้อ านวยการ................ 
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“ขนมเปยีกปนู” กะทสิดใบเตย  
 

 

วตัถดุบิขนมเปยีกปนู 

1. แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วยตวง  
2. แป้งมันส าปะหลัง ¼ ถ้วยตวง 
3. น้ าใบเตยค้ันเข้มข้น 2 ถ้วยตวง 
4. น้ าตาลมะพร้าว 120 กรัม 
5. น้ าตาลทรายขาว ¼ ถ้วยตวง 
6. เกลือ 1 ช้อนชา อ่านต่อได้ 

วตัถดุบิส าหรับกะทริาด 

1. กะทิ 500 มิลลิลิตร 
2. แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนชา 
3. งาขาวค่ัว 2 ช้อนโต๊ะ  
วธิที า 

ขั้นตอนท่ี 1 : ผสมวัตถุดิบต่างๆ 
- ใส่แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันลงในถ้วยผสม แล้วเทน้ าใบเตยลงไปเพียงครึ่งนึงก่อน แล้วคนให้เข้ากันกับแป้ง เสร็จแล้วจึงเท
น้ าใบเตย น้ าปูนใส น้ าตาลมะพร้าว และน้ าตาลทรายขาวลงไปคนให้ส่วนผสมท้ังหมดเป็นเนื้อเดียวกัน อ่านต่อได้ท่ี  
ขั้นตอนท่ี 2 : กวนแป้ง 
- เทแป้งใส่กะทิน าขึ้นตั้งไฟกลางค่อนอ่อน ในขณะท่ีขนมอยู่บนกะทะจะต้องหมัน่คนตลอดเวลาอย่าให้แป้งจับตัวเป็นก้อน
หรือติดกะทะ คนไปเรื่อย ๆ จนส่วนผสมข้นหนืดและแป้งเริ่มสุกใสแล้วจึงปิดเตา พักให้เย็นลง อ่านต่อได้ท่ี  
ขั้นตอนท่ี 3 : ท ากะทิราด + เสิร์ฟ 
- เทกะทิ แป้งข้าวเจ้า และเกลือป่นลงในหม้อ คนจนไม่มีแป้งจับตัวเป็นเม็ดแล้ว จึงน าขึ้นตั้งเตาให้กะทิเดือด 
- ตักขนมเปียกปูนเสิร์ฟในถ้วย ราดกะทิแล้วโรยด้วยงาขาวค่ัว 
*****ขอ้ควรระวงั... ในระหวา่งกวนแปง้จะตอ้งระวงัไมใ่หไ้ฟแรงจนเกนิไปเพราะจะท าใหแ้ปง้ไหมไ้ด้  
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การท าพดุดิง้นมสด 
 

 
 
 

วสัดอุปุกรณ ์
1. นมสดจืดเมจิ 400 กรัม 
2. นมข้นหวานคาร์เนช่ัน 40 กรัม 
3. นมข้นจืดคาร์เนช่ัน 100 กรัม 
4. น้ าเปล่า 100 กรัม 
5. ผงวุ้น 100 % ตราคุณกัลยา 5 กรัม 
 
วธิที า 
1.ตวงส่วนผสมท้ังหมด ลงในชามผสม คนส่วนผสมให้เข้ากัน กรองผ่านกระชอน1รอบ ใส่ลงในหม้อต้ม 
2.น าส่วนผสมในหม้อต้ังไฟกลาง หมั่นคนตลอด จนส่วนผสมเดือดดี คนจนส่วนผสมเนียนและเย็นลงเล็กน้อย ตักใส่ภาชนะ
ท่ีต้องการ พักให้เย็นสนิท จึงน า ไปแช่เย็น 
3.ตกแต่งหน้าด้วยซอสตามต้องการง่ายมากๆ เพียงเท่านี้ก็ได้ พุดด้ิงนมสด อร่อยๆ แล้ว 
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การท าขนมวุน้กะท ิ
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สว่นผสม 

วุ้นผง 1 ซอง     
น้ าตาลทราย 1.6 กก.   
มะพร้าวขูดขาว 1.5 กก.   
แป้งทองหยอด 1 ช้อนโต๊ะ  
เกลือป่น     

 
วธิที า 
น าวุ้นละลายน้ า 6 กก. ต้ังไฟพร้อมใส่น้ าตาลทรายเค่ียวนานประมาณ 20 นาที เทลงในถาดท่ีเตรียมไว้ให้เหลือไว้ประมาณ 
1/3  น ามะพร้าวขูดขาว 1.5 กก. มาค้ันน้ าให้ได้ 9 ขีด เติมแป้งทองหยอด 1 ช้อนโต๊ะ เกลือป่นเล็กน้อย ยกข้ึนต้ังไฟคน
จนข้น แล้วน าตัววุ้นส่วนท่ีเหลือ 1/3 ใส่ในส่วนกะทิ พอเดือดให้เทลงบนตัววุ้น หน้ากะทิจะลอยขึ้นอยู่บนตัววุ้น รอให้เย็น 
ตัดขายได้ 


