
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
วิชาการท าวุ้นกะทิ จ านวน 5 ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอศีขรภูมิ 
…………………………………………………………………….. 

๑.ความเป็นมา 
 วุ้นกะทิ  เป็นขนมไทยโบราณที่ได้รับอิทธิพลมาจากขนมโปรตุเกส เหมือนกันกับขนม
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทองและขนมลูกชุบ ซึ่งที่มานั้นมาจาก ท้าวทองกีบม้า หัวหน้าห้องเครื่อง
ต้นในสมัยอยุธยา ที่เป็นคนเชื้อชาติญี่ปุ่น-โปรตุเกส ได้น าสูตรขนมโปรตุเกสมากมายมาดัดแปลงจน
กลายเป็นขนมสูตรชาววัง หนึ่งในนั้นมีเมนูขนมวุ้นชาววังรวมอยู่ด้วย วุ้นกะทิเป็นขนมหวานที่ท าง่าย 
ราคาไม่แพงใช้รับประทานได้ทุกโอกาสและทุกวัย สามารถดัดแปลงให้มีรสชาติแตกต่างกัน ได้หลาย
รสเช่นวุ้นกะทิใบเตยวุ้นผลไม้รวมรสต่างๆ วุ้นกาแฟเป็นต้นนอกจากจะเพ่ิมการปรุงแต่งด้วย รสชาติ
ให้หลากหลายแล้วยังเป็นการเพ่ิมความ สวยงามของสีสัน และเพ่ิมกลิ่นได้อีกด้วย 
  
2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนมีการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจตลอดจนเกิดทักษะด้านอาชีพแก่
ประชาชน ผู้สนใจ  ในการประกอบอาชีพที่ท าอยู่แล้วให้มีการพัฒนาและปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
 2. เป็นหลักสูตรที่มีเนื้อหาสาระจบในตัวผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้เองและฝึกปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือ
ความช านาญ 
 3. ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนไปเทียบโอนหน่วยการเรียนและสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกใน
การเรียนการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ได้ 
3. จุดประสงค์ 
 1. มีความรู้ความเข้าใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพ 
 2. สร้างอาชีพชีพการท าวุ้นกะทิ ให้มั่นคงเพ่ิมรายได้ท่ียั่งยืน 
 ๓. มีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

4. กลุ่มเป้าหมาย 
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
3. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
 จ านวน ๕ ชั่วโมง  

ภาคทฤษฎี ๑  ชั่วโมง  
ภาคปฏิบัติ ๔  ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



6. โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เนื้อหา เวลาเรียน (ชั่วโมง) หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ  

 
1.๑ ความรู้พื้นฐาน 
         - การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ 
1.2 ประโยชน์และคุณค่า 
     - ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
     - คุณค่าของสารอาหาร     
     - ประโยชน์ของการแปรรูปอาหาร 

 
๑ 

 
- 

 
๑ 

 

๒ ทักษะในงานอาชีพหรือทักษะเกี่ยวกับการประกอบอาชีพการท าวุ้นกะทิ 
 2.๑ วิธีการท าวุ้นกะทิ 

   2.2.1 การท าวุ้นกะทิ 
     - วัสดุและอุปกรณ์ 
     - ขั้นตอนการท า 
   2.2.2 การจัดการและการจ าหน่าย 
     - การจัดการ 
     - การเลือกท าเล 
     - การจ าหน่าย 
     - คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- 

 

๔ 

 

๔ 

 

 

รวม ๑ ๔ ๕  

7. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1 . เรียนรู้ด้วยตนเองจากสื่อและแหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น/วิทยากร 

2. เรียนรู้ด้วยการแลกเปลี่ยนจากกระบวนการกลุ่ม/เพ่ือน 
3. เรียนรู้ด้วยการถ่ายทอดความรู้และชมการสาธิต จากวิทยากร ครูภูมิปัญญาและสถาน

ประกอบการ 
4. เรียนรู้ด้วยการสังเกต สอบถามสัมภาษณ์และศึกษาดูงาน 
5. เรียนรู้ด้วยการลงมือฝึกปฏิบัติ 

8. สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อเอกสาร 

1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
1.2 ใบงาน 
1.3 ใบความรู้ 

2. วิทยากรแหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา 
3. แหล่งฝึกปฏิบัติจริง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร........................................................................................................................   
หลักสูตร  การท าวุ้นกะทิ      จ านวน ๕ ชั่วโมง          (เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง) 
วันที่........................................................     เวลาเรียน ............................................   น. 
สถานที่จัดการเรียน.......................................................................................   
 
วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง 
  ๑. ช่องทางการประกอบอาชีพ   

1.๑ ความรู้พื้นฐาน 
     - การเลือกใช้วัสดุและ
อุปกรณ์ 
1.2 ประโยชน์และคุณค่า 
     - ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
     - คุณค่าของสารอาหารจาก
การท าวุ้นกะทิ         
     - ประโยชน์ของการแปรรูป
อาหาร 
-ทักษะในงานอาชีพหรือทักษะ
เกี่ยวกับการประกอบอาชีพการ
ท าวุ้นกะทิ         

ภาคทฤษฎี ๑ ชั่วโมง 

 2.วิธีการท าวุ้นกะทิ         
    2.1 การท าวุ้นกะทิ                  
      - วัสดุและอุปกรณ์ 
     - ขั้นตอนการท า 
    2.2 การจัดการและการ
จ าหน่าย 
     - การจัดการ 
     - การเลือกท าเล 
     - การจ าหน่าย 
     - คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 
 

ภาคปฏิบัติ  ๔ ชั่วโมง 

 
ลงชื่อ........................................................วิทยากร 

           (...............................................) 
                              วันท่ี.........../................../................ 

 


