
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หลักสูตรขนมปียกปนู จ ำนวน  3  ชั่วโมง 
กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร 

 

โดย 

ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอพุทไธสง    

ส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยจังหวัดบรุรีัมย์ 

ส ำนักงำนปลัดกระทรวงศึกษำธิกำร 

กระทรวงศึกษำธิกำร 

หลักสตูรขนมเปียกปูน  จ ำนวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร 



ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอพุทไธสง 
จังหวัด บุรีรัมย์ 
ควำมเป็นมำของหลักสูตร  

สมัยก่อนในชุมชนมีผลไม้ตามฤดูกาลที่หลากหลายรวมทั้งมะพร้าวซึ่งเป็นส่วนผสมในการท าขนมนานา
ชนิด และในสมัยนั้นไม่การซื้อขาย นอกจากแต่ละครอบครัวจะท ารับประทานกันเองจึงได้มีการคิดที่จะ
ปรับปรุงแต่งอาหารไว้เพ่ือการบริโภคเองในครอบครัว และส าหรับเลี้ยงในงานบุญต่าง ๆ เช่น งานบวช งาน
แต่ง งานบุญขึ้นบ้านใหม่ ซึ่งเวลาที่มีงานชาวบ้านก็จะมาช่วยกันท าขนมถือว่าเป็นการสร้างความสัมพันธ์
ร่วมกันให้กับคนในชุมชน  ขนมเปียกปูน จัดเป็นอาหารที่คนในสมัยก่อนได้คิดประดิษฐ์ขึ้นโดยดัดแปลงมาจาก
ขนมกวนหรือกาลาแม แต่ไม่มีการใส่กะทิที่มีชื่อว่า  ขนมเปียกปูน ก็เพราะส่วนผสมไทยชนิดนี้มีน้ าปูนใส  เป็น
ส่วนประกอบส าคัญอยู่ด้วย มีมะพร้ามขูดฝอยโรยหน้าสีขนมจะเป็นสีด าซึ่งคนในสมัยโบราณใช้ภูมิปัญญาใน
การหาสีด าจากธรรมชาติโดยใช้กาบมะพร้ามเผา แต่ในปัจจุบันมีการดัดแปลงสูตร จากขนมเปียกปูนสีด ามา
เป็นมีสีเขียวโดยใช้น้ าใบเตยเป็นส่วนผสมแทนกาบมะพร้ามเผา โดยทั่วไปประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงาน
เลี้ยง นับตั้งแต่การท าบุญ งานมงคลและงานพิธีการ ขนมไทย จึงเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย
อย่างหนึ่งที่เป็นที่รู้จักกันดี  เพราะเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการท าตั้งแต่วัตถุดิบ  
วิธีการท าที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน 
ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน  แต่ในปัจจุบัน  มีขนมขบเคี้ยวแบบใหม่ๆที่สามารถหาซื้อได้ง่าย  และมี
จ าหน่ายตามร้านทั่วไป  ท าให้เด็กและเยาวชนไม่รู้จักขนมไทย  ดังนั้นการส่งเสริมให้ประชาชนทั่วไปท าขนม
ไทย  จึงเป็นการอนุรักษ์สืบสานวัฒนธรรม  และเอกลักษณ์ของขนมไทยให้คงอยู่ต่อไป  ตลอดจนเป็นการสร้าง
อาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ อีกด้วย   
 

หลักกำรของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ท าให้เกิดรายได้  
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน  
3. เป็นหลักสูตรที่ยืดหยุ่น ทั้งเนื้อหา ระยะเวลาเรียน และการจัดกระบวนการเรียนรู้  

จุดมุ่งหมำย 
 1. เพื่อให้มีความรู้ ความเข้าใจ การท าขนมเปียกปูน 
 2. เพื่อให้ได้เรียนรู้การท าขนมเปียกปูนและใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 3. เพื่อน าความรู้ที่ได้รับน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมได้ 

กลุ่มเป้ำหมำย  
กลุ่มเป้าหมาย  คือ  ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

 1.  ผู้ที่มีความสนใจท าขนมเปียกปูน 
 2.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลำ  
รวม   3 ชั่วโมง   แบ่งเป็น 

 ภาคทฤษฎี   จ านวน      1    ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ จ านวน     2    ชั่วโมง  

กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
1. การบรรยาย 
2. การสาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. การอภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

สื่อกำรเรียนรู้  
 1.  สื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่ หนังสือ เอกสาร ใบความรู้ 

2.  สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
3.  สื่อบุคคล / ภูมิปัญญา 
4.  สื่อแหล่งเรียนรู้ / สถานประกอบการ 
5.  สื่ออินเตอร์เน็ต 

 

กำรวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพ 

จบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร 

เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำ 
1.  หลักฐานการประเมินผล 
2.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3.  วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

กำรเทียบโอน  
- 

************************* 

 



หลักสูตรขนมเปียกปูน จ ำนวน  3  ชั่วโมง 
กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร 

โครงสร้ำงหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
กำรเรียนรู ้

เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียน 
จ ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง

ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้
ในการท าขนมเปียกปูน 
 

1. ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพการท า
ขนมเปียกปูน 
2. วิเคราะห์ตนเอง
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ   

วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เรื่อง 
1. ความส าคัญและ ประโยชน์
การท าขนมเปียกปูน 
2. วิเคราะห์ตนเองในการ
ประกอบอาชีพ  
3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็น 

30 
นาท ี

- 

2. ทักษะการ
ท าขนม
เปียกปูน 
 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของขนม
เปียกปูนได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกขั้นตอนการท าขนม
เปียกปูนได้ 

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การท าขนมเปียกปูน 
2. ขั้นตอนการท าขนม
เปียกปูน  

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนม
เปียกปูนและสาธิตการท า
ขนมเปียกปูน 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการท า
ขนมเปียกปูน 
 

- 2 ชั่วโมง 
  

3. การวัดผล
ประเมินผล 

1. สามารถท าขนมเปียก
ปูนได้ 
2. เพ่ือประเมินความพึง
พอใจของผู้เรียนในการ
จัดการเรียนการสอน 

1. การสรุปขั้นตอน
และเทคนิคการท างาน
ได้ครบทุกข้ันตอน 
2. แบบประเมินชิ้นงาน 
3. แบบประเมินความ
พึงพอใจของผู้เรียนใน
การจัดการเรียนการ
สอน 

1. วิทยากรให้ผู้เรียน อธิบาย
ขั้นตอนการท าขนมเปียกปูน 
2. ผู้เรียนท า แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ 
3. วิทยากรประเมินผลการท า
ขนมเปียกปูนของผู้เรียน 

30 
นาท ี

- 

รวมจ ำนวนชั่วโมง 1 ชม. 2 ชม. 



โครงสร้ำงเนื้อหำ 

หลักสูตรขนมเปียกปูน  จ ำนวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร 
 

แนวคิด 
 เปียกปูน  เป็นขนมกวนที่มีส่วนผสมคือ แป้งน้ าตาลและน้ าปูนใสเป็นหลัก กวนโดยใช้ไฟแรงจนถึงไฟ
ปานกลางให้มีลักษณะข้นและเหนียว นิยมใส่สีเขียวจากใบเตยและสีด าจากเปลือกมะพร้าวเผา เป็นขนมที่นิยม
รับประทานหลังอาหารมื้อเย็นและในพิธีอวมงคล 
 ส่วนประกอบหลักในการท าขนมเปียกปูน มีดังนี้  แป้งข้าวจ้าว  แป้งท้าวยายม่อม  น้ าตาลมะพร้าว  
น้ าปูนใส  สี  มะพร้าวทึนทึก กะทิสด 
 

จุดประสงค์กำรเรียนรู ้
 1. เพื่อให้มีความรู้ ความเข้าใจ การท าขนมเปียกปูน 
 2. เพื่อให้ได้เรียนรู้การท าขนมเปียกปูนและใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 3. เพื่อน าความรู้ที่ได้รับน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมได้ 

 

ขอบข่ำยเนื้อหำ 
 ขอบข่ายเนื้อหานี้  ใช้เวลาเรียนรู้ 3 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน 3 เรื่อง ดังนี ้
 1. ช่องทางการประกอบอาชีพ 

 2. ทักษะการท าขนมเปียกปูน 

 3. การวัดผลประเมินผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่ 1  ช่องทำงกำรประกอบอำชีพ 
 

เนื้อหำสำระ 
1. ความส าคัญในการประกอบอาชีพการท าขนมเปียกปูน 
2. วิเคราะห์ตนเอง ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ   
 

จุดประสงค์กำรเรียนรู ้
1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการท าขนมเปียกปูน 
 

ขอบข่ำยเนื้อหำ 
 ตอนที่  1  ความส าคัญในการประกอบอาชีพการท าขนมเปียกปูน 

ตอนที่  2  วิเคราะห์ตนเองความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รำยละเอียดเนื้อหำ 
ตอนที่ 1 ควำมส ำคัญในกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนมเปียกปูน 

 

1. ควำมส ำคัญของอำชีพต่อตนเอง 
      การประกอบอาชีพของแต่ละบุคคล มีความส าคัญหลายประการดังนี้ 
       -  อาชีพช่วยสร้างรายได้  
       - ได้ใช้ทักษะและความสามารถ 

      - สะท้อนบุคลิกภาพและความเป็นตัวเอง 

      - สร้างคุณค่าให้แก่ตัวเอง 

2. ควำมส ำคัญของอำชีพต่อครอบครัว 
      ครอบครัวเป็นหน่วยสังคมที่เล็กที่สุด   สมาชิกของครอบครัวประกอบด้วย พ่อ   แม่  ลูก  ซึ่งมี
ภาระหน้าที่ที่จะต้องปฏิบัติต่อกัน  เช่น  พ่อแม่มีหน้าที่เลี้ยงดูลูกและให้การศึกษา  เพ่ือประกอบอาชีพใน
อนาคต  ลูกมีหน้าที่ศึกษาเล่าเรียนจนส าเร็จการศึกษา  แล้วแสวงหาอาชีพ  เพ่ือหารายได้มาเลี้ยงดูตนเอง  พ่อ
แม่  และทุกคนในครอบครัว  ให้มีมาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดีข้ึน 

3. ควำมส ำคัญของอำชีพต่อชุมชน 
     ครอบครัวเป็นส่วนหนึ่งของชุมชนหรือสังคม  หากสมาชิกแต่ละครอบครัวประกอบอาชีพที่สุดจริต
ถูกต้องตามกฎหมาย  และมีอาชีพที่มั่นคง  รายได้ดี  และมีโอกาสก้าวหน้าภายในชุมชน   ท าให้ชุมชน
เข้มแข็ง  เศรษฐกิจของชุมชนเจริญรุ่งเรืองสามารถพ่ึงพาตนเองได้ 

4. ควำมส ำคัญของอำชีพต่อประเทศชำติ 
      เมื่อประชาชนในชาติมีการประกอบอาชีพ  มีรายได้มาเลี้ยงตนเองและครอบครัว  ท าให้อัตราการ
ว่างงานลดน้อยลง  ย่อมเป็นการแก้ไขปัญหาสังคมให้กับรัฐบาล   สภาพสังคมมีความเป็นอยู่ที่ดี  มีการใช้
ทรัพยากรภายในชุมชน  รายได้เกิดการหมุนเวียน  ท าให้เศรษฐกิจโดยรวมของประเทศก้าวหน้า ผลจากการที่
ประชาชนประกอบอาชีพ มีงานท า มีรายได้ชุมชนมีความเข้าแข็งและช าระภาษีให้แก่รัฐ เพ่ือรัฐ จะได้น าไป
พัฒนาประเทศในด้านต่างๆ เช่น การสร้างถนน สะพาน เขื่อน โรงไฟฟ้า เป็นต้น การประกอบอาชีพของ
ประชาชน ในชุมชนและในประเทศ จึงเป็นการช่วยพัฒนาประเทศชาติได้อีกทางหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตอนที่ 2 วิเครำะห์ตนเองในกำรประกอบอำชีพ 
 

กำรวิเครำะห์ตนเอง 
การวิเคราะห์ตนเองนั้น ก่อนที่จะตัดสินใจเลือกอาชีพ จะต้องมีความเข้าใจในตนเองอย่างลึกซึ้งโดย

วิเคราะห์ตนเองว่ามีความถนัดเก่ียวกับงานลักษณะใด ซึ่งดูได้จากผลงานที่ท า ความสนใจและความสามารถใน
การท างาน ความกระตือรือร้นที่จะประกอบอาชีพ เงินทุน อุปนิสัย ใจคอ บุคลิกภาพและสุขภาพอนามัย ด้วย
การวิเคราะห์จุดด้อยจุดเด่นของตนเองได้ เพ่ือให้รู้ว่าอาชีพใดมีความเหมาะสมกับตนเองมากที่สุด ซึ่งจะเป็น
แนวทางในการเลือกอาชีพในอนาคตได้เป็นอย่างดี 

หลังจากการวิเคราะห์ตนเองท าให้รู้จักตนเองดีแล้ว ขั้นต่อไปจะต้องมีความรู้อย่างกว้างขวางเกี่ยวกับ
งานอาชีพ เพ่ือให้เกิดความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอาชีพต่าง ๆ ลักษณะของอาชีพและเตรียมความพร้อมก่อน
เข้าสู่อาชีพ เวลาและค่าใช้จ่ายในการเตรียมตัวก่อนประกอบอาชีพโอกาสของงานอาชีพ ความก้าวหน้า และ
ความต้องการของตลาดแรงงาน ซึ่งเป็นปัจจัยที่จะส่งเสริมให้เกิดความส าเร็จใจอาชีพ ความก้ าวหน้าของงาน
อาชีพพิจารณาได้จาก 

    1 ประสบการณ์ในงานอาชีพ 

    2 โอกาสเกี่ยวกับงานอาชีพ 

    3 การเลือกประกอบอาชีพ 

    4 การเตรียมตัวเพื่อประกอบอาชีพ 

    5 การเข้าท างาน 

    6 การปรับตัว 

การวิเคราะห์อาชีพเพ่ือต้องการแบ่งแยกหน้าที่ความรับผิดชอบในการท างาน และประโยชน์ในการ
บริหารงาน ก าหนดขอบข่ายการท างานเป็นการแบ่งงานกันท าตามความรู้ความสามารถ ราได้หรือค่าตอบแทน 
เช่น ช่างอุตสาหกรรม แบ่งเป็นต าแหน่งวิศวกร ช่างเทคนิค ช่างก่ึงฝีมือและช่างไร้ฝีมือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



องค์ประกอบในกำรตัดสินใจเลือกอำชีพ 
การตัดสินใจเลือกอาชีพมีองค์ประกอบที่ส าคัญดังนี้ 
ข้อมูลประกอบการตัดสินใจ ซึ่งจะพิจารณาข้อมูล 3 ด้านคือ 

 1. ข้อมูลเกี่ยวกับตนเอง คือข้อมูลต่าง ๆ ที่เก่ียวกับการประกอบอาชีพที่ตนเองมีอยู่ เช่น เงินทุน ที่ดิน 
อาคารสถานที่ แรงงาน เครื่องมือ เครื่องใช้ วัสดุ อุปกรณ์ ความรู้ ทักษะต่าง ๆ ที่จะน ามาใช้ในการประกอบ
อาชีพมีหรือไม่อย่างไร 
 2. ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมและสังคม เช่น ผู้ที่จะมาใช้บริการ(ตลาด) ส่วนแบ่งของตลาดท าเล
การคมนาคม ทรัพยากรที่จะเอ้ือประโยชน์ในท้องถิ่นแหล่งความรู้ ตลอดจนผลที่จะเกิดขึ้นต่อชุมชน 
 3. ข้อมูลทางวิชาการ ได้แก่ ความรู้ทางเทคนิคต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่ออาชีพนั้น ๆ เช่น การตรวจซ่อม
แก้ไขเทคนิคการให้บริการลูกค้า ทักษะงานอาชีพต่าง ๆ ความถนัด โดยทั่วไปคนเราจะมีความถนัดในเชิงช่าง
แตกต่างกัน เช่น ความถนัดในการท าอาหาร ถนัดในการประดิษฐ์ ผู้ที่มีความถนัดจะช่วยให้การท างานนั้น
เป็นไปได้อย่างสะดวกรวดเร็ว คล่องแคล่ว รวมทั้งยังช่วยให้มองเห็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพนั้น ๆ ที่
รุดหน้าได้ดีกว่าคนที่ไม่มีความถนัด เจตคติที่ดีต่องานอาชีพ เป็นความรู้สึกภายในของแต่ละคนที่มีต่องานอาชีพ 
ได้แก่ ความรัก ความศรัทธา ความภูมิใจ ความจริงใจ ความรู้สึกต่าง ๆ เหล่านี้ จะเป็นแรงผลั กดันให้คนเกิด
ความมานะอดทน มุ่งมั่นขยัน กล้าสู้ กล้าเสี่ยง ท าให้ประสบความส าเร็จในการประกอบอาชีพได้ การที่จะ
ตัดสินใจเลือกอาชีพผู้ประกอบการต้องน าเอาข้อมูลต่าง ๆ มาวิเคราะห์โดยมีแนวทางในการพิจารณา คือ 

3.1 วิเคราะห์สภาพที่เป็นอยู่ หมายถึง สิ่งที่เป็นอยู่ในขณะนั้นเกี่ยวกับเรื่องต่าง ๆ โดยต้องวิเคราะห์
ตามสภาพจริงที่เป็นอยู่ 
 3.2 วิเคราะห์ทางออก หมายถึง แนวทางในการด าเนินงานที่ผู้วิเคราะห์เห็นว่า ในกรณีที่สภาพที่
เป็นอยู่นั้นไม่เป็นไปตามความต้องการหรือตามที่ก าหนด แต่อาจมีแนวทางด าเนินงานหรือทางออกอ่ืน ๆ ที่จะ
ท าให้เป็นไปตามที่ต้องการได้หลายวิธี ซึ่งต้องตัดสินใจเลือกทางออกโดยวิธีที่เหมาะสมเป็นไปได้มากที่สุด 
 3.3 วิเคราะห์ความเป็นไปได้ หมายถึง การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสภาพที่เป็นอยู่กับทางออก
แนวทางท่ีจะด าเนินการนั้นเป็นสิ่งที่สามารถจะท าให้เกิดขึ้น หรือเป็นไปได้จริงหรือไม่ ตามทางออกท่ีคิดไว้ 
 3.4 ตัดสินใจเลือก เป็นการตัดสินใจเลือกอาชีพหลังจากท่ีมีการวิเคราะห์อย่างละเอียดรอบคอบแล้ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่  2  ทักษะกำรท ำขนมเปียกปูน 
 

เนื้อหำสำระ 
1. การจัดเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมเปียกปูน 

2. ขั้นตอนการท าขนมเปียกปูน  
 

จุดประสงค์กำรเรียนรู ้
1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามรถเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกส่วนผสมของขนมเปียกปูนได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกขั้นตอนการท าขนมเปียกปูนได้ 
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท าขนมเปียกปูนได ้

 

ขอบข่ำยเนื้อหำ 
 ตอนที่  1 วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมเปียกปูน 
   ตอนที่  2 ขั้นตอนการท าขนมเปียกปูน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รำยละเอียดเนื้อหำ 
ตอนที่ 1 วัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้ในกำรท ำขนมเปียกปูน 

 

ส่วนประกอบหลักในกำรท ำขนมเปียกปูน  มีดังนี้ 
 

 
ที่มา  :  https://food.mthai.com/dessert/133001.html/attachment/baitoey-1 

 
 1. แป้งข้าวจ้าว 

แป้งข้าวเจ้า หรือ แป้งญวน เป็นแป้งที่ท ามาจากข้าว เป็นแป้งที่ใช้มากที่สุดในการท าขนมไทย          
ในสมัยก่อนใช้แป้งสดที่โม่จากข้าวสารแช่น้ าค้างคืน น าแป้งที่ได้จากการโม่มาทับน้ าออก ก็จะได้แป้งที่พร้อม
น าไปท าขนม ปัจจุบันนิยมใช้แป้งแห้งที่ผลิตจากโรงงาน เนื้อแป้งข้าวเจ้ามีลักษณะสากมือ เป็นผงหยาบกว่า
แป้งสาลี 

2. แป้งท้าวยายม่อม 
แป้งเท้ายายม่อมเป็นแป้งที่ท ามาจากหัวเท้ายายม่อม (Tacca leontopetaloides) ซึ่งเก็บหัวได้ปีละ

ครั้ง จึงท าให้เป็นแป้งที่มีราคาแพง ลักษณะของแป้งเป็นผงสีขาวมีเม็ดสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ ท าให้ขนมมีลักษณะใส 
เช่นเดียวกับแป้งถั่ว [1] เมื่อท าให้สุกด้วยการกวนกับน้ าด้วยไฟอ่อนปานกลาง แป้งละลายง่าย สุกง่าย เมื่อสุก
จะเริ่มใส มีเงาในเนื้อแป้ง เหนียวปานกลาง เมื่อเย็นแล้ว แป้งรวมตัวเป็นก้อน ล่อนออกจากภาชนะได้ดี 
 3. น้ าตาลมะพร้าว 
 น้ าตาลปี๊บ หรือ น้ าตาลปึก เป็นส่วนผสมในอาหารและขนมที่ใช้กันทั่วในเอเชียตะวันออกกลางและ
แอฟริกาเหนือ ซึ่งให้รสหวานเหมือนน้ าตาล ท ามาจากน้ าเลี้ยงจากงวงเกสรตัวผู้หรือ"จั่น" ของพืชวงศ์ปาล์ม ใน
ประเทศไทยส่วนใหญ่ผลิตจากงวงมะพร้าว ซึ่งเรียกอีกอย่างว่าน้ าตาลมะพร้าว ส่วนน้ าตาลที่ผลิตจากงวงตาล
เรียกน้ าตาลโตนด ประเทศไทยมีการผลิตน้ าตาลปี๊บในหลายจังหวัดทางภาคกลาง เช่น เพชรบุรี และภาคใต้ 
เช่น สุราษฎร์ธานี 
 
 
 



 4.  น้ าปูนใส 
 น้ าปูนใส เป็นชื่อสามัญของสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ (Ca(OH)2) น้ าปูนใสบริสุทธิ์
จะใสไม่มีสี มีกลิ่นดินเล็กน้อยและมีรสขมแบบด่าง ชื่อภาษาอังกฤษคือ limewater ซึ่งมาจากไลม์ อนินทรีย์
วัตถุของแคลเซียมที่มีคาร์บอเนต ออกไซด์และไฮดรอกไซด์เป็นหลัก และไม่เกี่ยวข้องกับ lime ที่หมายถึง
มะนาว 

น้ าปูนใสเตรียมได้จากการผสมแคลเซียมไฮดรอกไซด์กับน้ าบริสุทธิ์แล้วกรองส่วนแคลเซียมไฮดรอก
ไซด์ที่ไม่ละลายออก หากมีปริมาณแคลเซียมไฮดรอกไซด์ในน้ าปูนใสมากเกินจะท าให้มีสีขาวเหมือนนม เรียกว่า 
milk of lime ซึ่งเป็นสารละลายอิ่มตัวของน้ าปูนใส มีค่า pH 12.3 เป็นเบสในธรรมชาติ[1] 
 5.  ส ี
 สีที่ใช้มีทั้งสีธรรมชาติและสีสังเคราะห์  การใช้สีธรรมชาติจะต้องใช้ปริมาณมากกว่าสีสังเคราะห์  
ส าหรับสีสังเคราะห์สีจะเข้ม  ควรใช้หลอดบีบหยดทีละน้อย  หากผสมสีมากไปจะแก้ไขยาก 
 6. มะพร้าวทึนทึก  

เป็นมะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ เนื้อนุ่ม เหมาะกับการขูดเพ่ือโรยหน้าขนมตาล ขนมเปียกปูน ขนม
กล้วย ฯลฯ ใช้ส าหรับคลุกขนมอย่างขนมมันส าปะหลังหรือน าไปกวนท าเป็นไส้ขนมต่าง ๆ เช่น ขนมสอดไส้ 
เป็นต้น 

7. กะทิสด 
กะทิ เป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร มีลักษณะเป็นน้ าสีขาวข้นคล้ายนม ได้มาจากการคั้นน้ าจาก

เนื้อมะพร้าวแก่ สีและรสชาติที่เข้มข้นของกะทิมาจากน้ ามันมะพร้าวและน้ าตาลมะพร้าวที่อยู่ในเนื้อมะพร้าว 
โดยมีรสชาติมันและหวาน 

การท ากะทิ ได้มาจากการน าเนื้อมะพร้าวที่ขูดแล้ว มาใส่น้ าอุ่นเล็กน้อยให้พอชุ่ม เคล้าให้ทั่ว และคั้น
ส่วนผสมผ่านกระชอนหรือผ้าขาวบาง น้ ากะทิที่ได้ในครั้งแรกนี้เรียกว่าหัวกะทิ น้ ากะทิที่ได้จากการคั้ นครั้งที่
สองหรือสามเรียกว่าหางกะทิ หัวกะทิจะเข้มข้นกว่าหาง และเป็นส่วนผสมหลักในการท าอาหาร 

กะทิส าเร็จรูป ในปัจจุบันมีการแปรรูปผลิตภัณฑ์กะทิออกวางจ าหน่ายแบบส าเร็จรูป ทั้งในรูปกะทิผง 
และผลิตภัณฑ์ยูเอชที เพ่ืออ านวยความสะดวกในการใช้งาน 

8.  ส่วนผสมอื่น ๆ 
 ส่วนผสมอื่น ๆอาจใช้ได้ในลักษณะดังต่อไปนี้ 
 พืชใบ ได้จากการค้ันน้ าจากพืชผัก  เช่น  ใบเตย   
 เมล็ด แมงลัก  ถั่วต่าง ๆ  ง่าด า 
 กะทิ ใช้กะทิจากมะพร้าวขูดขาว  จะท าให้วุ้นมีสีขาวสะอาด  น่ารับประทาน 
 ภาชนะท่ีใช้ ปัจจุบันมีพิมพ์ให้เลือกใช้มากมาย  ตั้งแต่พิมพ์พลาสติก  พิมพ์อะลูมิเนียม 

 
 

 



ตอนที่  2  ขั้นตอนกำรท ำขนมเปียกปูน 
วิธีท ำ 
1. น าส่วนผสมทั้งหมดซึ่งได้แก่ แป้งเท้ายายม่อม แป้งข้าวเจ้า น้ าตาลมาผสมรวมกัน 

 

 
 

2. ผสมน้ าใบเตยที่ค้ันไว้กับน้ าปูนใสแล้วน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง 

3. น าน้ าปูนใสและน้ าใบเตยที่กรองได้ไปนวดกับแป้งที่ผสมกันไว้ เมื่อแป้งละลายดีแล้วให้น าไปกรองด้วยผ้า
ขาวบางอีกครั้ง จะท าให้ได้เนื้อขนมเปียกปูนที่เนียนละเอียด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. น าแป้งที่กรองไว้ใส่กระทะทองหรือภาชนะแล้วน าไปตั้งไฟปานกลางกวนไปในทิศทางเดียวกันจนได้เนื้อ 

แป้งที่เหนียว 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

5. จากนั้นเทใส่ในถาดพักไว้ให้เย็น ตัดทแยงเป็นรูปสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูนเวลาเสิร์ฟโรยหน้าด้วยมะพร้าวขูดท่ี
คลุกเกลือป่นเล็กน้อย 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 
ที่มา :  https://food.mthai.com/dessert/133001.html 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://food.mthai.com/dessert/133001.html


 

เรื่องที่  3  กำรวัดผลประเมินผล 
 

เนื้อหำสำระ 
การสรุปขั้นตอนและเทคนิคการท างานได้ครบทุกข้ันตอน 

 

จุดประสงค์กำรเรียนรู้ 
1. สามารถสรุปขั้นตอนและเทคนิคการท างาน 

2. เพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนในการจัดการเรียนการสอน 

 

ขอบข่ำยเนื้อหำ 
ตอนที่ 1 การสรุปขั้นตอนและเทคนิคการท างานได้ครบทุกขั้นตอน 
ตอนที่ 2 แบบประเมินชิ้นงาน  
ตอนที่ 3 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนในการจัดการเรียนการสอน 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

รำยละเอียดเนื้อหำ 

ตอนที่ 1 กำรสรุปขั้นตอนและเทคนิคกำรท ำงำนได้ครบทุกขั้นตอน 
 

ขั้นกำรสรุป 
1. ให้ผู้เรียนอธิบายถึงวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ได้ 
2. ให้ผู้เรียนอธิบายทบทวนถึงขั้นตอนการท าขนมเปียกปูน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตอนที่ 2 แบบประเมินชิ้นงำน 
แบบประเมินชิ้นงานการท าขนมเปียกปูน 

ด้านทักษะและกระบวนการ 
(ส าหรับวิทยากร) 

 
ระดับคุณภาพ 
 1 =  ควรปรับปรุง   2 =  พอใช้    3  =  ดี    4  =  ดีมาก   5 =  ดีมากที่สุด 
 

ชื่อ – สกุล 
ผู้เรียน 

ประเด็นกำรประเมิน 

รวม 

ผลกำรประเมิน 

 รสชำติ 
 สี/
กล่ิน 

กำรจัด
ใส่ 

ภำชนะ 
รูปทรง 

ผ่ำน ไม่ผ่ำน 

5 5 5 5 20 

              

              

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

              

 
 
 

ลงชื่อ....................................................ผู้ประเมิน 
 (.................................................) 

 



แบบประเมินชิ้นงำนกำรท ำขนมเปียกปูน 
ด้ำนคุณธรรมจริยธรรมและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

(ส ำหรับวิทยำกร) 
 

ระดับคุณภาพ 
 1 =  ควรปรับปรุง   2 =  พอใช้    3  =  ดี    4  =  ดีมาก   5 =  ดีมากที่สุด 
 

ชื่อ – สกุล 
ผู้เรียน 

ประเด็นกำรประเมิน 
 

ผลกำรประเมิน 

 ความ
สะอาด  

ความเป็น  
ระเบียบ 
เรียบร้อย 

การจัดเก็บ
อุปกรณ ์ 
เครื่องใช้
และท า

ความสะอาด 

ความคิด
ริเริม่ 

สร้างสรรค ์
รวม 

ผ่ำน ไม่ผ่ำน 

5 5 5 5 20 

              

              

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

              

 
 
 

ลงชื่อ....................................................ผู้ประเมิน 
 (.................................................) 

 



ตอนที่ 3 แบบประเมินควำมพึงพอใจของผู้เรยีนในกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจของผู้เรียน 

หลักสูตรขนมเปียกปูน  จ ำนวน  3  ชั่วโมง   กลุม่อำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร 
โปรดกรอกแบบสอบถามให้ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
 1 =  ควรปรับปรุง   2 =  พอใช้    3  =  ดี    4  =  มาก   5 =  มากที่สุด 
1. เพศ 

  ชาย   หญิง   
2. อายุผู้กรอกแบบสอบถาม 

 15 – 30 ปี   31 – 45 ปี     46 – 60 ปี          61 ปีขึ้นไป 
3. แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เรียน 

หัวข้อประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

1 2 3 4 5 
ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ 
1. ความพร้อมของเครื่องมือและอุปกรณ์เพียงพอต่อความต้องการ 
2. ประสิทธิภาพของเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีรับบริการ 

     

ด้านสถานที่จัดกิจกรรม 
3. ความสะอาด 
4. สภาพอากาศ การถ่ายเท 
5. แสงสว่าง 
6. ความเปน็ระเบียบ 

     

ด้านวิทยากร 
7. การถ่ายทอดความรู้แก่ผู้เรียน 
8. ความเป็นมิตรและมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
9. ความรู้ความสามารถของวิทยากร 
10. ความเอาใจใส่และการทุ่มเทของวิทยากร 

     

ด้านประโยชน์ 
11. สามารถน าไปท าได้จริง 
12. สามารถสร้างรายได้ 
13. สามารถถ่ายทอดความรู้ให้บุคคลอื่นได้ 

     

ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ (โปรดระบ)ุ 
………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอพุทไธสง 



 
 
 
 
 


