
หลักสูตร การท าเกี๊ยวหมูนึ่ง 

จ านวน  3  ชั่วโมง  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

   

 

 

 

 

 

 

โดย 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า 
ส านักงาน กศน.จังหวัดบุรีรัมย ์

ส านักงาน กศน. 
ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ 

กระทรวงศึกษาธิการ 
 

 

 

 

 



รายละเอียดหลักสตูร 
ชื่อหลักสูตร  หลักสตูรการท าเกี๊ยวหมูนึ่ง  จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาพาณิชยกรรมและบริการ 
ศู นย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า จังหวัดบุรีรัมย์ 

ความเป็นมา 
 หลายคนคงทราบกันดีอย ่แล้วว่าเกี๊ยวมีสัญชาติจีนโดยก าเนิดูเพราะโดยปกติก็จะเห็นเกี๊ยวอย ่ในหนึ่งชุด

ของติ่มซ าูแต่ประวัติความเป็นมาของเกี๊ยวไม่ได้บันทึกเอาไว้ว่าูเกิดขึ้นตั้งแต่ในสมัยไหน มีแต่ข้อม ลที่บอกว่า

เกี๊ยวเป็นอาหารมงคลของชาวจีนที่รับประทานกันตั้งแต่ชนชั้นกษัตริย์ไปจนถึงูและโดยมากจะกินกันในเทศกาล

ตรุษจีนหรือช่วงขึ้นปีใหมู่เพ่ือให้เป็นสิริมงคลแก่ชีวิตูให้มีความเจริญรุ่งเรืองูและมีอายุที่ยืนยาว 

          เหตุผลที่ชาวจีนถือว่าเกี๊ยวเป็นอาหารมงคลเพ่ือส่งเสริมเรื่องสุขภาพและต่ออายุก็สืบเนื่องมาจากู

สมัยก่อนมีแพทย์จีนชื่อูเจียวเอ่อูจังจุ้งจิ่งูชาวเมืองหนานหยางูมณฑลเหอหนานูเขาเป็นปรมาจารย์ทาง

การแพทย์ที่มีความสามารถในการรักษาอาการเจ็บป่วยได้ทุกชนิดูอีกทั้งจังจุ้งจิ่งยังเป็นแพทย์ที่มีจรรยาบรรณ

แพทย์โดยแท้คือูไม่แบ่งชนชั้นคนไขู้ไม่ว่าจะจนจะรวยเขาก็รักษาด้วยมาตรฐานที่เท่าเทียมกันทุกคนูและด้วย

ความสามารถและคุณธรรมอันดีนีู้จังจุ้งจิ่งจึงเป็นแพทย์ที่ประชาชนศรัทธานับถือเป็นอย่างมากูแต่ต่อมาเขาก็

ไดก้/ลาออกจากต าแหน่งแพทย์ูและเดินทางกลับบ้านเกิดที่มณฑลเหอหนาน 

          ในระหว่างทางกลับบ้านซึ่งเป็นช่วงฤด หนาวที่หนาวจัดูจังจุ้งจิ่งก็ได้เจอกับชาวบ้านที่ยากจนูพวกเขาท้ัง

อดอยากูทนหนาวเพราะไม่มีเสื้อผ้าใสู่และยังป่วยไขู้ใบห ก็เปื่อยเพราะถ กความหนาวเย็นกัดูเมื่อเดินทางถึง

บ้านจังจุ้งจิ่งก็ได้สั่งการให้ล กศิษย์ตั้งหม้อยาูและคิดค้นส ตรยาเพื่อรักษาชาวบ้านที่เขาพบเจอทันทีโดยไม่มีการ

หยุดพักส ตรยาที่จังจุ้งจิ่งได้ท าก็คือูต้มเนื้อแพะูพริกและสมุนไพรที่ช่วยเพิ่มความอบอุ่นให้ร่างกายในหม้อใบใหญู่

จากนั้นก็ตักเนื้อแพะมาสับให้ละเอียดูและใช้แป้งที่นวดไว้ห่อเนื้อแพะสับโดยจีบให้เหมือนร ปห ูนัยว่าเพ่ือ

แก้เคล็ดูแล้วก็น าไปต้มจนสุกูเสร็จแล้วเขาก็ท าน้ าซุปไว้กินค ่กับยาที่ท าข้ึนูและเขาก็น าไปแจกจ่ายชาวบ้านให้

กินฟรีูๆูเมื่อชาวบ้านได้กินยาของจังจุ้งจิ่งเข้าไปก็ร ้สึกอบอุ่นไปท้ังร่างกายูพอกินต่อเนื่องไปเรื่อยูๆูใบห ที่เคย

เน่าเปื่อยก็เริ่มกลับมามีสภาพเป็นปกติูจังจุ้งจิ่งก็เลยท ายาให้กินไปตลอดจนถึงวันตรุษจีนูชาวบ้านที่ป่วยอย ่ก็เลย

ได้ฉลองวันขึ้นปีใหม่ไปพร้อมูๆูกับฉลองอาการป่วยที่หายวันหายคืนจนกลับมาแข็งแรงตามปกติในที่สุดจากนั้น

เป็นต้นมาชาวจีนก็เลยดัดแปลงท าแป้งจีบห่อไส้ให้คล้ายูๆูกับตัวยาของจังจุ้งจิ่งูเอาไว้ส าหรับรับประทานกันใน

วันตรุษจีนูและเรียกอาหารนั้นว่าจังจุ้งจิ่งตามชื่อของนายแพทย์ผ ้มีเมตตาูเพื่อเป็นการร าลึกถึงบุญคุณของ

นายแพทย์ผ ้แสนประเสริฐของพวกเขาตลอดไป 

 ต่อมาก็ได้มีการดัดแปลงส ตรจุงจุ้งจิ่งมาเรื่อยูๆูจนในที่สุดก็เปลี่ยนชื่อจากจั่งจุ้งจิ่งกลายมาเป็นเกี๊ยวที่

เราร ้จักกันมาจนทุกวันนีู้และด้วยความอร่อยของเก๊ียวูอาหารจีนจานนี้จึงเป็นอาหารที่คนเกือบจะท่ัวโลกร ้จัก

และนิยมทานกันมากูๆูดังนั้นรสชาติของเก๊ียวก็เลยจ าเป็นต้องเปลี่ยนไปตามวัฒนธรรมของแต่ละชาติด้วยส่วน



ไทยเราก็มีเก๊ียวให้กินหลายร ปแบบูทั้งเกี๊ยวน้ าหม แดงูเกี๊ยวป หม แดงูบะหมี่เกี๊ยวูเกี๊ยวจิ้มน้ าจิ้มรสเด็ดูและ

เกี๊ยวทอดู 

หลักการของหลกัสูตร   

1.ูเป็นหลักส ตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าูที่ เน้นการบ รณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบค ่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงูผ ้เรียนสามารถน าความร ้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2.ูเป็นหลักส ตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่ายูสถานประกอบการูเพ่ือประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาด งาน 

3.ูเป็นหลักส ตรที่ผ ้เรียนสามารถน าผลการเรียนร ้ไปเทียบโอนเข้าส ่หลักส ตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐานููพุทธศักราชู2551ููในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักส ตรที่เน้นการใช้ศักยภาพู5ูด้านในการประกอบอาชีพูได้แกู่ศักยภาพด้านทรัพยากรู
ภ มิอากาศูภ มิประเทศและท าเลที่ตั้งููศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตููและด้านทรัพยากรมนุษย์ 

จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผ ้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1.ูมีความร ้และทักษะในการประกอบอาชีพูสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
2.ูตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเองูชุมชนูสังคมูและสิ่งแวดล้อมอย่างูู ููููููููู

มีคุณธรรมจริยธรรม 
3.ูมีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4.ูมีความร ้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.ูมีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย  

 มีูู2ููกลุ่มเป้าหมายูคือ 

1.ูผ ้ที่ไม่มีอาชีพ 
2.ูผ ้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา   

 จ านวน  3  ชั่วโมงู 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 1.ูวิทยากรให้ความร ้ 
 2. แลกเปลี่ยนเรียนร ้ 
 3.ูสาธิตและฝึกปฏิบัติจริง 
 



สื่อการเรียนรู้  
 1. ใบความร ้  
 2. วิทยากร / ภ มิปัญญาท้องถิ่น  
การวัดและประเมินผล  
 1. ประเมินผลระหว่างเรียนจากผลงานที่มีคุณภาพเพียงพอ  
 2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ  
การจบหลักสูตร  
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักส ตรไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80  
 2. มีผลงานผ่านการประเมินที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าเกี๊ยวหม นึ่ง  
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา  
 1. หลักฐานการประเมินผล  
 2. วุฒิบัตรออกโดยศ นย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ 
การเทียบโอน 
 - 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตรการท าเกี๊ยวหมูนึ่ง  จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ูการท าเกี๊ยว
หม นึ่ง 
  
  

1.ผ ้เรียนสามารถ
อธิบายบอกความ
เป็นมาของเกี๊ยวหม นึ่ง 

1.ความร ้
เกี่ยวกับการ
ท าเกี๊ยวหม นึ่ง 

1.วิทยากรบรรยายเรื่อง 
ความร ้เกี่ยวกับการท าเกี๊ยว
หม นึ่ง 

10  นาที - 
 
 

2.ผ ้เรียนสามารถบอก
ชนิดของวัสดุและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท า
เกี๊ยวหม นึ่งขั้นตอนการ
ท าเกี๊ยวหม นึ่งได้ 
  
 

2. ส่วนผสม
วัตถุดิบของ
การท าเกี๊ยว
หม นึ่ง  
 

2.วิทยากรบรรยายเรื่อง  
-วัตถุดิบููวัสดุููและอุปกรณ์
การท าเกี๊ยวหม นึ่ง  
-วิธีการข้ันตอนการท าเก๊ียว
หม นึ่ง 
 

2.40  
ชั่วโมง 

- 

3.เพื่อให้ผ ้เรียน
สามารถค านวณต้นทุน
และการก าหนดราคา
ขายได้ 

3.การบริหาร
จัดการ  
  

3. วิทยากรบรรยายการ
ค านวณต้นทุนและการ
ก าหนดราคาขายเกี๊ยวหม นึ่ง  
4. วิทยากรและผ ้เรียนร่วมกัน
แลกเปลี่ยนข้อม ลความ
คิดเห็น  

 ู10ููนาที - 

    

 

 

 

 

 

 



โครงสร้างเนื้อหา 

ชื่อหลักสูตรการท าเกี๊ยวหมูนึ่ง  จ านวน  3  ชั่วโมง 

แนวคิด 

ในภาวการณ์ปัจจุบัน ความเจริญก้าวหน้าด้านเศรษฐกิจ และเทคโนโลยี มีการพัฒนาอย่างรวดเร็ว         การ

ด าเนินชีวิต การประกอบอาชีพมีการแข่งขันค่อนข้างส ง มีการใช้จ่ายในชีวิตประจ าวันที่เพ่ิมขึ้น อีกทั้งสภาพ

บ้านเมืองในปัจจุบันที่ประสบปัญหาด้านเศรษฐกิจ ราคาสินค้าโดยทั่วไปได้ปรับตัวส ง ประชาชนโดยทั่วไปจึงต้อง

แบกภาระค่าใช้จ่ายที่เพ่ิมข้ึน ดังนั้น การประกอบอาชีพในปัจจุบันจึงไม่ได้มุ่งเน้นเพียงรายได้หลักเพียงอย่างเดียว 

การสนับสนุนให้ประชาชนโดยทั่วไปมีอาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมพ นรายได้  ตลอดจนการพ่ึงพาตนเองโดยใช้หลักการ

และปรัชญา “เศรษฐกิจพอเพียง ” ซึ่งมีความเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน การจัดการศึกษาเพ่ือการมี

อาชีพและการส่งเสริมให้มีการพัฒนาอาชีพเป็นแนวทางและสร้างโอกาสให้กับประชาชนผ ้สนใจ  ได้ศึกษาเรียนร ้

ด้านอาชีพที่หลากหลาย  เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง กระตุ้นเศรษฐกิจในชุมชน 

เพ่ือให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง  จึงได้ก าหนดหลักการจัดท าแผนการมีงานท า ร่วมทั้ง

เน้นการบ รณาการูููููให้สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนในชุมชนและวิถีชีวิตของคนในชุมชน 
 ู 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1.ููผ ้เรียนสามารถอธิบายบอกความเป็นมาของเกี๊ยวหม นึ่งได้ 
2.ููผ ้เรียนสามารถบอกชนิดของวัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าเกี๊ยวหม นึ่งููขั้นตอนการท าเกี๊ยวหม นึ่งได้ 
3.ููเพ่ือให้ผ ้เรียนสามารถค านวณต้นทุนและการก าหนดราคาขายได้ 
 

ขอบข่ายเนื้อหา 

ูขอบข่ายเนื้อหานีู้ใช้เวลาเรียนร ู้3ูชั่วโมงูประกอบด้วยเนื้อหาูจ านวนูู1ููเรื่องูดังนี้ 

ูู  เรื่องท่ีู1ููการท าเก๊ียวหม นึ่ง 

 
 
 
 

 

 



 

เรื่องที่ 1  การท าเกี๊ยวหมูนึ่ง 

เนื้อหาสาระ 

ู ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกููเตรียมวัสดุููขั้นตอนในการท าขนมเก๊ียวหม นึ่งและท าความสะอาด

อุปกรณ์ในการท าููการเลือกบรรจุภัณฑ์ููการค านวณต้นทุนููและการก าหนดราคาขายเกี๊ยวหม นึ่งู 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1.ููผ ้เรียนสามารถอธิบายบอกความส าคัญูและคุณค่าทางโภชนาการของการประกอบอาชีพได้ 
2.ููผ ้เรียนสามารถบอกชนิดของวัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าเกี๊ยวหม นึ่งููขั้นตอนการท าเกี๊ยวหม นึ่งได้ 
3.ููเพื่อให้ผ ้เรียนสามารถค านวณต้นทุนและการก าหนดราคาขายได้ 
 

ขอบข่ายเนื้อหา 
ู ตอนทีูู่1ููความร ้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าเกี๊ยวหม นึ่ง 
 ตอนทีูู่2ููส่วนผสมวัตถุดิบูวัสดุอุปกรณ์ููวิธีการท าเกี๊ยวหม นึ่ง  
 ตอนทีูู่3ููการบริหารจัดการ 

1.  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าู 

 การเลือกซื้อููการเตรียมวัตถุดิบููการใช้และการท าความสะอาดอุปกรณ์ 
  -วัตถุดิบููอุปกรณ์ููและบรรจุภัณฑ์ส าหรับการท าเกี๊ยวหม นึ่ง 
  -การเลือกซื้อวัตถุดิบส าหรับการท าเก๊ียวหม นึ่งูู 

 ขั้นตอนการท าเกี๊ยวหม นึ่ง  และน้ าจิ้ม 

  -ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบของการท าเกี๊ยวหม นึ่ง 

  -ขั้นตอนการท าน้ าจิ้มเกี๊ยวหม นึ่ง 

  -ขั้นตอนการท าให้เกี๊ยวหม นึ่งสุก 

  -การจัดวางในบรรจุภัณฑ์ 

 การค านวณต้นทุนและราคาขาย 

  -การค านวณต้นทุนการท าเกี๊ยวหม นึ่ง 

  -การก าหนดราคาขายเกี๊ยวหม นึ่ง 

 ร ปแบบเทคนิคการจัดการศึกษา 

  -การบรรยาย 

  -การสาธิต 



  -การปฏิบัติจริง 

2. ส่วนผสมวัตถุดบิของการท าเกี๊ยวหมูนึ่ง 

 ส่วนผสมเกี๊ยวหมูนึ่ง 
  - หม บดู200 กรัม 
  - แผ่นเกี๊ยวูู1ููห่อ 
  - กระเทียมสับู2 ช้อนโต๊ะ 
  - ผักชีูหั่นซอยู2 ช้อนโต๊ะ 
 เครื่องปรุงรส 
  -ซอสถั่วเหลืองู1 ช้อนโต๊ะูู 
  -น้ าตาลู1 ช้อนชาู 
  -ผงปรุงรสหม ู1 ช้อนชาู 
  -เกลือู1/2 ช้อนชาู 
  -น้ ามันงาู1 ช้อนโต๊ะู 
  -แป้งมันู1 ช้อนโต๊ะู 
  -พริกไทยป่นู1 ช้อนชา 
 
 สูตรน้ าจิ้มเกี๊ยว 
  -ซอสถั่วเหลืองู2 ช้อนโต๊ะู 
  -น้ าตาลทรายู1 ช้อนโต๊ะู 
  -น้ าส้มสายช ู1 ช้อนโต๊ะู 
  -น้ าเปล่าู1 ช้อนชาู 
  -ผักชีหั่นซอยู 
 วัสดุ/อุปกรณ์ 

 -ถ้วยตวง 
 -ช้อนตวง 
 -อ่างผสม 
 -รังถึง 
 -มีด 
 -เตาแก๊ส 
 -เขียง 
 -ถาด 
 -กล่องบรรจุภัณฑ์ 
 
 



 วิธีท าเกี๊ยวหมูนึ่ง 
  1. สับหม ให้ละเอียดูใส่ลงในชามผสมูใส่กระเทียมสับูพริกไทยป่นูนวดให้เข้ากันูปรุงรสด้วยู
ซอสถั่วเหลืองูน้ าตาลูผงปรุงรสูเกลือูน้ ามันงาูและูแป้งมันูนวดู10 นาทีูให้เข้ากันูใส่ผักชีสับูนวดอีกครั้งให้
เข้ากัน 
  2. น าแผ่นเกี๊ยวชุบน้ าเปล่าูใช้น้ าเปล่าอุณหภ มิห้องูปั้นหม วางบนแผ่นเกี๊ยวูห่อเป็นสี่เหลี่ยม 
  3. น าลงนึ่งโดยรองด้วยจานูที่ทาน้ ามันพืชูเพื่อไม่ให้แป้งติดหม้อนึ่งูนึ่งนานู15-20 นาทีูจน
สุก 
  4. ท าน้ าจิ้มูใส่ส่วนผสมน้ าจิ้มทั้งหมดูลงในถ้วยที่สามารถเข้าไมโครเวฟไดู้คนให้ละลายูน าเข้า
ไมโครเวฟูไฟแรงสุดู1 นาทีูพักไว้ให้เย็นูเมื่อจะรับประทานูจึงโรยด้วยผักชี 
  5. ทาเก๊ียวหม นึ่งูด้วยน้ ามันเพ่ือไม่ให้ติดกันูแล้วจัดเสิร์ฟ 

3.  การบริหารจัดการ 

วิทยากรบรรยายการค านวณต้นทุนและการก าหนดราคาเกี๊ยวหม นึ่ง ผ ้เรียนร่วมกันแลกเปลี่ยนข้อม ลความ

คิดเห็น  ซึ่งจะน าข้อม ลต่างๆููมาค านวณดังนีูู้ 

   ราคาวัตถุดิบที่ซื้อูู+ููค่าแรงงานูู =  ต้นทุนการผลิต 
   ต้นทุนการผลิตููจ านวนชิ้นที่ไดูู้=  ต้นทุนต่อชิ้น 
   ราคาขายต่อชิ้นูู-ููต้นทุนต่อชิ้นูู =  ก าไรต่อชิ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คณะผู้จัดท าหลักสูตรการท าเกี๊ยวหมูนึ่ง 

คณะที่ปรึกษา 
 1.ูนางพิมพ์ทองููสีหวงษ์   ผ ้อ านวยการูกศน.อ าเภอปะค า 
 2.ูนางสุนันทาููเต็นรัมย์   คร อาสาสมัครฯ 
  
ผู้ให้ข้อมูล/เรียบเรียง 
 1.ูนายอดิศรูอ่อนล าไพ   คร ููกศน.ต าบล 
 2.ูนางสาวเพ็ชรรัตน์ููโพธิ์หอมู  คร ููกศน.ต าบล 
          3. นายวรรณฤทธ์ููไชยรัตน์ูููููููููููููููููููคร ูผ ส้อนคนพิการ 
  

ผู้รวบรวมข้อมูล/เรียบเรียง/พิมพ์ 

  1.ูนายอดิศรูอ่อนล าไพ  ูููููููููููคร ููกศน.ต าบล 

 


