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ค าน า 
ด้วย สํานักงานส่งเสริมการเรียนรู้ระดับจังหวัดมหาสารคาม เป็นศูนย์ที่จัดฝึกอบรมด้านอาชีพ

หลักสูตการทําขนมบัวลอยไข่หวาน รวมถึงการสนับสนุนประสานงานร่วมกับ ภาคีเครือข่ายในการจัดกิจกรรม
การเรียนรู้และการศึกษาอาชีพให้มีงานทําสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว เพื่อให้การดําเนินงานเป็นไป
ตามวัตถุประสงค์ของการดําเนินงานที่เน้นเรื่องการมีอาชีพเพ่ือการ มีงานทํามีรายได้ จึงได้พัฒนาและต่อยอด
การทําขนมบัวลอยไข่หวาน ที่กําลังจะสูญหายมาจัดทําเป็นหลักสูตร เพ่ือเผยแพร่ให้ประชาชนทั่วไปได้มีความรู้ 
ความเข้าใจ สามารถนําไปประกอบอาชีพต่อไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดําเนินงานการจัด
การศึกษาต่อเนื่อง ที่ได้ร่วมพัฒนาหลักสูตรและจัดทําแผนการเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่าง ๆ ให้สําเร็จไปด้วยดี และ
หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตรเล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
 
                                                                สํานกังานส่งเสริมการเรียนรู้ระดับจังหวัดมหาสารคาม 

                                                                                                พฤษภาคม 2567 
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ชื่อหลักสูตร  การท าขนมบัวลอยไข่หวาน 
จ านวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ  พาณิชยกรรมและการบริการ 
1. ความเป็นมา 

 การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปัจจุบัน จําเป็นต้องมีข้อมูลพ้ืนฐานในหลักสูตรใน  

หลายๆ ด้าน ทั้งด้านการผลิต และความต้องการของตลาดแรงงาน ในสาขาอาชีพต่างๆ กลุ่มอาชีพสาขา 

พาณิชยกรรมก็เป็นทางเลือกหนึ่งในการเลือกประกอบอาชีพ สํานักงาน สกร. ได้ดําเนินการคัดเลือกหลักสูตร

การประกอบอาชีพด้าน พาณิชยกรรมมานําเสนอไว้เป็นตัวอย่างให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความสนใจ ฝึก

ปฏิบัติและนําไปประกอบอาชีพสร้างรายได้อย่างทั่วถึงมีความมั่นใจในการนําความรู้และ ทักษะไปประกอบ

อาชีพ 

 การกําหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปด้วยจํานวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู้

และการปฏิบัติเมื่อผู้เรียนเรียนจบหลักสูตรแล้วสามารถนําความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพสร้างรายได้ 

รวมทั้งสามารถนําจํานวนชั่วโมงท่ีได้เรียนไปเทียบโอน เป็นผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ

อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551 

 การประกอบอาชีพธุรกิจการขนมบัวลอยไข่หวาน กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็น

วัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่า คนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร ขนมไทยแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มี

รสชาติที่แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทําที่พิถีพิถัน รสชาติ

อร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทานขนมแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นคนใจ

เย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ การประกอบอาชีพธุรกิจของหวาน เป็นอาชีพอิสระที่สามารถสร้างรายได้ให้กับ

ตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง จึงได้จัดทําหลักสูตรการทําขนมบัวลอยไข่หวานขึ้น เพ่ือใช้สําหรับจัด

กระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเปูาหมายผู้ที่สนใจ  

หลักการของหลักสูตร 

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  
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3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณี และวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พ้ืนที ่
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการทําขนมบัวลอยไข่หวาน.  
2.เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมโครงการเลือกเตรียมใช้ บํารุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์การทําขนมบัวลอยไข่
หวานได้  
3.เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถการทําขนมบัวลอยไข่หวานขั้นตอน กระบวนการได้  
4.เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถคํานวณต้นทุนและราคาค่าบริการได้  

3. กลุ่มเป้าหมาย 

 ประชาชนทั่วไปที่มีความในใจในการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ  

4. ระยะเวลา     

 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จํานวน  6  ชัว่โมง 

1. ภาคทฤษฎี  จํานวน  3  ชั่วโมง 

2. ภาคปฏิบัติ  จํานวน  3  ชัว่โมง  

5. เนื้อหาหลักสูตร  

           1. ความรู้เกี่ยวกับหลักการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 

           2. เลือกเตรียมใช้ บํารุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์การทําขนมบัวลอยไข่หวานได้  

           3. การทําขนมบัวลอยไข่หวานตามขั้นตอน กระบวนการได้  

           4. คํานวณต้นทุนและราคาค่าบริการ 

  

6. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 วิธีจัดกระบวนการเรียนรู้ ใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้ 
1. การบรรยาย  (Lecture) 
2. การระดมสะมอง (Brainstorming) 
3. การอภิปราย (Discussion Method) 
4. การชมคลิปวีดีโอ การบรรยาย และการสาธิต 
5. การฝึกปฏิบัติ 
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หมายเหตุ  การจัดกระบวนการเรียนรู้  แบ่งเป็น  2  ระยะ 

ระยะที่ 1 เรื่องท่ี 1 งานต่อการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 
ระยะที่ 2 เรื่องท่ี 2 งานอาชีพธุรกิจการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 

7. สื่อการเรียนรู้ 
 การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื่อการเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
 1. ภาพประกอบการเรียนการสอน  

2. วัสดุอุปกรณที่ใช้ในการเรียน 
3. คลิปวีดีโอประกอบการบรรยาย 

8. การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เป็นการตรวจสอบความก้าวหน้า โดยใช้ผลการประเมินเป็นข้อมูลและ
สารสนเทศที่แสดงการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ ซึ่งสามารถประเมินได้ด้วยวิธีการต่างๆ ดังนี้ 

1. การสังเกต 
2. การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 

9. การจบหลักสูตร 
1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ท่ีกําหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 
 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู้หลักสูตรการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 

 
11. การเทียบโอน 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการทําขนมบัวลอยไข่หวานอาจนําผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตร

การศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได้ตามเกณฑ์ที่สถานศึกษา

กําหนด 
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โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมบัวลอยไข่หวาน 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1. ความเป็นมาของการ
ทําขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. อธิบายความเป็นมา
ของการทําขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

1. ความเป็นมาของ
การทําขนมบัวลอยไข่
หวาน 

1. วิทยากรอธิบายความ
เป็นมาของการทําขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

1. ใบความรู้เรื่องความ
เป็นมาของขนมบัวลอยไข่
หวาน 
2. รูปภาพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงานผู้เรียน 
โดยใช้ใบงานที่กําหนด 

30นาที  

2. วัสดุอุปกรณ์และการ
เลือกใช้ 

2. อธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์และเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ
การเลือกใช้ 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ใน
การทําขนมบัวลอยไข่หวาน 
2. วิทยากรอธิบายวัสดุที่ใช้
ประกอบการทําขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

1.ตัวอย่างวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2. สื่อออนไลน์ 

30นาที  

3. ขั้นตอนการทําขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

3.อธิบายขั้นตอนการ
ทําขนมบัวลอยไข่
หวาน 

3.ขั้นตอนการทําขนม
บัวลอยไข่หวาน 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนการทํา
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

1.ใบความรู้ เรื่องการทํา
ขนมบัวลอยไข่หวาน 
2.สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 
 
 
 
 

30นาที  



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏบิัต ิ

4. การปฏิบัติการทําขนม
บัวลอยไข่หวาน 

4. ปฏิบัติการทําขนม
บัวลอยไข่หวานได้ 

4.การปฏิบัติการทํา
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทํา
ขนมบัวลอยไข่หวานและ
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1. ใบงาน การทําขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

1. สังเกตความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงานผู้เรียน 
โดยใช้ใบงานที่กําหนด 

 3 ชม. 

5. คุณค่าทางโภชนาการ
ทําขนมบัวลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทาง
โภชนาการของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทาง
โภชนาการของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมบัวลอยไข่หวาน 

30 
นาท ี

 

6. การจัดหาหรือจัดทํา
บรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือ
จัดทําบรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจัดทํา
บรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจัดทําบรรจุ
หีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจัดทํา
บรรจุหีบห่อ 

30 
นาท ี

 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัวลอยไข่
หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

30นาที  

 
 
 
 
 
 



 
 

แบบทดสอบก่อนเรียน 
การท าขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. ข้อใดคือส่วนประกอบของขนมบัวลอยไข่หวานที่ถูกต้อง 
ก.  กะทิ- แปูง 
ข.  น้ําตาล - มะพร้าว 
ค.  กะทิ - น้ําเปล่า 
ง.  ไข่ – ชูรส 

2. ข้อใดคือขั้นตอนแรกในการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 
ก.  ต้มน้ําในหม้อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส่ลูกบัวลอยที่ 
ข. ทําบัวลอยโดยผสมแปูงข้าวเหนียว, เผือกนึ่งและน้ําเปล่าเข้าด้วยกัน นวดจนส่วนผสมทุกอย่างเข้า

กัน 
ค.  ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยงาขาว 
ง.  ทําน้ํากะทิโดยผสม กะทิ, น้ําตาลมะพร้าว, น้ําตาลทรายและเกลือปุนลงไป 

3. ข้อใดคือเทคนิคการปั้นขนมบัวลอยไข่หวาน 
ก.  ปั้นก้อนใหญ่ๆ 
ข.  ปั้นตามใจชอบ 
ค.  ปั้นเป็นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด้วยเศษแปูงข้าวเหนียวเล็กน้อยเพ่ือปูองกันไม่ให้ลูกบัว

ลอยติดกัน 
ง.  ปั้นเป็นรูปสัตว ์

4. ข้อใดคือวิธีการดูว่าบัวลอยสุกรึยัง 
ก.  บัวลอยที่สุกแล้วจะจมลง 
ข.  บัวลอยที่สุกแล้วจะสีเข้มๆ 
ค.  บัวลอยที่สุกแล้วจะแตกตัว 
ง.  บัวลอยที่สุกแล้วจะลอยขึ้น 

5. ข้อใดคือความสําคัญของบรรจุภัณฑ์ 
ก.  รักษาคุณภาพ และปกปูองตัวสินค้า 
ข.  เก็บรักษาง่าย 
ค.  น่ารับประทาน 
ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 
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ใบความรู้ 
ความเป็นมาการท าขนมบัวลอยไข่หวาน 

บัวลอยไข่หวาน ขนมบัวลอยของไทย เป็นของหวาน ที่ทําและรับประทานกันในอาณาจักร 
ไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรม ประจําชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อน ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทําที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการ
รับประทานที่ประณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆสําหรับ 
“เข้าหนม” นั้น พระราชวรวงศ์เธอ กรมหมื่นจรัสพรปฏิญาณได้ทรงตั้งข้อสันนิษฐานไว้ว่า “หนม” เพ้ียนมา
จาก “ข้าวหนม” เนื่องจาก “หนม” นั้นแปลว่า หวาน แต่กลับไม่ปรากฏความหมายของ”ขนม” ใน
พจนานุกรมไทย มีเพียงบอกไว้ว่าทางเหนือเรียกขนมว่า “เข้าหนม” แต่ถึงอย่างไรก็ไม่พบความหมายของคําว่า 
“หนม” ในฐานะคําท้องถิ่นภาคเหนือเมื่ออยู่โดด ๆ ในพจนานุกรมเช่นกัน เข้าหนม ก็แปลว่า ข้าวหวาน เรียก
สั้นๆ เร็วๆ ก็กลายเป็น ขนไป (คําว่า “เข้า”เขียนตามแบบโบราณ ในปัจจุบันเขียนว่า “ข้าว”) อีกข้อ
สันนิษฐานหนึ่งก็นับว่าน่าสนใจไม่น้อย คําว่า “ขนม” อาจมาจากคําในภาษาเขมรว่า “หนม” ที่หมายถึงอาหาร
ที่ทํามาจากแปูง เมื่อลองพิจารณาดูแล้วพบว่าขนมส่วนใหญ่ล้วนทํามาจากแปูงทั้งนั้น โดยมีน้ําตาลและกะทิ
เป็นส่วนผสม ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่า “ขนม” เพ้ียนมาจาก “หนม” ในภาษาเขมรก็เป็นได้ ไม่ว่าขนมจะมีราก
ศัพท์มาจากคําใด หรือภาษาใด ขนมก็ได้เข้ามามีบทบาทสําคัญ ในสังคมไทยด้วยฐานะ ของขนมไทยอย่างเต็ม
ภาคภูมิ และคนไทยเอง ก็ได้ชื่อว่าเป็นชนชาติหนึ่ง ที่ชอบกินขนมเป็นชีวิตจิตใจหลักฐานเก่าแก่ที่สุดที่แสดงถึง
ความสัมพันธ์ระหว่างขนมไทยกับคนไทยก็คือ วรรณคดีมรดกสุโขทัย เรื่องไตรภูมิพระร่วง วิธีทําบัวลอยสามสี 
ซึ่งกล่าวถึงขนมต้มที่เป็นขนมไทยชนิดหนึ่งไว้ คําว่า “ขนม” มีใช้มาหลายร้อยปี ยากจะสันนิฐานแน่นอนได้ 
เช่นเดียวกับไม่มีหลักฐานยืนยันแน่นอนว่า “ขนมไทย” เกิดข้ึนมาตั้งแต่สมัยใดเป็นครั้งแรก แต่ตาม
ประวัติศาสตร์ไทยมีหลักฐานตอนหนึ่งว่า มีการจารึกชื่อขนม ในแท่งศิลาจารึก เป็นการจารึกแบบลายแทงสมัย
โบราณ ขนมที่ปรากฏคือ “ไข่กบ นกปล่อย บัวลอยอ้ายตื้อ” 

กล่าวได้ว่าขนมบัวลอย เป็นขนมไทยพ้ืนบ้านของชาวไทย ที่มีมาอย่างยาวนาน คนไทย ทั่วทุก 
ภูมิภาคต่างรู้จักกันเป็นอย่างดี และในแต่ละพ้ืนที่จะมีเคล็ดลับ และมีสูตรที่แตกต่างกันออกไป ขนมบัวลอยเป็น
ขนมหวาน ที่อยู่คู่สําหรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชนจะทําขนมบัวลอยในงานเลี้ยง 
นับตั้งแต่การทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ บัวลอยเป็นขนมที่มีรสชาติอร่อย เหมาะรับประทาน
จบท้ายมื้ออาหารหลักต่าง ๆ อีกท้ังยังมีสีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม และยังเป็นขนมท่ีได้รับความนิยมจนถึง
ปัจจุบันอีกด้วย 
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ใบความรู้ 
วัฒนธรรมการทานขนมบัวลอยไข่หวาน 

ขนมบัวลอยไข่หวานเป็นอาหารที่คู่สํารับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชน 
จะทําขนมในงานเลี้ยง นับตั้งแต่การทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการทําท่ีกลมกลืน 
พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะ ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการ
รับประทานขนมแต่ละชนิดซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 

เทศกาลไหว้ขนมบัวลอย หรือ เทศกาลตังโจ่ย คือ วันเปลี่ยนเทศกาลเป็นฤดูหนาว มีลักษณะ 
เป็นวันที่พระอาทิตย์จะส่องแสงสั้นที่สุดหรือวันที่เป็นจุดสูงสุดในฤดูหนาว โดยเทศกาลไหว้ขนมบัวลอย ถือเป็น
เทศกาลสุดท้ายของชาวไทยเชื้อสายจีนในรอบหนึ่งปีปฏิทิน ซึ่งในเทศกาลนี้จะมีการทําขนมบัวลอย หรือ ขนม
อ๋ี มาไหว้ฟูาดิน ปึงเถ่ากง ตี่จู๋เอี๊ย (เจ้าที่) เพ่ือขอบคุณที่ได้ช่วยให้การดํารงชีวิตของสมาชิกทุกคนในครอบครัว
สามารถดํารงมาได้อย่างราบรื่นตลอดปีที่ผ่านมา และเพ่ือขอพรให้ช่วยคุ้มครองคนในครอบครัวด้วย 
             สําหรับขนมบัวลอยหรือขนมอ๋ี ที่ใช้ในการไหว้จะทําจากแปูงข้าวเหนียวนวดกับน้ําต้มสุกจนเข้าท่ี
และปั้นเป็นเม็ดกลม ๆ เล็ก ๆ นิยมผสมสีชมพูและสีขาว เมื่อปั้นเสร็จแล้วจึงนําลงไปต้มในน้ําเดือด คล้ายกับ
การทําบัวลอยน้ํากะทิของคนไทย แต่ขนมอ๋ีจะใช้น้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายแดงแทนกะทิ ที่สําคัญ
จะต้องมีขนมอ๋ีลูกใหญ่ที่เรียกว่า อีโบ้ ใส่ลงไปในถ้วยขนมอ๋ีที่จะไหว้ถ้วยละหนึ่งลูกด้วย 
            ลักษณะกลมของขนมอ๋ี สื่อความหมายถึง ความกลมเกลียวกันของคนในครอบครัว สีแดงและสีชมพู 
สื่อความหมายถึง ความโชคดี นอกจากนี้ ขนมอ๋ี ยังถือเป็นขนมมงคลของชาวไทยเชื้อสายจีน ที่นิยมทําข้ึนใน
งานแต่งงานอีกด้วย 
            ทั้งนี้ตามหลักของปฏิทินจีน เทศกาลไหว้ขนมบัวลอย จะไม่มีวันที่ระบุอย่างแน่ชัดตายตัว แต่จะตรง
กับเดือน 11 ตามปฏิทินจีน หรือเดือนธันวาคม ซึ่งเรียกว่า เกี๋ยวง๊วย แต่ตามปฏิทินทางสุริยคติสากล วันตังโจ่ย 
จะตรงกับวันที่ 21 หรือ 22 ธันวาคมของทุกปี  
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ใบความรู้ 
การท าขนมบัวลอยไข่หวาน 
 
 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ท าขนมบัวลอย 
     1.กะละมังทําขนม 
     2.หม้อ 
     3.ภาชนะใส่ก้อนขนม 
     4.กระบวย 
     5.แปูงข้าวเหนียว 1.5 ส่วน (ยี่ห้อใดก็ได้) 
     6.แปูงมันสาคู 1 ส่วน (ยี่ห้อใดก็ได้) 
     7.ใบเตยคั้นน้ําเข้มข้น 1 ส่วน (ต่อแปูง 3 ส่วน) 
     8.มันเทศ เผือก ฟักทอง อย่างละ 2 ส่วน (ต่อแปูง 1 ส่วน) 
     9.กะทิคั้นสด, มะพร้าวน้ําหอม, น้ําตาลทราย, เกลือ, ไข่ไก่ หรือไข่เป็ด (ปริมาณตามชอบ) 
วิธีท าและข้ันตอนการท าขนมบัวลอย 
     1. ทําบัวลอยโดยผสมแปูงข้าวเหนียว, เผือกนึ่งและน้ําเปล่าเข้าด้วยกัน นวดจนส่วนผสมทุกอย่างเข้ากัน
เป็นเนื้อเดียว จากนั้นจึงนํามาปั้นเป็นลูกกลมๆ ระหว่างปั้นนั้น ควรโรยด้วยเศษแปูงข้าวเหนียวเล็กน้อยเพ่ือ
ปูองกันไม่ให้ลูกบัวลอยติดกัน (ถ้าต้องการทําบัวลอยหลายสีก็ใช้ส่วนผสมเพ่ิม ไม่ว่าจะเป็นฟักทองสําหรับสี
เหลือง หรือใบเตยสําหรับสีเขียว เป็นต้น) 
      2. ต้มน้ําในหม้อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส่ลูกบัวลอยที่ปั้นไว้แล้ว เมื่อบัวลอยสุกให้นําออกมาแช่ในน้ํา
เย็น (บัวลอยที่สุกแล้วจะลอยขึ้น) 
     3. ทําน้ํากะทิโดยผสม กะทิ, น้ําตาลมะพร้าว, น้ําตาลทรายและเกลือปุนลงไป ควรใส่น้ําตาลทรายแค่ครึ่ง
เดียวก่อน ถ้ายังหวานไม่พอจึงค่อยใส่เพ่ิมลงไป ต้มจนเดือด จึงหรี่ไฟลง นําบัวลอยที่ต้มไว้แล้วใส่ลงไปใน
น้ํากะทิ ต้มต่ออีกสักพักจึงปิดไฟ ถ้ามีมะพร้าวอ่อนก็ใส่ได้เลย พร้อมลูกบัวลอย (กรณีต้องการทําบัวลอยไข่
หวาน ก็ตอกไข่ใส่ไปในหม้อหลังจากท่ีใส่บัวลอยลงไป รอจนไข่สุกจึงปิดไฟ) 
      4. ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยงาขาว เสิรฟ์ขณะร้อนหรือรอให้เย็นก็ได้ 
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ใบความรู้ 
ประโยชน์ที่ได้รับจากวัตถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการของขนมบัวลอยไข่หวาน 

 
     1. ฟักทอง  มีวิตามินเอสูง รวมทั้งฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี แปูง และที่จะลืมไปไม่ได้เลยก็คือ "เบต้า
แคโรทีน" ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ในเนื้อสีเหลืองของฟักทอง สามารถช่วยลดการเกิดมะเร็ง โรคหลอด
เลือดหัวใจ และโรคหัวใจได้ แถมเบต้าแคโรทีน ยังช่วยต้านความชรา ปูองกันโรคผิวหนัง บรรเทาอาการปวด
เมื่อยของข้อเข่า และบั้นเอวได้เป็นอย่างดี 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
      2. เผือก  มีฤทธิ์เป็นกลาง เป็นอาหารที่บํารุงสุขภาพและให้พลังงานไปพร้อม ๆ กัน มีรสหวานอมเผ็ดนิด
หน่อยเหมาะกับเด็กและผู้สูงอายุ ที่มีปัญหาด้านการย่อยอาหาร เผือกมีแคลอรีสูงไม่เหมาะกับผู้ที่ต้องการลด
น้ําหนัก ส่วนที่ใช้ในการรับประทานคือส่วน หัว ของเผือกท่ีอยู่ใต้ดิน เผือกจะมีสารอาหาร คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน โพแทสเซียม วิตามินบี 1 วิตามินซี และที่สําคัญมีธาตุเหล็กสูงและยังมีฟลูอออไรด์สูง ช่วยทําให้ฟันไม่ผุ 
กระดูกแข็งแรง เผือกยังช่วยบํารุงไต บํารุงลําไส้และแก้อาการท้องเสียอีกด้วย 
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     3. ใบเตย  เตยมีฤทธิ์ลดน้ําตาลในเลือด  ลดความดันโลหิต  ลดอัตราการเต้นของหัวใจ  ขับปัสสาวะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     4. ข้าวโพด   ข้าวโพดหวานสามารถต้านโรคมะเร็ง และมีสารตัวล้างพิษมากกว่าผักผลไม้อ่ืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     5. ไข่ไก่  เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ในไข่ขาวจะมีโปรตีนคุณภาพสูง คือมีกรดอะมิโนทีจําเป็น
ต่อร่างกาย สูง และไม่มีคลอเลสเตอรอล ส่วนในไข่แดงจะมีสารอาหารหลายชนิด ได้แก่โปรตีน ไขมัน วิตามิน
และแร่ธาตุ ไขมันในไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมันไม่อ่ิมตัว รวมถึง omega-3 ที่ช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อการเกิด
โรคหัวใจขาดเลือด ธาตุเหล็กในไข่ มีคุณค่าเทียบเท่ากับเนื้อสัตว์ แต่เคี้ยวง่ายกว่าเนื้อสัตว์ จึงเหมาะสมกับเด็ก
ทารก และคนสูงอายุที่มีปัญหาเรื่องฟัน โฟลิก เป็นสารที่ปูองกันเลือดจาง และปูองกันความพิการแต่กําเนิด มี
ความจําเป็นในหญิงที่ตั้งครรภ์ โคลีน เป็นสารที่ช่วยเสริมสรา้งความจํา ช่วยพัฒนาการในเด็กท่ีกําลังเติบโต 
สารอาหารอื่นได้แก่ ไรโบเฟลวิน วิตามินเอ บี ดี และ อี วิตามินที่ไม่พบในไข่คือ วิตามินซี 
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     6. กะทิ  กะทิประกอบด้วยกรดไขมันที่มีขนาดปานกลาง ซึ่งถูกย่อยได้ง่าย และเคลื่อนย้ายได้สะดวก เมื่อ
บริโภคเข้าไป จะผ่านลําคอไปยังกระเพาะเข้าสู่ลําไส้ แล้วไปถูกเผาผลาญให้เป็นพลังงานในตับโดยไม่ไปสะสม
เป็นไขมันเหมือนกับน้ํามันไม่อ่ิมตัวที่มีโมเลกุลขนาดใหญ่ ดังนั้นผู้บริโภคกะทิจึงแข็งแรงเพราะได้พลังงานทันที
ที่บริโภคเข้าไป อีกท้ังยังไปกระตุ้น ให้ต่อมไทรอยด์ทํางานได้ดีขึ้น ก่อให้เกิดความร้อน จากผลของอุณหภูมิ ซึ่ง
ช่วยในการเผาผลาญอาหารที่บริโภคเข้าไปพร้อมกัน ให้เปลี่ยนเป็นพลังงานแทนที่จะไปสะสมเป็นไขมันใน
ร่างกาย ยิ่งไปกว่านั้นความร้อนที่เกิดข้ึน ยังไปช่วยสลายไขมันที่ร่างกายสะสมอยู่ก่อนหน้านั้น ให้สลายตัวไป
เป็นพลังงาน จึงทําให้ผู้บริโภคผอมลง 
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     7. เกลือ   มีประโยชน์ในการบํารุงและ ซ่อมแซมสุขภาพ แม้หลอดลมส่วนที่มีขนาดเล็กที่สุด โดยอนุภาค
เกลือเหล่านี้ จะทําการแยกสกัดแปลกปลอมต่างๆ ให้หลุดออก ซึ่งต่อมาจะถูกกําจัดทิ้งโดยการขับของเสียทาง
ระบบทางเดินหายใจ เช่น การไอ จาม และทางเสมหะ 
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ใบความรู้ 
การบรรจุหีบห่อ 

      
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การบรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดความสนใจ ตอบโจทย์ของผู้บริโภค ภายใต้บรรจุภัณฑ์ สู่การส่งเสริม 
อาชีพเสริมให้แก่พ่ีน้องเกษตรกรสามารถแปรรูป และถนอมอาหาร เก็บไว้ได้นานสามารถ สร้างอาชีพเสริม 
เพ่ิมรายได้เพ่ือความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น สร้างความภาคภูมิใจจากผู้ให้สู่ความสุขใจของผู้รับ ต่อยอดสู่การพัฒนา
คุณภาพชีวิตให้กับเกษตรกร และชุมชนอย่างยั่งยืน 
 
 
 
 
 
 

14 



 
 

ความส าคัญของการบรรจุภัณฑ์  
บรรจุภัณฑ์นั้นมีความสําคัญเป็นอย่างยิ่งต่อผลผลิตทั้งหลาย ดังนี้  
1. รักษาคุณภาพ และปกปูองตัวสินค้า เริ่มตั้งแต่การขนส่ง การเก็บให้ ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์เหล่านั้น

มิให้เสียหายจากการปนเปื้อนจากฝุุนละออง แมลง คน ความชื้น ความร้อน แสงแดด และการปลอมปน เป็น
ต้น  

2. ให้ความสะดวกในเรื่องการขนส่ง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนส่ง เพราะสามารถรวมหน่วย
ของผลิตภัณฑ์เหล่านั้นเป็นหน่วยเดียวได้  

3. ส่งเสริมทางด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์เพ่ือการจัดจําหน่ายเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ
ภัณฑ์จะต้องจะทําหน้าที่บอกกล่าวสิ่งต่างๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยการบอกข้อมูลที่จําเป็นทั้งหมดของตัวสินค้า 
และนอกจากนัน้จะต้องมีรูปลักษณ์ที่สวยงามสะดุดตาเชิญชวนให้เกิดการตัดสินใจซื้อ 
วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

1. เพ่ือสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอ้ือประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ดี มีความปลอดภัย ประหยัดและ
มีประสิทธิภาพ  

2. เพ่ือสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถสื่อสารและสร้างผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ความรู้แขนงศิลปะเข้า
มาสร้างคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้างการจดจําตลอดจนเข้าถึงความหมาย
และคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์  

3. เพ่ือปกปูองคุ้มครองและรักษาคุณภาพสินค้า  
4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสารรายละเอียดสินค้า ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ์  
5. เป็นต้นทุนในการผลิตสินค้า เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่าสินค้าสูงขึ้น 
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ใบความรู้ 
การค านวณต้นทุนก าไร 

ตัวอย่างการคิดต้นทุน ก าไร การผลิตและค่าใช้จ่ายในการท าขนมบัวลอยไข่หวาน 
คํานวณต้นทุน และรายได้ขายบัวลอย 

- แปูงข้าวเหนียว ถุงละ 45 บาท ต่อถุงใช้ได้ 4-5 ครั้ง เฉลี่ย 9 บาท 
- กะทิ 1 กล่อง 250 มล. ราคา 21 บาท 
- น้ําตาลทราย เกลือ เฉลี่ย 10 บาท 
- เผือกนึ่ง ใบเตย ฟักทองนึ่ง หรือสีผสมเฉลี่ยไม่เกิน 15 บาท 
- แก๊สในการประกอบอาหาร 5 บาท 
- ถุง 2 บาท 
รวมต้นทุนในการลงทุนทําบัวลอยต่อรอบอยู่ที่ 62 บาท หากทําได้ 1 หม้อจะสามารถตัดได้ประมาณ9-

10 ถุง ขายในราคา 20 บาท เท่ากับว่าจะได้รับเงิน 200 บาท กําไร 138 บาท หากใส่ไข่ใบละ 5 บาทจะ
สามารถขายได้ในราคา 25-30 บาท ก็จะได้รับกําไรมากยิ่งขึ้น และหากทําให้บัวลอยร้อน น่ากินอยู่ตลอดเวลา 
ก็จะช่วยให้ราคาสูง และขยับขึ้นมาได้อีก และหากขายวันละ 20-30 ถุง ถือว่าเป็นการลงทุนที่ได้รับกําไรคุ้มค่า
เหนื่อย 
หมายเหตุ  การก าหนดราคาขาย คิดจากต้นทุน + ก าไรที่ต้องการ 

การกําหนดกําไรที่ต้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ 
เป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเก่ียวข้องก็สามารถท่ีจะกําหนดกําไรที่ต้องการสูง
ได้ การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพ้ืนฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขาย
ด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องกําหนดกําไรน้อยลงไป 
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ใบความรู้ 
ช่องทางการตลาด 

ช่องทางจ าหน่ายทางตรงมีช่องทางขายดังนี้  
- หน้าร้าน  

มีการจัดจําหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง  
 
ช่องทางการจ าหน่ายโดยอ้อมมีช่องทางการขายดังนี้ 

- ทางออนไลน์  
ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเราได้มาก

ที่สุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ทําให้สินค้าเราเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ง่ายมาก ยิ่ง
ปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและกําหนดกลุ่มเปูาหมายเองด้วยทําให้เปิดเพจขายของบน 
Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
ชื่อ – นามสกุล……………………………………………………………………………………………………………………………… 
หลักสูตร…………………………………………………………………..กลุ่ม…………………………………………………………… 
ค าชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมทํา ร่วมแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงาน  
     3.2 ตรวจสอบผลงาน  
     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดําเนินการได้ ดังนี้ 

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

 
 

    ลงชื่อ                                   วิทยากร 
(                                   ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
การท าขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. ข้อใดคือส่วนประกอบของขนมบัวลอยไข่หวานที่ถูกต้อง 
ก.  กะทิ- แปูง 
ข.  น้ําตาล - มะพร้าว 
ค.  กะทิ - น้ําเปล่า 
ง.  ไข่ – ชูรส 

2. ข้อใดคือขั้นตอนแรกในการทําขนมบัวลอยไข่หวาน 
ก.  ต้มน้ําในหม้อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส่ลูกบัวลอยที่ 
ข. ทําบัวลอยโดยผสมแปูงข้าวเหนียว, เผือกนึ่งและน้ําเปล่าเข้าด้วยกัน นวดจนส่วนผสมทุกอย่างเข้า

กัน 
ค.  ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยงาขาว 
ง.  ทําน้ํากะทิโดยผสม กะทิ, น้ําตาลมะพร้าว, น้ําตาลทรายและเกลือปุนลงไป 

3. ข้อใดคือเทคนิคการปั้นขนมบัวลอยไข่หวาน 
ก.  ปั้นก้อนใหญ่ๆ 
ข.  ปั้นตามใจชอบ 
ค.  ปั้นเป็นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด้วยเศษแปูงข้าวเหนียวเล็กน้อยเพ่ือปูองกันไม่ให้ลูกบัว

ลอยติดกัน 
ง.  ปั้นเป็นรูปสัตว ์

4. ข้อใดคือวิธีการดูว่าบัวลอยสุกรึยัง 
ก.  บัวลอยที่สุกแล้วจะจมลง 
ข.  บัวลอยที่สุกแล้วจะสีเข้มๆ 
ค.  บัวลอยที่สุกแล้วจะแตกตัว 
ง.  บัวลอยที่สุกแล้วจะลอยขึ้น 

5. ข้อใดคือความสําคัญของบรรจุภัณฑ์ 
ก.  รักษาคุณภาพ และปกปูองตัวสินค้า 
ข.  เก็บรักษาง่าย 
ค.  น่ารับประทาน 
ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 
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