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ค าน า 
 

สกร.ระดับอ ำเภอเมืองมหาสารคาม  จำกกำรมุ่งเน้นกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำคุณภำพชีวิตประชำชน 
ทุกช่วงวัย“สกร.เพ่ือประชำชน”โดยกำรจัดกำรเรียนวิชำชีพระยะส้ันให้กับประชำชนท่ีสอดคล้องกับควำมต้องกำรของ
ตลำด  แรงงำน บริบทของพ้ืนที่ จัดกำรศึกษำเพ่ือเสริมสร้ำงคุณภำพชีวิตให้กับประชำชนหรือกลุ่มผู้สูงอำยุ และกำร 
พัฒนำทักษะชีวิตในกำรเตรียมควำมพร้อมรับมือกับกำรเปลี่ยนแปลงทำงเศรษฐกิจ  สังคม ธรรมชำติ สิ่งแวดล้อม 
และเพ่ิมศักยภำพกำรแข่งขันยุคดิจิทัล ที่จะต้อง “จับต้องได้ส่งเสริมสนับสนุนกำรฝึกอำชีพเพ่ือกำร มีงำนท ำ Reskill 
Upskill” และออกใบรับรองตำมควำมรู้ควำมสำมำรถ Reskill คือกำรสร้ำงทักษะใหม่ที่ จ ำเป็นในกำรท ำงำน ให้ 
สอดคล้องกับควำมต้องกำรขณะที่ Upskill คือ กำรพัฒนำเพื่อยกระดับทักษะเดิมให้ดีขึ้น กำรเข้ำสู่สังคมเศรษฐกิจที่ 
ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม ประชำชนใช้เวลำว่ำงหลังจำกฤดูเก็บเกี่ยวผลผลิตทำง กำรเกษตร โดยกำรรวมกลุ่มกัน 
ประกอบอำชีพเสริม ได้แก่ กำรทอผ้ำไหม กำรทอผ้ำคลุ่มไหล่ยอมสีจำก ธรรมชำติ เพ่ือรองรับกำรเติบโตในอนำคต 
สำมำรถสร้ำงรำยได้ สำมำรถต่อยอดผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมกำรขำยออนไลน์ รองรับตลำดท่ีกว้ำงข้ึนให้กับกลุ่ม 
วิชำกำรท ำขนมเปียกปูนอ ำเภอเมืองมหาสารคามได้เป็นอย่ำงดี  

ดังนั้นเพ่ือให้กำรด ำเนินงำนสนองกับนโยบำยและภำรกิจ เร่งด่วน ดังกล่ำว สกร.อ ำเภอเมืองมหาสารคาม 
ได้เห็น ควำมส ำคัญของกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพระยะสั้นตำมควำมสนใจของ กลุ่มเป้ำหมำยประชำชนในพ้ืนที่  
สกร.ระดับอ ำเภอเมืองมหาสารคามจัดกิจกรรมกำรเรียนกำรสอนกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพระยะส้ันรูปแบบ 
กลุ่มสนใจ ให้กับประชำชนท่ัวไปในเขตอ ำเภอเมือง ตำมควำมสนใจ เพ่ือลดรำย จ่ำย เพ่ิมรำยได้ใน ครัวเรือน 
สำมำรถน ำควำมรู้ที่ได้ไปปรับใช้ในชีวิตประจ ำวันได้อย่ำงมีควำมสุข  และเป็นกำรสร้ำงอำชีพให้เกิดควำม 
ม่ันคงต่อไป 
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๑. ความเป็นมา 

ชื่อหลักสูตร การท าขนมเปียกปูน 
จ านวน ๓ ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ (กลุ่มสนใจ) 

สภำพสังคมปัจจุบันมนุษย์เรำได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำง ๆ เช่นด้ำนเศรษฐกิจ 
กำรเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไปอย่ำง 
รวดเร็ว และ ไม่เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มีควำมจ ำเป็นต้องใช้ทรัพยำกรที่มีอยู่อย่ำงจ ำกัด 
ให้มีควำม คุ้มค่ำยิ่งขึ้น กำรจัดกำรศึกษำเพ่ือกำรมีงำนท ำ เน้นกำรใช้ศักยภำพของพ้ืนที่จัดกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำนใน 
กำรพัฒนำ หลักสูตรด้ำนอำชีพ จัดกำรเรียนกำรสอนที่เน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกอำชีพ มีทัศนคติที่ดีต่อกำรประกอบอำชีพ 
และทักษะ กำรประกอบอำชีพใน ๕ กลุ่มอำชีพ คือ เกษตรกรรม อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์ 
และกำรบริหำร จัดกำรและบริกำร เนื่องจำกมีกำรประกอบอำชีพเพ่ือเป็นกำรเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมี 
สิ่งที่ถือว่ำเป็นภำระ หนักคืออำหำรเพ่ือบริโภคประจ ำวัน จึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงขึ้นหรือหำมำ 
ทดแทนโดยวิธีกำรต่ำง ๆ เพื่อกำรอยู่รอด 

ขนมเปียกปูนใบเตย เป็นขนมไทยที่มีมำตั้งแต่โบรำณ มีกรรมวิธีในกำรท ำที่ง่ำย ใช้เวลำไม่นำน วัตถุดิบใน 
กำรท ำหำได้ง่ำยในท้องถิ่น คือ มะพร้ำวที่ใช้น ำมำเป็นส่วนผสมหลักของขนมชนิดนี้ รสชำติอร่อยหอมหวำน สีสัน 
สวยงำม รูปลักษณ์ชวนรับประทำน และเป็นขนมที่มีควำมเกี่ยวข้องกับคนไทยมำแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เป็นขนมที่ 
ท ำ รับประทำนเองในครอบครัวได้และท ำขำยเป็นอำชีพเสริมและอำชีพหลักได้ กำรประกอบอำชีพธุรกิจขนมไทย 
เป็น อำชีพอิสระในกำรท ำมำหำกิน และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่ำงยั่งยืน 

๒. หลักการของหลักสูตร 
๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำ ที่เน้นกำรบูรณำกำรเนื้อหำสำรภำคทฤษฎี 

ควบคู่ไปกบักำรฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้และทักษะไปประกอบอำชีพได้จริงอย่ำงมีคุณภำพและมีคุณ 
ธรรมจริยธรรม 

๒. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรด ำเนินงำนร่วมกับเครือข่ำย สถำนประกอบกำร เพ่ือประโยชน์ในกำรประกอบ 
อำชีพ และกำรศึกษำดูงำน 

๓. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสำมำรถน ำผลกำรเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับ 
กำรศึกษำข้ันพ้ืนฐำน พุทธศักรำช ๒๕๕๑ ในรำยวิชำเลือกของสำระกำรประกอบอำชีพ 

๔. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรใช้ศักยภำพ ๕ ด้ำนในกำรประกอบอำชีพ ได้แก่ ศักยภำพในทรัพยำกร 
ภูมิอำกำศ ภูมิประเทศ และท ำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณี วิถีชีวิต และด้ำนทรัพยำกรมนุษย์ 

๓. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้เก่ียวกับหลักกำรและกระบวนกำร ในกำรท ำขนมเปียกปูนสด 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้ มีทักษะในกำรท ำขนมเปียกปูนสด และน ำไปเป็นกำรประกอบอำชีพ 

หลักและอำชีพเสริมได้ 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียนมีจิตส ำนึกในกำรอนุรักษ์สูตรขนมไทยโบรำณ และตั้งอยู่บนพื้นฐำนของหลัก 

ปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง 
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๔. กลุ่มเป้าหมาย 
ประชำชนท่ัวไปท่ีมีควำมสนใจในกำรพัฒนำและต่อยอดอำชีพจำกกำรท ำขนมเปียกปูน 

๕. ระยะเวลา 
ระยะเวลำตลอดหลักสูตร จ ำนวน 3 ชัว่โมง 
ภำคทฤษฎี จ ำนวน 1 ช่ัวโมง 
ภำคปฏิบัติ จ ำนวน 2 ช่ัวโมง 

 
๖. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

วิธีจัดกระบวนกำรเรียนรู้ ใช้รูปแบบกำรเรียนรู้ท่ีหลำกหลำย ดังน้ี 
1. กำรบรรยำย (Lecture) 
2. กำรระดมสะมอง (Brainstorming) 
3. กำรอภิปรำย (Discussion Method) 
4. กำรชมคลิปวีดีโอ กำรบรรยำย และกำรสำธิต 
5. กำรฝึกปฏิบัติ 

๗. ส่ือการเรียนรู้ 
กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตร มีกำรใช้สื่อกำรเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลำกหลำย 

ทันสมัยและสอดคล้องกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
1. ศึกษำจำกคลิปวีดีโอประกอบกำรบรรยำย 
2. ศึกษำจำกเอกสำร/ใบควำมรู้ 
3. ศึกษำจำกแหล่งเรียนรู้ในชุมชน/วิทยำกร/ภูมิปัญญำท้องถ่ิน 

 
๘. การวัดผลประเมินผล 

1. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร 
2. กำรประเมินผลระหว่ำงเรียนจำกกำรปฏิบัติงำนที่มีคุณภำพเพียงพอ และสำมำรถสร้ำงรำยได้ให้กับ 

ตนเองควำมส ำเร็จของกำรปฏิบัติ และจบหลักสูตร 

๙. การจบหลักสูตร 
1. มีระยะเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 
2. มีผลกำรเรียนผ่ำนตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 ตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดดังน้ี 

2.1 ภำคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภำคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 
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๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐำนกำรเข้ำเรียนตลอดหลักสูตร 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรออกโดยสถำนศึกษำท่ีมีกำรจัดกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำขนมเปียกปูน 

 
๑๑. การเทียบโอน 

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรกำรท ำขนมเปียกปูนสด อำจน ำผลไปเทียบโอนผลกำรเรียนกับหลักสูตรกำรศึกษำ 
นอกระบบระดับกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน พุทธศักรำช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได้ตำมเกณฑ์ท่ีสถำนศึกษำก ำหน
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ช่ัวโมง 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย 
ขนมเปียกปูนสด 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนมีควำมรู้ 
เก่ียวกับหลักกำรและ 
กระบวนกำร ในกำรท ำขนม 
เปียกปูนสด 

 
๒. เพื่อให้ผู้เรยีนมีควำมรู้ มี 
ทักษะในกำรท ำขนมเปียก 
ปูนสด และน ำไปเป็นกำร 
ประกอบอำชีพหลักและ 
อำชีพเสริมได้ 

 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนมจีิตส ำนึก 
ในกำรอนุรักษ์สูตรขนมไทย 
โบรำณ และตั้งอยู่บน 
พ้ืนฐำนของหลักปรัชญำของ 
เศรษฐกิจพอเพียง 

1. ควำมส ำคัญในกำรท ำขนม 
เปียกปูนสด 

 
2. กำรวิเครำะห์ควำมเป็นไปได้ 
ในกำรประกอบอำชีพกำรท ำ 
ขนมเปียกปูนสด 
2.1.1 กำรลงทุนและแหล่งทุน 
2.2.2ควำมต้องกำรของตลำด 
2.2.3หลักกำรตลำด 
2.2.4กรรมวิธี 
2.2.5กำรขนส่ง 

 
3. แหล่งเรียนรู้ 

 
4. ทิศทำงกำรประกอบอำชีพ 
กำรท ำขนมเปียกปูนสด 

1. ศึกษำข้อมูลจำก 
เอกสำร/ภูมิปัญญำ 

 
2. กำรศึกษำดูงำนจำก 
แหล่งเรียนรู้ 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภมู ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓.แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

1 
ช่ัวโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชั่วโมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำขนม 
เปียกปูน 

2.1 เตรียมกำรประกอบอำชีพ 
กำรท ำขนมเปียกปูนสด 
สถำนท่ี/พ้ืนท่ีในกำรฝึกปฏิบัติ 
กำรเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

 
2.2 ฝึกทักษะกำรประกอบ 
อำชีพ กำรท ำขนมต้ม - กรรมวิธี 
ในกำรท ำขนม - กำรดูแล/กำร 
เก็บรักษำ - บรรจภุัณฑ ์

 
2.3 กำรดูแลรักษำเพ่ือบริโภค 
หรือ จ ำหน่ำย 

2.1 ข้ันกำรเตรียมกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำขนมเปียกปูน 
ใบเตย 
2.๑.๑ สถำนท่ี/พ้ืนท่ี 
2.๑.๒ กำรคัดเลือกวัตถุดิบ 
2.๑.๓ กำรเตรยีมวัสดุ อุปกรณ์ 

 
2.2 ขั้นฝึกทักษะกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำขนมเปียกปูน 
ใบเตย 
2.๒.๑ วิธีท ำขนมเปียกปูน 
ใบเตย 
2.๒.๒ กำรดูแล/กำรเก็บ รักษำ 
2.๒.๓ กำรบรรจุภัณฑ์ 

 
2.3 ขั้นกำรดูแลรักษำ เพ่ือ 
บริโภคหรือจ ำหน่ำย 

2.1 วิทยำกรบรรยำย 
และให้ผู้เรียนศึกษำ 
เอกสำรท่ีเก่ียวกับกำรท ำ 
ขนมเปียกปูนสด 

 
2.2 อภิปรำย 
แลกเปล่ียนเรียนรู้กำร 
ท ำขนมเปียกปูนสด 

 
2.3 จัดท ำแผนกำรฝึก 
ปฏิบัติตำมขั้นตอน กำร 
ท ำขนมเปียกปูนสด 

2.4 วิทยำกรบรรยำย 
พร้อมสำธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตำม 
ข้ันตอนกำรท ำขนม 
เปียกปูนสด 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภูม ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓. แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

 30 
นาท ี
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชั่วโมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. กำรบริหำร จัดกำร 
ในกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำขนม 
เปียกปูน 

3.1 บริหำรจดักำร ในกำร 
ประกอบอำชีพกำรท ำขนมเปียก 
ปูนสด 
- กำรดูแลรักษำ คณุภำพขนม 
เปียกปูนสด 
- ลดต้นทุนในกำรผลิตขนมเปียก 
ปูนสด 

 
3.2 จัดกำรกำรตลำด 
- ท ำฐำนข้อมูลลูกค้ำท่ีใช้ 
บริกำร/ คู่แข่ง 
- โฆษณำประชำสัมพันธ์ 
- ส่งเสริมกำรขำยและกำร 
บริกำร 

 
3.3 จัดกำรควำมเส่ียง 
3.3.1วิเครำะห์ศักยภำพใน 
กำร ประกอบอำชีพกำรกำรท ำ 
ขนมเปียกปูนสด 
3.3.2แก้ปัญหำควำม 

3.1 กำรบริหำรจัดกำรในกำร 
ประกอบอำชีพท ำขนมเปียกปูน 
สดได้ 
3.1.1กำรวำงแผน 
3.1.2กำรเก็บรักษำคุณภำพ 
ของขนมเปียกปูนสด 
3.1.3กำรลดต้นทุนในท ำขนม 
เปียกปูนสด 
3.1.4กำรท ำบัญชีรำยรับ – 
รำยจ่ำย 

3.2 กำรจัดกำรกำรตลำด 

วิธีท า 
1. เตรียมแป้งขนมเปียก 
ปูนผสมแป้งข้ำวเจ้ำกับ 
น้ ำปูนใสคนให้เข้ำกัน 
แล้วใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ 
คือ น้ ำตำลทรำย น้ ำ 
ใบเตยคั้น กะท ิเกลือป่น 
ลงไป คนให้เข้ำกัน 
จนน้ ำตำลละลำย 
น ำไปกรองใส่กระทะ 
ทองเหลือง (หรือหม้อ) 
เพื่อกรองเศษแป้ง และ 
เศษใบเตย 

 
2. กวนขนมเปียกปูน 
น ำกระทะต้ังไฟอ่อน 
ถ้ำไฟแรงแป้งอำจจะสุก 
ท ำให้เป็นลิ่มได้ กวน 
แป้งไปเรื่อย ๆ ไปใน 
ทิศทำงเดียวกัน ด้วย 
ควำมเร็วสม่ ำเสมอ ใช้ 
เวลำประมำณ 30-40 
นำที 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภูม ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓. แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

 30 นาที ่
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชั่วโมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. กำรบริหำร จัดกำร 
ในกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำขนม 
เปียกปูนสด 

  หรือจนกว่ำตัวแป้งจะสุก 
เป็นมันวำว 

3. จัดเสิร์ฟ น ำส่วนผสม 
ไปเทใส่พิมพ์ท่ีทำ 
น้ ำมันไว้แล้ว เกลี่ยหนำ้ 
ให้เรียบ ๆ หลังจำกนั้น 
จึงน ำไปพักจนเย็น 

   1 
ช่ัวโมง 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1. วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในกำรท ำขนมเปียกปูนสดคืออะไร? 
ก. แป้งข้ำวเจ้ำ 
ข. แป้งสำลี 
ค. แป้งมัน 
ง. แป้งข้ำวโพด 

2. น้ ำใบเตยในขนมเปียกปูนสดมีบทบำทอะไร? 
ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
ข. ท ำให้ขนมนุ่ม 
ค. เพ่ิมควำมหวำน 
ง. เพ่ิมควำมกรอบ 

3. กำรน่ึงขนมเปียกปูนสดควรใช้เวลำเท่ำไหร่? 
ก. 10-15 นำที 
ข. 15-20 นำที 
ค. 20-25 นำที 
ง. 25-30 นำที 

4. ในขั้นตอนกำรเตรียมส่วนผสมของน้ ำกะทิ ต้องใส่อะไรเพ่ือให้ขนมมีรสชำติ? 
ก. น้ ำตำลทรำย 
ข. น้ ำตำลปี๊บ 
ค. น้ ำผึ้ง 
ง. น้ ำตำลไอซ่ิง 

5. ท ำไมเรำต้องทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบก่อนเทส่วนผสมขนมลงในพิมพ์? 
ก. เพื่อให้ขนมติดพิมพ์ง่ำย 
ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 
ค. เพ่ือเพ่ิมรสชำติ 
ง. เพ่ือให้ขนมกรอบ 
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ใบความรู้ 
 

ขนมเปียกปูนเป็นขนมหวำนไทยท่ีมีควำมโดดเด่นท้ังในเร่ืองของรสชำติและลักษณะกำรท ำท่ีสะท้อนถึง 
ควำมเป็นไทย ขนมนี้เป็นที่รู้จักกันดีในกลุ่มขนมหวำนที่มีเนื้อสัมผัสนุ่มและรสชำติหวำนกลมกล่อม ซึ่งถือเป็นหนึ่ง 
ในขนมท่ีมีควำมส ำคัญในวัฒนธรรมกำรท ำอำหำรของประเทศไทย 

ขนมเปียกปูนสดเป็นขนมหวำนไทยท่ีมีรสชำติหวำนและเน้ือสัมผัสนุ่มท ำจำกแป้งข้ำวเจ้ำและน้ ำกะทิ 
พร้อมกับกำรเติมกลิ่นและสีจำกน้ ำใบเตย โดยขนมนี้มักจะเป็นที่นิยมในเทศกำลต่ำง ๆ หรือเป็นของหวำนที่ท ำใน 
บ้ำน 

 

 

 
ขนมเปียกปูนเป็นขนมที่นิยมในงำนเทศกำลและงำนเลี้ยงต่ำง ๆ ในประเทศไทย และยังมีกำรท ำขนมนี้ในบ้ำนเรือน 
ทั่วไป ควำมนิยมของขนมเปียกปูนไม่ได้จ ำกัดอยู่แค่ประเทศไทยเท่ำนั้น แต่ยังมีกำรเผยแพร่ไปยังประเทศเพ่ือนบ้ำน 
ท่ีมีวัฒนธรรมและอำหำรท่ีคล้ำยคลึงกัน 

 

1. กำรใช้เกลือในปริมำณเล็กน้อยจะช่วยท ำให้รสชำติของขนมกลมกล่อมมำกข้ึน 
2. กำรน่ึงขนมควรท ำในน้ ำเดือดเพ่ือให้ขนมสุกอย่ำงท่ัวถึง 
3. ควรทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบพิมพ์เพ่ือป้องกันไม่ให้ขนมติดพิมพ์ 

 

 
1. ขนมเปียกปูนสดมีแหล่งของคำร์โบไฮเดรตจำกแป้งข้ำวเจ้ำและน้ ำตำล 
2. น้ ำกะทิเป็นแหล่งของไขมันและพลังงำน 

ขนมเปียกปูนสดคืออะไร? 

กำรแพร่หลำยและควำมนิยม 

เทคนิคและเคล็ดลับ 

คุณค่าทางโภชนาการ 
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1. แป้งข้ำวเจ้ำ : เป็นวัตถุดิบหลักท่ีท ำให้ขนมมีควำมนุ่มและมีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีดี 
2. น้ ำตำลปี๊บ : ใช้เพ่ิมควำมหวำนให้กับขนมและให้รสชำติท่ีเข้มข้น 
3. น้ ำกะทิ : ให้ควำมมันและควำมหวำนให้กับขนม 
4. น้ ำใบเตย : ใช้เพ่ิมสีเขียวและกล่ินหอม 
5. เกลือ : ใช้เพ่ือเพ่ิมรสชำติและควำมกลมกล่อม 

 

 
1. เตรียมพิมพ์ : ทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบเพ่ือป้องกันขนมติดพิมพ์ 
2. ผสมแป้ง : ผสมแป้งข้ำวเจ้ำและน้ ำใบเตยในชำมให้เข้ำกัน 
3. เตรียมน้ ำกะท ิ: ใส่น้ ำกะท ิน้ ำตำลปี๊บ และเกลือลงในหม้อ แล้วคนให้ละลำยจนเข้ำกัน 
4. ผสมรวมกัน : เทน้ ำกะทิที่ผสมแล้วลงในแป้งที่เตรียมไว้ คนให้เข้ำกัน 
5. เทลงพิมพ์ : เทส่วนผสมลงในพิมพ์ท่ีเตรียมไว้ 
6. นึ่ง : น ำไปนึ่งในน้ ำเดือดประมำณ 15-20 นำท ีหรือจนกว่ำขนมจะสุก 
7. ทิ้งให้เย็น : ท้ิงให้ขนมเย็นก่อนน ำออกจำกพิมพ์ 

วัตถุดิบหลัก 

ข้ันตอนการท า 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
ช่ือ – สกุล......................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ........................................ 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อท่ีก ำหนดให้ 

 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจเนื้อหำสำระ (20 คะแนน) 
1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน) 
2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  

2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  

2.3 แสดงข้ันตอนวิธีกำรปฏิบัติ  

2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม  

3. คุณภำพผลงำน ผลกำรปฏิบัติ 
3.1 สังเกตผลงำน  

3.2 ตรวจสอบผลงำน  

3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  

3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 
 

หมำยเหตุ กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังน้ี 
- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 
- ประเมินคร้ังเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร 
ประเมิน 

 
ลงช่ือ วิทยำกร 
( ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

1. วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในกำรท ำขนมเปียกปูนสดคืออะไร? 
ก. แป้งข้ำวเจ้ำ 
ข. แป้งสำลี 
ค. แป้งมัน 
ง. แป้งข้ำวโพด 

2. น้ ำใบเตยในขนมเปียกปูนสดมีบทบำทอะไร? 
ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
ข. ท ำให้ขนมนุ่ม 
ค. เพ่ิมควำมหวำน 
ง. เพ่ิมควำมกรอบ 

3. กำรน่ึงขนมเปียกปูนสดควรใช้เวลำเท่ำไหร่? 
ก. 10-15 นำที 
ข. 15-20 นำที 
ค. 20-25 นำที 
ง. 25-30 นำที 

4. ในขั้นตอนกำรเตรียมส่วนผสมของน้ ำกะทิ ต้องใส่อะไรเพ่ือให้ขนมมีรสชำติ? 
ก. น้ ำตำลทรำย 
ข. น้ ำตำลปี๊บ 
ค. น้ ำผึ้ง 
ง. น้ ำตำลไอซ่ิง 

5. ท ำไมเรำต้องทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบก่อนเทส่วนผสมขนมลงในพิมพ์? 
ก. เพื่อให้ขนมติดพิมพ์ง่ำย 
ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 
ค. เพ่ือเพ่ิมรสชำติ 
ง. เพ่ือให้ขนมกรอบ 
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เฉลยแบบทดสอบ 
๑. ก. แป้งข้ำวเจ้ำ 
๒. ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
๓. ง. 25-30 นำท ี
๔. ข. น้ ำตำลป๊ีบ 
๕. ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 


