
หลักสูตร การท ากะหรี่ปบสร้างรายได้  
จ านวน 6 ชั่วโมง  

กลุ่ม พาณิชยกรรมและการบริการ 
ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดมหาสารคาม 

 

ความเป็นมา 

 การส่งเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจระดับชุมชน ก่อให้เกิดรายได้ และแก้ปัญหาการว่างงานของ
ประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากภาวะวิกฤติทางการเงิน เป็นกระบวนการพัฒนาท้องถิ่นเพ่ือสร้างชุมชนให้
เข้มแข็งและพ่ึงตนเองได้ และเป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะส่งเสริมให้ประชาชนได้เกิดกลุ่มอาชีพที่หลากหลาย มีการ
พ่ึงพาอาศัยกันและกัน เกิดความสามัคคีกันในหมู่คณะและชุมชน ยังสามารถน าสินค้ามาจ าหน่ายหรือ
แลกเปลี่ยนกันจะเป็นทุนหมุนเวียนในชุมชน และดึงให้ประชาชนในบริเวณใกล้เคียงมาใช้บริการ เช่นเดียวกับ
การอุดหนุนร้านค้าในชุมชนสอดคล้องกับนโยบายรัฐบาลในการส่งเสริมให้กินของไทย ใช้ของไทย ซึ่งการ
ด าเนินงานดังกล่าวจะเกิดประโยชน์แก่ประชาชนอย่างทั่วถึง และเท่าทียมกัน อันจะส่งผลให้การแก้ไขปัญหาใน
ระดับเศรษฐกิจรากหญ้า ตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพ่ือเป็นการเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถ
กลุ่มอาชีพให้มีประสิทธิภาพ เกิดความเข้มแข็งในชุมชน สามารถพ่ึงตนเอง มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน มีภูมิคุ้มกันต่อ
การเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ ตลอดจนให้คนจนไม่มีอาชีพให้มีรายได้ เสริม ครองตนเองให้อยู่ได้ สนับสนุน
กลุ่มอาชีพที่มีอยู่ให้ได้รับการต่อยอดเพ่ือความเจริญเติบโตสามารถเป็นสินค้าที่ได้รับการยอมรับในระดับหนึ่ง 
อันจะเป็นการสร้างความเข็มแข็งของภาคประชาชนให้อยู่อย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืนต่อไป  
 อาชีพการท าการท าขนมกะหรี่ปั๊บ เป็นการประกอบอาชีพด้านอาหารที่น าวัตถุดิบที่มีอยู่ และหาง่าย
มาแปรรูป อาหาร และยังเป็นการถนอมอาหารแบบง่ายๆ ในสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการ
เปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์
เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุม
โลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของ
ประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพต่างๆเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนัก
คืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ 
เพ่ือการอยู่รอดการท าแหนมหมูเป็นการแปรรูปอาหารให้เก็บได้นาน ฉบับภูมิปัญญาชาวบ้านสูตรดั้งเดิมที่
สามารถหาวัตถุดิบได้ง่ายที่มีอยู่ในท้องถิ่นน ามาแปรรูปเพ่ือให้เก็บไว้ได้นานและเป็นการสร้างมูลค่า สามารถท า
เป็นอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง 
  
 
 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของชุมชน เน้นการด าเนินงานประสานร่วมกับเครือข่าย 
สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

2. เป็นหลักสูตรที่ท าให้บุคคลที่สนใจในหลักสูตรได้รับความรู้ใหม่ สามารถน าไปเผยแพร่ต่อไปได้ 



3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าความรู้จากการเรียนรู้หลักสูตรการขนมท ากะหรี่ปั๊บไปใช้
ประโยชน์สามารถน าไปประกอบอาชีพหลัก หรือประกอบอาชีพเสริมได้ 

4. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

5. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
ค าอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกการเตรียม การใช้วัสดุ อุปกรณ์ คิดราคาต้นทุนและก าหนดราคา
ขาย 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกวัสดุอุปกรณ์ที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าขนมท ากะหรี่ปั๊บ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าขนมท ากะหรี่ปั๊บ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถทักษะในการท าขนมท ากะหรี่ปั๊บ 
4. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์การบรรจุภัณฑ์ การท าขนมท ากะหรี่ปั๊บ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไปในพ้ืนที่ต าบลหนองบัวโคกที่สนจ และไม่มีอาชีพ หรือมีอาชีพอยู่แล้วและต้องการ

พัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
จ านวน 6 ชั่วโมง แบ่งเป็นภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
 

สถานที ่
- ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองมหาสารคาม 
- กศน.ต าบล 
- ศูนย์การเรียนชุมชน 
- อ่ืนๆ  
 

โครงสร้างหลักสูตร 
ที ่ เรื่อง วัตถุประสงค์ เนื้อหา กระบวนการจัดการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ประวัติความเป็นมา

ของกะหรี่ปั๊บ 
สามารถบอกประวัติ
ความเปนมา พัฒนาการ
ของการขนมกะหรี่ปบได้ 

ประวัติความเปนมา 
พัฒนาการของการ 
ของขนมกะหรี่ปบ 

ศึกษาจากสื่ออินเตอร
เน็ต หรือใบความรูที่
วิทยากรเปนผูจัดท า
มาให 

30 
นาท ี

 



2 วัสดุ อุปกรณ สวน
ผสม 

สามารถบอกชื่อ สวน
ประกอบ วัสดุ อุปกรณ์
ในการท าขนมกะหรี่ 
ปบได้ 

- ชื่อสวนประกอบ  
- วัสดุอุปกรณใน
การท าขนมกะหรี่ 
ปบได้ 

วิทยากรน าวัสดุ  
อุปกรณที่ใชในการท า
กะหรี่ปบมาให ผเูรียน
ดู พรอมทั้งบอก 
รายละเอียดเกี่ยวกับ
วัสดุ อุปกรณตางๆ ที่
เกี่ยวของ 

30 
นาท ี

 

3 ขั้นตอนการท าขนม 
กะหรี่ปบไสตางๆ 

สามารถบอกปริมาณ  
สวนผสมการท าขนม  
กะหรี่ปบตางๆได 

ปริมาณสวนผสม 
ของขนมกะหรี่ 
ปบไสต้างๆ ได 

- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับการตรวจ
ส่วนผสม  
- การใช้เครื่องมือ
ประกอบการท าขนม 

 
 
 
 

1 ช.ม. 
 
 
1 ช.ม. 

  เพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึก
ปฏิบัติ 

 - วิทยาการสาธิตการ
ท าขนมกะหรี่ปบไส 
ตางๆ  
- ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 

 1 ช.ม. 
 
 

1 ช.ม. 

4 ธุรกิจการ ขายขนม 
กะหรี่ปบ 

- สามารถค านวณราคา 
ตนทุน ก าไรได้ 
- สามารถหาช่องทาง
การตลาดได้  
- สามารถออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ได้  
 

- วิธีการค านวณ 
ราคาตนทุน ก าไร 
- ช่องทางการตลาด 
- วิธีการออกแบบ 
บรรจุภัณฑ์ 

- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับการค านวณ 
ต้นทุน ก าไร 
- วิทยากรให้ความรู้
ช่องทางการตลาด 
- วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

1 ช.ม.  

  



การจัดกระบวนการเรียนรู   
1.การบรรยาย   
2.การสาธิต ทดลอง   
3.การฝกปฏิบัติ  
 

เครื่องมือ วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
1.น้ ามันถั่วเหลือง 200 มิลลิลิตร   
2. แปง 1 ถุง   
3. น้ าปูนใส 1 CUP    
4.น้ าตาลทราย 5 ชอน    
5. เกลือปน 1 ชอน   
6. กะละมังผสม 1 ใบ  
7. ชอนตวง 1 ชอน  
8.ถวยตวง 1 ถวย  
9. ไมพราย 2 อัน  
10.น้ ามันร าขาว 2 ชอนโตะ  
11.หอมใหญ 100 กรัม  
12. เนื้ออกไก 200 กรัม  
13. มันเทศ 300 กรัม  
14. พริกไทยปน 1 ชอนชา  
15. เกลือปน 1 ชอนชา  
16. ซอสปรุงรส 3 ชอนโตะ  
17. ผงกะหรี่ 1 1/2 ชอนชา  
18. น้ าตาลทราย 1/4 ถวย  
19. น้ าเย็น 6 ชอนโตะ  
20. น้ าปูนใส 6 ชอนโตะ  
21. น้ าตาลทราย 1 ชอนโตะ 

 22. เกลือ 1 ชอนชา  
23. แปงสาลีอเนกประสงค 270 กรัม (ส าหรับชั้นแปงนอก)  
24. น้ ามันร าขาว 6 ชอนโตะ (ส าหรับท าแปงชั้นนอก)  
25. แปงสาลีอเนกประสงค 140 กรัม (ส าหรับแปงชั้นใน)  
26. น้ ามันร าขาว 6 ชอนโตะ (ส าหรับแปงชั้นใน) 
 
 
 
 
 
 



วิธีท ากะหรี่ปบไสไก  
1. ผัดไสเตรียมไวกอน โดยใสน้ ามันร าขาวและหอมหัวใหญลงไปผัด จากนั้นก็ใสเนื้ออกไก และมันเทศ

หั่นเตา  
2. ปรุงรสดวยพริกไทยปน เกลือปน ซอสปรุงรส ผงกะหรี่ และ น้ าตาลทราย ผัดใหเขากันจน 

ทุกอยางสุกและเหนียวสามารถน ามาปนได เสร็จแลวตักใสจานแลววางพักไว  
3. ผสมน้ าเย็นกับน้ าปูนใส ปรุงรสดวยน้ าตาล และ เกลือ  
4. มาผสมแปงสวนของแปงชั้นนอกกันกอน โดยเทแปงลงไปในชามผสม เกลี่ยแปงใหเปนหลุมตรง

กลาง เทน้ าปูนใสที่ผสมไวลงไป ตามดวยน้ ามันร าขาว คนใหเขากันและนวดแปงจนเนื้อเนียน แรปแลวพักไว  
5. ผสมแปงชั้นในกับน้ ามันร าขาว คนใหเขากันแลวนวดจนเนียนและแรปพักไว  
6. น าแปงชั้นนอกออกมาตัดแบงเปนชิ้นในสัดสวนที่เทากัน และแปงชั้นในก็น าออกมาตัดแบง วาง

แยกกันไว (แนะน าใหดูตามคลิป)  
7. คลึงแปงชั้นนอกและชั้นในเสร็จแลว น าไสที่ผัดไวมาปนเปนกอนกลมๆ แลวน ามาหอกับแปงจับจีบ

ใหเปนรูปทรงของกะหรี่ปบ  
8. จากนั้นก็น าไปทอดใหเหลืองกรอบ เสร็จแลวก็สะเด็ดน้ ามันขึ้นมาวางพักไว เตรียมใสจานเสิรฟ 

หรือ ใส กลองสวยๆ ส าหรับมอบใหกับคนอ่ืน 
 

สื่อการเรียนรู  
1. ศึกษาจากเอกสาร/ใบความรู วัสดุ อุปกรณ สวนผสมการขนมกะหรี่ปบและอ่ืนๆ  
2. ศึกษาจากแหลงเรียนรูในชุมชน/ วิทยากร/ภูมิปญญาทองถิ่น 

 

การวัดและประเมินผล  
1. ตอบแบบสอบถาม  
2. การสังเกตพฤติกรรมของผูเรียนขณะเรียน  
3. การสังเกตพฤติกรรมของผูเรียนขณะปฏิบัติตามข้ันตอน  
4. ตรวจผลงาน 

 

เงื่อนไขในการจบหลักสูตร  
1. ผูเรียนเขารวมในการอบรมครบถวนตามระยะเวลาที่ก าหนด การประเมินความรูภาคทฤษฎี 

ระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
2. ผานการวัดและประเมินผลตามที่ก าหนด 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 
3. วุฒิบัตร 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักสูตรการประเมินผล  
2. วุฒิบัตร 
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 



 
 


