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คำนำ 
ด้วย สำนักงานส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับจังหวัดมหาสารคาม เป็นศูนย์ที่จัดฝึกอบรมดา้นอาชพี

หลักสูตการทำขนมบัวลอยไข่หวาน รวมถึงการสนับสนุนประสานงานร่วมกับ ภาคีเครือข่ายในการจัดกิจกรรม
การเรียนรู้และการศกึษาอาชีพให้มีงานทำสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว เพือ่ให้การดำเนินงานเป็นไป
ตามวตัถุประสงค์ของการดำเนินงานที่เน้นเรื่องการมีอาชีพเพื่อการ มีงานทำมีรายได้ จึงไดพ้ัฒนาและต่อยอด
การทำขนมบัวลอยไข่หวาน ที่กำลังจะสูญหายมาจัดทำเป็นหลักสูตร เพื่อเผยแพร่ให้ประชาชนทัว่ไปได้มีความรู ้
ความเข้าใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพต่อไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชพี และคณะดำเนินงานการจดั
การศกึษาต่อเน่ือง ที่ได้รว่มพัฒนาหลักสูตรและจดัทำแผนการเรียนรูร้วมทั้งสื่อต่าง ๆ ให้สำเร็จไปด้วยด ีและ
หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตรเล่มน้ี จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
 
                                                                สำนักงานส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับจังหวัดมหาสารคาม 

                                                                                               กันยายน 2567 
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ชือ่หลกัสตูร  การทำขนมบัวลอยไขห่วาน 
จำนวน 3 ชั่วโมง 

กลุม่อาชีพ  พาณชิยกรรมและการบรกิาร 
1. ความเปน็มา 

 การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปัจจุบัน จำเป็นต้องมีข้อมูลพื้นฐานในหลักสูตรใน  

หลายๆ ด้าน ทั้งด้านการผลิต และความต้องการของตลาดแรงงาน ในสาขาอาชีพต่างๆ กลุ่มอาชีพสาขา  

พาณิชยกรรมก็เป็นทางเลือกหนึ่งในการเลือกประกอบอาชีพ สำนักงาน สกร. ได้ดำเนินการคัดเลือกหลักสูตร

การประกอบอาชีพด้าน พาณิชยกรรมมานำเสนอไว้เป็นตัวอย่างให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความสนใจ ฝึก

ปฏิบัติและนำไปประกอบอาชีพสร้างรายได้อย่างทั่วถึงมีความมั่นใจในการนำความรู้และ ทักษะไปประกอบ

อาชีพ 

 การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปด้วยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู้

และการปฏิบัติเมื่อผู้เรียนเรียนจบหลักสูตรแล้วสามารถนำความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพสร้างรายได้ 

รวมทั้งสามารถนำจำนวนชั่วโมงที่ได้เรียนไปเทียบโอน เป็นผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ

อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐานพุทธศักราช 2551 

 การประกอบอาชีพธุรกิจการขนมบัวลอยไข่หวาน กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็น

วัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่า คนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร ขนมไทยแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มี

รสชาติที่แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติ

อร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทานขนมแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นคนใจ

เย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ การประกอบอาชีพธุรกิจของหวาน เป็นอาชีพอิสระที่สามารถสร้างรายได้ให้กับ

ตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข่หวานขึ้น เพื่อใช้สำหรับจัด

กระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายผู้ที่สนใจ  

หลักการของหลักสูตร 

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  
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3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณี และวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พื้นที่ 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการทำขนมบัวลอยไข่หวาน.  
2.เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการเลือกเตรียมใช้ บำรุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์การทำขนมบัวลอยไข่
หวานได้  
3.เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถการทำขนมบัวลอยไข่หวานข้ันตอน กระบวนการได้  
4.เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถคำนวณต้นทุนและราคาค่าบริการได้  

3. กลุม่เปา้หมาย 

 ประชาชนทั่วไปที่มีความในใจในการพัฒนาและตอ่ยอดอาชพี  

4. ระยะเวลา     

 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จำนวน  3  ชัว่โมง 

1. ภาคทฤษฎี  จำนวน  30  นาท ี

2. ภาคปฏิบัติ  จำนวน  2  ชั่วโมง  30 นาท ี

5. เนือ้หาหลกัสตูร  

           1. ความรู้เกี่ยวกับหลักการทำขนมบัวลอยไข่หวาน 

           2. เลือกเตรียมใช้ บำรุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์การทำขนมบัวลอยไข่หวานได้  

           3. การทำขนมบัวลอยไข่หวานตามข้ันตอน กระบวนการได ้ 

           4. คำนวณต้นทนุและราคาค่าบรกิาร 

  

6. การจดักระบวนการเรยีนรู ้

 วิธีจดักระบวนการเรียนรู ้ใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้ 
1. การบรรยาย  (Lecture) 
2. การระดมสะมอง (Brainstorming) 
3. การอภิปราย (Discussion Method) 
4. การชมคลิปวีดีโอ การบรรยาย และการสาธิต 
5. การฝึกปฏิบัต ิ
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หมายเหต ุ การจัดกระบวนการเรียนรู้  แบ่งเป็น  2  ระยะ 

ระยะที่ 1 เรื่องที่ 1 งานต่อการทำขนมบัวลอยไข่หวาน 
ระยะที่ 2 เรื่องที่ 2 งานอาชีพธุรกจิการทำขนมบัวลอยไข่หวาน 

7. สือ่การเรยีนรู ้
 การจดักระบวนการเรียนรู้ตามหลักสตูร มีการใช้สือ่การเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
 1. ภาพประกอบการเรียนการสอน  

2. วัสดอุุปกรณที่ใช้ในการเรียน 
3. คลิปวีดีโอประกอบการบรรยาย 

8. การวดัผลประเมนิผล 
 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เป็นการตรวจสอบความกา้วหน้า โดยใช้ผลการประเมินเป็นข้อมูลและ
สารสนเทศที่แสดงการพฒันาความรู้ ความเข้าใจ ซึ่งสามารถประเมินได้ดว้ยวิธีการต่างๆ ดังนี้ 

1. การสังเกต 
2. การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 

9. การจบหลกัสตูร 
1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 80 
2. มีผลการเรียนผา่นตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่กำหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดสว่นร้อยละ 20 
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 
 

10. เอกสารหลกัฐานการศกึษาทีจ่ะไดร้บัหลงัจากจบหลกัสตูร 
1. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศกึษาที่มีการจดัการเรียนรู้หลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข่หวาน 

 
11. การเทยีบโอน 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข่หวานอาจนำผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตร

การศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออื่น ๆ ได้ตามเกณฑ์ที่สถานศึกษา

กำหนด 
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โครงสรา้งหลกัสตูรการทำขนมบวัลอยไขห่วาน 
เรือ่ง จดุประสงคก์ารเรยีนรู ้ เนือ้หา การจดักระบวนการเรยีนรู้ สือ่การเรยีนรู ้ วดัและประเมนิผล ชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1. ความเป็นมาของการ
ทำขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. อธิบายความเป็นมา
ของการทำขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

1. ความเป็นมาของ
การทำขนมบัวลอยไข่
หวาน 

1. วิทยากรอธิบายความ
เป็นมาของการทำขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

1. ใบความรู้เรื่องความ
เป็นมาของขนมบัวลอยไข่
หวาน 
2. รูปภาพ 
3. สื่อออนไลน ์

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

10 
นาที 

 

2. วัสดอุุปกรณ์และการ
เลือกใช้ 

2. อธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์และเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสม 

2. วัสด ุอุปกรณ ์และ
การเลือกใช ้

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ใน
การทำขนมบัวลอยไข่หวาน 
2. วิทยากรอธิบายวัสดุทีใ่ช้
ประกอบการทำขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

1.ตัวอยา่งวัสด ุ
อุปกรณ์ 
2. สื่อออนไลน ์

10 
นาที 

 

3. ขั้นตอนการทำขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

3.อธิบายข้ันตอนการ
ทำขนมบัวลอยไข่
หวาน 

3.ขั้นตอนการทำขนม
บัวลอยไข่หวาน 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนการทำ
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

1.ใบความรู ้เรื่องการทำ
ขนมบัวลอยไข่หวาน 
2.สื่อออนไลน ์
3. วัสด ุอุปกรณ์ของจริง 
 
 
 
 

10นาท ี  



 
 

เรือ่ง จดุประสงคก์ารเรยีนรู ้ เนือ้หา การจดักระบวนการเรยีนรู้ สือ่การเรยีนรู ้ วดัและประเมนิผล ชัว่โมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

4. การปฏิบัติการทำขนม
บัวลอยไข่หวาน 

4. ปฏิบัติการทำขนม
บัวลอยไข่หวานได้ 

4.การปฏิบัติการทำ
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

1. วิทยากรสาธติวิธกีารทำ
ขนมบัวลอยไข่หวานและ
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1. ใบงาน การทำขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

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

 2 ชม. 
 

5. คุณค่าทางโภชนาการ
ทำขนมบัวลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทาง
โภชนาการของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทาง
โภชนาการของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมบัวลอยไข่หวาน 

5. คุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมบัวลอยไข่หวาน 

10 
นาที 

 

6. การจัดหาหรือจดัทำ
บรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือ
จัดทำบรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจดัทำ
บรรจุหีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจดัทำบรรจุ
หีบห่อ 

6. การจัดหาหรือจดัทำ
บรรจุหีบห่อ 

10 
นาที 

 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัว
ลอยไข่หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัวลอยไข่
หวาน 

7. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของขนมบัวลอย
ไข่หวาน 

10 
นาที 

 

 
 
 
 
 
 



 
 

แบบทดสอบกอ่นเรยีน 
การทำขนมบวัลอยไขห่วาน 

1. ข้อใดคือสว่นประกอบของขนมบัวลอยไข่หวานที่ถูกต้อง 
ก.  กะท-ิ แป้ง 
ข.  น้ำตาล - มะพร้าว 
ค.  กะท ิ- น้ำเปล่า 
ง.  ไข่ – ชูรส 

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

กัน 
ค.  ตักใส่ถ้วย โรยหน้าดว้ยงาขาว 
ง.  ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพร้าว, น้ำตาลทรายและเกลือป่นลงไป 

3. ข้อใดคือเทคนิคการปัน้ขนมบัวลอยไขห่วาน 
ก.  ปั้นก้อนใหญ่ๆ 
ข.  ปั้นตามใจชอบ 
ค.  ปั้นเป็นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด้วยเศษแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อยเพื่อป้องกันไม่ให้ลูกบัว

ลอยติดกัน 
ง.  ปั้นเป็นรูปสัตว์ 

4. ข้อใดคือวิธีการดูว่าบวัลอยสุกรึยัง 
ก.  บัวลอยที่สกุแล้วจะจมลง 
ข.  บัวลอยที่สุกแล้วจะสเีข้มๆ 
ค.  บัวลอยที่สกุแล้วจะแตกตวั 
ง.  บัวลอยที่สุกแลว้จะลอยขึ้น 

5. ข้อใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ ์
ก.  รักษาคณุภาพ และปกป้องตัวสินค้า 
ข.  เก็บรักษาง่าย 
ค.  น่ารับประทาน 
ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 
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ใบความรู ้
ความเปน็มาการทำขนมบวัลอยไขห่วาน 

บัวลอยไข่หวาน ขนมบัวลอยของไทย เป็นของหวาน ที่ทำและรับประทานกันในอาณาจกัร 
ไทย มีเอกลักษณ์ด้านวฒันธรรม ประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อน ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สสีันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวธิีการ
รับประทานที่ประณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆสำหรับ 
“เข้าหนม” นั้น พระราชวรวงศ์เธอ กรมหมื่นจรัสพรปฏิญาณไดท้รงตั้งข้อสันนิษฐานไว้ว่า “หนม” เพี้ยนมาจาก 
“ข้าวหนม” เน่ืองจาก “หนม” นั้นแปลว่า หวาน แต่กลับไม่ปรากฏความหมายของ”ขนม” ในพจนานุกรมไทย 
มีเพียงบอกไว้ว่าทางเหนือเรียกขนมว่า “เข้าหนม” แต่ถึงอยา่งไรก็ไมพ่บความหมายของคำวา่ “หนม” ในฐานะ
คำท้องถิ่นภาคเหนือเมื่ออยู่โดด ๆ ในพจนานุกรมเช่นกัน เข้าหนม ก็แปลว่า ข้าวหวาน เรียกสัน้ๆ เร็วๆ ก็
กลายเป็น ขนไป (คำว่า “เข้า”เขียนตามแบบโบราณ ในปัจจุบันเขียนว่า “ข้าว”) อีกข้อสันนิษฐานหนึ่งก็นับว่า
น่าสนใจไม่น้อย คำวา่ “ขนม” อาจมาจากคำในภาษาเขมรว่า “หนม” ที่หมายถึงอาหารที่ทำมาจากแป้ง เมื่อ
ลองพิจารณาดูแล้วพบวา่ขนมส่วนใหญ่ล้วนทำมาจากแป้งทั้งนั้น โดยมีน้ำตาลและกะทิเป็นส่วนผสม ดังนั้นจึง
อาจกลา่วไดว้่า “ขนม” เพี้ยนมาจาก “หนม” ในภาษาเขมรก็เป็นได้ ไมว่่าขนมจะมีรากศัพท์มาจากคำใด หรือ
ภาษาใด ขนมก็ไดเ้ข้ามามีบทบาทสำคัญ ในสังคมไทยด้วยฐานะ ของขนมไทยอย่างเต็มภาคภูม ิและคนไทยเอง 
ก็ได้ชื่อวา่เป็นชนชาติหน่ึง ที่ชอบกินขนมเป็นชีวิตจิตใจหลักฐานเก่าแก่ที่สดุที่แสดงถึงความสัมพันธร์ะหว่างขนม
ไทยกับคนไทยก็คือ วรรณคดีมรดกสุโขทัย เรื่องไตรภูมิพระรว่ง วิธีทำบัวลอยสามส ี ซึ่งกล่าวถึงขนมต้มที่เป็น
ขนมไทยชนิดหน่ึงไว้ คำว่า “ขนม” มีใช้มาหลายร้อยปี ยากจะสันนิฐานแน่นอนได้ เช่นเดียวกับไม่มีหลักฐาน
ยืนยันแน่นอนว่า “ขนมไทย” เกิดขึ้นมาตั้งแต่สมยัใดเป็นครั้งแรก แต่ตามประวัติศาสตร์ไทยมีหลักฐานตอนหนึ่ง
ว่า มีการจารกึชื่อขนม ในแท่งศิลาจารกึ เป็นการจารึกแบบลายแทงสมัยโบราณ ขนมที่ปรากฏคือ “ไข่กบ นก
ปล่อย บัวลอยอ้ายตื้อ” 

กล่าวได้ว่าขนมบัวลอย เป็นขนมไทยพื้นบ้านของชาวไทย ที่มีมาอยา่งยาวนาน คนไทย ทัว่ทุก 
ภูมิภาคต่างรู้จักกันเป็นอย่างดี และในแต่ละพื้นทีจ่ะมีเคล็ดลับ และมีสูตรที่แตกต่างกันออกไป ขนมบัวลอยเป็น
ขนมหวาน ที่อยู่คู่สำหรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมบัวลอยในงานเลี้ยง 
นับตั้งแต่การทำบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ บัวลอยเป็นขนมที่มีรสชาติอร่อย เหมาะรับประทาน
จบท้ายมื้ออาหารหลักตา่ง ๆ อีกทั้งยังมีสีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม และยังเป็นขนมที่ได้รับความนิยมจนถึง
ปัจจุบันอีกด้วย 
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ใบความรู ้
วฒันธรรมการทานขนมบวัลอยไขห่วาน 

ขนมบัวลอยไข่หวานเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชน 
จะทำขนมในงานเลี้ยง นับตั้งแต่การทำบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการทำที่กลมกลืน 
พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะ ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวธิีการ
รับประทานขนมแต่ละชนิดซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 

เทศกาลไหว้ขนมบัวลอย หรือ เทศกาลตังโจ่ย คือ วันเปลี่ยนเทศกาลเป็นฤดูหนาว มีลักษณะ 
เป็นวันที่พระอาทิตยจ์ะส่องแสงสั้นที่สุดหรือวันที่เป็นจุดสูงสุดในฤดูหนาว โดยเทศกาลไหว้ขนมบัวลอย ถือเป็น
เทศกาลสุดทา้ยของชาวไทยเชื้อสายจีนในรอบหนึ่งปีปฏิทิน ซึ่งในเทศกาลนี้จะมีการทำขนมบัวลอย หรือ ขนมอี ๋
มาไหว้ฟ้าดิน ปึงเถ่ากง ตีจู่๋เอี๊ย (เจ้าที่) เพื่อขอบคุณที่ได้ช่วยให้การดำรงชีวิตของสมาชิกทุกคนในครอบครัว
สามารถดำรงมาได้อยา่งราบรื่นตลอดปีที่ผ่านมา และเพื่อขอพรให้ช่วยคุ้มครองคนในครอบครวัดว้ย 
             สำหรับขนมบัวลอยหรือขนมอี๋ ที่ใช้ในการไหวจ้ะทำจากแป้งข้าวเหนียวนวดกับน้ำต้มสุกจนเข้าที่
และป้ันเป็นเม็ดกลม ๆ เล็ก ๆ นิยมผสมสีชมพูและสีขาว เมื่อป้ันเสร็จแล้วจึงนำลงไปต้มในน้ำเดือด คล้ายกับ
การทำบัวลอยน้ำกะทิของคนไทย แต่ขนมอี๋จะใช้น้ำตาลทรายขาวหรือนำ้ตาลทรายแดงแทนกะท ิ ที่สำคัญ
จะต้องมีขนมอี๋ลูกใหญ่ที่เรียกวา่ อีโบ้ ใส่ลงไปในถว้ยขนมอี๋ที่จะไหว้ถ้วยละหน่ึงลูกด้วย 
            ลกัษณะกลมของขนมอี๋ สื่อความหมายถึง ความกลมเกลียวกันของคนในครอบครัว สีแดงและสีชมพ ู
สื่อความหมายถึง ความโชคดี นอกจากนี้ ขนมอี ๋ ยังถือเป็นขนมมงคลของชาวไทยเชื้อสายจีน ที่นยิมทำขึ้นใน
งานแต่งงานอีกดว้ย 
            ทั้งนี้ตามหลักของปฏิทินจีน เทศกาลไหว้ขนมบัวลอย จะไม่มีวนัที่ระบุอย่างแน่ชัดตายตวั แต่จะตรง
กับเดือน 11 ตามปฏิทินจีน หรือเดือนธันวาคม ซึ่งเรียกว่า เกี๋ยวงว๊ย แต่ตามปฏิทินทางสุริยคติสากล วันตังโจ่ย 
จะตรงกับวันที ่21 หรอื 22 ธันวาคมของทุกปี  
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ใบความรู ้
การทำขนมบวัลอยไขห่วาน 
 
 

 

 

 

 

วสัดอุปุกรณท์ีใ่ชท้ำขนมบวัลอย 
     1.กะละมังทำขนม 
     2.หม้อ 
     3.ภาชนะใส่ก้อนขนม 
     4.กระบวย 
     5.แป้งข้าวเหนียว 1.5 ส่วน (ยี่ห้อใดก็ได้) 
     6.แป้งมันสาคู 1 ส่วน (ยี่ห้อใดก็ได้) 
     7.ใบเตยคั้นน้ำเข้มข้น 1 ส่วน (ตอ่แป้ง 3 ส่วน) 
     8.มันเทศ เผือก ฟกัทอง อย่างละ 2 ส่วน (ตอ่แป้ง 1 ส่วน) 
     9.กะทิคั้นสด, มะพรา้วน้ำหอม, นำ้ตาลทราย, เกลือ, ไข่ไก่ หรือไข่เป็ด (ปริมาณตามชอบ) 
วธิทีำและขัน้ตอนการทำขนมบวัลอย 
     1. ทำบัวลอยโดยผสมแป้งข้าวเหนียว, เผือกนึ่งและน้ำเปล่าเข้าด้วยกัน นวดจนส่วนผสมทกุอย่างเข้ากัน
เป็นเน้ือเดียว จากนั้นจึงนำมาปั้นเป็นลูกกลมๆ ระหว่างปั้นน้ัน ควรโรยด้วยเศษแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อยเพื่อ
ป้องกันไม่ให้ลูกบัวลอยติดกัน (ถ้าต้องการทำบัวลอยหลายสีก็ใช้ส่วนผสมเพิ่ม ไม่วา่จะเป็นฟักทองสำหรับสี
เหลือง หรือใบเตยสำหรับสีเขียว เป็นต้น) 
      2. ต้มน้ำในหม้อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส่ลูกบัวลอยที่ปั้นไว้แล้ว เมื่อบัวลอยสุกให้นำออกมาแช่ในน้ำ
เย็น (บัวลอยที่สุกแล้วจะลอยขึ้น) 
     3. ทำนำ้กะทิโดยผสม กะทิ, นำ้ตาลมะพรา้ว, น้ำตาลทรายและเกลือป่นลงไป ควรใส่น้ำตาลทรายแค่ครึ่ง
เดียวก่อน ถ้ายังหวานไมพ่อจึงค่อยใส่เพิ่มลงไป ตม้จนเดือด จึงหรี่ไฟลง นำบัวลอยที่ต้มไว้แล้วใส่ลงไปใน
น้ำกะทิ ต้มต่ออีกสกัพักจึงปิดไฟ ถ้ามีมะพร้าวออ่นก็ใส่ได้เลย พร้อมลูกบวัลอย (กรณตี้องการทำบัวลอยไข่
หวาน ก็ตอกไข่ใส่ไปในหม้อหลังจากที่ใส่บัวลอยลงไป รอจนไข่สุกจึงปิดไฟ) 
      4. ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยงาขาว เสิรฟ์ขณะร้อนหรือรอให้เย็นก็ได ้
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ใบความรู ้
ประโยชนท์ีไ่ดร้บัจากวตัถดุบิ คณุคา่ทางโภชนาการของขนมบวัลอยไขห่วาน 

 
     1. ฟกัทอง  มีวติามนิเอสูง รวมทั้งฟอสฟอรสั แคลเซียม วิตามินซี แป้ง และที่จะลืมไปไม่ได้เลยก็คือ "เบต้า
แคโรทีน" ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ในเนื้อสีเหลืองของฟักทอง สามารถช่วยลดการเกิดมะเร็ง โรคหลอด
เลือดหัวใจ และโรคหัวใจได้ แถมเบต้าแคโรทีน ยังช่วยต้านความชรา ป้องกนัโรคผิวหนัง บรรเทาอาการปวด
เมื่อยของข้อเข่า และบ้ันเอวได้เป็นอย่างดี 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
      2. เผือก  มีฤทธิ์เป็นกลาง เป็นอาหารที่บำรงุสุขภาพและให้พลังงานไปพร้อม ๆ กัน มรีสหวานอมเผ็ดนิด
หน่อยเหมาะกับเด็กและผู้สูงอายุ ที่มีปัญหาดา้นการย่อยอาหาร เผือกมีแคลอรีสูงไม่เหมาะกับผู้ที่ตอ้งการลด
น้ำหนัก ส่วนที่ใช้ในการรบัประทานคือส่วน หัว ของเผือกที่อยู่ใต้ดิน เผือกจะมีสารอาหาร คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน โพแทสเซียม วิตามินบี 1 วติามินซี และทีส่ำคัญมีธาตุเหล็กสูงและยังมีฟลูอออไรด์สูง ชว่ยทำให้ฟันไม่ผุ 
กระดูกแข็งแรง เผือกยังช่วยบำรุงไต บำรุงลำไส้และแก้อาการท้องเสียอีกด้วย 
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     3. ใบเตย  เตยมีฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือด  ลดความดันโลหิต  ลดอัตราการเต้นของหัวใจ  ขับปัสสาวะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     4. ข้าวโพด   ข้าวโพดหวานสามารถตา้นโรคมะเร็ง และมีสารตวัล้างพิษมากกว่าผักผลไม้อื่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     5. ไข่ไก่  เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ในไข่ขาวจะมีโปรตีนคุณภาพสูง คือมีกรดอะมิโนทีจำเป็น
ต่อร่างกาย สูง และไม่มคีลอเลสเตอรอล ส่วนในไข่แดงจะมีสารอาหารหลายชนิด ได้แก่โปรตีน ไขมัน วิตามิน
และแร่ธาตุ ไขมันในไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมันไม่อิ่มตัว รวมถึง omega-3 ที่ชว่ยลดอตัราเสี่ยงตอ่การเกิด
โรคหัวใจขาดเลือด ธาตุเหล็กในไข่ มีคุณค่าเทียบเท่ากับเนื้อสัตว์ แต่เคี้ยวงา่ยกวา่เนื้อสัตว์ จึงเหมาะสมกับเด็ก
ทารก และคนสูงอายุที่มปีัญหาเรื่องฟัน โฟลิก เป็นสารที่ป้องกันเลือดจาง และป้องกันความพิการแต่กำเนิด มี
ความจำเป็นในหญิงที่ตั้งครรภ ์โคลีน เป็นสารที่ชว่ยเสริมสร้างความจำ ช่วยพัฒนาการในเด็กที่กำลงัเติบโต 
สารอาหารอื่นได้แก ่ไรโบเฟลวิน วิตามินเอ บี ดี และ อี วิตามินที่ไม่พบในไข่คือ วิตามินซี 
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     6. กะท ิ กะทิประกอบด้วยกรดไขมันที่มีขนาดปานกลาง ซึ่งถูกย่อยไดง้่าย และเคลื่อนย้ายได้สะดวก เมื่อ
บริโภคเข้าไป จะผ่านลำคอไปยังกระเพาะเข้าสู่ลำไส้ แล้วไปถูกเผาผลาญให้เป็นพลังงานในตับโดยไม่ไปสะสม
เป็นไขมันเหมือนกับน้ำมันไม่อิ่มตัวที่มีโมเลกุลขนาดใหญ่ ดังนั้นผู้บริโภคกะทิจึงแข็งแรงเพราะได้พลังงานทันที
ที่บริโภคเข้าไป อีกทั้งยังไปกระตุ้น ให้ต่อมไทรอยด์ทำงานได้ดีขึ้น ก่อให้เกดิความร้อน จากผลของอุณหภูมิ ซึ่ง
ช่วยในการเผาผลาญอาหารที่บริโภคเข้าไปพร้อมกัน ให้เปลี่ยนเป็นพลังงานแทนที่จะไปสะสมเป็นไขมันใน
ร่างกาย ยิ่งไปกวา่นั้นความร้อนที่เกิดขึ้น ยังไปช่วยสลายไขมันที่ร่างกายสะสมอยู่ก่อนหน้านั้น ให้สลายตัวไป
เป็นพลังงาน จึงทำให้ผู้บริโภคผอมลง 
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     7. เกลือ   มีประโยชน์ในการบำรุงและ ซ่อมแซมสุขภาพ แม้หลอดลมส่วนที่มีขนาดเล็กที่สุด โดยอนุภาค
เกลือเหล่านี้ จะทำการแยกสกัดแปลกปลอมต่างๆ ให้หลุดออก ซึ่งต่อมาจะถูกกำจัดทิ้งโดยการขบัของเสียทาง
ระบบทางเดินหายใจ เชน่ การไอ จาม และทางเสมหะ 
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ใบความรู ้
การบรรจหุบีหอ่ 

      
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การบรรจุภัณฑ์ทีด่ึงดดูความสนใจ ตอบโจทย์ของผู้บริโภค ภายใต้บรรจุภณัฑ์ สู่การส่งเสริม 
อาชีพเสริมให้แก่พี่น้องเกษตรกรสามารถแปรรูป และถนอมอาหาร เก็บไว้ได้นานสามารถ สรา้งอาชีพเสริม เพิ่ม
รายได้เพื่อความเป็นอยู่ทีด่ีขึ้น สร้างความภาคภูมใิจจากผู้ให้สู่ความสุขใจของผู้รับ ต่อยอดสูก่ารพฒันาคุณภาพ
ชีวิตให้กับเกษตรกร และชุมชนอย่างยั่งยืน 
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ความสำคญัของการบรรจภุณัฑ ์ 
บรรจุภัณฑ์นั้นมีความสำคัญเป็นอย่างยิ่งต่อผลผลิตทั้งหลาย ดังนี้  
1. รักษาคุณภาพ และปกป้องตัวสินค้า เริ่มตั้งแตก่ารขนส่ง การเก็บให้ ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์เหล่านั้น

มิให้เสียหายจากการปนเป้ือนจากฝุ่นละออง แมลง คน ความชื้น ความร้อน แสงแดด และการปลอมปน เป็นต้น  
2. ให้ความสะดวกในเรื่องการขนส่ง การจัดเก็บมีความรวดเรว็ในการขนส่ง เพราะสามารถรวมหนว่ย

ของผลิตภัณฑ์เหล่านั้นเป็นหน่วยเดียวได้  
3. ส่งเสริมทางด้านการตลาด บรรจุภณัฑ์เพื่อการจดัจำหน่ายเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ

ภัณฑ์จะต้องจะทำหน้าทีบ่อกกล่าวสิ่งตา่งๆของตวัผลิตภัณฑ์โดยการบอกข้อมูลที่จำเป็นทั้งหมดของตัวสินค้า 
และนอกจากนั้นจะต้องมีรูปลักษณ์ที่สวยงามสะดุดตาเชิญชวนให้เกิดการตัดสินใจซื้อ 
วตัถปุระสงคข์องการออกแบบบรรจภุณัฑ ์ 

1. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอื้อประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ด ีมคีวามปลอดภัย ประหยัดและ
มีประสิทธิภาพ  

2. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑใ์ห้สามารถสื่อสารและสรา้งผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ความรูแ้ขนงศิลปะเข้า
มาสร้างคณุลักษณะ เชน่ มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดดูและสรา้งการจดจำตลอดจนเข้าถึงความหมาย
และคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์  

3. เพื่อปกป้องคุ้มครองและรักษาคุณภาพสินคา้  
4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสารรายละเอียดสินคา้ ดึงดดูผู้บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ์  
5. เป็นต้นทุนในการผลิตสินค้า เมื่อบรรจุภัณฑ์ดียอ่มมีส่วนช่วยให้มูลค่าสินค้าสูงขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใบความรู ้

15 

16 



 
 

การคำนวณตน้ทนุกำไร 
ตวัอยา่งการคดิตน้ทนุ กำไร การผลติและคา่ใชจ้า่ยในการทำขนมบวัลอยไขห่วาน 
คำนวณต้นทุน และรายได้ขายบัวลอย 

- แป้งข้าวเหนียว 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 บาทจะสามารถ
ขายได้ในราคา 25-30 บาท ก็จะไดร้ับกำไรมากยิง่ข้ึน และหากทำให้บัวลอยร้อน น่ากินอยู่ตลอดเวลา ก็จะช่วย
ให้ราคาสูง และขยับขึ้นมาได้อีก และหากขายวนัละ 20-30 ถุง ถือวา่เป็นการลงทุนที่ได้รับกำไรคุ้มค่าเหนื่อย 
หมายเหต ุ การกำหนดราคาขาย คดิจากตน้ทนุ + กำไรทีต่อ้งการ 

การกำหนดกำไรทีต่้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ เป็น
สินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดกูาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถที่จะกำหนดกำไรทีต่้องการสูงได ้
การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพื้นฐานความสมดุลระหวา่งความพึงพอใจของผู้ซ้ือและผู้ขาย
ด้วย ถ้าสินคา้โดยทัว่ไปมีขายกันแพร่หลาย มีคูแ่ข่งมากก็ต้องกำหนดกำไรน้อยลงไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใบความรู ้
ชอ่งทางการตลาด 
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ชอ่งทางจำหนา่ยทางตรงมชีอ่งทางขายดงันี ้ 
- หน้ารา้น  

มีการจดัจำหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลติให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง  
 
ชอ่งทางการจำหนา่ยโดยออ้มมชี่องทางการขายดงันี้ 

- ทางออนไลน์  
ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สดุ คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเราไดม้าก

ที่สุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ทำให้สินค้าเราเข้าถึงกลุ่มลูกคา้ได้งา่ยมาก ยิ่ง
ปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและกำหนดกลุ่มเป้าหมายเองด้วยทำให้เปิดเพจขายของบน 
Facebook อกีช่องทางหน่ึง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบประเมนิผลงานผูเ้รยีน 
ชือ่ – นามสกลุ……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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หลกัสตูร…………………………………………………………………..กลุม่…………………………………………………………… 
คำชีแ้จง : ใหว้ทิยากรประเมนิผลงานของผูเ้รยีนตามหวัขอ้ทีก่ำหนดให้ 

ประเดน็ทีป่ระเมนิ คะแนนประเมนิ 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
     1.2 สอบถามความรูค้วามเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตการณ์ปฏบิัติในระหว่างการเรียนรูก้ารจดักิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธกีารปฏิบัต ิ  
     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนรว่ม (รว่มคิด รว่มทำ รว่มแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงาน  
     3.2 ตรวจสอบผลงาน  
     3.3 มีความคิดสร้างสรรค ์  
     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหต ุการประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี้ 

- การประเมินระหว่างเรยีน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสตูร จะต้องไดค้ะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จงึจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

 
 

    ลงชื่อ                                   วิทยากร 
(                                   ) 
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1. ข้อใดคือสว่นประกอบของขนมบัวลอยไข่หวานที่ถูกต้อง 
ก.  กะท-ิ แป้ง 
ข.  น้ำตาล - มะพร้าว 
ค.  กะท ิ- น้ำเปล่า 
ง.  ไข่ – ชูรส 

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

กัน 
ค.  ตักใส่ถ้วย โรยหน้าดว้ยงาขาว 
ง.  ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพร้าว, น้ำตาลทรายและเกลือป่นลงไป 

3. ข้อใดคือเทคนิคการปัน้ขนมบัวลอยไข่หวาน 
ก.  ปั้นก้อนใหญ่ๆ 
ข.  ปั้นตามใจชอบ 
ค.  ปั้นเป็นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด้วยเศษแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อยเพื่อป้องกันไม่ให้ลูกบัว

ลอยติดกัน 
ง.  ปั้นเป็นรูปสัตว์ 

4. ข้อใดคือวิธีการดูว่าบวัลอยสุกรึยัง 
ก.  บัวลอยที่สกุแล้วจะจมลง 
ข.  บัวลอยที่สุกแล้วจะสเีข้มๆ 
ค.  บัวลอยที่สกุแล้วจะแตกตวั 
ง.  บัวลอยที่สุกแลว้จะลอยขึ้น 

5. ข้อใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ ์
ก.  รักษาคณุภาพ และปกป้องตัวสินค้า 
ข.  เก็บรักษาง่าย 
ค.  น่ารับประทาน 
ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 


