
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ  การทำขนมไทย   จำนวน    15     ชั่วโมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอกาบเชิง 

 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข็มแข่งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพื้นที่ใน 5 
กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก  “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ในเวทีโลก“  ตลอดจน
กำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถ ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้าง
รายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนา
อาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่งและมีงานทำอย่างยั่งยืน      มี
ความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบ
ใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ประปาชนและประเทศชาติ 
              สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพิ่มขึ้นเรื่อยๆแต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความจำเป็นต้องใช้ทรัพยากรที่มีอยู่
อย่างจำกัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ ้น โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการ
ประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน     
จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด 
              ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับ   
คนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้ให้กับ
ตนเอง  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศกึษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเน้ือหาสาระภาคทฤษฎคีวบคู่
ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผูเ้รียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคณุภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

           2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชพีและ
การศกึษาดูงาน 

          3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวชิาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

           4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใชศ้ักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศกัยภาพดา้นทรัพยากร ภูมิอากาศ  
ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



จุดมุ่งหมาย 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง 
          2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 
          3. มีเจตคติทีด่ีในการประกอบอาชพี 
          4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจดัการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
          5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
  1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
  2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชพี 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับขนมไทยและประเภทของขนมไทย  จำนวน 1  ชัว่โมง 
2. การทำเปียกปูนกะทิสด      จำนวน 4  ชัว่โมง 
3. การทำขนมฟัก       จำนวน 5  ชัว่โมง 
4. การทำขนมฟักทอง      จำนวน 4  ชัว่โมง 
5. การทำบัญชี รายรับ-รายจ่าย และการตลาด    จำนวน 1  ชัว่โมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 

หลักสูตรการทำขนมไทย   จำนวน 15 ชั่วโมง 

ท่ี หัวเรื่อง วัตถุประสงค์ เน้ือหา 
กระบวนการ

จัดการ 
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับขนมไทย
และประเภทของ
ขนมไทย 

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ีความรู้
เกี่ยวกับการ ขนมไทยชนิด
ต่าง  

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถเลือก
ซื้อวัตถุดิบและเก็บรักษา
วัตถุดิบได ้

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถนำ
ความรู ้ที่ไดร้ับไป ประกอบ
อาชีพได ้

1.ขนมไทยชนิดต่างๆ 
2. วตัถุดิบ 
3.การเลือกซ้ือและเก็บ

รักษา 
4.เทคนิคการทำขนมไทย 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู ้

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

 

1 - 

2 การทำขนม 
เปียกปูกะทิสด 
     

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ีความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซ้ือวัตถุดิบ
ที่ ใช้ในการทำขนม 
เปียกปูกะทิสด 

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถทำ
ขนมเปียกปูกะทิสดได้  

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถนำ
ความรู ้ที่ไดร้ับไป ประกอบ
อาชีพได ้

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำขนมเปียกปูกะทิสด 

2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของขนม

เปียกปูกะทิสด 
5. ขั้นตอนการทำขนมเปียก

ปูกะทิสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู ้

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

1 ชม. 
 
 

 

3 ชม. 
 

 
 

3 การทำขนมฟัก 
     

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ีความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซ้ือวัตถุดิบที่ 
ใช้ในการทำขนมฟัก 
2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถทำ
ขนมฟักได้  
3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถนำ

ความรู ้ที่ไดร้ับไป ประกอบ
อาชีพได ้

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำขนมฟัก 
2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมตา่งๆของการทำ
ขนมฟัก 
5. ขั้นตอนการทำขนมฟกั 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู ้

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

1 ชม. 
 
 

 

4 ชม. 
 

 
 

 
 
 
 
 



ท่ี หัวเรื่อง วัตถุประสงค์ เน้ือหา 
กระบวนการ

จัดการ 
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

4 การทำขนมฟักทอง 
 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนม ีความรู้
เกี่ยวกับการ เลือกซ้ือวัตถุดิบ
ที่ ใช้ในการทำขนมฟักทองได้ 

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถทำ
ขนมฟักทองได ้

3. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถนำ
ความรู ้ที่ไดร้ับไป ประกอบ
อาชีพได้ 

1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำวุ้นกะท ิ

2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ 

อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของขนม

ฟักทอง 
 5. ข ั ้ นตอนการทำขนม

ฟักทอง 
6. วิธีการเก็บรักษา 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู ้

2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 

3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 

 

1 ชม. 
 
 

 

3 ชม. 
 

 
 

5 การทำบัญชี 
รายรับ-รายจ่าย 
และการตลาด 
    

1.เพื่อผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับ
การทำบัญชี รายรับ-รายจ่าย 
2.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
เกี่ยวกับการตลาด 

1.ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำบัญชี รายรับ-
รายจา่ย 
2.ความรู้เกี่ยวกับการตลาด 

1.ให้ผู้เรียนศึกษา
ใบความรู ้
2.ฟังบรรยายจาก
วิทยากร 
3. ให้ผู้เรียนลงมือ
ปฎิบัติ 
 

30 
นาที 

 
 

30 
นาที 

 

 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
3. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
4. ฝึกปฏิบัติจริง 

 

สื่อการเรียนรู ้
1. ศึกษาเอกสาร / ใบความรู้ 

2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน /วิทยากร /ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวดัผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 
 



 
การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
      2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ 60 
      3. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำขนม อย่างน้อย 4 ชนิด 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 . ประกาศนียบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดับอำเภอกาบเชิง  

เทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักการศกึษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชพีรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จดัทำขึ้นในระดับใดระดับหนึ่ง 
 
แหล่งเรียนรู้/สื่อ/วัสดุ/อุปกรณ์ประกอบการเรยีนรู้ 
  1. ใบความรู้/ใบงาน 
  2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร 
  3. ตวัอย่างชิ้นงาน 
  4. วัสดุ อุปกรณ ์ที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
  5. แหล่งเรียนรู้ ที่ศึกษาดูงาน 
 
การวดัและการประเมินผล 
  1. ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
      1.1 ประเมินผลจากการปฏิบัติตามรายงาน รอ้ยละ 10 
      1.2 ประเมินผลจากการทำแบบทดสอบ ร้อยละ 10 
  2. ภาคปฏิบัติ ประเมินจากชิ้นงานที่มีคุณภาพเพยีงพอที่จะจำหน่ายได้ รอ้ยละ 80 
      2.1 ประเมินจากความสวยงาม ร้อยละ 40 
              2.2 ความคดิสร้างสรรค ์ร้อยละ 30 
        2.3 การสังเกตพฤตกิรรมการมีสว่นร่วมของผู้เรียน โดยใช้แบบสังเกต ร้อยละ 10 
 

เงื่อนไขการผ่านการอบรม 
  1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกวา่ร้อยละ 80 
  2. ผ่านการประเมินผลทัง้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  3. ผู้เรียนสามารถเขียนโครงการอาชพีของตนเองได้ อย่างน้อย 1 โครงการ 
 
 
 
 
 
 



 

หลักฐานการผ่านการอบรม 
  1. หลักฐานแสดงผลการเรียน 
  2. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษาในสังกัดสำนักงาน สกร. 
  3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตรทีส่ถานศึกษาออกให้กับผู้เรียนที่จบหลักสูตร 
 

ลงชื่อ...............................................ผู้เสนอหลักสตูร 
           (นายลีนะวัตร เศษศรี) 
            ครูชำนาญการพิเศษ 

 

 

ลงชื่อ...............................................เห็นชอบ/ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                              ( นางนติยา   ภูพันนา ) 
            ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอกาบเชิง 
      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร     นางสาวรตันา   คงเก่ง                         . 

หลักสูตร     การทำขนมไทย   จำนวน   15    ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชัว่โมง) 
ระหว่างวันที่  19-21  เดือน กุมภาพันธ ์ พ.ศ.  2568  .          

เวลา  09.00  น.  ถึงเวลา  15.00 น. .       
สถานที่จัด ณ  บ้านคูตัน   ม.1 ตำบลคูตัน  อำเภอกาบเชิง  จังหวดัสุรินทร ์   

ชั่วโมง วัน/เดือน/ปี เวลา รายละเอียดเนื้อหาตามหลักสูตร 
วิธีการ

จัดการเรียน
การสอน 

วัสดุ/อุปกรณ ์
การวดัผล
ประเมินผล 

๑-5 19 
กุมภาพันธ์

2568 

09.00 – 
15.00 น. 

ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับขนมไทย
และประเภทของขนมไทย 

1.ขนมไทยชนิดต่างๆ 
2. วัตถุดิบ 
3.การเลือกซ้ือและเก็บรักษา 
4.เทคนิคการทำขนมไทย 
การทำเปียกปูนกะทิสด 
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ

เปียกปูนกะทิสด 
2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมตา่งๆของการทำเปียก

ปูนกะทิสด 
5. ขั้นตอนการทำเปียกปูนกะทิสด 
6. วิธีการเก็บรักษา 
 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู ้
 

- เอกสารใบ
ความรู ้
-อุปกรณ์การทำ
เปียกปูนกะทิสด 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

6-10 20 
กุมภาพันธ์

2568 

09.00 – 
15.00 น. 

การทำขนมฟัก 
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ

ขนมฟัก 
2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมตา่งๆของการทำ 
ขนมฟัก 
5. ขั้นตอนการทำขนมฟกั 
6. วิธกีารเก็บรักษา 
 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู ้
 

- เอกสารใบ
ความรู ้

-อุปกรณ์การทำ
ขนมฟัก 

 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

แบบ กศ.ตน.12 
 



ชั่วโมง วัน/เดือน/ปี เวลา รายละเอียดเนื้อหาตามหลักสูตร 
วิธีการ

จัดการเรียน
การสอน 

วัสดุ/อุปกรณ ์
การวดัผล
ประเมินผล 

11-15 21 
กุมภาพันธ์

2568 

09.00 – 
15.00 น. 

การทำขนมฟักทอง 
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ

ขนมฟักทอง 
2. การเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ใช้  
3. การเตรียมวัตถุดิบและ อุปกรณ์  
4. ส่วนผสมต่างๆของขนมฟักทอง 
5. ขั้นตอนการทำขนมฟักทอง 
6. วิธกีารเก็บรักษา 
7.การทำบัญชี  
รายรับ – รายจ่าย 
8. เรื่องการตลาด 

- วิทยากร
บรรยาย 
- ใบความรู ้
 

- เอกสารใบ
ความรู ้
-อุปกรณ์การทำ
ขนมฟักทอง 
 
 

- การสังเกต 
- แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
- การมีส่วนร่วม 

 
 

ผู้เสนอแผนการสอน     ผู้ตรวจแผนการสอน 

 

  ลงชื่อ          ลงชื่อ     
       ( นางสาวรัตนา  คงเก่ง )                 ( นางสาวสทุธิวรรณ ตระการดี ) 

    วิทยากร          คร ูกศน.ตำบล 
 

ผู้เห็นชอบแผนการสอน     ผู้อนุมัติแผนการสอน 

 

ลงชื่อ       ลงชื่อ     
(นายลีนะวัตร เศษศรี)              ( นางนิตยา    ภพูันนา)  

           ครชูำนาญการพิเศษ               ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอกาบเชิง 
 

 
 
 

 
 



“ขนมเปียกปูน” กะทิสดใบเตย  

 

วัตถุดิบขนมเปียกปูน 

1. แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วยตวง  
2. แป้งมันสำปะหลัง ¼ ถ้วยตวง 
3. น้ำใบเตยคั้นเข้มข้น 2 ถ้วยตวง 
4. น้ำตาลมะพร้าว 120 กรัม 
5. น้ำตาลทรายขาว ¼ ถ้วยตวง 
6. เกลือ 1 ช้อนชา อ่านต่อได้ 

วัตถุดิบสำหรับกะทิราด 

1. กะทิ 500 มิลลลิิตร 
2. แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนชา 
3. งาขาวคั่ว 2 ช้อนโต๊ะ  
วิธีทำ 

STEP 1 : ผสมวตัถุดิบตา่งๆ 
- ใส่แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันลงในถ้วยผสม แล้วเทน้ำใบเตยลงไปเพียงครึ่งนึงก่อน แล้วคนให้เข้ากันกับแป้ง เสร็จแล้วจึงเท
น้ำใบเตย น้ำปูนใส น้ำตาลมะพรา้ว และน้ำตาลทรายขาวลงไปคนให้ส่วนผสมทั้งหมดเป็นเนื้อเดียวกัน อ่านต่อได้ที ่ 
STEP 2 : กวนแป้ง 
- เทแป้งใส่กะทินำขึ้นตั้งไฟกลางค่อนอ่อน ในขณะที่ขนมอยู่บนกะทะจะต้องหมั่นคนตลอดเวลาอยา่ให้แป้งจับตัวเป็นก้อน
หรือติดกะทะ คนไปเรื่อย ๆ จนสว่นผสมข้นหนืดและแป้งเริ่มสุกใสแล้วจึงปิดเตา พกัให้เย็นลง อ่านต่อได้ที่  
STEP 3 : ทำกะทิราด + เสิร์ฟ 
- เทกะทิ แป้งข้าวเจ้า และเกลือป่นลงในหม้อ คนจนไม่มีแป้งจับตัวเป็นเม็ดแล้ว จึงนำขึ้นตั้งเตาให้กะทิเดือด 
- ตกัขนมเปียกปูนเสิร์ฟในถ้วย ราดกะทิแล้วโรยดว้ยงาขาวคัว่ 
Tip... ในระหว่างกวนแป้งจะต้องระวังไมใ่ห้ไฟแรงจนเกินไปเพราะจะทำใหแ้ป้งไหม้ได้ อ่านต่อได้ที ่ 

 



การทำขนมขนมฟัก  
 

 
 
 
 
 
 
สูตรขนมฟักแฟงใบเตย  
ขนมฟักแฟงใบเตย เป็นขนมไทยพื้นบ้านที่ทำขึ้นด้วยความละเอียดอ่อนในทุก ๆ ขั้นตอน ปัจจุบันหาทานได้ยากแล้ว 
ตัวขนมมีความหอมของใบเตยเนื้อฟักแฟงแป้งหนีบหนับ หวานพอดี เสริฟพร้อมกระทงใบตองที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
ของขนมไทยโบราณอย่างแท้จริง 
ส่วนผสมขนมฟักเขียว 
ฟักแก่ (ขูดเนื้อ)          200 กรัม 
แป้งข้าวจ้าว                   ½ ถ้วย 
แป้งมัน                           ½ ถ้วย 
กะท ิ                              ½ ถ้วย 
น้ำใบเตย                        ¼ ถ้วย 
น้ำตาลทราย                  50 กรัม 
น้ำตาลมะพร้าว              50 กรัม 
เน้ือมะพร้าวขูดเส้น ตกแต่งหน้าตามชอบ 
วิธีทำขนมฟักแฟง 
1. นำฟักแก่ปลอกเปลือกล้างทำความสะอาด 
2. นำมาขูดให้เป็นเส้น แล้วทำการบีบค้ันเอาน้ำออกให้ได้มากที่สดุ พักทิ้งไว้ 
3. ทำการคั้นน้ำใบเตย 
4. นำเน้ือฟักที่ได้มาผสมกับน้ำใบเตย กะทิ น้ำตาลทราย น้ำตาลมะพรา้ว แล้วขยำให้เข้ากันหรือจนน้ำตาลละลายหมด 
5. เติมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันผสมให้เข้ากัน 
6. นำใบตองมาเช็ดทำความสะอาด ฉีกให้มีขนาด 3×8 นิ้ว แล้วพับให้เป็นรูปกระทงใช้ไม่กัดทั้ง 2 ข้าง 
7. เรียงกระทงเปล่าลงในซึ้งแล้วหยอดส่วนผสมที่เตรียมไว้ลงไป โรยหน้าด้วยมะพร้าวขูด 
8. นำไปนึ่งเป็นเวลา 15-20 นาที หรือจนขนมสุก เมื่อขนมสุกให้ปิดไฟแล้วยกลง นำขนมพักไว้ให้เย็นตัวพร้อมจัดใส่
จานเป็นอันเสร็จ 
หากคุณเบ่ือกับเมนูขนมหวาน ขนมไทย และเบเกอรีรูปแบบเดิม ๆ สามารถปรับเปลี่ยนสูตรขนมได้ตามใจชอบ เพื่อ
สร้างสรรค์เมนูใหม่ให้น่า 
 
 



ขนมฟักทอง 
 
ส่วนผสม ขนมฟักทอง 
 

          ☆ ฟักทอง 500 กรัม (ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้น ๆ) 

          ☆ แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วย 

          ☆ แป้งมัน 1/4 ถ้วย 

          ☆ มะพร้าวขูด 50 กรัม 

          ☆ น้ำตาลทราย 1 ถ้วย 

          ☆ เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 

          ☆ กะทิ 1 ถ้วย 

          ☆ ถ้วยตะไลสำหรับน่ึง 
 
วิธีทำขนมฟักทอง 
          1. นำฟักทองไปน่ึงจนสุกแล้วนำออกมาพักทิ้งไว้จนเย็นสนิท 
          2. ใส่แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันลงในฟักทองที่นึ่งสุกแล้ว จากนัน้นวดผสมให้เข้ากัน 
          3. ใส่มะพร้าวขูด น้ำตาลทราย และเกลือป่นลงไปนวด จากนั้นค่อย ๆ เติมกะทิลงไปคนผสมจนเข้ากันดีและ
น้ำตาลทรายละลายหมด  
          4. ตักส่วนผสมใส่ถ้วยตะไลประมาณ 3/4 ของถ้วย จากนั้นนำไปนึ่ง (ในชุดนึ่งที่มีน้ำเดือด) ประมาณ 15-20 
นาทีจนแป้งสุกและใส นึ่ง ยกลงจากเตา พักทิ้งไว้จนเย็น  
          5. แคะขนมออกจากถว้ย พร้อมเสิร์ฟ 
            Tip : ถ้าใครอยากให้ขนมออกมาดูไทย ๆ ยิ่งขึ้นไปอีก ก็ใช้วิธีนึ่งด้วยกรวยใบตอง โดยมีวิธีการทำคือ ก่อนนึ่ง
ก็ให้หาใบตองมาเช็ดให้สะอาด แล้วเจียนใบตองเป็นวงกลม จากนั้นก็มว้นเป็นทรงกรวยเล็ก ๆ กลัดด้วยไม้กลัด แลว้
ตักขนมฟักทองใส่ลงไปประมาณ 3/4 ของกรวย จากนั้นนำไปเสียบลงในช่องของรังถึง (ช่องเว้นช่อง) แล้วนึ่งจนสุก 
นำออกจากรังถึง จัดใส่จานให้สวยงาม พร้อมเสิร์ฟ 


