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คำนำ 

 

ด"วย สำนักงานส-งเสริมการเรียนรู"ระดับจังหวัดมหาสารคาม เป:นศูนย<ท่ีจัดฝ@กอบรมด"านอาชีพหลักสูตร

การทำขนมบัวลอยไข-หวาน รวมถึงการสนับสนุนประสานงานร-วมกับ ภาคีเครือข-ายในการจัดกิจกรรมการ

เรียนรู"และการศึกษาอาชีพให"มีงานทำสร"างรายได"ให"ตนเองและครอบครัว เพื่อให"การดำเนินงานเป:นไปตาม

วัตถุประสงค<ของการดำเนินงานที่เน"นเรื่องการมีอาชีพเพื่อการ มีงานทำมีรายได" จึงได"พัฒนาและต-อยอดการ

ทำขนมบัวลอยไข-หวาน ท่ีกำลังจะสูญหายมาจัดทำเป:นหลักสูตร เพ่ือเผยแพร-ให"ประชาชนท่ัวไปได"มีความรู" 

ความเข"าใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพต-อไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการจัด

การศึกษาต-อเน่ือง ท่ีได"ร-วมพัฒนาหลักสูตรและจัดทำแผนการเรียนรู"รวมท้ังส่ือต-าง ๆ ให"สำเร็จไปด"วยดี และ 

หวังเป:นอย-างย่ิงว-าหลักสูตรเล-มน้ี จะเป:นประโยชน<ต-อวิทยากรและผู"เรียนต-อไป 

 

                        สำนักงานส-งเสริมการเรียนรู"ระดับจังหวัดมหาสารคาม 

                                                                                      กันยายน 2567 
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ชื่อหลักสูตร การทำขนมบัวลอยไข9หวาน 

จำนวน 3 ชั่วโมง 

กลุ9มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 

 

1. ความเป5นมา 

การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปcจจุบัน จำเป:นต"องมีข"อมูลพ้ืนฐานในหลักสูตรใน

หลายๆ ด"าน ท้ังด"านการผลิต และความต"องการของตลาดแรงงาน ในสาขาอาชีพต-างๆ กลุ-มอาชีพสาขาพาณิช

ยกรรมก็เป:นทางเลือกหน่ึงในการเลือกประกอบอาชีพ สำนักงาน สกร. ได"ดำเนินการคัดเลือกหลักสูตรการ

ประกอบอาชีพด"าน พาณิชยกรรมมานำเสนอไว"เป:นตัวอย-างให"ผู"เรียนได"เลือกเรียนตามความสนใจ ฝ@กปฏิบัติ

และนำไปประกอบอาชีพสร"างรายได"อย-างท่ัวถึงมีความม่ันใจในการนำความรู"และ ทักษะไปประกอบอาชีพ 

การกำหนดเน้ือหาและช่ัวโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปด"วยจำนวนช่ัวโมงของเน้ือหาความรู" 

และการปฏิบัติเม่ือผู"เรียนเรียนจบหลักสูตรแล"วสามารถนำความรู" และทักษะไปประกอบอาชีพสร"างรายได"

รวมท้ังสามารถนำจำนวนช่ัวโมงท่ีได"เรียนไปเทียบโอน เป:นผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ 

อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551 

การประกอบอาชีพธุรกิจการขนมบัวลอยไข-หวาน กล-าวได"ว-ามีอยู-คู-กับคนไทยมาช"านาน เพราะเป:น 

วัฒนธรรมอย-างหน่ึงท่ีบ-งบอกว-า คนไทยเป:นคนมีลักษณะนิสัยอย-างไร ขนมไทยแต-ละชนิดล"วนมีเสน-ห<มีรสชาติ

ท่ีแตกต-างกันออกไป แต-แฝงไปด"วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร-อย

หอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ<ชวนรับประทานขนมแสดงให"เห็นถึงลักษณะของคนไทยว-าเป:นคนใจเย็น รัก

สงบ มีฝfมือเชิงศิลปะ การประกอบอาชีพธุรกิจของหวาน เป:นอาชีพอิสระท่ีสามารถสร"างรายได"ให"กับตนเอง

และครอบครัวได"อย-างม่ันคง จึงได"จัดทำหลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข-หวานข้ึน เพ่ือใช"สำหรับจัดกระบวนการ

เรียนรู"ให"แก-กลุ-มเปgาหมายผู"ท่ีสนใจ 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป:นหลักสูตรท่ีเน"นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเน"นการบูรณาการเน้ือหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคู-ไปกับการฝ@กปฏิบัติจริง ผู"เรียนสามารถนำความรู" และทักษะไปประกอบอาชีพได"จริงอย-างมี 

คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป:นหลักสูตรท่ีเน"นการดำเนินงานร-วมกับเครือข-าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน<ในการ 

ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน2 

3. เป:นหลักสูตรท่ีเน"นการใช"ศักยภาพ 5 ด"านในการประกอบอาชีพ ได"แก- ศักยภาพด"านทรัพยากร 

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณี และวิถีชีวิต และด"านทรัพยากรมนุษย<ในแต-ละ 

พ้ืนท่ี 
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2. จุดประสงค@การเรียนรู* 

เพ่ือให"ผู"เรียนมีคุณลักษณะดังน้ี 

1. เพ่ือให"ผู"เข"าร-วมโครงการมีความรู" เก่ียวกับหลักการและกระบวนการทำขนมบัวลอยไข-หวาน. 

2.เพ่ือให"ผู"เข"าร-วมโครงการเลือกเตรียมใช" บำรุงรักษาเคร่ืองมือ และวัสดุอุปกรณ<การทำขนมบัวลอยไข- 

หวานได" 

3.เพ่ือให"ผู"เข"าร-วมโครงการสามารถการทำขนมบัวลอยไข-หวานข้ันตอน กระบวนการได" 

4.เพ่ือให"ผู"เข"าร-วมโครงการสามารถคำนวณต"นทุนและราคาค-าบริการได" 

 

3. กลุDมเปEาหมาย 

ประชาชนท่ัวไปท่ีมีความในใจในการพัฒนาและต-อยอดอาชีพ 

 

4. ระยะเวลา 

ระยะเวลาตลอดหลักสูตร จำนวน 3 ช่ัวโมง 

1. ภาคทฤษฎี จำนวน 30 นาที 

2. ภาคปฏิบัติ จำนวน 2 ช่ัวโมง 30 นาที 

 

5. เน้ือหาหลักสูตร 

1. ความรู"เก่ียวกับหลักการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

2. เลือกเตรียมใช" บำรุงรักษาเคร่ืองมือ และวัสดุอุปกรณ<การทำขนมบัวลอยไข-หวานได" 

3. การทำขนมบัวลอยไข-หวานตามข้ันตอน กระบวนการได" 

4. คำนวณต"นทุนและราคาค-าบริการ 

 

6. การจัดกระบวนการเรียนรู* 

วิธีจัดกระบวนการเรียนรู" ใช"รูปแบบการเรียนรู"ท่ีหลากหลาย ดังน้ี 

1. การบรรยาย (Lecture) 

2. การระดมสะมอง (Brainstorming) 

3. การอภิปราย (Discussion Method) 

4. การชมคลิปวีดีโอ การบรรยาย และการสาธิต 

5. การฝ@กปฏิบัติ3 

 

หมายเหตุ การจัดกระบวนการเรียนรู" แบ-งเป:น 2 ระยะ 

ระยะท่ี 1 เร่ืองท่ี 1 งานต-อการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

ระยะท่ี 2 เร่ืองท่ี 2 งานอาชีพธุรกิจการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 
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7. ส่ือการเรียนรู* 

การจัดกระบวนการเรียนรู"ตามหลักสูตร มีการใช"ส่ือการเรียนรู" และแหล-งเรียนรู"ท่ีหลากหลาย ทันสมัย 

และสอดคล"องกับสถานการณ<ปcจจุบัน ได"แก- 

1. ภาพประกอบการเรียนการสอน 

2. วัสดุอุปกรณท่ีใช"ในการเรียน 

3. คลิปวีดีโอประกอบการบรรยาย 

 

8. การวัดผลประเมินผล 

การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เป:นการตรวจสอบความก"าวหน"า โดยใช"ผลการประเมินเป:นข"อมูลและ 

สารสนเทศท่ีแสดงการพัฒนาความรู" ความเข"าใจ ซ่ึงสามารถประเมินได"ด"วยวิธีการต-างๆ ดังน้ี 

1. การสังเกต 

2. การประเมินผลงาน/ช้ินงาน 

 

9. การจบหลักสูตร 

1. มีระยะเวลาเรียนและฝ@กปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม-น"อยกว-าร"อยละ 80 

2. มีผลการเรียนผ-านตลอดหลักสูตร ไม-น"อยกว-าร"อยละ 60 ตามเกณฑ<ท่ีกำหนดดังน้ี 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส-วนร"อยละ 20 

2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส-วนร"อยละ 80 

 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะได*รับหลังจากจบหลักสูตร 

1. หลักฐานการเข"าเรียนตลอดหลักสูตร 

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู"หลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

11. การเทียบโอน 

ผู"เรียนท่ีจบหลักสูตรการทำขนมบัวลอยไข-หวานอาจนำผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตร 

การศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได"ตามเกณฑ<ท่ีสถานศึกษา 

กำหนด 

 

 

 



 1 

โครงสร*างหลักสูตรการทำขนมบัวลอยไขDหวาน 
 

 

 

เร่ือง 

 

 

จุดประสงค@การเรียนรู* 

 

 

เน้ือหา 

 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู* 

 

 

ส่ือการเรียนรู* 

 

 

วัดและประเมินผล 
 

 

ช่ัวโมง 
 

ทฤษฎี 
 

ปฏิบัติ 
 

1. ความเป:นมาของ

การทำขนมบัวลอยไข-

หวาน 

 

1. อธิบายความเป:นมา 

ของการทำขนมบัว 

ลอยไข-หวาน 

 

1. ความเป:นมาของ

การทำขนมบัวลอย

ไข-หวาน 

 

1. วิทยากรอธิบายความ 

เป:นมาของการทำขนมบัวลอย 

ไข-หวาน 

 

1. ใบความรู"เร่ืองความ 

เป:นมาของขนมบัวลอยไข-

หวาน 

2. รูปภาพ 

3. ส่ือออนไลน< 
 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีส-วนร-วม 

4. ช้ินงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผู"เรียน

โดยใช"ใบงานท่ีกำหนด 

 

10 

นาที 

 

 

2. วัสดุอุปกรณ<และ

การเลือกใช" 

 

2. อธิบายวัสดุ 

อุปกรณ<และเลือกใช"ได" 

อย-างเหมาะสม 

 

2. วัสดุ อุปกรณ< 

และการเลือกใช" 

 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ<ใน 

การทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

2. วิทยากรอธิบายวัสดุท่ีใช" 

ประกอบการทำขนมบัวลอย 

ไข-หวาน 
 

1.ตัวอย-างวัสดุอุปกรณ< 

2. ส่ือออนไลน< 

 

10 

นาที 

 

 

3. ข้ันตอนการทำขนม

บัวลอยไข-หวาน 

 

3.อธิบายข้ันตอนการ 

ทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

3.ข้ันตอนการทำ

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม 

ส-วนผสมและข้ันตอนการทำ 

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

1.ใบความรู" เร่ืองการทำ 

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

2.ส่ือออนไลน< 

3. วัสดุ อุปกรณ<ของจริง 
 

10 

นาที 

 

 

4 



 2 

 

 

 

เร่ือง 

 

 

จุดประสงค@การเรียนรู* 

 

 

เน้ือหา 

 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู* 

 

 

ส่ือการเรียนรู* 

 

 

วัดและประเมินผล 

 

ช่ัวโมง 
 

ทฤษฎี 
 

ปฏิบัติ 
 

4. การปฏิบัติการทำ

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

4. ปฏิบัติการทำขนม 

บัวลอยไข-หวานได" 

 

4.การปฏิบัติการทำ

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทำ 

ขนมบัวลอยไข-หวานและ 

ผู"เรียนลงมือปฏิบัติ 

2. วิทยากรและผู"เรียน 

แลกเปล่ียนเรียนรู" 
 

1. ใบงาน การทำขนมบัว 

ลอยไข-หวาน 
 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีส-วนร-วม 

4. ช้ินงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผู"เรียน 

โดยใช"ใบงานท่ีกำหนด 

 

 2 ชม. 

 

5. คุณค-าทาง

โภชนาการทำขนม 

บัวลอยไข-หวาน 

5. คุณค-าทาง 

โภชนาการของขนมบัว 

ลอยไข-หวาน 
 

5. คุณค-าทาง 

โภชนาการของขนม

บัวลอยไข-หวาน 

5. คุณค-าทางโภชนาการของ 

ขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

5. คุณค-าทางโภชนาการ 

ของขนมบัวลอยไข-หวาน 

 

10 

นาที 

 

 

6. การจัดหาหรือจัดทำ 

บรรจุหีบห-อ 

6. การจัดหาหรือ 

จัดทำบรรจุหีบห2อ 

6. การจัดหาหรือ

จัดทำบรรจุหีบห-อ 
 

6. การจัดหาหรือจัดทำบรรจุ 

หีบห-อ 

6. การจัดหาหรือจัดทำ 

บรรจุหีบห-อ 

10 

นาที 
 

 

7. ช-องทางการจัดการ 

การตลาดของขนมบัว 

ลอยไข-หวาน 

 

7. ช2องทางการจัดการ 

การตลาดของขนมบัว 

ลอยไข2หวาน 

 

7. ช-องทางการ

จัดการ การตลาด

ของขนมบัวลอย 

ไข-หวาน 
 

7. ช-องทางการจัดการ 

การตลาดของขนมบัวลอยไข- 

หวาน 

 

7. ช-องทางการจัดการ 

การตลาดของขนมบัวลอย 

ไข-หวาน 

 

 10 

นาที 
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แบบทดสอบกDอนเรียน 

การทำขนมบัวลอยไขDหวาน 

 

1. ข"อใดคือส-วนประกอบของขนมบัวลอยไข-หวานท่ีถูกต"อง 

ก. กะทิ- แปgง 

ข. น้ำตาล - มะพร"าว 

ค. กะทิ - น้ำเปล-า 

ง. ไข- – ชูรส 

2. ข"อใดคือข้ันตอนแรกในการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

ก. ต"มน้ำในหม"อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส-ลูกบัวลอยท่ี 

ข. ทำบัวลอยโดยผสมแปgงข"าวเหนียว,เผือกน่ึงและน้ำเปล-าเข"าด"วยกันนวดจนส-วนผสมทุกอย-างเข"ากัน 

ค. ตักใส-ถ"วย โรยหน"าด"วยงาขาว 

ง. ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพร"าว, น้ำตาลทรายและเกลือป�นลงไป 

3. ข"อใดคือเทคนิคการปc�นขนมบัวลอยไข-หวาน 

ก. ปc�นก"อนใหญ-ๆ 

ข. ปc�นตามใจชอบ 

ค. ปc�นเป:นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด"วยเศษแปgงข"าวเหนียวเล็กน"อยเพ่ือปgองกันไม-ให"ลูกบัว 

              ลอยติดกัน 

ง. ปc�นเป:นรูปสัตว< 

4. ข"อใดคือวิธีการดูว-าบัวลอยสุกรึยัง 

ก. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะจมลง 

ข. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะสีเข"มๆ 

ค. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะแตกตัว 

ง. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะลอยข้ึน 

5. ข"อใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ< 

ก. รักษาคุณภาพ และปกปgองตัวสินค"า 

ข. เก็บรักษาง-าย 

ค. น-ารับประทาน 

ง. ราคาแพง 

 

เฉลย 

1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 
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ใบความรู* 

 

ความเป5นมาการทำขนมบัวลอยไขDหวาน 

บัวลอยไข-หวาน ขนมบัวลอยของไทย เป:นของหวาน ที่ทำและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มี

เอกลักษณ<ด"านวัฒนธรรม ประจำชาติไทยคือ มีความละเอียดอ-อน ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบวิธีการทำท่ี

พิถีพิถัน รสชาติอร-อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ<ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ี

ประณีตบรรจงของขนมแต-ละชนิด ซึ่งยังแตกต-างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆสำหรับ“เข"าหนม” น้ัน 

พระราชวรวงศ<เธอ กรมหมื่นจรัสพรปฏิญาณได"ทรงตั้งข"อสันนิษฐานไว"ว-า “หนม” เพี้ยนมาจาก“ข"าวหนม” 

เนื่องจาก “หนม” นั้นแปลว-า หวาน แต-กลับไม-ปรากฏความหมายของ”ขนม” ในพจนานุกรมไทยมีเพียงบอก

ไว"ว-าทางเหนือเรียกขนมว-า “เข"าหนม” แต-ถึงอย-างไรก็ไม-พบความหมายของคำว-า “หนม” ในฐานะคำท"องถ่ิน

ภาคเหนือเม่ืออยู-โดด ๆ ในพจนานุกรมเช-นกัน เข"าหนม ก็แปลว-า ข"าวหวาน เรียกส้ันๆ เร็วๆ ก็กลายเป:น ขนไป 

(คำว-า “เข"า”เขียนตามแบบโบราณ ในปcจจุบันเขียนว-า “ข"าว”) อีกข"อสันนิษฐานหนึ่งก็นับว-าน-าสนใจไม-น"อย 

คำว-า “ขนม” อาจมาจากคำในภาษาเขมรว-า “หนม” ที่หมายถึงอาหารที่ทำมาจากแปgง เมื่อลองพิจารณาดู

แล"วพบว-าขนมส-วนใหญ-ล"วนทำมาจากแปgงทั้งนั้น โดยมีน้ำตาลและกะทิเป:นส-วนผสม ดังนั้นจึงอาจกล-าวได"ว-า 

“ขนม” เพี้ยนมาจาก “หนม” ในภาษาเขมรก็เป:นได" ไม-ว-าขนมจะมีรากศัพท<มาจากคำใด หรือภาษาใด ขนมก็

ได"เข"ามามีบทบาทสำคัญ ในสังคมไทยด"วยฐานะ ของขนมไทยอย-างเต็มภาคภูมิ และคนไทยเองก็ได"ชื่อว-าเป:น

ชนชาติหนึ่ง ที่ชอบกินขนมเป:นชีวิตจิตใจหลักฐานเก-าแก-ที่สุดที่แสดงถึงความสัมพันธ<ระหว-างขนมไทยกับคน

ไทยก็คือ วรรณคดีมรดกสุโขทัย เร่ืองไตรภูมิพระร-วง วิธีทำบัวลอยสามสี ซ่ึงกล-าวถึงขนมต"มท่ีเป:นขนมไทยชนิด

หนึ่งไว" คำว-า “ขนม” มีใช"มาหลายร"อยปf ยากจะสันนิฐานแน-นอนได" เช-นเดียวกับไม-มีหลักฐานยืนยันแน-นอน

ว-า “ขนมไทย” เกิดขึ้นมาตั้งแต-สมัยใดเป:นครั้งแรก แต-ตามประวัติศาสตร<ไทยมีหลักฐานตอนหนึ่งว-า มีการ

จารึกชื่อขนม ในแท-งศิลาจารึก เป:นการจารึกแบบลายแทงสมัยโบราณ ขนมที่ปรากฏคือ “ไข-กบ นกปล-อย บัว

ลอยอ"ายตื้อ”กล-าวได"ว-าขนมบัวลอย เป:นขนมไทยพื้นบ"านของชาวไทย ที่มีมาอย-างยาวนาน คนไทย ทั่วทุก

ภูมิภาคต-างรู"จักกันเป:นอย-างดี และในแต-ละพ้ืนท่ีจะมีเคล็ดลับ และมีสูตรท่ีแตกต-างกันออกไป ขนมบัวลอยเป:น

ขนมหวาน ที่อยู-คู-สำหรับกับข"าวไทยมาตั้งแต-ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมบัวลอยในงานเลี้ยง

นับตั้งแต-การทำบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ บัวลอยเป:นขนมที่มีรสชาติอร-อย เหมาะรับประทาน

จบท"ายมื้ออาหารหลักต-าง ๆ อีกทั้งยังมีสีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม และยังเป:นขนมที่ได"รับความนิยมจนถึง

ปcจจุบันอีกด"วย 
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ใบความรู* 

 

วัฒนธรรมการทานขนมบัวลอยไขDหวาน 

ขนมบัวลอยไข-หวานเป:นอาหารท่ีคู-สำรับกับข"าวไทยมาต้ังแต-คร้ังโบราณ โดยท่ัวไปประชาชน 

จะทำขนมในงานเล้ียง นับต้ังแต-การทำบุญเล้ียงพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการทำท่ีกลมกลืน 

พิถีพิถันในเร่ืองรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม รูปลักษณะ ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการ 

รับประทานขนมแต-ละชนิดซึ่งยังแตกต-างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆเทศกาลไหว"ขนมบัวลอย หรือ 

เทศกาลตังโจ-ย คือ วันเปล่ียนเทศกาลเป:นฤดูหนาว มีลักษณะเป:นวันท่ีพระอาทิตย<จะส-องแสงส้ันท่ีสุดหรือวันท่ี

เป:นจุดสูงสุดในฤดูหนาว โดยเทศกาลไหว"ขนมบัวลอย ถือเป:นเทศกาลสุดท"ายของชาวไทยเชื้อสายจีนในรอบ

หนึ่งปfปฏิทิน ซึ่งในเทศกาลนี้จะมีการทำขนมบัวลอย หรือ ขนมอ๋ีมาไหว"ฟgาดิน ป@งเถ-ากง ตี่จู�เอี๊ย (เจ"าที่) เพ่ือ

ขอบคุณที่ได"ช-วยให"การดำรงชีวิตของสมาชิกทุกคนในครอบครัวสามารถดำรงมาได"อย-างราบรื่นตลอดปfที่ผ-าน

มา และเพื่อขอพรให"ช-วยคุ"มครองคนในครอบครัวด"วยสำหรับขนมบัวลอยหรือขนมอี๋ ที่ใช"ในการไหว"จะทำจาก

แปgงข"าวเหนียวนวดกับน้ำต"มสุกจนเข"าท่ีและปc�นเป:นเม็ดกลม ๆ เล็ก ๆ นิยมผสมสีชมพูและสีขาว เมื่อปc�นเสร็จ

แล"วจึงนำลงไปต"มในน้ำเดือด คล"ายกับการทำบัวลอยน้ำกะทิของคนไทย แต-ขนมอี๋จะใช"น้ำตาลทรายขาวหรือ

น้ำตาลทรายแดงแทนกะทิ ที่สำคัญจะต"องมีขนมอี๋ลูกใหญ-ที่เรียกว-า อีโบ" ใส-ลงไปในถ"วยขนมอี๋ที่จะไหว"ถ"วยละ

หนึ่งลูกด"วยลักษณะกลมของขนมอี๋ สื่อความหมายถึง ความกลมเกลียวกันของคนในครอบครัว สีแดงและสี

ชมพูสื่อความหมายถึง ความโชคดี นอกจากน้ี ขนมอี๋ ยังถือเป:นขนมมงคลของชาวไทยเชื้อสายจีน ท่ีนิยมทำข้ึน

ในงานแต-งงานอีกด"วยท้ังน้ีตามหลักของปฏิทินจีน เทศกาลไหว"ขนมบัวลอย จะไม-มีวันท่ีระบุอย-างแน-ชัดตายตัว 

แต-จะตรงกับเดือน 11 ตามปฏิทินจีน หรือเดือนธันวาคม ซึ่งเรียกว-า เกี๋ยวง�วย แต-ตามปฏิทินทางสุริยคติสากล

วันตังโจ-ยจะตรงกับวันท่ี 21 หรือ 22 ธันวาคมของทุกปf 
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ใบความรูF 

 

การทำขนมบัวลอยไขDหวาน 

 
 

วัสดุอุปกรณ@ท่ีใช*ทำขนมบัวลอย 

1.กะละมังทำขนม 

2.หม"อ 

3.ภาชนะใส-ก"อนขนม 

4.กระบวย 

5.แปgงข"าวเหนียว 1.5 ส-วน (ย่ีห"อใดก็ได") 

6.แปgงมันสาคู 1 ส-วน (ย่ีห"อใดก็ได") 

7.ใบเตยค้ันน้ำเข"มข"น 1 ส-วน (ต-อแปgง 3 ส-วน) 

8.มันเทศ เผือก ฟcกทอง อย-างละ 2 ส-วน (ต-อแปgง 1 ส-วน) 

9.กะทิค้ันสด, มะพร"าวน้ำหอม, น้ำตาลทราย, เกลือ, ไข-ไก- หรือไข-เป:ด (ปริมาณตามชอบ) 

วิธีทำและข้ันตอนการทำขนมบัวลอย 

1. ทำบัวลอยโดยผสมแปgงข"าวเหนียว, เผือกน่ึงและน้ำเปล-าเข"าด"วยกัน นวดจนส-วนผสมทุกอย-างเข"า

กันเป:นเน้ือเดียว จากน้ันจึงนำมาปc�นเป:นลูกกลมๆ ระหว-างปc�นน้ัน ควรโรยด"วยเศษแปgงข"าวเหนียวเล็กน"อยเพ่ือ 

ปgองกันไม-ให"ลูกบัวลอยติดกัน (ถ"าต"องการทำบัวลอยหลายสีก็ใช"ส-วนผสมเพ่ิม ไม-ว-าจะเป:นฟcกทองสำหรับสี 

เหลือง หรือใบเตยสำหรับสีเขียว เป:นต"น) 

2. ต"มน้ำในหม"อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส-ลูกบัวลอยท่ีปc�นไว"แล"ว เม่ือบัวลอยสุกให"นำออกมาแช-ใน

น้ำเย็น (บัวลอยท่ีสุกแล"วจะลอยข้ึน) 

3. ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพร"าว, น้ำตาลทรายและเกลือป�นลงไป ควรใส-น้ำตาลทรายแค-

คร่ึงเดียวก-อน ถ"ายังหวานไม-พอจึงค-อยใส-เพ่ิมลงไป ต"มจนเดือด จึงหร่ีไฟลง นำบัวลอยท่ีต"มไว"แล"วใส-ลงไปใน 

น้ำกะทิ ต"มต-ออีกสักพักจึงป�ดไฟ ถ"ามีมะพร"าวอ-อนก็ใส-ได"เลย พร"อมลูกบัวลอย (กรณีต"องการทำบัวลอยไข- 

หวาน ก็ตอกไข-ใส-ไปในหม"อหลังจากท่ีใส-บัวลอยลงไป รอจนไข-สุกจึงป�ดไฟ) 

4. ตักใส-ถ"วย โรยหน"าด"วยงาขาว เสิร<ฟขณะร"อนหรือรอให"เย็นก็ได" 
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ใบความรู* 

ประโยชน@ท่ีได*รับจากวัตถุดิบ คุณคDาทางโภชนาการของขนมบัวลอยไขDหวาน 

 

1. ฟcกทอง มีวิตามินเอสูง รวมท้ังฟอสฟอรัส แคลเซียม วิตามินซี แปgง และท่ีจะลืมไปไม-ได"เลยก็คือ 

"เบต"าแคโรทีน" ซ่ึงเป:นสารต"านอนุมูลอิสระอยู-ในเน้ือสีเหลืองของฟcกทอง สามารถช-วยลดการเกิดมะเร็ง โรค

หลอดเลือดหัวใจ และโรคหัวใจได" แถมเบต"าแคโรทีน ยังช-วยต"านความชรา ปgองกันโรคผิวหนัง บรรเทาอาการ

ปวดเม่ือยของข"อเข-า และบ้ันเอวได"เป:นอย-างดี 

                    
 

2. เผือก มีฤทธ์ิเป:นกลาง เป:นอาหารท่ีบำรุงสุขภาพและให"พลังงานไปพร"อม ๆ กัน มีรสหวานอมเผ็ด

นิดหน-อยเหมาะกับเด็กและผู"สูงอายุ ท่ีมีปcญหาด"านการย-อยอาหาร เผือกมีแคลอรีสูงไม-เหมาะกับผู"ท่ีต"องการ

ลดน้ำหนัก ส-วนท่ีใช"ในการรับประทานคือส-วน หัว ของเผือกท่ีอยู-ใต"ดิน เผือกจะมีสารอาหาร คาร<โบไฮเดรต 

โปรตีน โพแทสเซียม วิตามินบี 1 วิตามินซี และท่ีสำคัญมีธาตุเหล็กสูงและยังมีฟลูอออไรด<สูง ช-วยทำให"ฟcนไม-ผุ 

กระดูกแข็งแรง เผือกยังช-วยบำรุงไต บำรุงลำไส"และแก"อาการท"องเสียอีกด"วย 
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3. ใบเตย เตยมีฤทธ์ิลดน้ำตาลในเลือด ลดความดันโลหิต ลดอัตราการเต"นของหัวใจ ขับปcสสาวะ 

 
4. ข"าวโพด ข"าวโพดหวานสามารถต"านโรคมะเร็ง และมีสารตัวล"างพิษมากกว-าผักผลไม"อ่ืน

 
 

5. ไข-ไก- เป:นอาหารที่มีคุณค-าทางโภชนาการสูง ในไข-ขาวจะมีโปรตีนคุณภาพสูง คือมีกรดอะมิโนที

จำเป:นต-อร-างกาย สูง และไม-มีคลอเลสเตอรอล ส-วนในไข-แดงจะมีสารอาหารหลายชนิด ได"แก-โปรตีน ไขมัน 

วิตามินและแร-ธาตุ ไขมันในไข-แดงส-วนใหญ-จะเป:นไขมันไม-อ่ิมตัว รวมถึง omega-3 ท่ีช-วยลดอัตราเส่ียงต-อการ

เกิดโรคหัวใจขาดเลือด ธาตุเหล็กในไข- มีคุณค-าเทียบเท-ากับเนื้อสัตว< แต-เคี้ยวง-ายกว-าเนื้อสัตว< จึงเหมาะสมกับ

เด็กทารก และคนสูงอายุท่ีมีปcญหาเร่ืองฟcน โฟลิก เป:นสารท่ีปgองกันเลือดจาง และปgองกันความพิการแต-กำเนิด 

มีความจำเป:นในหญิงท่ีต้ังครรภ< โคลีน เป:นสารท่ีช-วยเสริมสร"างความจำ ช-วยพัฒนาการในเด็กท่ีกำลังเติบโต 

สารอาหารอ่ืนได"แก- ไรโบเฟลวิน วิตามินเอ บี ดี และ อี วิตามินท่ีไม-พบในไข-คือ วิตามินซี 
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6. กะทิ กะทิประกอบด"วยกรดไขมันที่มีขนาดปานกลาง ซึ่งถูกย-อยได"ง-าย และเคลื่อนย"ายได"สะดวก 

เมื่อบริโภคเข"าไป จะผ-านลำคอไปยังกระเพาะเข"าสู-ลำไส" แล"วไปถูกเผาผลาญให"เป:นพลังงานในตับโดยไม-ไป

สะสมเป:นไขมันเหมือนกับน้ำมันไม-อ่ิมตัวท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ- ดังน้ันผู"บริโภคกะทิจึงแข็งแรงเพราะได"พลังงาน

ทันทีที่บริโภคเข"าไป อีกทั้งยังไปกระตุ"น ให"ต-อมไทรอยด<ทำงานได"ดีขึ ้น ก-อให"เกิดความร"อน จากผลของ

อุณหภูมิ ซึ่งช-วยในการเผาผลาญอาหารที่บริโภคเข"าไปพร"อมกัน ให"เปลี่ยนเป:นพลังงานแทนที่จะไปสะสมเป:น

ไขมันในร-างกาย ยิ่งไปกว-านั้นความร"อนที่เกิดขึ้น ยังไปช-วยสลายไขมันที่ร-างกายสะสมอยู-ก-อนหน"านั้น ให"

สลายตัวไปเป:นพลังงาน จึงทำให"ผู"บริโภคผอมลง 
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7. เกลือ มีประโยชน<ในการบำรุงและ ซ-อมแซมสุขภาพ แม"หลอดลมส-วนที่มีขนาดเล็กที่สุด โดย

อนุภาคเกลือเหล-านี้ จะทำการแยกสกัดแปลกปลอมต-างๆ ให"หลุดออก ซึ่งต-อมาจะถูกกำจัดทิ้งโดยการขับของ

เสียทางระบบทางเดินหายใจ เช-น การไอ จาม และทางเสมหะ 
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ใบความรู* 

การบรรจุหีบหDอ 

 

      
 

      
 

การบรรจุภัณฑ<ที่ดึงดูดความสนใจ ตอบโจทย<ของผู"บริโภค ภายใต"บรรจุภัณฑ< สู-การส-งเสริมอาชีพ

เสริมให"แก-พ่ีน"องเกษตรกรสามารถแปรรูป และถนอมอาหาร เก็บไว"ได"นานสามารถ สร"างอาชีพเสริม เพ่ิม 

รายได"เพ่ือความเป:นอยู-ท่ีดีข้ึน สร"างความภาคภูมิใจจากผู"ให"สู-ความสุขใจของผู"รับ ต-อยอดสู-การพัฒนาคุณภาพ 

ชีวิตให"กับเกษตรกร และชุมชนอย-างย่ังยืน 
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ความสำคัญของการบรรจุภัณฑ@ 

บรรจุภัณฑ<น้ันมีความสำคัญเป:นอย-างย่ิงต-อผลผลิตท้ังหลาย ดังน้ี 

1. รักษาคุณภาพ และปกปgองตัวสินค"า เร่ิมต้ังแต-การขนส-ง การเก็บให" ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ<เหล-าน้ัน 

มิให"เสียหายจากการปนเป��อนจากฝุ�นละออง แมลง คน ความชื้น ความร"อน แสงแดด และการปลอมปน เป:น

ต"น 

2. ให"ความสะดวกในเร่ืองการขนส-ง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนส-ง เพราะสามารถรวมหน-วย 

ของผลิตภัณฑ<เหล-าน้ันเป:นหน-วยเดียวได" 

3. ส-งเสริมทางด"านการตลาด บรรจุภัณฑ<เพ่ือการจัดจำหน-ายเป:นส่ิงแรกท่ีผู"บริโภคเห็น ดังน้ันบรรจุ 

ภัณฑ<จะต"องจะทำหน"าท่ีบอกกล-าวส่ิงต-างๆของตัวผลิตภัณฑ<โดยการบอกข"อมูลท่ีจำเป:นท้ังหมดของตัวสินค"า 

และนอกจากน้ันจะต"องมีรูปลักษณ<ท่ีสวยงามสะดุดตาเชิญชวนให"เกิดการตัดสินใจซ้ือ 
 

วัตถุประสงค@ของการออกแบบบรรจุภัณฑ@ 

1. เพ่ือสร"างบรรจุภัณฑ<ให"สามารถเอ้ือประโยชน<ด"านหน"าท่ีใช"สอยได"ดี มีความปลอดภัย ประหยัดและ 

มีประสิทธิภาพ 

2. เพ่ือสร"างบรรจุภัณฑ<ให"สามารถส่ือสารและสร"างผลกระทบต-อผู"บริโภคโดยใช"ความรู"แขนงศิลปะเข"า 

มาสร"างคุณลักษณะ เช-น มีเอกลักษณ<มีลักษณะพิเศษท่ีดึงดูดและสร"างการจดจำตลอดจนเข"าถึงความหมาย 

และคุณประโยชน<ของผลิตภัณฑ< 

3. เพ่ือปกปgองคุ"มครองและรักษาคุณภาพสินค"า 

4. เป:นตัวช้ีบ-งและส่ือสารรายละเอียดสินค"า ดึงดูดผู"บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ< 

5. เป:นต"นทุนในการผลิตสินค"า เม่ือบรรจุภัณฑ<ดีย-อมมีส-วนช-วยให"มูลค-าสินค"าสูงข้ึน 
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ใบความรู*การคำนวณต*นทุนกำไร 

ตัวอยDางการคิดต*นทุน กำไร การผลิตและคDาใช*จDายในการทำขนมบัวลอยไขDหวาน 

 

คำนวณต*นทุน และรายได*ขายบัวลอย 

- แปgงข"าวเหนียว ถุงละ 45 บาท ต-อถุงใช"ได" 4-5 คร้ัง เฉล่ีย 9 บาท 

- กะทิ 1 กล-อง 250 มล. ราคา 21 บาท 

- น้ำตาลทราย เกลือ เฉล่ีย 10 บาท 

- เผือกน่ึง ใบเตย ฟcกทองน่ึง หรือสีผสมเฉล่ียไม-เกิน 15 บาท 

- แก�สในการประกอบอาหาร 5 บาท 

- ถุง 2 บาท 

รวมต"นทุนในการลงทุนทำบัวลอยต-อรอบอยู-ท่ี 62 บาท หากทำได" 1 หม"อจะสามารถตัดได"ประมาณ9- 

10 ถุง ขายในราคา 20 บาท เท-ากับว-าจะได"รับเงิน 200 บาท กำไร 138 บาท หากใส-ไข-ใบละ 5 บาทจะ

สามารถขายได"ในราคา 25-30 บาท ก็จะได"รับกำไรมากยิ่งขึ้น และหากทำให"บัวลอยร"อน น-ากินอยู-ตลอดเวลา 

ก็จะช-วยให"ราคาสูง และขยับขึ้นมาได"อีก และหากขายวันละ 20-30 ถุง ถือว-าเป:นการลงทุนที่ได"รับกำไรคุ"มค-า

เหน่ือย 

 

หมายเหตุ การกำหนดราคาขาย คิดจากต*นทุน + กำไรท่ีต*องการ 

การกำหนดกำไรท่ีต"องการข้ึนอยู-กับส่ิงเหล-าน้ีด"วย เช-น ราคาตลาด ลักษณะของสินค"าและบริการ เป:น

สินค"าหายาก เป:นสินค"าเฉพาะกลุ-ม หรือมีฤดูกาลเข"ามาเกี่ยวข"องก็สามารถที่จะกำหนดกำไรที่ต"องการสูงได"

การต้ังราคาให"สามารถแข-งขันได"น้ันต"องอยู-บนพ้ืนฐานความสมดุลระหว-างความพึงพอใจของผู"ซ้ือและผู"ขาย 

ด"วย ถ"าสินค"าโดยท่ัวไปมีขายกันแพร-หลาย มีคู-แข-งมากก็ต"องกำหนดกำไรน"อยลงไป 
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ใบความรู* 

ชDองทางการตลาด 

 

ชDองทางจำหนDายทางตรงมีชDองทางขายดังน้ี 

- หน"าร"าน 

มีการจัดจำหน-ายสินค"าและบริการจากผู"ผลิตให"แก-ผู"บริโภคโดยตรง 

ชDองทางการจำหนDายโดยอ*อมมีชDองทางการขายดังน้ี 

- ทางออนไลน< 

ขายบนเพจ Facebook เป:นช-องทางท่ีง-ายท่ีสุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข"าถึงกลุ-มลูกค"าเราได"มาก 

ท่ีสุดเช-นกัน เพราะสมัยน้ีใครๆก็เล-น Facebook กันท้ังน้ัน ทำให"สินค"าเราเข"าถึงกลุ-มลูกค"าได"ง-ายมาก ย่ิง 

ปcจจุบัน Facebook สามารถต้ังงบท่ีใช"ลงโฆษณาและกำหนดกลุ-มเปgาหมายเองด"วยทำให"เป�ดเพจขายของบน 

Facebook อีกช-องทางหน่ึง 
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แบบประเมินผลงานผู*เรียน 

ช่ือ – นามสกุล………………………………………………………………………………………………………………………………

หลักสูตร…………………………………………………………………..กลุDม…………………………………………………………… 

คำช้ีแจง : ให*วิทยากรประเมินผลงานของผู*เรียนตามหัวข*อท่ีกำหนดให* 

ประเด็นท่ีประเมิน 

 

คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 

1. ความรู*ความเข*าใจในเน้ือหาสาระ (20 คะแนน)  

    1.1 ทดสอบความรู"ความเข"าใจ  

    1.2 สอบถามความรู"ความเข"าใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

    2.1 สังเกตการณ<ปฏิบัติในระหว-างการเรียนรู"การจัดกิจกรรม  

    2.2 ประเมินโดยให"สาธิต  

    2.3 แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ  

    2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส-วนร-วม (ร-วมคิด ร-วมทำ ร-วมแก"ปcญหา)  

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

    3.1 สังเกตผลงาน  

    3.2 ตรวจสอบผลงาน  

    3.3 มีความคิดสร"างสรรค<  

    3.4 ผลการปฏิบัติว-าเป:นไปตามเกณฑ<ท่ีกำหนดหรือไม-  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 

หมายเหตุ การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได" ดังน้ี 

- การประเมินระหว-างเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 

- ประเมินคร้ังเดียวก-อนจบหลักสูตร 

ท้ังน้ี เกณฑ<การจบหลักสูตร จะต"องได"คะแนนรวมไม-น"อยกว-าร"อยละ 60 จึงจะผ-านเกณฑ<การประเมิน 

 

 

 

ลงช่ือ     วิทยากร 

                                               (.                                     ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 

การทำขนมบัวลอยไข-หวาน1. ข"อใดคือส-วนประกอบของขนมบัวลอยไข-หวานท่ีถูกต"อง 

ก. กะทิ- แปgง 

ข. น้ำตาล - มะพร"าว 

ค. กะทิ - น้ำเปล-า 

ง. ไข- – ชูรส 

2. ข"อใดคือข้ันตอนแรกในการทำขนมบัวลอยไข-หวาน 

ก. ต"มน้ำในหม"อขนาดกลาง รอจนเดือดจึงใส-ลูกบัวลอยท่ี 

ข. ทำบัวลอยโดยผสมแปgงข"าวเหนียวเผือกน่ึงและน้ำเปล-าเข"าด"วยกันนวดจนส-วนผสมทุกอย-างเข"ากัน 

ค. ตักใส-ถ"วย โรยหน"าด"วยงาขาว 

ง. ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพร"าว, น้ำตาลทรายและเกลือป�นลงไป 

3. ข"อใดคือเทคนิคการปc�นขนมบัวลอยไข-หวาน 

ก. ปc�นก"อนใหญ-ๆ 

ข. ปc�นตามใจชอบ 

ค. ปc�นเป:นลูกกลมๆขนาดสวยงามและโรยด"วยเศษแปgงข"าวเหนียวเล็กน"อยเพ่ือปgองกันไม-ให"ลูกบัว 

              ลอยติดกัน 

ง. ปc�นเป:นรูปสัตว< 

4. ข"อใดคือวิธีการดูว-าบัวลอยสุกรึยัง 

ก. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะจมลง 

ข. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะสีเข"มๆ 

ค. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะแตกตัว 

ง. บัวลอยท่ีสุกแล"วจะลอยข้ึน 

5. ข"อใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ< 

ก. รักษาคุณภาพ และปกปgองตัวสินค"า 

ข. เก็บรักษาง-าย 

ค. น-ารับประทาน 

ง. ราคาแพง 

 

 

เฉลย 

1. ก 2. ข 3. ค 4. ง 5. ก 
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