
หลักสูตรน้ำยาขนมจีน 

จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

ความเปนมา 

ขนมจีนน้ำยาเปนอาหารที่สันนิษฐานวาไทยรับมาจากมอญซึ่งในอดีตจัดเปนชนชาติท่ียิ่งใหญชาติหนึ่งใน

สุวรรณภูมิพมาซึ่งเปนประเทศเพื่อนบานก็มีอาหารจานนี้แตจะใสหยวกกลวยลงไปดวย เพ่ือทำใหน้ำยาขนขึ้น

แตคนไทยนิยมกินเนื้อปลามากกวา จึงใสเฉพาะเนื้อปลาที่ตำละเอียดใสลงไปและใสปลาเค็มเพ่ือใหมีกลิ่นหอม

และรสเคม็กลมกลอมขนมจีนน้ำยาจัดเปนอาหารจานเดียวท่ีครบหมูเพราะมีคารโบไฮเดรตจากขนมจีนโปรตีน

จากเนื้อปลาและมีวิตามินจากผักสดตางๆที่กินเปนเครื่องเคียงและมีกากใยอาหารอยางดีที่ชวยระบบขับถาย

นอกจากสมุนไพรตางๆที่ชวยขับลมแลวยังใสกระชายเพื่อดับกลิ่นคาวของปลาซึ่งมีสรรพคุณชวยชะลอความแก

มีฤทธิ์ชวยตานการอักเสบและยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อโรคซึ่งคนไทยมีรสนิยมในการรับประทานขนมจีน

น้ำยาที่เปนเอกลักษณของแตละภาคและจะมีการทำน้ำยาขนมจีนที่แตกตางกันออกไปเชนภาคกลางนิยม

รับประทานกับน้ำพริกน้ำยาและแกงเผ็ดชนิดตางๆน้ำยาของภาคกลางนิยมทำเปนน้ำยากะทิเนนกระชายเปน

สวนผสมหลักทางภาคเหนอืจะนิยมรับประทานรวมกับน้ำเงี้ยวหรือน้ำงิ้วที่มีเกสรดอกงิ้วปาเปนองคประกอบ

สำคัญรับประทานกับแคบหมูและขาวกั้นจ้ิน สวนภาคอีสาน นิยมรับประทานกับน้ำยาใสปลาราใสกระชาย 

เหมือนน้ำยาภาคกลางและขาวปุนน้ำแจวที่รับประทานขนมจีนกับน้ำตมกระดูกปรุงรสดวยน้ำปลาราไมใสเนื้อ

ปลาและภาคใตรับประทานเปนอาหารเชาคูกับขาวยำน้ำยาทางภาคใตใสขมิ้นไมใสกระชายเหมือนภาคกลาง

ปจจุบันการทำนำ้ยาที่มีการผสมผสานของวัตถุดิบใหเกิดความหลากหลายทั้งรสชาติและสวนประกอบเพื่อเพิ่ม

รสชาติและเสริมรูปลักษณของน้ำยาใหเขมขนและหนาลิ้มลองมากขึ้น สกร.อำเภอเมืองกำแพงเพชร จึงได

พัฒนาหลักสูตรน้ำยาขนมจีน จำนวน 5 ชั่วโมง ขึ้นเพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรูความสามารถและทักษะใน

การประกอบอาชีพใหกับผูรับบริการ 
หลักการของหลักสูตร  
1.เปนหลักสูตรทองถิ่นที่เปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ินเขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการเรยีนการ

สอนรวมกับสถานศกึษา  

2.เปนหลักสูตรที่มุงใหผูรับบริการนำประสบการณจากการเรียนไปใชปรับใชในการดำรงชีวิตประจำวัน  

3.เปนหลักสูตรที่พัฒนาขึ้นเพ่ือเพ่ิมโอกาสการสรางรายไดใหกับผูที่กำลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก จาก

การเรียนรูหลักสูตรน้ำยาขนมจีน  
จุดมุงหมายเพื่อใหผูรับบริการ  
1.มีความรูความเขาใจเก่ียวกับการทำน้ำยาขนมจีน  

2.มีทักษะเก่ียวกับการทำน้ำยาขนมจีน  

3.มีเจตคติท่ีดีตออาชีพคาขายขนมจีนน้ำยา  
 
 
 



กลุมเปาหมาย 
กลุมเปาหมายประชาชนทั่วไป  

1.ผูท่ีไมมีอาชีพ  

2.ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
ระยะเวลาจำนวน 5 ชั่วโมง  

1.ภาคทฤษฎีจำนวน 1 ชั่วโมง 30 นาที 

2.ภาคปฏิบัติ 3ชั่วโมง30 นาที 

สื่อและแหลงการเรียนรู 

 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกสสื่อออนไลน 

3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 

 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรยีนและจบ

หลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมนิผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  

3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลกัสูตร 

 

ที่ เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมจีนน้ำยา 

1. บอกความเปนมา

และความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา 

2. บอกความสําคัญ

ของอาหารไทย

ประยุกต 

1. ความเปนมาและ

ความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา 

2. ความสําคัญของ

อาหารไทยประยุกต 

1. วิทยากรอธิบาย

ความเปนมา/

ความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา และ

ความสําคัญของอาหาร

ไทยประยุกต 

 2. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับความ

เปนมา/ความสําคัญ

ของขนมจีนน้ำยา และ

ความสําคัญของอาหาร

ไทยประยุกต 

30นาที  

2. วัสดุ อุปกรณและการ

เลอืกใช 

1. บอกวัสดุ อุปกรณ

และเลือกใชไดอยาง

เหมาะสม 

1. การเตรียมวัสดุ

อุปกรณและการ

เลือกใช 

 

 

 

 

 

1. วิทยากรอธิบาย

อุปกรณในการทาํน้ำยา

ขนมจีน  

2. วิทยากรอธิบายวัสดุ

ท่ีใชประกอบการทําน้ำ

ขนมจีน 

 3. ใหผูเรยีนเลือกใช

วัสดุอุปกรณ 

30 

นาที 

 

3. การทําน้ำยาขนมจีน 

และการบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายขั้นตอน

และสามารถทําน้ำยา

ขนมจีน 

2. อธิบายและเลือก

บรรจุภัณฑที่

เหมาะสม 

1. การเลือกวัตถุดิบ

และขั้นตอนการทํา

น้ำยาขนมจีน ไดแก 

  -น้ำยาปลา 

- น้ำยากะทิ 

- น้ำเงี้ยวตีนไก 

 - น้ำยาปู 

 

1. วิทยากรอธิบาย

หลักการเลือกวัตถุดิบ

และสาธิตการทําน้ำยา

ขนมจีน  

2. ใหผูเรียนเลือกใช

วัตถุดิบและฝก

ปฏิบัตกิารทําน้ำยา

ขนมจีน  

 

 3 ชั่วโมง 

30 นาท ี



   2. การบรรจุภัณฑ 

 - หลักการเลือก

บรรจุภัณฑ 

 - การบรรจุภัณฑที่

เหมาะสม สวยงาม 

3. วิทยากรอธิบาย

หลักการเลือกบรรจุ

ภัณฑและสาธิตข้ันตอน

การบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะ

การบรรจุภัณฑน้ำยา

ขนมจีน 

  

4. การบริหารจัดการใน

อาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน

ของนำ้ยาขนมจีน 

 2. บอกวิธีสงเสริม

การขาย 

1. การคดิราคา

ตนทุนและการ

กําหนดราคา 

 

1. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตการคิดราคา

ตนทุนและการกําหนด

ราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ

คิดราคาตนทุน/การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

 

30 

นาที 

 

 

……………………………………   ………………………………….  ………………………………………. 

(นางทักษกร กรุณวงค)   (นายจำเริญ อินทรจันทร)  (นางสาวสุพรรษา ทองอินทร) 

ตำแหนงครู    ครู กศน.ตำบล    วิทยากร 

 

อนุมัติ 

 

 

 


