
 

 

หลักสูตรขนมกุยช�าย 
จํานวน  5 ช่ัวโมง 

ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู�อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป&นมา 
 จากข�อมูลผลการสํารวจความต�องการฝ�กอาชีพของประชาชนในอําเภอลานกระบือ ทําให�ทราบความ
ต�องการของผู�รับบริการ “ขนมกุยช'าย” เป)นอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนให�ความสนใจ ประกอบกับนโยบายของ
รัฐบาลท่ีมุ'งส'งเสริมการจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย2ฝ�กอาชีพชุมชน) ให�กับประชาชนท่ีสอดคล�องกับ
ความต�องการของตลาดแรงงาน บริบทของพ้ืนท่ีจัด การศึกษาเพ่ือเสริมสร�างคุณภาพชีวิตให�กับกลุ'มผู�สูงอายุ และ
การพัฒนาทักษะชีวิตในการเตรียมความพร�อมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม ธรรมชาติ 
สิ่งแวดล�อม และการเข�าสู'สังคมเศรษฐกิจท่ีขับเคลื่อน ด�วยนวัตกรรม (Thailand 4.0) 
 ขนมกุยช'าย เป)นขนมประเภทก�วยของชาวจีนแต�จิ๋วชนิดหนึ่ง ตัวแปDงทําจากแปDงข�าวเจ�าผสมแปDงมัน ไส�ทํา
จากกุยช'ายเขียว กุยไช'ก�วยของชาวจีนแต�จิ๋ว จะหมายถึงชนิดท่ีไส�ทําจากกุยช'ายเท'านั้น ส'วนในไทย ขนมกุยช'ายท่ี
ทําจากแปDงอย'างเดียวกันแต'เปลี่ยนไส�เป)นแบบอ่ืน เช'น ไส�เผือก ไส�หน'อไม� ไส�มันแกว ล�วนเรียกว'า “ขนมกุยช'าย” 
เดิมทีกุยช'ายแบบจีนนั้นมีแบบท่ีเป)นต่ิมซํา ซ่ึงทําชิ้นเล็ก ใช�แปDงตังหม่ินซ่ึงเป)นแปDงสาลีท่ีนํากลูเต็นออกแล�วแทน
แปDงข�าวเจ�า มีท้ังแบบนึ่ง และทอด สําหรับขนมกุยช'ายท่ีเป)นท่ีนิยมในไทย มี 3 แบบ คือ ขนมกุยช'ายแบบแต�จิ๋ว ท่ี
ทําเป)นก�อนขนาดใหญ' ขนมกุยช'ายแบบถาด ท่ีใส'กุยช'ายกวนไปพร�อมแปDงแล�วนึ่งให�สุก และขนมกุยช'ายปากหม�อ
หรือขนมกุยช'ายแปDงสด ซ่ึงใช�แปDงแบบข�าวเกรียบปากหม�อแต'เปลี่ยนไส�เป)นกุยช'ายผัดแทน ต�นทุนของขนมกุยช'าย
รวมแปDงจะอยู'ประมาณ 1.80 บาท ไม'เกิน 2 บาท เวลาท่ีเราทําออกขายด�วยตัวเองจะอยู'ท่ีลูกละ 5 บาท แต'ถ�าเรา
ขายส'งจะอยู'ท่ีลูกละ 3.50 บาท ซ่ึงอาจจะได�กําไรไม'มาก แต'จะช'วยให�เราเหนื่อยน�อยลงจากการท่ีเราไม'ต�องขาย
ด�วยตัวเอง ซ่ึงจะต'างจากการขายปลีกแบบมีหน�าร�านท่ีทําให�เรามีกําไรจากการขายมากกว'า ผู�ท่ีสนใจสามารถ
ศึกษาและฝ�กทักษะ เพ่ือนําความรู�ไปประยุกต2ใช�ในการดําเนินชีวิต หรือประกอบอาชีพสร�างรายได�ให�กับตนเองได�  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป)นหลักสูตรท�องถ่ินท่ีเปOดโอกาสให�ผู�รู�หรือภูมิปPญญาในท�องถ่ิน เข�ามามีส'วนร'วมเป)นวิทยากรจัดการ
เรียนการสอน และส'งเสริมให�หน'วยงานภาคีเครือข'ายบูรณาการความร'วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เป)นหลักสูตรท่ีส'งเสริมให�ผู�ด�อย พลาด ขาดโอกาสให�ได�รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได� ตลอดจนนําความรู�ท่ีได�ไปประยุกต2ใช�ในการดํารงชีวิต 
 3. เป)นหลักสูตรท่ีมุ'งเน�นให�ผู�ผ'านการฝ�กอาชีพได�รับความรู�นําไปประกอบอาชีพ สร�างอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพ่ิมรายได� มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต'อยอดภูมิปPญญาท�องถ่ิน สร�างมูลค'าเพ่ิม และพัฒนาสู'วิสาหกิจชุมชน 

จุดมุ�งหมาย 
 1. มีความรู� ความเข�าใจเก่ียวกับการทําขนมกุยช'าย 
 2. มีทักษะเก่ียวกับการทําขนมกุยช'าย 

กลุ�มเป(าหมาย  
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู'ในกลุ'มวัยแรงงาน กลุ'มผู�พิการ หรือกลุ'มเปDาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เช'น 
กลุ'มผู�สูงอายุ กลุ'มเยาวชนนอกระบบ กลุ'มเปDาหมายในเรือนจํา และผู�ถือบัตรสวัสดิการแห'งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู�ท่ีไม'มีอาชีพ ผู�ท่ีมีอาชีพและต�องการพัฒนาอาชีพ 

 

แบบ กศ.ตน.15 

/ระยะเวลา... 



 

 

ระยะเวลา  จํานวน  5  ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี  จํานวน  1  ชัว่โมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  จํานวน  4  ชัว่โมง 

โครงสร�างหลักสูตรขนมกุยช�าย จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู� 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู� 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู�เบ้ืองต�น

เก่ียวกับขนมกุยช'าย 
1. บอกความสําคัญ และ
คุณค'าทางโภชนาการของ
ขนมกุยช'ายได� 
2. บอกความเป)นไปได�
และทิศทางการประกอบ
อาชีพได� 

ความรู�เบ้ืองต�นเก่ียวกับ
ขนมกุยช'าย 
1. ความสําคัญและ
คุณค'าทางโภชนาการ
ของขนมกุยช'าย 
2. ความเป)นไปได�และ
ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1. ศึกษาข�อมูลจาก
เอกสาร สื่อต'างๆ 
2. วิทยากรให�ความรู�
เก่ียวกับการทําขนม
กุยช'าย  
3. ผู�เรียนและวิทยากร
แลกเปลี่ยนเรียนรู� 

30 
นาที 

 

2 การทําขนมกุยช'าย 2.1 สามารถบอกการ
เตรียมวัตถุดิบและวัสดุ
อุปกรณ2ทําขนมกุยช'ายได� 
2.2 สามารถแสดงข้ันตอน
การทําขนมกุยช'ายได� 2 
แบบ 
2.3 บอกวิธีการคงคุณภาพ
ขนมกุยช'ายและสามารถ
บรรจุภัณฑ2ได�อย'าง
เหมาะสม 
 
 

การทําขนมกุยช'าย  
2.1 หลักการเลือก
วัตถุดิบและการเตรียม
วัสดุอุปกรณ2 
2.2 ข้ันตอนการทําขนม
กุยช'าย 2 แบบ 
   1) กุยช'ายแต�จิ๋ว 
      - การทําตัวแปDง 
      - การทําไส�กุยช'าย 
    2) กุยช'ายถาด 
      - การกวนแปDง 
      - การนึ่ง 
2.3 การบรรจุภัณฑ2และ
การคงคุณภาพเพ่ือการ
บริโภคและจําหน'าย  

2.1 วิทยากรให�ความรู�
เก่ียวกับการเตรียมการ
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข�อมูลจาก
เอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส2  
ผู�รู� ภูมิปPญญา เก่ียวกับ
การเตรียมวัตถุดิบ การ
เตรียมวัสดุ/อุปกรณ2ใน
การทําขนมกุยช'าย 
2.3 ฝ�กทักษะการทํา
ขนมกุยช'าย ท้ัง 2 แบบ 

2.4 ฝ�กการบรรจุหีบห'อ 
บรรจุภัณฑ2ขนมกุยช'าย 
2.5 วัดและประเมินผล
ตามโครงสร�างหลักสูตร 

30 
นาที 

4 ชม. 

ส่ือและแหล�งเรียนรู� 
 1. สื่อสิ่งพิมพ2 เช'น หนังสือ ใบความรู� แผ'นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส2 สื่อออนไลน2 
 3. สื่อบุคคล เช'น ผู�รู� ภูมิปPญญา 
 4. แหล'งเรียนรู�ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู�ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว'างเรียนและ
จบหลักสูตร 

/เกณฑ2การจบหลักสูตร... 



 

 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝ�กปฏิบัติตามหลักสูตรไม'น�อยกว'าร�อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ'านตลอดหลักสูตร ไม'น�อยกว'าร�อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ'านเกณฑ2การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 

 


