
หลักสูตรน้ำยาขนมจีน 

จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

ความเปนมา 

ขนมจีนน้ำยาเปนอาหารที่สันนิษฐานวาไทยรับมาจากมอญซึ่งในอดีตจัดเปนชนชาติท่ียิ่งใหญชาติหนึ่งใน

สุวรรณภูมิพมาซึ่งเปนประเทศเพื่อนบานก็มีอาหารจานนี้แตจะใสหยวกกลวยลงไปดวย เพ่ือทำใหน้ำยาขนขึ้น

แตคนไทยนิยมกินเนื้อปลามากกวา จึงใสเฉพาะเนื้อปลาที่ตำละเอียดใสลงไปและใสปลาเค็มเพ่ือใหมีกลิ่นหอม

และรสเคม็กลมกลอมขนมจีนน้ำยาจัดเปนอาหารจานเดียวท่ีครบหมูเพราะมีคารโบไฮเดรตจากขนมจีนโปรตีน

จากเนื้อปลาและมีวิตามินจากผักสดตางๆที่กินเปนเครื่องเคียงและมีกากใยอาหารอยางดีที่ชวยระบบขับถาย

นอกจากสมุนไพรตางๆที่ชวยขับลมแลวยังใสกระชายเพื่อดับกลิ่นคาวของปลาซึ่งมีสรรพคุณชวยชะลอความแก

มีฤทธิ์ชวยตานการอักเสบและยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อโรคซึ่งคนไทยมีรสนิยมในการรับประทานขนมจีน

น้ำยาที่เปนเอกลักษณของแตละภาคและจะมีการทำน้ำยาขนมจีนที่แตกตางกันออกไปเชนภาคกลางนิยม

รับประทานกับน้ำพริกน้ำยาและแกงเผ็ดชนิดตางๆน้ำยาของภาคกลางนิยมทำเปนน้ำยากะทิเนนกระชายเปน

สวนผสมหลักทางภาคเหนอืจะนิยมรับประทานรวมกับน้ำเงี้ยวหรือน้ำงิ้วที่มีเกสรดอกงิ้วปาเปนองคประกอบ

สำคัญรับประทานกับแคบหมูและขาวกั้นจ้ิน สวนภาคอีสาน นิยมรับประทานกับน้ำยาใสปลาราใสกระชาย 

เหมือนน้ำยาภาคกลางและขาวปุนน้ำแจวที่รับประทานขนมจีนกับน้ำตมกระดูกปรุงรสดวยน้ำปลาราไมใสเนื้อ

ปลาและภาคใตรับประทานเปนอาหารเชาคูกับขาวยำน้ำยาทางภาคใตใสขมิ้นไมใสกระชายเหมือนภาคกลาง

ปจจุบันการทำนำ้ยาที่มีการผสมผสานของวัตถุดิบใหเกิดความหลากหลายทั้งรสชาติและสวนประกอบเพื่อเพิ่ม

รสชาติและเสริมรูปลักษณของน้ำยาใหเขมขนและหนาลิ้มลองมากขึ้น สกร.อำเภอเมืองกำแพงเพชร จึงได

พัฒนาหลักสูตรน้ำยาขนมจีน จำนวน 5 ชั่วโมง ขึ้นเพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรูความสามารถและทักษะใน

การประกอบอาชีพใหกับผูรับบริการ 
หลักการของหลักสูตร  
1.เปนหลักสูตรทองถิ่นที่เปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ินเขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการเรยีนการ

สอนรวมกับสถานศกึษา  

2.เปนหลักสูตรที่มุงใหผูรับบริการนำประสบการณจากการเรียนไปใชปรับใชในการดำรงชีวิตประจำวัน  

3.เปนหลักสูตรที่พัฒนาขึ้นเพ่ือเพ่ิมโอกาสการสรางรายไดใหกับผูที่กำลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก จาก

การเรียนรูหลักสูตรน้ำยาขนมจีน  
จุดมุงหมายเพื่อใหผูรับบริการ  
1.มีความรูความเขาใจเก่ียวกับการทำน้ำยาขนมจีน  

2.มีทักษะเก่ียวกับการทำน้ำยาขนมจีน  

3.มีเจตคติท่ีดีตออาชีพคาขายขนมจีนน้ำยา  
 
 
 



กลุมเปาหมาย 
กลุมเปาหมายประชาชนทั่วไป  

1.ผูท่ีไมมีอาชีพ  

2.ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
ระยะเวลาจำนวน 5 ชั่วโมง  

1.ภาคทฤษฎีจำนวน 1 ชั่วโมง 30 นาที 

2.ภาคปฏิบัติ 3ชั่วโมง30 นาที 

สื่อและแหลงการเรียนรู 

 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกสสื่อออนไลน 

3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 

 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรยีนและจบ

หลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมนิผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  

3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลกัสูตร 

 

ที่ เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรูเบื้องตน

เก่ียวกับขนมจีนน้ำยา 

1. บอกความเปนมา

และความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา 

2. บอกความสําคัญ

ของอาหารไทย

ประยุกต 

1. ความเปนมาและ

ความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา 

2. ความสําคัญของ

อาหารไทยประยุกต 

1. วิทยากรอธิบาย

ความเปนมา/

ความสําคัญของ

ขนมจีนน้ำยา และ

ความสําคัญของอาหาร

ไทยประยุกต 

 2. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับความ

เปนมา/ความสําคัญ

ของขนมจีนน้ำยา และ

ความสําคัญของอาหาร

ไทยประยุกต 

30นาที  

2. วัสดุ อุปกรณและการ

เลอืกใช 

1. บอกวัสดุ อุปกรณ

และเลือกใชไดอยาง

เหมาะสม 

1. การเตรียมวัสดุ

อุปกรณและการ

เลือกใช 

 

 

 

 

 

1. วิทยากรอธิบาย

อุปกรณในการทาํน้ำยา

ขนมจีน  

2. วิทยากรอธิบายวัสดุ

ท่ีใชประกอบการทําน้ำ

ขนมจีน 

 3. ใหผูเรยีนเลือกใช

วัสดุอุปกรณ 

30 

นาที 

 

3. การทําน้ำยาขนมจีน 

และการบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายขั้นตอน

และสามารถทําน้ำยา

ขนมจีน 

2. อธิบายและเลือก

บรรจุภัณฑที่

เหมาะสม 

1. การเลือกวัตถุดิบ

และขั้นตอนการทํา

น้ำยาขนมจีน ไดแก 

  -น้ำยาปลา 

- น้ำยากะทิ 

- น้ำเงี้ยวตีนไก 

 - น้ำยาปู 

 

1. วิทยากรอธิบาย

หลักการเลือกวัตถุดิบ

และสาธิตการทําน้ำยา

ขนมจีน  

2. ใหผูเรียนเลือกใช

วัตถุดิบและฝก

ปฏิบัตกิารทําน้ำยา

ขนมจีน  

 

 3 ชั่วโมง 

30 นาท ี



   2. การบรรจุภัณฑ 

 - หลักการเลือก

บรรจุภัณฑ 

 - การบรรจุภัณฑที่

เหมาะสม สวยงาม 

3. วิทยากรอธิบาย

หลักการเลือกบรรจุ

ภัณฑและสาธิตข้ันตอน

การบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะ

การบรรจุภัณฑน้ำยา

ขนมจีน 

  

4. การบริหารจัดการใน

อาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน

ของนำ้ยาขนมจีน 

 2. บอกวิธีสงเสริม

การขาย 

1. การคดิราคา

ตนทุนและการ

กําหนดราคา 

 

1. วิทยากรอธิบายและ

สาธิตการคิดราคา

ตนทุนและการกําหนด

ราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ

คิดราคาตนทุน/การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

 

30 

นาที 

 

 

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

(นางทักษกร กรุณวงค)   (นายจำเริญ อินทรจันทร)  (นางสาวสุพรรษา ทองอินทร) 

ตำแหนงครู    ครู กศน.ตำบล    วิทยากร 

 

อนุมัติ 

 

 

 


