
 
 

ค ำน ำ 

ด้วย สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นหน่วยส่งเสริมสนับสนุนในการจัด
ฝึกอบรมด้านอาชีพ หลักสูตรการทำเฉาก๊วยนมสด  รวมถึงการสนับสนุน ประสานงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้และการศึกษาอาชีพให้มีงานทำสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว 

เพื่อให้การดำเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์ ของการดำเนินงานที่เน้นเรื่องการมีอาชีพเพื่อการมี 
งานทำมีรายได้ จึงได้จัดทำเป็นหลักสูตร เพื่อเผยแพร่ให้ประชาชนทั่วไปได้มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถนำไป
ประกอบอาชีพต่อไปได ้

ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาตนเอง ที่ได้ร่วมพัฒนา
หลักสูตรและจัดทำแผนการเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่าง ๆ ให้สำเร็จไปด้วยดี   และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตรเล่มนี้
จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
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หลักสูตรกำรท ำเฉำก๊วยนมสด  จ ำนวน 5 ชั่วโมง 
 
ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ ที่ใชใ้นกำรท ำเฉำก๊วยนมสด 
        ของหวานสีดำๆ เด้งดึงท่ีเคี้ยวหนึบหนับ   และมีรสหวานจากน้ำเชื่อม   รวมถึงความเย็นฉ่ำ 
จากน้ำแข็งที่ใส่ผสมลงไป  ทำให้  “เฉาก๊วย”  นั้น  กลายเป็นหนึ่งในของหวานยอดฮิตในช่วงหน้าร้อนมากๆ  
แบบนี้ แต่นอกจากความหวานเย็นที่กินแล้วสดชื่นขึ้นมาในทันใด เฉาก๊วยก็ยังมีสรรพคุณอื่นๆ ที่ช่วยบำรุง
ร่างกายอีกด้วยเฉาก๊วยแท้ๆ จะทำมาจากต้นเฉาก๊วย ซึ่งเป็นพืชชนิดหนึ่งในตระกูลเดียวกับมินต์ (พืชจำพวก
สะระแหน่) พบได้มากในประเทศจีน จึงทำให้ขนมเฉาก๊วยมีที่มาจากเมืองจีน และมีชื ่อเรียกเป็นภาษาจีน 
(แต้จิ๋ว)    แต่ก็ยังมีการเรียกท่ีแตกต่างกันออกไปตามภาษาถิ่นอีกด้วย  อาทิ    ในภาษาจีนกลางจะเรียกว่า  
เหลียงเฝิ่น หรือ เซียนเฉ่า ที่แปลว่า หญ้าเทวดา ขณะที่ชาวมาเลย์ จะเรียกว่า จินเจา เป็นต้น ส่วนภาษาไทยเรา
ก็เรียกว่า เฉาก๊วย ตามอย่างภาษาจีนแต้จิ๋วความหนึบหนับของเฉาก๊วยนั้น มาจากกรรมวิธีการผลิตที่เริ่มจากนำ
ต้นเฉาก๊วยแห้งมาต้มกับน้ำ จนยางไม้ และแพคตินละลายออกมาได้น้ำสีน้ำตาลดำ (ปัจจุบันบางร้านอาจมีการ
ใส่สีลงไปผสมเพ่ิมเติมเพ่ือความสวยงาม) จากนั้นกรองเอาแต่น้ำแล้วนำไปผสมกับแป้ง ซึ่งตามตำรับโบราณนิยม
ใช้แป้งท้าวยายม่อม และแป้งมันสำปะหลัง ตามสัดส่วน หรือตามสูตรของแต่ละคน ซึ่งจะทำให้ได้ความเหนียว
หนึบนุ่มนิ่มที่แตกต่างกัน นิยมกินคู่กับน้ำตาลทรายแดง น้ำเชื่อม นดสด หรือจะใส่ส่วนผสมอื่นๆ ลงไปตามแต่
ความชอบ 
เฉำก๊วยท ำมำจำกอะไร 
                 เฉาก๊วย คือ ขนมท่ีมาจากหญ้า ในภาษาจีนคำว่า “เฉา” แปลว่า หญ้า ส่วนคำว่า “ก๊วย” แปลว่า 
ขนม ในภาษาอังกฤษก็คือ Grass Jelly นั่นเอง ซึ่งหญ้าที่นำมาทำเฉาก๊วยคือ พืชชนิดหนึ่งในตระกูลเดียวกับใบ
มิ้นต์ คนไทยจะเรียกว่า “หญ้าเฉาก๊วย”” (Mesona Chinensis) 
                 สมัยก่อนไทยต้องสั่งต้นเฉาก๊วยแห้งจากเมืองจีนเพื่อมาทำเฉาก๊วย แต่ทุกวันนี้ได้มีการนำพันธุ์
เฉาก๊วยมาปลูกในเมืองไทยแล้ว แต่ก็มีบางโรงงานที่รับต้นเฉาก๊วยตากแห้งมาจากประเทศจีน เวียดนาม หรือ
อินโดนีเซียแล้วนำมาขายอีกที นั่นก็แปลว่า เฉาก๊วยทำมาจากต้นเฉาก๊วยที่มีต้นกำเนิดจากเมืองจีนนั่นเอง 

 

 

 

 

                         ต้นเฉาก๊วย                                               ต้นเฉาก๊วยแห้ง 
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ประโยชน์ของเฉำก๊วย 
                 เฉาก๊วยนอกจากเอามากินคลายร้อนแล้วยังมีประโยชน์ใน
ด้านสมุนไพร คือ ช่วยแก้ร้อนใน แก้หวัด ลดความดันโลหิต ลดอาการ
กล้ามเนื้ออักเสบ ลดอาการตับอักเสบ ลดอาการไขข้ออักเสบ และช่วยลด
ระดับน้ำตาลในเลือด หรือหากดื่มน้ำเฉาก๊วยเป็นประจำ จะช่วยลดอาการ
โรคความดันโลหิตสูง และโรคเบาหวานได้ด้วย แต่ข้อควรระวัง คือ น้ำตาล
ที่ใส่ผสมลงไปต้องไม่มากเกินไปด้วย เพราะแทนที่จะได้ประโยชน์ อาจจะ
ได้ผลเสียกลับมาแทนได ้ผู้เรียนควรเรียนรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ ดังนี้ 
 
คำรำเมล (อังกฤษ: caramel)  

คำรำเมล (อังกฤษ: caramel) หรือ น้ำตาลที่ผ่านความร้อนจนได้อุณหภูมิที่เหมาะสม เดิมทีคือสิ่งที่
เกิดจากการเปลี่ยนสถานะและรสชาติของน้ำตาลโดยใช้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 160-170 องศาเซลเซียส) ช่วง
ก่อนถึงจุดความร้อนดังกล่าวนั้นน้ำตาลจะเปลี่ยนสถานะเป็นของเหลว และจะเริ่มเปลี่ยนสีเข้มขึ้นพร้อมทั้งมี
รสชาติที่ซับซ้อนมากขึ้นตามระดับอุณหภูมิ แต่การทำคาราเมลจากน้ำตาลโดยตรงมีอัตราเสี่ยงต่อการไหม้สูง 
จึงนิยมใช้น้ำเป็นตัวทำละลายในตอนเริ่มต้น(น้ำเชื่อม) และผ่านความร้อนจนน้ำหรือความชื้นระเหยออกไปมาก
พอที่น้ำตาลจะเริ่มกระบวนการเปลี่ยนสถานะ น้ำเชื่อมที่ผ่านความร้อนถึงอุณหภูมิต่างกันจะมีความข้นเหนียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คาราเมลยังถูกใช้เป็นส่วนผสมเพื่อให้รสชาติและกลิ่นในของหวานชนิดอื่นๆ เช่น  ขนมปัง,ไอศกรีม
,เค้ก, มูส หรือใช้เป็นเครื่องเคียงหรือซอสราดตกแต่งหน้า ภายหลังจึงมีการใช้คำว่า "คาราเมล"  แทนขนม
จำพวกลูกกวาดบางชนิด หรือซอสราดที่เกิดจากการผสมส่วนน้ำตาลที่เปลี่ยนสถานะแล้วกับวัตถุดิบอื่นๆ เช่น
ครีม นม เนย ฝักวานิลลา เป็นต้น เพ่ือให้ได้ลักษณะผิวสัมผัสและรสชาติความหอมตามท่ีต้องการ 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA


 
 

นมสด (Whole MilkX  
นมสด (Whole Milk) นมสด คือ น้ำนมดิบ 100% ที่รีดออกมาสดใหม่ โดยที่ยังไม่ได้ผ่าน กระบวนการ

ต่าง ๆ เช่น การฆ่าเชื้อหรือปรุงแต่งใด ๆ จึงมีกลิ่นและรสชาติที่หอมมันที่สุดในบรรดานมทั้งหมด  อีกทั้งยังมี
สารอาหารครบถ้วน แต่เก็บรักษาได้เพียงช่วงเวลาหนึ่งเท่านั้น เพราะในน้ำนมดิบจะมีจุลินทรีย์ที่ทำ ให้นมเสีย
เร็ว จึงนิยมนำไปผ่านกระบวนการและกรรมวิธีต่าง ๆ เพื่อให้เก็บรักษาน้ำนมสดได้ยาวนานยิ่งขึ้น 
หน้าที่ของนม  

1. เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร และน่ารับประทาน  
2. ช่วยให้สีสันเข้มขึ้น  
3. เป็นตัวทำละลายให้ส่วนผสมเข้ากัน และเกิดโครงสร้าง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
น้ำตาล (Sugar)  

น้ำตาล เป็นวัตถุดิบที่สำคัญในการทำขนมอบ ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติหวานและอร่อย ให้สีน้ำตาล 
ทองแก่ ผลิตภัณฑ์น้ำตาลที่ใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ มีอยู่ 3 ประเภท ดังนี้  

1. น้ำตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) ส่วนมากจะนิยมใช้กับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ ให้เกิดสี 
หรือผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นหอมและเพ่ือสุขภาพ  

2. น้ำตาลทรายขาว (Granulaled Sugar) น้ำตาลทรายนี้มีหลายลักษณะซึ่งสามารถใช้ได้ ตามความ
ต้องการ เช่น น้ำตาลเม็ดเล็กเหมาะสำหรับในการตีเค้กและคุกกี้ ส่วนเม็ดใหญ่เหมาะสำหรับโรยหน้า ขนมเพื่อ
ตกแต่งให้สวยงาม  
 
 
 
 
 

3 



 
 

3. น้ำตาลอ้อย เป็นน้ำตาลที่ได้จากอ้อยธรรมชาติ 100 % ผ่านกระบวนการแปรรูปน้อยที่สุด ซึ่งยังทำ
ให้มีสารอาหารจากอ้อยเหลืออยู่ทั้งวิตามิน แคลเซียม และฟอสฟอรัส สำหรับลักษณะของน้ำตาลอ้อยธรรมชาติ
นั้นจะมีลักษณะเป็นเกล็ดใหญ่กว่าน้ำตาลทรายขาว เนื่องจากไม่ได้ผ่านการกรองสี หลายขั้นตอนจึงยังคงมีสี
น้ำตาลอยู่จากน้ำอ้อย และคงกลิ่นหอมหวานจากอ้อย เพราะยังมีสีน้ำตาลอยู่จึงทำให้หลายคนสับสนเรียก
น้ำตาลอ้อยว่าน้ำตาลทรายแดง น้ำตาลแดง 

 
น้ ำแข็ง 

น้ำแข็งคือน้ำที่อยู่ในสถานะของแข็ง Solid โดยเกิดจากน้ำในสถานะของเหลว Liquid คายความร้อน
ออกจนทำให้อยู่ในสถานะของแข็ง โดยเครื่องทำความเย็น Refrigeration System มารับความร้อนออกจากน้ำ
จนอุณหภูมิต่ำกว่า 0 C ที่ความดันปกติ 1 atm  ซึ่งจุดนี้เราจะเรียกว่า น้ำแข็ง Ice นั่นเอง 

1 เพ่ือการบริโภค  ประเทศไทยถือว่าเป็นประเทศท่ีมีการบริโภคน้ำแข็งค่อนข้างเยอะ เนื่องจากอากาศ
ร้อน ส่วนใหญ่จะเป็นน้ำแข็งหลอด น้ำแข็งป่น 

2 เพ่ือใช้ผสมและบ่มคอนกรีต ในโครงการขนาดใหญ่ที่มีการใช้คอนกรีตปริมาณมาก จะมีการใช้
น้ำแข็งผสมไปในคอนกรีตด้วย เพื่อการคลายความร้อนให้กับคอนกรีต เช่นการสร้างเขื่อน 

3 ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร เช่น อุตสาหกรรมนม Dairy , อุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์ปีก Poultry , 
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร Food Processing 

4 ใช้ในอุตสาหกรรมเคมีและยา Chemical and Pharmaceutical 
5 ใช้ในการแช่อาหารสดเพ่ือการเก็บหรือขนส่ง 
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ควำมรู้พื้นฐำนในกำรจัดกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตรกำรท ำน้ ำชงเศรษฐี 

การจัดการศึกษาอาชีพ ในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ 
ให้มีความรู้ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน และส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ ทีจะพัฒนาศักยภาพของ
ประชาชน ในพ้ืนที่ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  

สภาพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง 
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่ เพิ ่มขึ ้น มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย 
โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้าง 
สิ่งทดแทนเพ่ือการอยู่รอดโดยวิธีการต่างๆ  

อาชีพการทำน้ำชงเศรษฐีเป็นอีกหนึ่งอาชีพที่น่าสนใจ สามารถเป็นอาชีพทางเลือก สร้างรายได้ เสริม 
หรือ เพ่ือใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้ส่งเสริม การ
จัดทำหลักสูตรการทำน้ำชงเศรษฐี ซึ่งเป็นการเรียนรู้เกี่ยวกับทักษะการทำเครื่องดื่ม มีความคิดสร้างสรรค์ ที่
สามารถนำความรู้ไปใช้ในการสร้างรายได้ท่ีมั่นคงและยั่งยืนอย่างมีประสิทธิภาพ 
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หลักสูตร กำรท ำเฉำก๊วยนมสด จ ำนวน 5 ช่ัวโมง 
1. ควำมเป็นมำ 
      เฉาก๊วย (Grass Jelly) ขนมหวานสีดำเป็นที่รู้จักของคนไทยมากกว่า 100 ปีแล้ว แรกเริ่มเดิมทีมา
จากคนจีนที่อพยพเข้ามาตั้งถ่ินฐานในประเทศไทยแล้วได้เอาเฉาก๊วยเข้ามาขายด้วย เริ่มแรกขายเป็นเฉาก๊วยนิ่ม
แบบดั้งเดิมจากประเทศจีนโดยจะขายคู่กับเต้าฮวย นอกจากนั้นเฉาก๊วยก็ยังมีสรรพคุณอื่นๆ ที่ช่วยบำรุง
ร่างกายอีกด้วยเฉาก๊วยแท้ๆ จะทำมาจากต้นเฉาก๊วย ซึ่งเป็นพืชชนิดหนึ่งในตระกูลเดียวกับมินต์ (พืชจำพวก
สะระแหน่) พบได้มากในประเทศจีน จึงทำให้ขนมเฉาก๊วยมีที่มาจากเมืองจีน และมีชื ่อเรียกเป็นภาษาจีน 
(แต้จิ๋ว)    แต่ก็ยังมกีารเรียกท่ีแตกต่างกันออกไปตามภาษาถิ่นอีกด้วย   ในภาษาจีนกลางจะเรียกว่า เหลียงเฝิ่น 
หรือ เซียนเฉ่า ที่แปลว่า หญ้าเทวดา ขณะที่ชาวมาเลย์ จะเรียกว่า จินเจา เป็นต้น ส่วนภาษาไทยเราก็เรียกว่า 
เฉาก๊วย และเนื่องจากเมืองไทยมีอากาศร้อนจัด ไม่นานเฉาก๊วยจึงเป็นที่นิยมและเริ่มขยายวงกว้างเป็นที่รู้จัก
ของคนไทย  
      ในสภาพปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคม และสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมากเมื่อจำนวนประชากรเพิ่มแต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง 
รวดเร็วและไม่เพียงพอต่อความต้องการ สำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์จึงได้นำนโยบาย ยุทธศาสตร์ 
และความจำเป็นดังกล่าวสู่การปฏิบัติเพื่อการพัฒนาหลักสูตรอาชีพการทำเฉาก๊วยนมสด ให้กับประชาชนและ
ผู้สนใจ เนื่องจากปัจจุบันการดำรงชีวิตของคนเราได้เปลี่ยนไปจากที่เป็นอยู่อย่างมาก ประชากรมีจำนวนเพิ่ม
มากขึ้น ความเจริญในด้านต่าง ๆ เข้ามาเปลี่ยนแปลงวิถีความเป็นอยู่ของประชาชนในชนบทให้เปลี่ยนไป ส่งผล
กระทบ ต่อความเป็นอยู่ของประชาชนเป็นอย่างมาก ทำให้การประกอบอาชีพหลักเพียงอย่างเดียว ไม่สามารถ
สร้าง รายได้ให้ตนเองและครอบครัวดำรงอยู่ได้ ซึ่งมีความแตกต่างจากวิถีชีวิตของคนในอดีตอย่างสิ้นเชิง การ
ส่งเสริม อาชีพเพื่อชุมชน การทำเครื่องดื่ม โดยเป็นการสร้างอาชีพให้กับชุมชนอย่างเป็นรูปธรรมและสามารถ
สร้าง รายได้เสริม เป็นการลดรายจ่ายในครอบครัวได้เป็นอย่างดี  
 
2. จุดประสงค์กำรเรียนรู้    

2.1. อธิบายความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำเฉาก๊วยนมสด  
2.2. อธิบายวัสดุ อุปกรณและเลือกใชไดอยางเหมาะสม  
2.3. อธิบายขั้นตอนการทำเฉาก๊วยนมสดได  
2.4. ปฏิบัติการทำเฉาก๊วยนมสดได  
2.5. คิดตนทุน กำไรจากการทำเฉาก๊วยนมสดได  
2.6. อธิบายชองทางการจัดการการตลาดการทำเฉาก๊วยนมสดได้ 
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3. กลุ่มเป้ำหมำย 
ประชาชนทั่วไป 
 3.1 ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 3.2 ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

4. ระยะเวลำ 
ภาคทฤษฎี  2 ช่ัวโมง   
ภาคปฏิบัติ  3 ช่ัวโมง 

5. เนื้อหำหลักสูตร 
 5.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำเฉาก๊วยนมสด 

5.2 วัสดุอุปกรณการทำเฉาก๊วยนมสดและการเลือกใชไดอยางเหมาะสม  
5.3 ขั้นตอนการทำเฉาก๊วยนมสด 
5.4 การปฏิบัติการทำเฉาก๊วยนมสด 
5.5 การคิดตนทุน กำไร  
5.6 ชองทางการจัดการการตลาดการทำเฉาก๊วยนมสด 

6. กำรจัดกำรเรียนรู้ 
           การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้ 

7. สื่อการเรียนรู้ 
 7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
 
8. การวัดและประเมินผล 
 8.1.ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี  

8.2 ภาคปฏิบัติจากการสอบถาม  
8.3 แบบทดสอบ  
8.4 การสังเกต  
8.5 การมีส่วนร่วม 
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9. กำรจบหลักสูตร 
 9.1 มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ80  
 9.2 มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ60 
 9.3 มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

10. เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำที่จะได้รับหลังจำกจบหลักสูตร 
 ใบสำคัญผู้ผ่านการฝึกอบรม (แบบ กศ.ตน.11) หรือเกียรติบัตรที่ออกโดยสถานศึกษา   

11. การเทียบโอน 
 - 
 
 
ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร        ลงช่ือ...........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร  
      (…………………..………………….)               (………………………………………)  

    หัวหน้างานจัดการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง 
 
 

ลงชื่อ...................................................อนุมัติหลักสูตร 
                                        (………………….………………….……) 
                              ผู้อำนวยการ สกร.ระดับ.อำเภอ…………..................
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำเฉำก๊วยนมสด 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ความสำคัญ
ของ การประกอบ
อาชีพ การทำ
เฉาก๊วยนมสด 

1.อธิบายความสำคัญของ 
การประกอบอาชีพการทำ
เฉาก๊วยนมสด 

1. ความสำคัญของ การ
ประกอบอาชีพ การทำ
เฉาก๊วยนมสด 

1. วิทยากรอธิบายความสำคัญของ 
การประกอบอาชีพการทำเฉาก๊วยนม
สด 

1. ใบความรูเรื่อง 
ความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำ
เฉาก๊วยนมสด 
 2. สื่อออนไลน 

1. สังเกต 
ความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ช้ินงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงาน
ผู้เรียน โดยใช้ 
ใบงานที่กำหนด 

20 นาที  

 2. วัสดุอุปกรณ
และ การเลือกใช 

2. อธิบายวัสดุ อุปกรณ 
และเลือกใชไดอยาง 
เหมาะสม  
 

2. วัสดุ อุปกรณและ การ
เลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณในการทำ
เฉาก๊วยนมสด 
2. ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุอุปกรณ์ 

1. ตัวอยางวัสดุ  
อุปกรณ  
2. ส่ือออนไลน  
3. รูปภาพ 

20 นาที  

3. ขั้นตอนการทำ
เฉาก๊วยนมสด 

3. อธิบายขั้นตอนการทำ
เฉาก๊วยนมสด 

3. ขั้นตอนการทำเฉาก๊วยนม
สด 

1. วิทยากรอธิบายขั้นตอนการทำ
เฉาก๊วยนมสด 
 2. ใหผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู 
ขั้นตอนการทำเฉาก๊วยนมสด 

1. ใบความรู เรื่องการ
ทำเฉาก๊วยนมสด 
2. ส่ือออนไลน  
3. วัสดุ อุปกรณของ
จริง 

30 นาที 30 
นาท ี

4. การปฏิบัติการ
ทำเฉาก๊วยนมสด 

4. สามารถการทำเฉาก๊วย
นมสด 

4. การปฏิบัติการทำเฉาก๊วย
นมสด 

1. วิทยากรบรรยาย/สาธิตวิธีการทำ
เฉาก๊วยนมสดและผูเรียนลงมือ
ปฏิบัติ  
 

1. ใบงานการทำ
เฉาก๊วยนมสด 
2.ตัวอยางผลิตภัณฑ 

  2 ชม. 

9

 
 

 

3 



 
 

 
แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำเฉำก๊วยนมสด 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
   2. วิทยากรและผูเรียนแลกเปลี่ยน เรียน

รกูารฝกปฏิบัติ 
    

5. การคิดตนทุน 
กำไร 

5. คิดตนทุนกำไรจากการ 
จำหนายผลิตภัณฑ์การทำ
เฉาก๊วยนมสดได 

5. การคำนวณตนทุน 
กำไร 

1. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ วิธีการ
คิดตนทุน กำไร  
2. ใหผูเรียนฝกการคิดตนทุน กำไร 

1. ใบความรูเรื่องการ 
คำนวณตนทุนกำไร  
2. ใบงาน 

20 นาที 30 
นาท ี

6. ชองทางการ 
จัดการตลาดการ
ทำเฉาก๊วยนมสด 

6. อธิบายชองทางการ 
จัดการการตลาดการทำ
เฉาก๊วยนมสดได 

6. ชองทางการตลาดการ
ทำเฉาก๊วยนมสด 

1. วิทยากรแจกใบความรูใหผูเรียน 
ศึกษา  
2. วิทยากรและผูเรียนรวมกัน อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรูเกี่ยวกับ ชองทางการ
จัดการการตลาด  
3. วิทยากรใหความรูชองทางการ ขาย
สินคาออนไลน 

1. ใบความรูเรื่อง ชอง
ทางการตลาด  
2. ส่ือออนไลน 

30 นาที  
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ใบควำมรู้ 
ควำมเป็นมำของเฉำก๊วย 

 
                   “เฉำก๊วย”    ของหวานสีดำๆ เด้งดึงที่เคี้ยวหนึบหนับ และมีรสหวานจากน้ำเชื่อม รวมถึง
ความเย็นฉ่ำจากน้ำแข็งที่ใส่ผสมลงไป ทำให้ “เฉาก๊วย” นั้น กลายเป็นหนึ่งในของหวานยอดฮิตในช่วงหน้าร้อน
มากๆ แบบนี้ แต่นอกจากความหวานเย็นที่กินแล้วสดชื่นขึ้นมาในทันใด เฉาก๊วยก็ยังมีสรรพคุณอื่นๆ ที่ช่วย
บำรุงร่างกายอีกด้วยเฉาก๊วยแท้ๆ    จะทำมาจากต้นเฉาก๊วย     ซึ่งเป็นพืชชนิดหนึ่งในตระกูลเดียวกับมินต์ (พืช
จำพวกสะระแหน่) พบได้มากในประเทศจีน จึงทำให้ขนมเฉาก๊วยมีที่มาจากเมืองจีน และมีชื่อเรียกเป็นภาษาจีน 
(แต้จิ๋ว) แต่ก็ยังมีการเรียกที่แตกต่างกันออกไปตามภาษาถิ่นอีกด้วย อาทิ ในภาษาจีนกลางจะเรียกว่า เหลียง
เฝิ่น หรือ เซียนเฉ่า ที่แปลว่า หญ้าเทวดา ขณะที่ชาวมาเลย์ จะเรียกว่ า จินเจา เป็นต้น ส่วนภาษาไทยเราก็
เรียกว่า เฉาก๊วย ตามอย่างภาษาจีนแต้จิ๋วความหนึบหนับของเฉาก๊วยนั้น มาจากกรรมวิธีการผลิตที่เริ่มจากนำ
ต้นเฉาก๊วยแห้งมาต้มกับน้ำ จนยางไม้ และแพคตินละลายออกมาได้น้ำสีน้ำตาลดำ (ปัจจุบันบางร้านอาจมีการ
ใส่สีลงไปผสมเพ่ิมเติมเพ่ือความสวยงาม) จากนั้นกรองเอาแต่น้ำแล้วนำไปผสมกับแป้ง ซึ่งตามตำรับโบราณนิยม
ใช้แป้งท้าวยายม่อม และแป้งมันสำปะหลัง ตามสัดส่วน หรือตามสูตรของแต่ละคน ซึ่งจะทำให้ได้ความเหนียว
หนึบนุ่มนิ่มที่แตกต่างกัน นิยมกินคู่กับน้ำตาลทรายแดง น้ำเชื่อม นดสด หรือจะใส่ส่วนผสมอื่นๆ ลง ไปตามแต่
ความชอบ                 

         สมัยก่อนไทยต้องสั่งต้นเฉาก๊วยแห้งจากเมืองจีนเพื่อมาทำเฉาก๊วย แต่ทุกวันนี้ได้มีการนำพันธุ์
เฉาก๊วยมาปลูกในเมืองไทยแล้ว แต่ก็มีบางโรงงานที่รับต้นเฉาก๊วยตากแห้งมาจากประเทศจีน เวียดนาม หรือ
อินโดนีเซียแล้วนำมาขายอีกที นั่นก็แปลว่า เฉาก๊วยทำมาจากต้นเฉาก๊วยที่มีต้นกำเนิดจากเมืองจีนนั่นเอง 

 

 
 
 
 
 
                                      ต้นเฉาก๊วย                                          ต้นเฉาก๊วยแห้ง 
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วัตถุดิบของเฉำก๊วยนมสด 
1. เฉาก๊วย 
2. เชื่อมคาราเมล 1 ออนซ์ (น้ำตาลอ้อย /น้ำตาลทรายแดง/น้ำเปล่า) 
3. นมสด 2 ออนซ์ 
4. น้ำแข็งป่นละเอียด 
5. น้ำตาลทรายแดง 

วิธีท ำกำรท ำเฉำก๊วยนมสด 
          1. นำเฉาก๊วยมาหั๋นเป็นขนาดเท่าลูกเต๋า   

2. การทำน้ำเชื่อมคาราเมล  นำน้ำใส่ลงในหม้อแล้วนำไปตั้งไฟเมื่อน้ำเดือดใส่น้ำตาลอ้อย น้ำตาล 
ทราย คนให้เข้ากนัจนเป็นน้ำเชื่อม 

3. นำเฉาก๊วยที ่เตรียมไว้ (ขั ้นตอนที่ 1) ใส่ลงในแก้ว หรือภาชนะ ที ่เตรียมไว้ ตามด้วยน้ำแข็ง
บดละเอียด นมสด ราดด้วยน้ำเชื่อมคาราเมล และน้ำตาลทรายแดง พร้อมเสิร์ฟ 
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ใบงำน 

แบบบันทึก 

วัสดุอุปกรณ์ 

............................................................................................................................. ..............................

..................................................................................................... ......................................................

............................................................................................................................. ..............................

...........................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ..............................

............................................................................................................................. .................. 

......................................................................................................... ................................................ 

............................................................................................................................. ............................ 
ขั้นตอนกำรท ำ 

...........................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ..............................

............................................................................................................................. ..............................

....................................................................................... ....................................................................

............................................................................................................................. ..............................

...............................................................................................................................................  

............................................................................................................................. ............................ 

............................................................................................................................. ............................ 

............................................................................................. ............................................................ 
 

ควำมคิดเห็นส่วนตัว 

............................................................................................................................. ..............................

................................................................................................................................................. ..........

......................................................................................................................... ..................................

............................................................................................................................. ..............................

................................................................... ..............................................................................  

............................................................................................................................. ............................ 
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ใบควำมรู้ 
กำรค ำนวณต้นทุนก ำไร 

ตัวอย่ำงกำรคิดต้นทุน ก ำไร กำรผลิตและค่ำใช้จ่ำยในกำรท ำเฉำก๊วย 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

วัน เดือน 
ปี 

รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 

ค่ำใช้จ่ำย(ต้นทุน)   การกำหนดราคา
ขาย คิดจากต้นทุน 
+ กำไรที่ต้องการ 
 
 
 
 
 
 
 
ก ำไร 689 บำท 

1. เฉาก๊วย 2 ก.ก. 80 บาท 
2. นมสด 1 แพ็ค 105 บาท 

1. 3. น้ำตาลทรายแดง 2 ก.ก. 50 บาท 

1. 4. น้ำตาลคาราเมล 2 ถุง 80 บาท 

5. แก้วพลาสติก 95 ออนซ์พร้อมฝา  
(50 แก้ว) 

1 แถว 100 บาท 

6. น้ำแข็งป่น 1 ถุง 50 บาท 
7. หลอด (ใหญ่) 1 แพ็ค 30 บาท 
8. น้ำเชื่อมมิตรผล 2 ถุง 66 บาท 
รวมค่ำใช้จ่ำย  561 บาท 
รำยได้  1,250 บำท 
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การกำหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี้ 
       ค่าใช้จ่ายในการขายเฉาก๋วยนมสด  จำนวน  561  บาท  

               เราขายเฉาก๊วย จำนวน  50 แก้วๆละ 25 บาท ได้เงินจำนวนทั้งสิ้น  1,125  บาท 
              ต้นทุนเฉลี่ยในการขายเฉาก๊วยต่อแก้ว คือ จำนวนค่าใช้จ่าย / จำนวนที่ขายได้ (คิดเป็นแก้ว) 
                                                            =    561 / 50 แก้ว 
                               ดังนั้น ต้นทุนเฉลี่ยต่อแก้ว  11.22  บาท 
                 
          ฉะนั้นกำไรที่ต้องการได้จากการขายเฉาก๊วยนดสด  ดังนี้ 
                  กำไรที่ขายเฉาก๊วยนมสด   จำนวน  689  บาท 
                  เราขายเฉาก๋วยนมสดได้ จำนวน  50 แก้วๆละ 25 บาท ได้เงินจำนวนทั้งสิ้น  1,125  บาท 
                  เฉลี่ยกำไรในการขายเฉาก๊วยต่อแก้ว คือ กำไรที่ได้ / จำนวนที่ขายได้ (คิดเป็นแก้ว) 
                                                            =    689 / 50 แก้ว 
                               ดังนั้น กำไรเฉลี่ยต่อแก้ว  13.78  บาท 
  

หมำยเหตุ  
การกำหนดกำไรที่ต้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและ

บริการ  เป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถที่จะ
กำหนดกำไรที่ต้องการสูงได้ การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพื้นฐานความสมดุล
ระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขายด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็
ต้องกำหนดกำไรน้อยลง 
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     ใบงำน 
กำรคิดต้นทุน ก ำไร 

 
ผู้เรียน/กลุ่ม......................................................................................... .................................................. 

 
เรื่อง................................................................................................... ..................................................... 
วัน เดือน ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 

(บำท) 
      หมำยเหตุ 

 ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน) 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 

  1. ให้กำหนดกำไรที่
ต้องการเป็นร้อยละ
ก่อน 
2. แล้วคำนวณหาราคา
ต่อหน่วยจึงจะทราบ
รายได้ 
3. นำรายได้ที่ได้มาใส่
ตารางนี้ 

รวมค่ำใช้จ่ำย    
รายได้จากการขาย 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 
.................................................. 

   

รวมรำยได้    

 

1. กำไรที่ต้องการ = ต้นทุน x (ร้อยละของกำไรที่ต้องการหารด้วย100 ) 

2. กำหนดราคาขายต่อหน่วย  =  ต้นทุน + กำไร  = ____________จำนวนหน่วย 
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ใบควำมรู้ 
ช่องทำงกำรตลำด 

ช่องทำงจ ำหน่ำยทำงตรงมีช่องทำงขำยดังนี้ 

- หน้าร้าน 

มีการจัดจำหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง 

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยโดยอ้อมมีช่องทำงกำรขำยดังนี้ 

- ทางออนไลน์ 

ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้า
เราได้มากที่สุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ทำให้สินค้าเราเข้าถึงกลุ่ม
ลูกค้าได้ง่ายมาก ยิ่งปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและกำหนดกลุ่มเป้าหมายเอง
ด้วยทำให้เปิดเพจขายของบน Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 
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แบบวัดและประเมินผลกำรท ำเฉำก๊วยนมสด 

ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ  

1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

2. ทักษะการปฏิบัติ   
2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม 
2.2 ประเมินโดยให้สาธิต 
2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ 
2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา) 

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ 
3.1 สังเกตผลงาน 
3.2 ตรวจสอบผลงาน 
3.3 มีความคิดสร้างสรรค์ 
3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกำหนดหรือไม่ 
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แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 

ชื่อ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุ่ม……………….………………...................... 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่กำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงาน  
     3.2 ตรวจสอบผลงาน  
     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี้ 
    - การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
    - ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
    ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 

ลงชื่อ…………………………………………………………วิทยากร   
                  (…………………………………………………………)  
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บรรณำนุกรม 

https://blackjelly.wordpress.com 

https://www.google.com/  
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https://blackjelly.wordpress.com/
https://www.google.com/search?q=%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B9%8B%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94


 
 

คณะผู้จัดท ำ 
*************************************** 

ที่ปรึกษำ 
1.  ว่าที่ พ.ต.ดำริห์  ติยะวัฒน์     ผู้อำนวยการ สนง.สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.  นางสาวนัทธมน  สกุลณมรรคา    รองผู้อำนวยการ สนง.สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3.   นายประภาส  โป้แล  ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอหล่มเก่า 
4.  นางสาวสุวภา   ตรีจักษ์  ครู ชำนาญการ 
5.  นางสาวทัชชกร   ทาพันธ์  คร ู
6.  นางสาวเสาวนีย์   ยักขลา  บรรณารักษ์ปฏิบัติการ 
7.  นางทิพรัตน์    หล้าวงษ ์ ครู อาสาสมัคร กศน. 
8.  นางสาวนุจรินทร์ กงเกียน  ครู อาสาสมัคร กศน. 
9.  นางสาวกนกรดา  กอกเชียงแสน ครู อาสาสมัคร กศน. 

 
คณะท ำงำน 

1. นางทิพวรรณ  กองเงิน  ครู กศน.ตำบล 
2. นางสาวณัฐพร คำภีระ  ครู กศน.ตำบล 
3. นางสาวสายฝน  ภักดีสอน ครู กศน.ตำบล 
4. นางนรีรัตน์    นันทะเกิด  ครู กศน.ตำบล 
5. นางสาวนารีรัตน์ คำภา  ครู กศน.ตำบล 
6. นางสาวรัตนา  ทองหมู่  ครู กศน.ตำบล 
7. นางพชรพร  ศรีมูล  ครู กศน.ตำบล 
8. นายชัยโย  กล้าณรงค์ ครู กศน.ตำบล 
9. นายอนุสรณ์  บุญรอดรัมย์ ครู กศน.ตำบล 
 

ผู้รวบรวมข้อมูลและจัดท ำรูปเล่ม 
 นางทิพวรรณ   กองเงิน                    ครู กศน.ตำบล 
  
 
 

 

21 
 


