
หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง 
หลักสูตร: การทำขนมจีนนำ้ยา  (6 ชั่วโมง) 
กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ 
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1. ความเปน็มา 

ขนมจีนน้ำยาเป็นอาหารไทยดั้งเดิมที่ได้รบัความนิยมทั่วทกุภาค มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวทัง้ในด้านรสชาติ 
และวิธีการปรุง ซึง่มีความแตกต่างกันตามภูมิภาค เช่น น้ำยาใต้ น้ำยากะทิ น้ำยาป่าฯลฯ หลักสูตรนี้จึงจัดทำข้ึน 
เพื่อสง่เสรมิการอนุรกัษ์ภูมิปัญญาท้องถ่ิน ถ่ายทอดทักษะหลักสูตรการทำขนมจีนน้ำยkอย่างถูกต้องและสามารถ 
นำไปต่อยอดในเชิงธุรกจิหรือประกอบอาหารภายในครอบครัวได้ 

2. หลักการของหลักสูตร 
- ยึดแนวทาง “เรียนรู้ลงมือทำจริง” (Learning by Doing) 
- ถ่ายทอดองคค์วามรู้ผสมผสานกบัภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
- เน้นความเข้าใจในกระบวนการ การปรงุ และการจัดเสริ์ฟอย่างถูกสุขลักษณะ 

3. วัตถุประสงค ์
1. ผูเ้รียนสามารถเข้าใจความแตกต่างของขนมจีนน้ำยาแตล่ะประเภท 
2. ผู้เรียนสามารถลงมือทำขนมจีนน้ำยาได้อย่างถูกต้อง 
3. ผู้เรียนมีความรู้ด้านการเลือกวัตถุดิบ และเทคนิคการปรงุที่ถูกสุขลกัษณะ 
4. ผู้เรียนสามารถนำทักษะไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ 

4. เป้าหมาย 
- บุคคลทั่วไปทีส่นใจการทำอาหารไทย 
- ผู้ประกอบการร้านอาหารหรอืผูท้ี่ต้องการเริ่มต้นอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
รวมทั้งสิ้น 6 ช่ัวโมง  
- ทฤษฎี  จำนวน 2  ช่ัวโมง 
- ปฏิบัติ   จำนวน 4 ช่ัวโมง 
 
 
 
 



6. โครงสรา้งหลักสูตร 
ท่ี เรื่องท่ีเรียนรู้ จุดประสงค์การเรียนรู ้ เนื้อหา กระบวนการเรยีนรู ้

1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับขนมจีน 
และน้ำยา 

เข้าใจความแตกต่างของน้ำยาแต่ล
ะ ประเภท และต้นกำเนิด 

ประเภทของขนมจีนน้ำยา (น้ำยาใต้, 
น้ำยาป่า, น้ำยากะทิ ฯลฯ) 

บรรยาย+ชมวิดีโอสาธิต (ทฤษฎี 
จำนวน 2 ช่ัวโมง) 

2 การเลือกวัตถุดิบและเครื่องแก
ง 

รู้จักและเลือกวัตถุดิบได้อย่าง 
เหมาะสม 

วัตถุดิบหลัก เช่น ปลา, กะทิ, เครื่องเทศ, 
ผักเคียง 

บรรยาย+สัมผัสวัตถุดิบจรงิ+ตอบ  
คำถามกลุ่ม  (ปฏิบัติ 1 ช่ัวโมง) 

3 การเตรียมเครื่องแกง เตรียมเครื่องแกงได้อย่างถกูต้อง การโขลกพรกิแกง, การเตรียมปลา, 
การเค่ียวกะท ิ

สาธิต+ลงมือปฏิบัติ (ปฏิบัติ 1
ช่ัวโมง) 

4 การปรุงน้ำยา ปรุงน้ำยาได้ตามสูตรดัง้เดิม เทคนิคการเค่ียวน้ำยาให้อร่อย หอม ไม่คาว ปฏิบัติจริง+ให้คำแนะนำรายบุคค
ล  (ปฏิบัติ 1 ช่ัวโมง) 

5 การจัดจานและเสริ์ฟขนม จีน เสริ์ฟขนมจีนได้สวยงาม 
ถูกสุขลักษณะ 

วิธีลวกเส้นขนมจีน การจัดจาน 
การเลือกผักเคียง 

ปฏิบัติจริง+ประกวดจานตัวอย่าง
(ปฏิบัติ 30 นาที) 

6 การสรุปและประเมินผล ทบทวนความรู้ 
และประเมินผลผู้เรียน 

แบบทดสอบท้ายบท+การสะท้อนผลลัพธ์กา
ร เรียนรู ้

แบบทดสอบสั้น+อภิปราย+สรปุ   
ประเด็น สำคัญร่วมกัน (ปฏิบัติ 30 
นาที) 

 
 
 



7. สื่อการเรยีนรู ้
- คู่มอืประกอบการเรียน 
- วิดีโอสาธิต 
- วัตถุดิบจริง และอุปกรณ์ครัว 
- บัตรคำศัพท์สำหรับวัตถุดิบ 
- PowerPoint สรุปเนื้อหา 

8. การวัดผลประเมินผล 
- สังเกตจากการมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- ประเมินการปฏิบัติจริงจากการลงมือทำ 
- แบบสอบถามสรุปความรูห้ลงัเรียน 

9. เกณฑ์การจบหลักสูตร 
- เข้าเรียนครบทุกช่ัวโมง 
- ผ่านการประเมินปฏิบัตจิรงิข้ันต่ำ 70% 
- มีความรู้และสามารถอธิบายข้ันตอนหลักสูตรการทำขนมจนีน้ำยาได ้

 


