
 
                                                                                 

                                                                                                     รหัสหลักสูตร  ๐๖๐ 
หลักสูตร การทำขนมไทย   จำนวน   ๑๕  ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพดาน พาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอศรีสัชนาลัย 

*********** 
 

ความเปนมาของหลักสูตร 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมี ความรู

ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเปนการแกปญหาการวางงานใหประชาชน ไดมีอาชีพท่ีสามารถสราง

รายได ท่ีม่ันคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพ ดานตางๆ มุงพัฒนาคน ไทยใหไดรับการศึกษา เพ่ือ

พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน ใหประชาชนไดนำความรูความสามารถนำไป

ประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคา นอกจาก

จะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเปนการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแลว  ยังมีสิ่งท่ีถือวาเปนภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภค

ประจำวัน จึงจำเปนเอยางยิ่งท่ีมนุษยเราจะตองสรางข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการตางๆ เพ่ือการอยูรอด ไมวาจะเปน

อาหารคาว – หวาน  การทำขนมไทย นั้น จากการศึกษาพบวา สวนประกอบหลักของการทำขนมไทย มักหนีไมพนของ

สามสิ่ง คือ แปง น้ำตาล และมะพราว นำมาคลุกเคลาผสมผสานดัดแปลงตามสัดสวนท่ีเหมาะสมดวยวิธีตาง ๆ เชน นึ่ง  
ตม  ทอด จี่  ผิง ก็จะได  ขนมไทยมากมายหลายชนิด   สำหรับขนมใสไส หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งวา “ขนมสอดไส”  เปน
ขนมไทยท่ีใชในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ  ขนมใสไสนี้หอดวยใบตองแลวมีเตี่ยวคาด  (เตี่ยวก็คือทางมะพราว) หอเปน
ทรงสูง ขนมใสไสมีกลิ่นหอมและหวานจากตัวไส  รสเค็มมันดวยหนากะทิท่ีสดใหม หนาขนพอดี  ไมเละ และขนมอ่ืนๆ 
อีกมากมาย 
 

 ดังนั้น  ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอศรีสัชนาลัย เห็นวาเปนการสงเสริมใหประชาชนไดใชเวลาวางใหเกิด
ประโยชน  มองเห็นชองทางท่ีจะเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัว  จึงไดจัดทำหลักสูตร การทำขนมไทย เพ่ือจัดการศึกษา
ใหกับประชาชนท่ีสนใจ  สามารถนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดีตอไป 
 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนสามารถนำไปใชในการประกอบอาชีพใหเกิดรายได 
 2. เปนหลักสูตรอาชีพท่ีมุงเนนใหผูเรียนมีความรู  มีเจตคติท่ีดีตอการประกอบอาชีพ 
 ๓. เปนหลักสูตรการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำของประชาชน 
 

จุดประสงคของหลักสูตร 
 1. เพ่ือใหผูเรียนไดเรียนรูและฝกทักษะเก่ียวกับการทำขนมสอดไส/ถ่ัวแปบ/ขาวตมมัด 
 2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถสรางงาน  สรางรายไดใหกับตนเองและชุมชน 

๓. เพ่ือใหผูเรียนไดเห็นชองทางการประกอบอาชีพและใชเวลาวางใหเกิดประโยชน 
 

กลุมเปาหมาย 
  ประชาชนท่ัวไป  
ระยะเวลา   

หลักสูตร ธุรกิจขนมไทยการทำขนม   จำนวน  ๑๕  ชั่วโมง 

    ภาคทฤษฎี   จำนวน    ๓   ชั่วโมง 
    ภาคปฏิบัติ   จำนวน  ๑๒   ชั่วโมง 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



โครงสรางหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
๑ ชองทางการ 

ประกอบอาชีพ 
1. เพ่ืออธิบายความเปน 
ไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำขนมสอดไส
ได  
2. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบอก
ความสำคญัในการทำ
ขนมสอดไสได 
3. เพ่ือใหผูเรียน
วิเคราะห แหลงจำหนาย
ขนมสอดไสได 

1. ความเปนไปไดใน
การประกอบอาชีพ
การทำขนมสอดไส 
2. ความสำคัญในการ
ทำขนมสอดไส 
3. แหลงจำหนายขนม

สอดไส 

๑.ศึกษาขอมูลจากเอกสาร สื่อของ
จริง สื่อบุคคลในชุมชน   เพ่ือนำ
ขอมูลมาวิเคราะหและ  ใชในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเปนไปได  
ในชุมชน 
๒.วิทยากรผูสอนและผูเรยีนรวมกัน
อภิปรายเก่ียวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง  โดยคำนึงศักยภาพ ๕ ดาน
ไดแก ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติ 
ในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี
ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพ
ของภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของ
แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณแีละวิถีชีวิตของ
แตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 

30 

นาที 

- 

๒ ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 

๑. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถ ออกแบบ 
และวิธีการทำขนม
สอดไสได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. วิทยากรสาธิตและใหผูเรียน ฝก
ปฏิบัติการทำขนมสอดไส ดังน้ี 
การทำไสขนม 
    1. ตั้งกระทะทองเหลืองบนเตา
แกสโดยใชไฟ ปานกลาง  ใสน้ำตาล
ปบ ๖๐๐ กรัม ลงไปในกระทะตาม
ดวยแบะแซ ๖ ชอนโตะ เกลือ ๑/๒ 
ชอนชา และน้ำมะพราว ๑ ถวยตวง    
คนเขากันเคี่ยวจนสีเขม และ น้ำ
มะพราวเริ่มงวด 
     ๒. เมื่อน้ำเริ่มงวดแลวใหใส
มะพราวขูด ๕๐๐ กรัมลงไปคนให
เขากันและผัดใหไสแหง จากน้ันยก
ลงจากเตา พักใหเย็น แลวปนใหไส  
เปนกอนกลมๆ แลวพักไวเตรียมนำ
แปงมาหอ 
การทำแปง 
     ๑. นำแปงขาวเหนียว ๕๐๐ 
กรัม  มาใสลงในชามผสมตามดวย
การใสน้ำใบเตย ๕๐๐ มิลลิลติร ลง
ไปในแปง  นวดใหเขากันดีแลวนำ
แปงมาปนเปนกอนกลมๆ จากน้ัน
แบะแปงใหแบน  แลวนำไสท่ีปนพัก
ไวมาหอ คลึงใหเปนกอนกลมๆ แลว
พักไวกอนนำมาราดกะทิ 
 
 

๑ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๕ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
การทำขนมถั่วแปบ 
๑. บอกข้ันตอนการทำ
ขนมถ่ัวแปบ 
๒.บอกอุปกรณการทำ
ขนมถ่ัวแปบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบการทำ
ขนมถั่วแปบ 
แปงขาวเหนียว / 
ถ่ัวเขียวซีก/
มะพราวขูด/งา
ขาว/เกลือปน/
น้ำเปลา/น้ำตาล
ทราย/พริกไทย 
 
 
 
 
 

การทำหนาขนม 
      ๑. ตั้งกระทะทองเหลืองบน
เตาแกส   โดยใชไฟปานกลาง ใส
แปงขาวจาว ๓๐๐ กรัม แปงมัน 
๔๐ กรมั และ แปงขาวเหนียว ๒๐ 
กรัม ลงในกระทะ  ตามดวย 
น้ำตาลทราย ๑๒๐ กรัม เกลือ ๑๕ 
กรัม กะทิ ๑,๐๐๐ มลิลลิิตร และ
น้ำมะพราว  ๑,๐๐๐ มลิลิลิตร  คน
ใหแปงละลาย เมื่อแปงละลายแลว
ใสกะทิลงไปคนใหเขากันจนกะทิ
เซตตัว แลวใหยกลงจากเตาเพ่ือ
นำไปหอ 
หอ + นึ่ง     
๑. นำใบตองมาหอซอนกัน  สองช้ัน  
จากน้ันวางแปงท่ีปนไวลงไปตาม
ดวยการตักกะทิราดลงบนแปง 
จากน้ันพับใบตองมาหอ แลวใช
ใบเตยมาหออีกรอบ ใชไมกลัด
ใบตองกอนนำขนมไปน่ึง 
๒. น่ึงขนมเปนเวลา ๑๕ – ๒๐ 
นาที จากน้ันยกลงจากลังถึง นำไป
จัดเสริฟได   
การทำไสขนมถั่วแปบ 
-ลางถ่ัวเขียวซีกใหสะอาดและนำไป
น่ึงใหสุก เมื่อถ่ัวสุกแลวยกลงพักไว
ใหเย็น  
-ตำถ่ัวเขียวซีกใหละเอียด ผสม
สวนผสมและนำไปผัดอีกครั้ง 
-ปนไสขนมใหเปนกลมๆ และวางไว 
-เตรียมน้ำตาลทราย  งาขาว ผสม
คลุกเคลากันเพ่ือโรยหนาขนมถ่ัว
แปบ 
การทำตัวขนมถั่วแปบ 
-ผสมแปงขาวเหนียวกับน้ำเปลา 
นวดใหเปนเน้ือเดยีวกัน 
-นำแปงท่ีเตรียมไวหอไสขนม        
ทีละลูก 
-เมื่อปนเสร็จพักไวสักครู 
ตมขนม 
-นำหมอตมน้ำใหเดือด เมื่อน้ำเดือด
แลวใหใสขนมท่ีปนไวลงไปรอขนม
ลอยข้ึนมาคอยๆตักขนมแชในน้ำ
เย็นท่ีเตรียมไว 
-จากน้ันนำขนมท่ีตมสุกแลว
คลุกเคลากับมะพราวขูดท่ีเตรียมไว 
-จัดเรียงขนมถ่ัวแปบใสกลอง

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓๐ 
นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๔ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

การทำขาวตมมัด 
๑. บอกข้ันตอนการทำ
ขาวตมมัด 
๒.บอกอุปกรณการทำ
ขาวตมมัด 
 

 

วัตถุดิบการทำ
ขาวตมมัด 
ขาวเหนียว / กลวย
น้ำวา/กะทิ / เกลือ
ปน/น้ำตาลทราย/
ใบตอง/ตอก 

พลาสติกพรอมโรยน้ำตาลงา 

การทำขาวตมมัด 
-แชขาวเหนียว ประมาณ ๕๐ นาที 
จากน้ันนำขาวเหนียว    ไปผดักับ
กะทิ เติมเกลือปน น้ำตาลทราย 
โดยตั้งไฟออนๆผดัไปเรื่อยๆ จน  
ขาวเหนียวสุกไดท่ี 
-หั่นกลวยน้ำวาเปนช้ินเล็กๆ
ตามยาวของกลวย 
-เตรียมใบตองสำหรับหอพรอมตอก
ท่ีมัด 
-นำใบตองมาวางในมือแลวนำขาว
เหนียวท่ีผัดสุกแลวตักพอประมาณ
แลวกระจายตามยาวพอสวยงาม
จากน้ัน นำกลวยน้ำวาท่ีเตรียมไวใส   
ตรงกลางแลวหอใหสวยงาม  
-นำขาวตมท่ีหอเสร็จแลวนำมา
ประกบกันแลวมัดดวยตอก 
-เมื่อมัดขาวตมเสร็จแลว จัดเรียงใส
ลังถึงเพ่ือนำไปน่ึง ประมาณ ๑๕ 
นาที  
 

๓๐ 
นาที 

 
 
 
 
 
 

 

๓ 
ช่ัวโมง 

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

1. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบริหารจัดการ
ได  
2. เพ่ือใหผูเรียนควบคุม
คุณภาพ มาตรฐานของ
ช้ินงานได เชน ความ
สวยงาม  
3. เพ่ือใหผูเรียน
วิเคราะหความตองการ
ของตลาด การบัญชีได 

1. การบริหารจดัการ 
สำรวจแหลงวัตถุดิบ
การผลิต สำรวจแหลง
ทุน  
2. การควบคุมคุณภาพ 
มาตรฐาน ของช้ินงาน 
ความสวยงาม  
3. การวิเคราะหความ 
ตองการของตลาด 
การบัญชี การคดิ
ตนทุน กำไร  
 

1. จัดใหผูเรยีนศึกษา การบริหาร
จัดการ  
2. วิทยากรบรรยายใหความรู เรื่อง
การควบคุม คณุภาพมาตรฐานของ 
ช้ินงานและแลกเปลี่ยน เรียนรู 
    - ความสวยงาม  
     - ความตองการของตลาด  
3. การศึกษาวิเคราะหความ
ตองการของตลาด การบัญชี 

30 
นาที 

 

- 

 
 

ส่ือการเรียนรู 

๑ สื่อบุคคล/วิทยากร  

๒. ตัวอยางชิ้นงาน 

๓. เอกสารประกอบการเรียน 
 

การวัดและประเมินผล 

๑. แบบทดสอบคามรู 

๒. แบบประเมินชิ้นงาน 

๓. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 

 

 



เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ  ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลการประเมินชิ้นงานโดยวิทยากรไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 
 


	รหัสหลักสูตร  ๐๖๐

