
 
                                                                                 

                                                                                                     รหัสหลักสูตร  ๐๖๐ 
หลักสูตร การทำขนมไทย   จำนวน   ๑๕  ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพดาน พาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอศรีสัชนาลัย 

*********** 
 

ความเปนมาของหลักสูตร 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมี ความรู

ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเปนการแกปญหาการวางงานใหประชาชน ไดมีอาชีพท่ีสามารถสราง

รายได ท่ีม่ันคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพ ดานตางๆ มุงพัฒนาคน ไทยใหไดรับการศึกษา เพ่ือ

พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน ใหประชาชนไดนำความรูความสามารถนำไป

ประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคา นอกจาก

จะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเปนการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแลว  ยังมีสิ่งท่ีถือวาเปนภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภค

ประจำวัน จึงจำเปนเอยางยิ่งท่ีมนุษยเราจะตองสรางข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการตางๆ เพ่ือการอยูรอด ไมวาจะเปน

อาหารคาว – หวาน  การทำขนมไทย นั้น จากการศึกษาพบวา สวนประกอบหลักของการทำขนมไทย มักหนีไมพนของ

สามสิ่ง คือ แปง น้ำตาล และมะพราว นำมาคลุกเคลาผสมผสานดัดแปลงตามสัดสวนท่ีเหมาะสมดวยวิธีตาง ๆ เชน นึ่ง  
ตม  ทอด จี่  ผิง ก็จะได  ขนมไทยมากมายหลายชนิด   สำหรับขนมใสไส หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งวา “ขนมสอดไส”  เปน
ขนมไทยท่ีใชในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ  ขนมใสไสนี้หอดวยใบตองแลวมีเตี่ยวคาด  (เตี่ยวก็คือทางมะพราว) หอเปน
ทรงสูง ขนมใสไสมีกลิ่นหอมและหวานจากตัวไส  รสเค็มมันดวยหนากะทิท่ีสดใหม หนาขนพอดี  ไมเละ และขนมอ่ืนๆ 
อีกมากมาย 
 

 ดังนั้น  ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอศรีสัชนาลัย เห็นวาเปนการสงเสริมใหประชาชนไดใชเวลาวางใหเกิด
ประโยชน  มองเห็นชองทางท่ีจะเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัว  จึงไดจัดทำหลักสูตร การทำขนมไทย เพ่ือจัดการศึกษา
ใหกับประชาชนท่ีสนใจ  สามารถนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดีตอไป 
 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนสามารถนำไปใชในการประกอบอาชีพใหเกิดรายได 
 2. เปนหลักสูตรอาชีพท่ีมุงเนนใหผูเรียนมีความรู  มีเจตคติท่ีดีตอการประกอบอาชีพ 
 ๓. เปนหลักสูตรการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำของประชาชน 
 

จุดประสงคของหลักสูตร 
 1. เพ่ือใหผูเรียนไดเรียนรูและฝกทักษะเก่ียวกับการทำขนมสอดไส/ถ่ัวแปบ/ขาวตมมัด 
 2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถสรางงาน  สรางรายไดใหกับตนเองและชุมชน 

๓. เพ่ือใหผูเรียนไดเห็นชองทางการประกอบอาชีพและใชเวลาวางใหเกิดประโยชน 
 

กลุมเปาหมาย 
  ประชาชนท่ัวไป  
ระยะเวลา   

หลักสูตร ธุรกิจขนมไทยการทำขนม   จำนวน  ๑๕  ชั่วโมง 

    ภาคทฤษฎี   จำนวน    ๓   ชั่วโมง 
    ภาคปฏิบัติ   จำนวน  ๑๒   ชั่วโมง 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



โครงสรางหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
๑ ชองทางการ 

ประกอบอาชีพ 
1. เพ่ืออธิบายความเปน 
ไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำขนมสอดไส
ได  
2. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบอก
ความสำคญัในการทำ
ขนมสอดไสได 
3. เพ่ือใหผูเรียน
วิเคราะห แหลงจำหนาย
ขนมสอดไสได 

1. ความเปนไปไดใน
การประกอบอาชีพ
การทำขนมสอดไส 
2. ความสำคัญในการ
ทำขนมสอดไส 
3. แหลงจำหนายขนม

สอดไส 

๑.ศึกษาขอมูลจากเอกสาร สื่อของ
จริง สื่อบุคคลในชุมชน   เพ่ือนำ
ขอมูลมาวิเคราะหและ  ใชในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเปนไปได  
ในชุมชน 
๒.วิทยากรผูสอนและผูเรยีนรวมกัน
อภิปรายเก่ียวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง  โดยคำนึงศักยภาพ ๕ ดาน
ไดแก ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติ 
ในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี
ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพ
ของภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของ
แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณแีละวิถีชีวิตของ
แตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 

30 

นาที 

- 

๒ ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 

๑. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถ ออกแบบ 
และวิธีการทำขนม
สอดไสได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. วิทยากรสาธิตและใหผูเรียน ฝก
ปฏิบัติการทำขนมสอดไส ดังน้ี 
การทำไสขนม 
    1. ตั้งกระทะทองเหลืองบนเตา
แกสโดยใชไฟ ปานกลาง  ใสน้ำตาล
ปบ ๖๐๐ กรัม ลงไปในกระทะตาม
ดวยแบะแซ ๖ ชอนโตะ เกลือ ๑/๒ 
ชอนชา และน้ำมะพราว ๑ ถวยตวง    
คนเขากันเคี่ยวจนสีเขม และ น้ำ
มะพราวเริ่มงวด 
     ๒. เมื่อน้ำเริ่มงวดแลวใหใส
มะพราวขูด ๕๐๐ กรัมลงไปคนให
เขากันและผัดใหไสแหง จากน้ันยก
ลงจากเตา พักใหเย็น แลวปนใหไส  
เปนกอนกลมๆ แลวพักไวเตรียมนำ
แปงมาหอ 
การทำแปง 
     ๑. นำแปงขาวเหนียว ๕๐๐ 
กรัม  มาใสลงในชามผสมตามดวย
การใสน้ำใบเตย ๕๐๐ มิลลิลติร ลง
ไปในแปง  นวดใหเขากันดีแลวนำ
แปงมาปนเปนกอนกลมๆ จากน้ัน
แบะแปงใหแบน  แลวนำไสท่ีปนพัก
ไวมาหอ คลึงใหเปนกอนกลมๆ แลว
พักไวกอนนำมาราดกะทิ 
 
 

๑ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๕ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
การทำขนมถั่วแปบ 
๑. บอกข้ันตอนการทำ
ขนมถ่ัวแปบ 
๒.บอกอุปกรณการทำ
ขนมถ่ัวแปบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบการทำ
ขนมถั่วแปบ 
แปงขาวเหนียว / 
ถ่ัวเขียวซีก/
มะพราวขูด/งา
ขาว/เกลือปน/
น้ำเปลา/น้ำตาล
ทราย/พริกไทย 
 
 
 
 
 

การทำหนาขนม 
      ๑. ตั้งกระทะทองเหลืองบน
เตาแกส   โดยใชไฟปานกลาง ใส
แปงขาวจาว ๓๐๐ กรัม แปงมัน 
๔๐ กรมั และ แปงขาวเหนียว ๒๐ 
กรัม ลงในกระทะ  ตามดวย 
น้ำตาลทราย ๑๒๐ กรัม เกลือ ๑๕ 
กรัม กะทิ ๑,๐๐๐ มลิลลิิตร และ
น้ำมะพราว  ๑,๐๐๐ มลิลิลิตร  คน
ใหแปงละลาย เมื่อแปงละลายแลว
ใสกะทิลงไปคนใหเขากันจนกะทิ
เซตตัว แลวใหยกลงจากเตาเพ่ือ
นำไปหอ 
หอ + นึ่ง     
๑. นำใบตองมาหอซอนกัน  สองช้ัน  
จากน้ันวางแปงท่ีปนไวลงไปตาม
ดวยการตักกะทิราดลงบนแปง 
จากน้ันพับใบตองมาหอ แลวใช
ใบเตยมาหออีกรอบ ใชไมกลัด
ใบตองกอนนำขนมไปน่ึง 
๒. น่ึงขนมเปนเวลา ๑๕ – ๒๐ 
นาที จากน้ันยกลงจากลังถึง นำไป
จัดเสริฟได   
การทำไสขนมถั่วแปบ 
-ลางถ่ัวเขียวซีกใหสะอาดและนำไป
น่ึงใหสุก เมื่อถ่ัวสุกแลวยกลงพักไว
ใหเย็น  
-ตำถ่ัวเขียวซีกใหละเอียด ผสม
สวนผสมและนำไปผัดอีกครั้ง 
-ปนไสขนมใหเปนกลมๆ และวางไว 
-เตรียมน้ำตาลทราย  งาขาว ผสม
คลุกเคลากันเพ่ือโรยหนาขนมถ่ัว
แปบ 
การทำตัวขนมถั่วแปบ 
-ผสมแปงขาวเหนียวกับน้ำเปลา 
นวดใหเปนเน้ือเดยีวกัน 
-นำแปงท่ีเตรียมไวหอไสขนม        
ทีละลูก 
-เมื่อปนเสร็จพักไวสักครู 
ตมขนม 
-นำหมอตมน้ำใหเดือด เมื่อน้ำเดือด
แลวใหใสขนมท่ีปนไวลงไปรอขนม
ลอยข้ึนมาคอยๆตักขนมแชในน้ำ
เย็นท่ีเตรียมไว 
-จากน้ันนำขนมท่ีตมสุกแลว
คลุกเคลากับมะพราวขูดท่ีเตรียมไว 
-จัดเรียงขนมถ่ัวแปบใสกลอง

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓๐ 
นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๔ 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

การทำขาวตมมัด 
๑. บอกข้ันตอนการทำ
ขาวตมมัด 
๒.บอกอุปกรณการทำ
ขาวตมมัด 
 

 

วัตถุดิบการทำ
ขาวตมมัด 
ขาวเหนียว / กลวย
น้ำวา/กะทิ / เกลือ
ปน/น้ำตาลทราย/
ใบตอง/ตอก 

พลาสติกพรอมโรยน้ำตาลงา 

การทำขาวตมมัด 
-แชขาวเหนียว ประมาณ ๕๐ นาที 
จากน้ันนำขาวเหนียว    ไปผดักับ
กะทิ เติมเกลือปน น้ำตาลทราย 
โดยตั้งไฟออนๆผดัไปเรื่อยๆ จน  
ขาวเหนียวสุกไดท่ี 
-หั่นกลวยน้ำวาเปนช้ินเล็กๆ
ตามยาวของกลวย 
-เตรียมใบตองสำหรับหอพรอมตอก
ท่ีมัด 
-นำใบตองมาวางในมือแลวนำขาว
เหนียวท่ีผัดสุกแลวตักพอประมาณ
แลวกระจายตามยาวพอสวยงาม
จากน้ัน นำกลวยน้ำวาท่ีเตรียมไวใส   
ตรงกลางแลวหอใหสวยงาม  
-นำขาวตมท่ีหอเสร็จแลวนำมา
ประกบกันแลวมัดดวยตอก 
-เมื่อมัดขาวตมเสร็จแลว จัดเรียงใส
ลังถึงเพ่ือนำไปน่ึง ประมาณ ๑๕ 
นาที  
 

๓๐ 
นาที 

 
 
 
 
 
 

 

๓ 
ช่ัวโมง 

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

1. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถบริหารจัดการ
ได  
2. เพ่ือใหผูเรียนควบคุม
คุณภาพ มาตรฐานของ
ช้ินงานได เชน ความ
สวยงาม  
3. เพ่ือใหผูเรียน
วิเคราะหความตองการ
ของตลาด การบัญชีได 

1. การบริหารจดัการ 
สำรวจแหลงวัตถุดิบ
การผลิต สำรวจแหลง
ทุน  
2. การควบคุมคุณภาพ 
มาตรฐาน ของช้ินงาน 
ความสวยงาม  
3. การวิเคราะหความ 
ตองการของตลาด 
การบัญชี การคดิ
ตนทุน กำไร  
 

1. จัดใหผูเรยีนศึกษา การบริหาร
จัดการ  
2. วิทยากรบรรยายใหความรู เรื่อง
การควบคุม คณุภาพมาตรฐานของ 
ช้ินงานและแลกเปลี่ยน เรียนรู 
    - ความสวยงาม  
     - ความตองการของตลาด  
3. การศึกษาวิเคราะหความ
ตองการของตลาด การบัญชี 

30 
นาที 

 

- 

 
 

ส่ือการเรียนรู 

๑ สื่อบุคคล/วิทยากร  

๒. ตัวอยางชิ้นงาน 

๓. เอกสารประกอบการเรียน 
 

การวัดและประเมินผล 

๑. แบบทดสอบคามรู 

๒. แบบประเมินชิ้นงาน 

๓. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 

 

 



เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ  ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลการประเมินชิ้นงานโดยวิทยากรไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 
 


	รหัสหลักสูตร  ๐๖๐

