
 
 

หลักสูตร การทำขนมต้ม จำนวน ๖ ชั่วโมง 
หลักสูตรที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน 

 
 
 

ความเป็นมา 

การทำขนมต้มเป็นขนมไทยพื้นบ้านที่มีความเป็นมายาวนาน และสะท้อนถึงวิถีชีวิต วัฒนธรรม และภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นของคนไทยในอดีต โดยมีหลักฐานการทำขนมต้มสืบทอดกันมาจากครัวเรือนในชุมชนชนบท ซึ่งใช้
วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น เช่น แป้งข้าวเหนียว มะพร้าว น้ำตาล และเกลือ นำมาผ่านกระบวนการทำที่ไม่
ซับซ้อน แต่ต้องอาศัยความประณีตและความชำนาญขนมต้มมักถูกนำไปใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมต่าง ๆ 
ของไทย โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลสำคัญ เช่น งานบุญ งานบวช และงานมงคลต่าง ๆ เนื่องจากมีความหมายเชิง
สัญลักษณ์ถึงความสามัคคี ความอุดมสมบูรณ์ และความเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ของคนในชุมชน การทำขนมต้มจึงไม่ได้เป็น
เพียงการประกอบอาหารเท่านั้น แต่ยังเป็นกิจกรรมที่เชื่อมโยงคนในครอบครัวและชุมชนให้ร่วมมือกันต่อมาเมื่อ
สภาพสังคมและเศรษฐกิจเปลี่ยนแปลง การทำขนมต้มได้รับการพัฒนาและปรับรูปแบบให้เหมาะสมกับยุคสมัย
มากขึ้น ทั้งในด้านรสชาติ รูปลักษณ์ และการบรรจุภัณฑ์ เพ่ือให้สามารถจำหน่ายและสร้างรายได้เสริมแก่ครัวเรือน 
ขนมต้มจึงนับเป็นขนมไทยที่มีคุณค่าทั้งทางวัฒนธรรมและทางเศรษฐกิจ และยังคงได้รับการสืบสานและอนุรักษ์มา
จนถึงปัจจุบัน 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก ได้สืบสานการทำขนมต้มเป็นขนมขึ้นชื่อของชาว อำเภอ
บางมูลนาก และเพื่ออนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น สืบสานวัฒนธรรมประเพณี ที่กำลังจะเลือนหายไป จึงได้ส่งเสริม
และสนับสนุน ให้กลุ่มเป้าหมายประชาชนทั่วไป ในพ้ืนที่อำเภอบางมูลนาก ได้ฝึกทักษะการทำขนมต้มเพ่ือเป็นการ
สร้างอาชีพ เพ่ิมรายได้ให้ประชาชน 

 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและ      
มีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

 

    แบบ พต.3 

 



 
 

จุดมุ่งหมาย 

 เพ่ือให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ังคง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม  

อย่างมี คุณธรรม จริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

เป้าหมาย  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา จำนวน ๖ ชั่วโมง 

- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ ๔ ชั่วโมง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 
โครงสร้างหลักสูตร 

หลักสูตร การทำขนมต้ม  จำนวน 6 ชั่วโมง ดังนี้ 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
การทำขนมต้ม 

1. บอกความสำคัญ
ใน การประกอบ
อาชีพการทำขนมต้ม
ได้  
 
 
 
 
 
2. บอกความเป็นไป
ได้ใน การประกอบ
อาชีพการทำขนมต้ม
ได้ 
  
3. บอกและหาแหล่ง 
เรียนรู้ในการ
ประกอบ อาชีพการ
ทำขนมต้มได้ 
  
4. บอกทิศทางการ 
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการทำขนมต้ม
ได้ 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ  
 
 
 
 
 
 
 
2. ความเป็นไปได ้ใน
การประกอบอาชีพ  
 
 
 
3. แหล ่งเร ียนร ู ้ การ
ประกอบอาชีพธุรกิจ 
 
 
 
4. ทิศทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพ 

1.  ศ ึกษาข ้อม ู ล จาก
เอกสาร ส ื ่อเล ็ก ทรอ
นิกส์สถานประกอบการ 
สื่อบุคล ในชุมชนเพื่อนำ
ข้อมูลมาวิเคราะห์และ 
ใช้ในการประกอบอาชีพ
ที ่มีความ เป็นไปได ้ใน
ชุมชน  
 
2. วิเคราะห์อาชีพที่จะ
สามารถเลือก ประกอบ
อาชีพได ้ในช ุมชนจาก
ข้อมูล ต่างๆ  
 
3. ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ  แหล่ ง
เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่
ตัดสินใจเลือก 
  
4. กำหนดทิศทาง
พัฒนาการประกอบ 
อาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็น 
และ มีความเป็นไปได้
ตามศักยภาพ 5 ด้าน 
ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิ ประเทศ
และทำเลที่ตั้ง ศิปวัฒน
ธรรม และวิถีชีวิต และ
ด้านทรัพยากรมนุษย์ 

๑ ชม. - 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 



 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๒. ทักษะการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมต้ม 

1. บอกประวัติของ
การทำขนมต้ม ได้ 
 
  
2. บอกอุปกรณ์การ
ทำขนมต้มได้  
 
 
3. บอกวิธีการทำ
ขนมต้มได้ 
 
 
 
 
 
 
4. การบรรจุหีบห่อ 

1. ประวัติของขนมต้ม 
 
 
 
 

2. อุปกรณก์ารทำขนม
ต้ม 
 
 
3. วิธีการทำขนมต้ม     
3.1 การเลือกวัตถุดิบ  
     3.2 แหล่งจำหน่าย
สินค้า 
     3.3 รูปแบบการ
ทำขนมต้ม 
4. การบรรจุหีบห่อ 
 

1. จัดให้ผู ้เร ียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับประวัติ
ของการทำขนมต้ม 
 
 

2. จัดให้ผู ้เร ียนศึกษา
เอกสารของอุปกรณ์ใน
การทำขนมต้ม 
 
3. จัดให้ผู ้เร ียนศึกษา
อุปกรณ์ในการทำขนม
ต ้ม ว ิธ ีการทำและฝึก
ปฏิบัติการทำขนมข้าว
โปงแบบใช้แป้งสำเร็จรูป 
และการทำแบบโบราณ
ตำข้าวเหนียว 
 
4. จัดให้ผู้เรียนศึกษา
วัสดุ อุปกรณ์ และบรรจุ
หีบห่อ 

- ๔ ชม. 
 
 
 

 
 
 
 

๓. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ต้ม 

1. สามารถคิด
คำนวณต้นทุนการ
ผลิต และการกำหนด
ราคาขายการส่งเสริม
การขายได้ 

1. การคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการ
ขาย 
 
 
 
 
 
๒. การถอดบทเรียน
ตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง  
2 3 4 

1. ศึกษาต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิม และ
ด ำ เ น ิ น ก า ร ต า ม
กระบวนการจ ั ดการ 
ตลาด เช่น การคิดต้นทุน
การผล ิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริม
การขาย 
 
๒. ครูและผู้เรียนร่วมกัน
ถอดบทเรียนตามหลัก
ปรัชญาของ เศรษฐกิจ
พอเพียง 2 3 4 

๑ ชม.  

 

 



 

สื่อการเรียนรู้ 

1. สื่อเอกสารใบความรู้ประกอบการบรรยายและสาธิตอาชีพ 
2. วัตถุดิบของจริงที่นำมาใช้ในการปฏิบัติ 
3. สื่อ Youtube 

การวัดผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ 

และจบหลักสูตร 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 

หมายเหตุ  สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แบบ พต. 5 

 

 

 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมต้ม 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  

๒. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน  

      ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการจ้างงาน           
ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  

      ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้ผู้เรียนสร้าง
รายได้ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  

      ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด 
ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  

      ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถสร้าง
รายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 

            ตามท ี ่ กรมส ่ ง เสร ิ มการ เร ี ยนร ู ้  ได ้ ดำ เน ินการข ับ เคล ื ่ อนโครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุ มชน                     
(หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบัน          
ที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั่นคง      
ในการประกอบอาชีพ การส่งเสริมอาชีพด้านอาหารและขนมไทยพื้นถิ่นจึงเป็นแนวทางสำคัญในการสร้างรายได้
เสริมและพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากให้เข้มแข็ง ขนมถ่ัวแปบเป็นขนมไทยพ้ืนบ้านที่มีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ ใช้วัตถุดิบ
ในท้องถิ่น ขั้นตอนการผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคทุกช่วงวัย สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเพื่อการ
จำหน่ายได ้
           ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญา
ขนมไทยควบคู่กับการพัฒนาอาชีพ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3 –9 ชั่วโมง)   
เรื่อง การทำขนมต้ม ขึ้น เพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึกทักษะการทำขนมไทยอย่างถูกต้อง  เน้นการ
เรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมแป้ง การทำไส้ เตรียมวัตถุดิบ ได้แก่ แป้งข้าว
เหนียว น้ำอุ่น มะพร้าวขูด น้ำตาลปี๊บ และเกลือเล็กน้อยรวมถึงการคำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้าน
อาหาร เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถ   นำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริม ต่อยอดเป็นอาชีพ และ
ช่วยสืบสานขนมไทยพ้ืนถิ่นให้คงอยู่สืบไปอย่างยั่งยืน 



 
 
4. วัตถุประสงค์  

          4.1 เพื ่อส ่งเสร ิมการมีอาช ีพ ให ้ก ับผ ู ้สนใจที ่ต ้องการเข ้าส ู ่อาช ีพใหม่เพิ ่มโอกาสหรือพัฒนา                     
ต่อยอดอาชีพเดิม  

4.2 เพื ่อให้ประชาชนทั่วไป ได้รู ้จักขนมไทยพื้นถิ ่นที ่เสี ่ยงต่อการสูญหายคงไว้ซึ ่งการอนุรักษ์และ           
สืบสานภูมิ ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  

4.3 เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนทั่วไป จำนวน 6 คน 

๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พ้ืนทีด่ำเนินการ ระยะเวลา ระยะเวลา 
งบประมาณ 

หลักสูตรการทำ
ขนมต้ม 

1. เพื ่อให้ผ ู ้ เร ียนมี
ความร ู ้และ  เข ้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
2. เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ี ยน
สามารถลงมือปฏิบัติ
ได้จริง  
3. เพื่อพัฒนาทักษะ
ให้ได ้มาตรฐาน  
4. เพื ่อส่งเสริมการ 
ต ่อยอด เป ็นอาชีพ
หรือสร้างรายได้เสริม 

ประชาชน ทั่วไป 6 คน สกร.ระดับอำเภอ
บางมูลนาก 

27-28 
พฤศจิกายน 

2568 

2,200.- 

 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา 
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ ่ ายอ ื ่ น  โครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุมชน (หล ักส ูตรฝ ึกอาช ีพ 3 -9 ชม . )  รห ัสงบประมาณ 
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500 ได้ร ับจัดสรรงบประมาณ  2,200.- บาท  
(สองพันสองร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ชั่วโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 1,000 บาท  
                                       รวมทั้งสิ้น .......2,200..................บาท (สองพันสองร้อยบาทถ้วน) 



 

 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 
 

กิจกรรมหลัก ไตรมาสที่ 1 
(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 

ไตรมาสที่ 2  
(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 

ไตรมาสที่ 3  
(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 

ไตรมาสที่ 4  
(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 

หลักสูตรการทำขนมขนมต้ม 2,200.- - - - 
 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
นางอุบล   ขวัญมุข ครูศูนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 2. ผู้นำชุมชน 
 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 
 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำขนมข้าวโปง การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง 
 
  

13. ดัชนี้ตัวช้ีวัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตวัชี้วัดผลผลติ (Output)  
                  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
            13.2 ตวัชี้วัดผลลพัธ์ (Outcome)  
                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำการขนมข้าวโปง โดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำขนมต้ม 

วันที่ 27-28 พฤศจิกายน พ.ศ. 2568 
ณ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

********************************************************** 

27 พฤศจิกายน 2568 

09.00 น – 09.30 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

09.30 น – 10.00 น. – ใหค้วามรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำขนมต้ม ความเป็นมา คุณค่า และการเลือก       

                                วัตถุดิบในการทำขนมต้ม   (วิทยากร นางสมพร   สุขสอน) 

10.00 น – 10.30 น. – ความรู้ด้านความสะอาดในการผลิตการทำขนมต้ม (วิทยากร นางสมพร   สุขสอน) 

10.30 น – 12.00 น. -  สาธิตขั้นตอนการทำขนมต้ม 

                               การเตรียมแป้ง การทำไส้ การปั้นขนม (วิทยากร นางสมพร   สุขสอน) 

28 พฤศจิกายน 2568 

09.00 น – 10.30 น.  – นำแป้งข้าวเหนียวมาผสมกับน้ำอุ่น ค่อย ๆ นวดจนแป้งเนียน ไม่ติดมือ 

   - แบ่งแป้งท่ีนวดแล้วออกเป็นก้อนขนาดพอเหมาะ กดแป้งให้แบน ใส่ไส้น้ำตาลปี๊บลงไป 
แล้วห่อให้มิด 

     -ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม เรียบเนียน 

    -ตั้งน้ำให้เดือด นำขนมต้มลงต้มจนสุก เมื่อแป้งลอยขึ้นมา แสดงว่าสุกแล้ว 

10.30 น – 11.30 น.  - ฝกึปฏิบัติการปรับปรุงรสชาติ การจัดรูปแบบ และการปั้นขนม  

                                 (วทิยากร นางสมพร   สุขสอน) 

11.30 น – 12.00 น.  - สรุปผลการฝึกอบรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

 

 

 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 


