
หลักสูตรการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถ่ัวแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถ่ัว 
 จำนวน 6 ชั่วโมง 

สอดคล้องกับบริบทชุมชน 
 

ความเป็นมา 
โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อ

การพัฒนาตนเอง มีเป้าหมายเพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามความถนัดของตน การ
ประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อประโยชน์แห่ง
ความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ใน
การดำเนินการขับเคล่ือนโครงการ ฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการ
เรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด“สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนา
หลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของประชาชน โดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ี
สามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื ้นที ่ พบว่าการประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ
การเกษตร รองลงมาคือรับจ้าง และมีกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งไม่ได้ประกอบอาชีพ และด้วยสถานการณ์สภาวะเศรษฐกิจ
ตกต่ำ ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับปัจจุบัน ต้องการประกอบอาชีพเสริม เพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคน
ในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  
 ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จัดทำหลักสูตรการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,
ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนกลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการ
เรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความชอบและวัตถุดิบหาง่าย เพื่อที่จะได้นำความรู้ไปประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว 
และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชน
ต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตและด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดหมาย 

เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
๑. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
๓. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
๔. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

แบบ พต.๓ 



กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 

จำนวน 6 ช่ัวโมง 
  1. ภาคทฤษฎ ี1  ช่ัวโมง 
  2. ภาคปฏิบัติ 5  ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ                จำนวน 20 นาที 

-  ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,
ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว               

-  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและ
ขนมหม้อแกงถั่ว            
2. ทักษะการประกอบอาชีพ               จำนวน 5 ช่ัวโมง  

                -  การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
                -  การเตรียมส่วนผสม 
               -  วิธีการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว 
       -  วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ    จำนวน 20 นาที 
               -  การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
               -  การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
               -  ช่องทางการตลาด 
               -  คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนม

หม้อแกงถั่ว จำนวน 20 นาที โดยแลกเปล่ียนเรียนรู้ในประเด็น 
                -  การกำหนดกลุ่มเป้าหมายและแหล่งจำหน่าย 
                -  การจัดการต้นทุน กำหนดราคาขาย 
                 -  การวิเคราะห์ระยะเวลาการผลิต จำหน่าย 
       -  การวิเคราะห์เพื่อกำหนดเป็นประเภทอาชีพหลัก/อาชีพเสริมในการประกอบอาชีพ                                                                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ และหรือการศึกษาดูงานเพื่อ
การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู ้

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 

1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนม
หม้อแกงถั่ว / ใบความรู้ 

2.  แหล่งเรียนรู้ / อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
3.  วิทยากรผู้เช่ียวชาญ / ภูมิปัญญา 

 4.  วัสดุฝึกจริง 
  5.  การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
 1.  การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2.  แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
 3.  แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
 4.  แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
 5.  บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11) 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว จำนวน 6 ช่ัวโมง 

เร่ือง 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำขนม      
ลืมกลืนไส้กะทิลาวาและขนม
หม้อแกงเผือกได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำขนมลืมกลืนไส้
กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนม
หม้อแกงเผือกและขนมหม้อ
แกงถั่ว ได้ 
1.3 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำขนม
ลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกง
เผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือบุคคล
ในชุมชนเพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ีศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ วิถีชีวิต
ของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นท่ี 

20 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา 
,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อ
แกงเผือกและขนมหม้อ
แกงถั่ว  

2.1 บอกประวัติการทำขนมลืม
กลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ 
, ขนมหม้อแกงเผือกและขนม
หม้อแกงถั่ว ได้ 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำขนม
ลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่ว
แปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและ
ขนมหม้อแกงถั่วได้ 
2.3 สามารถทำขนมลืมกลืนไส้
กะทิลาวาและขนมหม้อแกง
เผือกได้ 
2.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์
ได้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิ
ลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนม
หม้อแกงถั่ว  
การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา 
  1. วัสดุและอุปกรณ์ 
  - หม้อ 2 ใบ            
  - ตะกร้อมือ  
  - ช้อนตวง               
  - ถ้วยตวง  
  - พายซิลิโคนหรือทัพพีไม้  
  - ถ้วยขนมพลาสติกหรือแก้ว ขนาด 2–3 ออนซ์  
  - กระชอนกรอง         
  - ถุงบีบ (สำหรับใส่ไส้ลาวา) 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติการ
ทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนม
หม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำขนมลืม
กลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกง
เผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
2.3 การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ 
, ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว และฝึก
ปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 

 5
ช่ัวโมง 
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2. ส่วนผสม 
   ๒.1 ตัวขนม 

- แป้งถั่วเขียว 50 กรัม  
- น้ำตาลทราย 80 กรัม  
- กะทิ 250 มิลลิลิตร  
- น้ำเปล่า 250 มิลลิลิตร  
- ใบเตย 2–3 ใบ (มัดปม เพื่อเพิ่มกล่ินหอม)  

   2.2 ไส้กะทิลาวา 
- กะทิ 150 มิลลิลิตร  
- นมข้นหวาน 40 กรัม  
- น้ำตาลทราย 20 กรัม  
- แป้งข้าวโพด 1 ช้อนชา  
- เกลือ 1/4 ช้อนชา  

   2.3 หน้ากะทิ 
- กะทิ 250 มิลลิลิตร  
- แป้งข้าวเจ้า 15 กรัม  
- เกลือ 1/2 ช้อนชา  
- น้ำตาลทราย 20 กรัม 

3. ขั้นตอนการทำ 
    ขั้นตอนที่ 1 ทำไส้กะทิลาวา 

1. ผสมกะทิ นมข้นหวาน น้ำตาล แป้ง
ข้าวโพด และเกลือให้เข้ากัน  

2. ต้ังไฟอ่อน คนตลอดเวลาจนส่วนผสมข้น
เล็กน้อย แต่ยังไหลได้  

3. พักให้เย็น แล้วใส่ถุงบีบ เตรียมไว้  
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    ขั้นตอนที่ 2 ทำตัวขนม 
1. ผสมแป้งถั่วเขียว น้ำตาล กะทิ และน้ำเปล่า 

คนให้ละลาย  
2. กรองผ่านกระชอน  
3. ใส่ใบเตยแล้วตั้งไฟกลาง คนตลอดเวลา  
4. เมื่อส่วนผสมข้นและใส ยกลงจากเตา  
5. ตักใส่ถ้วยประมาณครึ่งถ้วย  

    ขั้นตอนที่ 3 ใส่ไส้ลาวา 
1. รอให้ตัวขนมเซตตัว ประมาณ 5–10 นาที  
2. บีบไส้กะทิลาวาลงตรงกลาง ประมาณ 1–2 

ช้อนชา  
    ขั้นตอนที่ 4 ทำหน้ากะท ิ

1. ผสมกะทิ แป้งข้าวเจ้า เกลือและน้ำตาล  
2. ต้ังไฟอ่อน คนจนข้นเล็กน้อย  
3. พักให้คลายร้อน  

    ขั้นตอนที่ 5 ประกอบขนม 
1. เทหน้ากะทิลงปิดทับไส้ลาวาให้มิด  
2. พักให้เย็นสนิท แล้วนำเข้าตู้เย็นประมาณ 

1–2 ช่ัวโมงก่อนเสิร์ฟ 
เคล็ดลับ :  
  -  ใช้กะทิค้ันสด จะได้กล่ินหอมและรสมันกว่า  
  - ไส้ลาวาไม่ควรข้นเกินไป เพื่อให้ไหลเมื่อ
รับประทาน  
  - ตัวขนมควรมีความนุ่มเด้ง ไม่แข็งหรือเหลว
จนเกินไป  
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  - แช่เย็นก่อนเสิร์ฟ จะช่วยให้รสชาติสดช่ืนและเนื้อ
สัมผัสดียิ่งขึ้น 
ขนมถ่ัวแปบ 
วัสดุและอุปกรณ์ 
ส่วนแป้ง 
-  แป้งข้าวเหนียว 500 กรัม  
-  น้ำอุ่น 350–400 มิลลิลิตร  
-  น้ำมันพืช 1 ช้อนโต๊ะ (ช่วยให้แป้งนุ่ม)  
ส่วนไส ้
-  มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น 300 กรัม  
-  เกลือป่น ½ ช้อนชา  
ส่วนคลุกหน้า 
-  ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือก 300 กรัม  
-  งาขาวค่ัว 2 ช้อนโต๊ะ  
-  น้ำตาลทราย 100–150 กรัม (ปรับตาม
ความชอบ)  
-  เกลือป่น ½ ช้อนชา  
อุปกรณ ์
-  ชามผสม         -  หม้อนึ่ง พร้อมลังถึง  
-  ผ้าขาวบาง       -  หม้อต้มน้ำ  
-  กระชอน         -  ช้อน 
-  ถาดหรือภาชนะสำหรับพักขนม  
-  ครกหรือเครื่องบดสำหรับบดถั่ว  
-  กระทะสำหรับค่ัวถั่วและงา  
-  ตาช่ัง            -  ถ้วยตวงและช้อนตวง  
-  มีดหรือกรรไกร (ตัดใบเตย) 
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วิธีการทำ 
1. เตรียมถ่ัวสำหรับคลุก 
-  ล้างถั่วเขียวซีกให้สะอาด  
-  แช่น้ำประมาณ 2–3 ช่ัวโมง  
-  นึ่งจนสุกประมาณ 20–25 นาที  
-  นำไปค่ัวไฟอ่อนให้แห้ง  
-  บดพอหยาบ  
-  ผสมกับงาค่ัว น้ำตาลทราย และเกลือ พักไว้ 
2. เตรียมมะพร้าว 
-  ผสมมะพร้าวขูดกับเกลือ  
-  นึ่งประมาณ 5–10 นาที เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษา  
-  พักให้เย็น 
3. ทำแป้ง 
-  ใส่แป้งข้าวเหนียวลงในชาม  
-  ค่อย ๆ เติมน้ำอุ่น นวดจนแป้งเนียน  
-  เติมน้ำมันพืช นวดต่อจนแป้งนุ่ม ไม่ติดมือ  
-  ปิดพักแป้งประมาณ 10–15 นาที 
4. ปั้นและต้มแป้ง 
-  แบ่งแป้งเป็นก้อนขนาดพอคำ  
-  กดให้แบนเล็กน้อย  
-  ต้มในน้ำเดือด  
-  เมื่อแป้งลอยขึ้น แสดงว่าสุก  
-  ตักขึ้นแช่น้ำเย็นประมาณ 1 นาที แล้วสะเด็ดน้ำ 
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5. ห่อไส ้
-  วางมะพร้าวบนแผ่นแป้ง  
-  พับแป้งครึ่งหนึ่งให้หุ้มมะพร้าว 
6. คลุกถ่ัว 
-  นำขนมท่ีห่อเสร็จคลุกกับส่วนผสมถ่ัวให้ท่ัว  
-  จัดเรียงบนใบเตยหรือภาชนะ 
วิธีเสิร์ฟ 
-  รับประทานขณะอุ่นจะอร่อยท่ีสุด  
-  โรยงาค่ัวเพิ่มเพื่อเพิ่มความหอม  
-  เสิร์ฟพร้อมชา กาแฟ หรือเครื่องด่ืมสมุนไพร 
การทำขนมหม้อแกงเผือก   
๑. วัสดุและอุปกรณ์ 
   - เตาอบ  
   - ถาดอบหรือพิมพ์ขนม (ขนาด 8 × 8 นิ้ว)  
   - ชามผสม  
   - ตะกร้อมือ  
   - เครื่องปั่นหรือส้อมสำหรับบดเผือก  
   - กระชอนกรอง  
   - ถ้วยตวงและช้อนตวง  
   - หม้อสำหรับนึ่งเผือก  
   - พายยาง 
๒. ส่วนผสม  
ตัวขนม 
-  เผือกนึ่งสุกบดละเอียด 300 กรัม  
-  ไข่เป็ด 5 ฟอง (หรือไข่ไก่ 6 ฟอง)  
-  น้ำตาลปี๊บ 180 กรัม  
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-  กะทิ 400 มิลลิลิตร  
-  แป้งข้าวเจ้า 30 กรัม  
-  เกลือป่น 1/2 ช้อนชา  
-  ใบเตย 2–3 ใบ (สำหรับขยำกับกะทิ)  
หอมแดงเจียว 
-  หอมแดงซอย 100 กรัม  
-  น้ำมันพืช 100 มิลลิลิตร 
วิธีการทำ 
เตรียมเผือก 
-  ปอกเปลือกเผือก ล้างให้สะอาด  
-  หั่นเป็นช้ิน นึ่งประมาณ 30 นาที จนสุก  
-  บดหรือปั่นให้เนียน  
เตรียมหอมแดงเจียว 
-  ซอยหอมแดงบาง ๆ  
-  เจียวในน้ำมันด้วยไฟอ่อนจนเหลืองทอง  
-  ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำมัน  
ผสมตัวขนม 
-  ตีไข่กับน้ำตาลปี๊บจนเข้ากัน  
-  เติมกะทิ แป้งข้าวเจ้า และเกลือ คนให้ละลาย  
-  ใส่เผือกบด คนให้เข้ากัน  
-  กรองผ่านกระชอนเพื่อให้เนื้อเนียน  
อบขนม 
-  เปิดเตาอบท่ี 180°C ประมาณ 10 นาที  
-  ทาถาดด้วยน้ำมันหรือเนยบาง ๆ  
-  เทส่วนผสมลงถาด  
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-  นำเข้าอบประมาณ 35–45 นาที หรือจนหน้า
ขนมเป็นสีน้ำตาลทอง  
-  หากต้องการหน้าขนมเข้มข้ึน เปิดไฟบนต่ออีก 3–
5 นาที  
ตกแต่ง 
-  พักให้ขนมเย็นลง  
-  โรยหอมแดงเจียวให้ท่ัว  
-  ตัดเป็นช้ิน พร้อมเสิร์ฟ 
เคล็ดลับความอร่อย 
   - ใช้เผือกหอมเนื้อแน่น จะได้รสชาติและกล่ินท่ีดี  
   - ใช้กะทิค้ันสด จะทำให้ขนมหอมมันยิ่งขึ้น  
   - กรองส่วนผสมก่อนอบ จะช่วยให้เนื้อขนมเนียน
ละเอียด  
  -  ไม่ควรอบไฟแรงเกินไป เพราะอาจทำให้หน้า
ขนมไหม้แต่ด้านในยังไม่สุก  
  -  พักขนมให้เย็นก่อนตัด จะได้ช้ินสวย ไม่แตก 
การทำขนมหม้อแกงถ่ัว 
ส่วนผสม 
-  ถั่วเขียวซีกเลาะเปลือกนึ่งสุก 300 กรัม  
-  ไข่เป็ด 5 ฟอง (หรือไข่ไก่ 6 ฟอง)  
-  กะทิ 500 มิลลิลิตร  
-  น้ำตาลโตนด 250 กรัม  
-  น้ำตาลทราย 50 กรัม  
-  หอมแดงซอย 100 กรัม  
-  น้ำมันพืชสำหรับเจียวหอม 
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วิธีการทำ 
1. เตรียมถ่ัวเขียว 
-  ล้างถั่วเขียวซีกให้สะอาด  
-  แช่น้ำประมาณ 3–4 ช่ัวโมง  
-  นึ่งจนสุกนิ่มประมาณ 25–30 นาที  
-  บดหรือปั่นให้ละเอียด พักไว้ 
2. เจียวหอมแดง 
-  ซอยหอมแดงให้บาง  
-  ต้ังกระทะใส่น้ำมัน ใช้ไฟกลาง  
-  เจียวจนเหลืองทอง  
-  ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำมัน  
   เก็บน้ำมันเจียวหอมไว้ทาถาดและผสมในขนม จะ
ช่วยเพิ่มความหอม 
3. เตรียมส่วนผสม 
-  ตอกไข่ใส่อ่างผสม  
-  ใส่น้ำตาลโตนดและน้ำตาลทราย  
-  ขยำหรือคนจนน้ำตาลละลาย  
-  เติมกะทิ แล้วคนให้เข้ากัน  
-  ใส่ถั่วเขียวบด คนหรือปั่นจนเนื้อเนียนเป็นเนื้อ
เดียวกัน  
-  กรองส่วนผสมผ่านกระชอนเพื่อให้เนื้อขนม
ละเอียด 
4. เตรียมถาดอบ 
-  ทาน้ำมันเจียวหอมบาง ๆ ให้ท่ัวถาด  
-  เทส่วนผสมลงในถาด  
-  เคาะถาดเบา ๆ ไล่ฟองอากาศ 
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5. อบขนม 
-  อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 170–180 องศาเซลเซียส  
-  นำเข้าอบประมาณ 45–60 นาที  
-  เมื่อหน้าขนมเริ่มเป็นสีน้ำตาลทอง ให้โรยหอม
เจียวให้ท่ัวหน้า  
-  อบต่ออีกประมาณ 5–10 นาที จนหน้าขนมหอม
และมีสีสวย  
   หากใช้เตาอบแต่ละรุ่น เวลาอาจแตกต่างกัน ควร
สังเกตว่าหน้าขนมเป็นสีน้ำตาลทอง และเมื่อใช้ไม้จ้ิม
ตรงกลางแล้วไม่มีเนื้อขนมติดออกมา แสดงว่าสุก 
6. พักขนม 

1. นำออกจากเตา  
2. พักให้เย็นประมาณ 30–60 นาที  
3. ตัดเป็นช้ินตามต้องการ 

การเก็บรักษา 
-  เก็บในภาชนะปิดสนิทท่ีอุณหภูมิห้องได้ประมาณ 
1 วัน  
-  หากแช่ตู้เย็น สามารถเก็บได้ 3–5 วัน  
-  ก่อนรับประทานสามารถอุ่นด้วยไมโครเวฟหรือ
เตาอบเล็กน้อย เพื่อให้เนื้อขนมนุ่มและหอมยิ่งขึ้น 
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
   1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์สินค้าได้ 
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้องยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้ 
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ 
4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่งสินค้า 
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5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้ได้มากท่ีสุด 
2.4 การเลอืกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- บรรจุลงในกล่องใสปิดฝาให้สนิท ไม่ให้ลมเข้า เพื่อ
ป้องกันการแข็งของขนม 

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์
ปัจจัย ความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถศึกษาช่องทางการ
ขายรูปแบบออนไลน์ 
3.8 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์และแผนการ
จัดการตลาด 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขายรูปแบบ
ออนไลน์  
3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำขนมลืม
กลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกง
เผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
3.8 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

20 
นาที 

- 



เร่ือง 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้าได้ 

4.โครงงานการประกอบ
อาชีพการทำขนมลืม
กลืนไส้กะทิลาวา ,ขนม
ถั่วแปบ , ขนมหม้อแกง
เผือกและขนมหม้อแกง
ถั่ว  

สามารถวางแผนการประกอบ
อาชีพได้โดย 
4.1 สามารถกำหนด
กลุ่มเป้าหมายและแหล่ง
จำหน่ายได้ 
4.2 สามารถคิดต้นทุนกำหนด
ราคาขาย ระยะเวลาการผลิตได้ 

4.3 สามารถกำหนดวิเคราะห์
เป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริมได้ 

4.1 สำรวจกลุ่มเป้าหมายเพื่อวิเคราะห์ตลาด และ
แหล่งจำหน่าย  
4.2 การวิเคราะห์ต้นทุน 
4.3 การกำหนดราคาขาย 
4.4 การกำหนดระยะเวลาการผลิต 
4.5 การตัดสินใจประกอบเป็นอาชีพหลัก/อาชีพ
เสริม 
 

4.1 ผู้เรียนเริ่มแลกปเล่ียนในประเด็น 
กลุ่มเป้าหมาย กำไรขาดทุน(ต้นทุน) เกี่ยวกับการ
ทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนม
หม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
4.2 แหล่งจำหน่าย/วิธีการ 
4.3 ระยะเวลาการผลิต 
4.4 การกำหนดเป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริม 
 

20 
นาที 

- 

 

 
 

  



1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถ่ัวแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนม
หม้อแกงถ่ัว  
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  

๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นท่ี และความต้องการ
จ้างงาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  

๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู ่ก ับการ Upskill / Reskill / Newskill 
เพื่อให ้ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  

๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และ
การต่อยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  

๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย  
สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อ

การพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเชี่ยวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัดของตน การ
ประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อประโยชน์แห่ง
ความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่างๆ ในการ
ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ 
(สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนาหลักสูตร
ท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้
ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 

จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นที่พบว่าการประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพการเกษตร 
รองลงมา คือ รับจ้าง และมีกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งไม่ได้ประกอบอาชีพ และด้วยสถานการณ์สภาวะเศรษฐกิจตกต่ำ ส่งผลให้
ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับในปัจจุบัน ต้องการประกอบอาชีพเสริม เพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มี
ช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิด
ประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  

ด้วยเหตุนี้ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จัดทำหลักสูตรการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,
ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว  
4. วัตถุประสงค ์ 

4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพเดิม 
4.2 เพื่อให้ประชาชนทั่วไป ได้รู้จักขนมไทยพื้นถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรักษ์และสืบสาน 

ภูมิปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  
4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป      จำนวน   6 คน 
 
 
 
 

แบบ พต.๕ 



 
๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย 
พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา งบประมาณ 

หลักสูตรการทำ
ขนมลืมกลืนไส้
กะทิลาวา ,ขนม
ถั่วแปบ , ขนม
หม้อแกงเผือก
และขนมหม้อ
แกงถั่ว  
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้และ เข้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถลงมือปฏิบัติ
ได้จริง  
3. เพื่อพัฒนาทักษะ
ให้ได้ มาตรฐาน  
4. เพื่อส่งเสริมการต่อ
ยอด เป็นอาชีพหรือ
สร้างรายได้ เสริม 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 คน อาคาร
เอนกประสงค์ 

หมู่ ๗         
ต.ดงกลาง 

อ.เมืองพิจิตร 
จ.พิจิตร 

๒ สิงหาคม 
2569 

๗,200.- 

 

๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและ

การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบรายจ่ายอื่น 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 ได้รั บจัดสรรงบประมาณ 
๗,๒๐๐.- บาท (-เจ็ดพันสองร้อยบาทถ้วน-) รายละเอียดดังนี้ 

7.1  ค่าตอบแทนวิทยากร จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
7.2  ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                       = ๖,000 บาท  

รวมทั้งสิ้น  ๗,200.- บาท (-เจ็ดพนัสองร้อยบาทถ้วน-) 
 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 

กิจกรรมหลัก 
ไตรมาสท่ี 1 

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 
ไตรมาสท่ี 2  

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 3  

(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 4  

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 
หลักสูตรการทำ
ขนมลืมกลืนไส้กะทิ
ลาวา ,ขนมถั่วแปบ 
, ขนมหม้อแกง
เผือกและขนมหม้อ
แกงถั่ว  

- - - ๗,๒๐๐.- 

 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
๙.๑  นางสาวรัตน์ดา  รัตนเจียมรังษี  ครศููนย์การเรียนรู ้

10. เครือข่าย  
๑๐.1  ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
๑๐.2  ผู้นำชุมชน 
 



11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
๑๑.1  โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
๑๑.2  โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้เพื่อคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลพัธ์ (Out come)  
ผู้เข้าอบรมสามารถทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถ่ัวแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่วได้ 

13. ดัชนีตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ 
13.1  ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 

-  มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน ( ร้อยละ 100) 
13.2  ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 

-  ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , 
ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว โดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับ และไม่น้อยกว่าร้อย 60 นำไปสร้าง
รายได้ 

๑๔. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
๑๔.๑  แบบประเมินความพึงพอใจ  
๑๔.2  แบบวัดความรู้ 
๑๔.๓  ช้ินงาน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
๑๔.4  แบบติดตามผู้เข้ารับการอบรม 

 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.)  

การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถ่ัวแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถ่ัว  
วันที่ ๒  เดือนสิงหาคม  พ.ศ. 2569 



ณ อาคารเอนกประสงค์ หมู่ ๗ ต.ดงกลาง อ.เมืองพิจิตร จ.พิจิตร 
********************************************************** 

 
วันที่  ๒ เดือนสิงหาคม  พ.ศ. 2569 

08.30 น. – 09.00 น.   - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.00 น. – 09.20 น.   - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ  

             การทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือก 
         และขนมหม้อแกงถั่ว (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

09.20 น. – 12.00 น.  - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา   
   และขนมถั่วแปบ (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์)   
12.00 น. – 13.00 น.   - พักรับประทานอาหาร 
13.00 น. – 15.20 น.   - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมหม้อแกงเผือก 
            และขนมหม้อแกงถั่ว  (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 
15.20 น. – 15.40 น.     - ให้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำ 
        ขนมลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือก 
              และขนมหม้อแกงถั่ว  (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 
15.40 น. – 16.00 น.    - ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมลืมกลืน 
       ไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและขนมหม้อแกงถั่ว 
       (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

- ผู้เรียนแลกเปล่ียนเพื่อจัดทำโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนม  
  ลืมกลืนไส้กะทิลาวา ,ขนมถั่วแปบ , ขนมหม้อแกงเผือกและ 
  ขนมหม้อแกงถั่ว   (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ  : กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
 

 
 
 
 


