
            หลักสูตรการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก จำนวน 6 ช่ัวโมง    
   สอดคล้องกับอาชีพท่ัวไป 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 

ความเป็นมา 
 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้
เพื่อการพัฒนาตนเอง มีเป้าหมายเพื่อพัฒนาศักยภาพ ทักษะ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามความถนัด
ของประชาชน ส่งเสริมการประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ และการยกระดับคุณภาพชีวิตของตนเอง 
ครอบครัว และชุมชน ทั้งนี ้ให้สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ 
(สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ที่มุ่งเน้นการเรยีนรู้
จากการปฏิบัติจริง และสามารถนำไปใช้ประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประชาชนในพื้นที่ พบว่าประชาชนส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพเกษตรกรรมและรับจ้างท่ัวไป มีรายได้ไม่แน่นอน โดยเฉพาะในช่วงท่ีผลผลิตทางการเกษตรมีราคาตกต่ำ 
ส่งผลให้รายได้ไม่เพียงพอต่อการดำรงชีวิต ประชาชนจึงมีความต้องการอาชีพเสริมท่ีสามารถทำในครัวเรือน ใช้
เงินลงทุนไม่สูง ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และสามารถสร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัวได้อย่างต่อเนื่อง 
 การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอกเป็นขนมไทยพื้นบ้านที่มีความผูกพันกับวิถีชีวิตและวัฒนธรรม
ของคนไทยมาอย่างยาวนาน มักใช้ในงานประเพณีและเทศกาลสำคัญ ใช้วัตถุดิบหลัก ได้แก่ ข้าวเหนียว กล้วย 
ถั่วดำ และกะทิ ซึ่งหาได้ง่ายในชุมชน มีข้ันตอนการผลิตไม่ซับซ้อน รสชาติอร่อย เป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค และ
สามารถผลิตเพื่อจำหน่ายได้ท้ังในชุมชน ตลาดนัด หรือพัฒนาเป็นสินค้าชุมชนสร้างรายได้ 
 ด้วยเหตุนี้ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอกขึ้น เพื่อถ่ายทอดความรู้และทักษะการทำขนมไทยแก่ประชาชน ผู้เรียนจะได้เรียนรู้ตั้งแต่การ
คัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมอุปกรณ์ ขั้นตอนการทำอย่างถูกสุขลักษณะ การห่อ การนึ่ง การควบคุมคุณภาพ 
การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา ตลอดจนการคำนวณต้นทุน การตั้งราคา และช่องทางการจำหน่าย หลักสูตรการ
ทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอกมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ 
สามารถนำความรู้ไปสร้างรายได้เสริมหรือพัฒนาเป็นอาชีพได้จริง ส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารไทย ควบคู่กับการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนและความเข้มแข็งของชุมชนอย่าง
ยั่งยืนต่อไป 

หลักการของหลักสูตร  
การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ก็มีหลักการดังนี้ 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่าง มี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  
 3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตและด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 

แบบ พต.3 



 

 5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 6. เน้นการปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 

จุดหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอยา่งมี 

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  
 จำนวน 6 ช่ัวโมง 
  1. ภาคทฤษฎี  1  ช่ัวโมง 
  2. ภาคปฏิบัติ  5  ช่ัวโมง 



โครงสร้างหลักสูตร 
การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก จำนวน 6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอก 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้ม
หัวหงอก 
1.3 บอกทิศทางการประกอบอาชีพ
ได้ 
 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ
การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 
 

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

20 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำข้าวต้มมัด
และข้าวต้มหัว
หงอก 

2.1 บอกประวัติการทำข้าวต้มหัวมัด
และข้าวต้มหัวหงอก 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำข้าวต้มมัด
และข้าวต้มหัวหงอก 
2.3 บอกวิธีการทำข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอก 
2.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำข้าวต้ม
มัดและข้าวต้มหัวหงอก 
วัตถุดิบการทำข้าวต้มมัด 
1. ข้าวเหนียว (ข้าวเก่า) 
2. กะทิ (หัวกะทิและหางกะทิ) 
3. น้ำตาลทราย 
4. เกลือป่น 
5. กล้วยน้ำว้า (สุกห่าม ไม่เละ) 
6. ถั่วลิสง 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติการ
ทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำข้าวต้มมัด
และข้าวต้มหัวหงอก 
2.3 การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอกและฝึก
ปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

- 5
ช่ัวโมง 

 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

7. ใบตอง (เช็ดสะอาดและฉีกเตรียมไว้) 
8. ตอก (สำหรับมัด) 
อุปกรณ์การทำข้าวต้มมัด 
1. กะละมังแช่ข้าว 
2. กระทะทองเหลืองหรือกระทะเทฟลอน 
(สำหรับผัดข้าว) 
3. ไม้พาย 
4. ซึ้งนึ่ง  
5. เตาแก๊สหรือเตาถ่าน 
6. ถุงมือสำหรับทำอาหาร 
วัตถุดิบการทำข้าวต้มหัวหงอก 
1. ข้าวเหนียว (ข้าวใหม่หรือเก่าก็ได้) 
2. กล้วยน้ำว้าสุก 
3. เกลือป่น 
4. มะพร้าวทึนทึก (สำหรับขูดโรยหน้า) 
5. น้ำตาลทราย  
6. ใบตองและตอก 
อุปกรณ์การทำข้าวต้มหัวหงอก 
1. กะละมัง 
2. หม้อต้มใบใหญ่ (ใช้ต้มในน้ำ ไม่ใช่การ
นึ่ง) 
3. ท่ีขูดมะพร้าว (มือแมว) 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. มีดสำหรับหั่น 
5. เตาแก๊สหรือเตาถ่าน 
6. ถุงมือสำหรับทำอาหาร 
7. กล่องพลาสติกใส (สำหรับใส่ขนม) 
8. ไม้จ้ิมอาหาร ขนม 
2.2 ขั้นตอนการทำข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอก 
วิธีการทำข้าวต้มมัด 
1. เตรียมข้าวและกล้วยแช่ข้าว ล้างข้าว
เหนียวหลายๆ น้ำจนน้ำใส แช่ท้ิงไว้ 3-4 
ช่ัวโมง (ถ้าแช่นานไปข้าวจะเละเวลาผัด) 
จากนั้นเทใส่กระชอน พักให้สะเด็ดน้ำจน
แห้งหมาดๆ 
2. เตรียมกล้วย ปอกเปลือกกล้วยน้ำว้า 
ผ่าครึ่งตามยาว (ถ้าลูกใหญ่มากผ่า 4 ส่วน
ได้) แช่ในน้ำเกลือเจือจางสักพักเพื่อไม่ให้
ดำ แล้วซับให้แห้ง 
3. ผัดข้าวเหนียว (ขั้นตอนท่ีกำหนดความ
อร่อย) 
4. ต้ังกระทะ (แนะนำกระทะทองเหลือง
หรือเทฟลอน) ใส่หัวกะทิ น้ำตาลทราย 
และเกลือป่น คนด้วยไฟกลางให้ละลาย



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

เข้ากัน พอกะทิเริ่มเดือด ใส่ข้าวเหนียวท่ี
สะเด็ดน้ำแล้วลงไป 
6. ต้องคนตลอดเวลาด้วยไฟกลางค่อน
อ่อน เพื่อไม่ให้ก้นไหม้ ผัดไปเรื่อยๆ จน
น้ำกะทิแห้งซึมเข้าไปในเม็ดข้าว ข้าวจะดู
เงาวาวและสุกประมาณ 50% (เป็นเม็ด
สวย ไม่บาน) 
7. ปิดไฟ พักข้าวเหนียวไว้ให้เย็นสนิท (ถ้า
ห่อตอนร้อน กล้วยจะสุกเป่ือยไม่อร่อย) 
ใส่ถั่วต้มสุกคลุกเคล้าตอนนี้ หรือจะแปะ
แยกตอนห่อก็ได้ 
9. การห่อและการมัด ต้องเตรียมใบตอง 
ใช้ 2 ขนาด แผ่นใหญ่วางด้านนอก แผ่น
เล็กวางซ้อนด้านใน (วางสลับหัวท้าย
เพื่อให้รับน้ำหนักได้ดี) วางด้านนวล (ด้าน
ล่ืน) ขึ้นข้างบน 
          ขึ้นรูป: วางข้าวเหนียว 1 ช้อนลง
บนใบตอง วางกล้วยทับ แล้วตักข้าว
เหนียวโปะปิดกล้วยให้มิด 
          พับห่อ: รวบชายใบตองเข้าหากัน 
บีบให้แน่น พับชายด้านบนลงมา แล้วพับ
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จีบด้านหัวและท้ายเก็บเข้าหาตัว ให้เป็น
ทรง "อกร่อง" (นูนตรงกลาง) 
          จับคู่: นำข้าวต้ม 2 ห่อ มาประกบ
หน้าเข้าหากัน (หันด้านเรียบชนกัน) แล้ว
ใช้ "ตอก" มัดหัว-ท้ายให้แน่น (ถ้ามัดไม่
แน่น น้ำจะเข้าตอนนึ่ง ทำให้แฉะ) 
10. การนึ่ง ต้มน้ำในซึ้งให้เดือดพล่านก่อน
นำข้าวต้มมัดเรียงลงไป นึ่งด้วยไฟแรง
ประมาณ 1.5 - 2 ช่ัวโมง (ข้ึนอยู่กับขนาด
ห่อ) 
11. สุกแล้วพักให้เย็น ใบตองจะสีซีดลง 
ข้าวเหนียวจะนุ่มหนึบ 
วิธีการทำข้าวต้มหัวหงอก 
1. เตรียมข้าว (แบบไม่ผัด) ล้างข้าวเหนียว
และแช่น้ำไว้ 3-4 ช่ัวโมง สงขึ้นให้สะเด็ด
น้ำ นำข้าวเหนียวดิบมาคลุกกับเกลือป่น
เล็กน้อย (กะพอให้มีรสเค็มปะแล่มๆ) คลุก
ให้ท่ัว 
(สูตรนี้ไม่ต้องผัดกะทิ เพราะเราต้องการ
ความหนึบแน่นของเนื้อข้าวแบบโบราณ) 
2. การห่อ (ต้องห่อให้แน่นกว่าข้าวต้มมัด) 
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วิธีการวางใบตองเหมือนข้าวต้มมัด แต่
นิยมห่อให้ทรงยาวกว่าเล็กน้อย ตักข้าว
เหนียวดิบวาง ใส่กล้วย แล้วโปะข้าว
เหนียวทับ ห่อพับเก็บหัวท้ายให้สนิทท่ีสุด 
แล้วมัดด้วยตอกให้ แน่นเป็นพิเศษ (มัด
เปลาะเดียว หรือมัดเป็นพวงก็ได้) 
ข้อควรระวัง: เนื่องจากเราใช้วิธี "ต้มในน้ำ" 
ถ้าห่อไม่แน่นหรือใบตองแตก น้ำจะซึมเข้า
ไปทำให้ข้าวแฉะเละได้ 
3. การต้ม (ไม่ใช่การนึ่ง) ใช้หม้อใบใหญ่ 
ใส่น้ำเยอะๆ ต้มให้เดือดจัด ใส่ห่อข้าวต้ม
ลงไป น้ำต้องท่วมมิดข้าวต้มตลอดเวลา 
(ถ้าน้ำงวดลง ต้องเติมน้ำร้อนเพิ่ม) ต้มด้วย
ไฟกลางค่อนแรงประมาณ 1.5 - 2 ช่ัวโมง 
ข้าวเหนียวดิบจะใช้เวลาสุกนานกว่าแบบ
ผัด 
4. เมื่อสุกแล้ว ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำและ
รอให้ เย็นสนิท (ขั้นตอนนี้สำคัญมาก 
เพื่อให้ข้าวเซตตัวแข็งขึ้น ห่ันง่าย) 
5. การทำหัวหงอก (คลุกมะพร้าว) แกะ
ห่อข้าวต้มท่ีเย็นแล้วออกมา ใช้มีดคมๆ 
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หั่นเป็นแว่นๆ (เหมือนหั่นซูชิ) หนา
ประมาณ 1-2 ซม. 
6. ขูดมะพร้าวทึนทึก (มะพร้าวที่กะลามีสี
น้ำตาลแต่ยังไม่ดำ เนื้อจะนุ่มมัน) ขูดเป็น
เส้นฝอยๆ 
7. นำมะพร้าวขูดไปนึ่งสัก 5 นาที (เพื่อกัน
บูด) หรือใช้สดก็ได้ คลุกเกลือป่นเล็กน้อย
ให้มีรสเค็ม 
8. นำข้าวต้มท่ีหั่นแล้ว ลงไปคลุกใน
มะพร้าวให้ท่ัว จนมะพร้าวเกาะติดเหมือน 
"ผมหงอก" 
9. จัดใส่จาน เสิร์ฟพร้อมน้ำตาลทราย 
(โรยหน้านิดหน่อยตอนทาน หรือจิ้มแยกก็
ได้) 
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 
1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์
สินค้าได้ 
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้อง
ยืดอายุของผลิตภัณฑ์ให้ได้ 
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่าง ๆ 
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4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่ง
สินค้า 
5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้ได้มาก
ท่ีสุด 
2.4 การเลือกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
- การบรรจุในกล่องอาหารปิดให้สนิท 
ข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก จะคง
ความอร่อยได้นาน ตัวขนมจะไม่แห้งและ
แข็งเพราะโดนลมได้ 

3.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษาแหล่ง 
วัสดุ อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความเส่ียง 
ได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดใน 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียง
และการจัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์  
และแผนการจัดการตลาด 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการตลาด เช่น 
การคิด ต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขายการกระจายสินค้า 

20 
นาที 

- 
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ชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต การ 
กำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ 
ขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า และการส่งเสริมการขาย
การส่งสินค้าบนส่ือออนไลน์ ผ่านช่องทาง
การตลาดออนไลน์  เช่น การทำ Social 
Media Marketing อย่างการโฆษณาบน
แพลตฟอร์ม Google, Facebook, 
YouTube, LINE , Twitter หรือ TikTok  
เพื่อครอบคลุมแล้วเข้าถึงกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายท่ีใช้งานอยู่ในโลกออนไลน์และ
ทำให้ธุรกิจการจำหน่ายการทำข้าวต้มมัด
และข้าวต้มหัวหงอก เป็นท่ีรู้จักมากยิ่งขึ้น 
 

4.โครงการ 
ประกอบอาชีพ
การทำข้าวต้มมัด
และข้าวต้มหัว
หงอก 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการ
ได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัด
ความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจาก
วิทยากร 

20 
นาที 

- 

 



สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก / 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) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
      1.   มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
     2.   มีผลการประเมินผลการอบรม (แบบ พต10)โดยมีคะแนนรวม 

      ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8๐ 
 3.   มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 
 
 
 
 
  



 แบบ พต. 5 

 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก  

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นท่ี และความต้องการจ้างงาน 

ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพื่อให้ 

ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด 

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถ

สร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อการ
พัฒนาตนเอง มีเป้าหมายเพื ่อพัฒนาศักยภาพ ทักษะ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามความถนัดของ
ประชาชน ส่งเสริมการประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ และการยกระดับคุณภาพชีวิตของตนเอง ครอบครัว 
และชุมชน ทั้งนี้ให้สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้
แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ท่ีมุ่งเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง 
และสามารถนำไปใช้ประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประชาชนในพื้นท่ี พบว่าประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมและรับจ้างท่ัวไป มีรายได้ไม่แน่นอน โดยเฉพาะในช่วงท่ีผลผลิตทางการเกษตรมีราคาตกต่ำ ส่งผลให้
รายได้ไม่เพียงพอต่อการดำรงชีวิต ประชาชนจึงมีความต้องการอาชีพเสริมท่ีสามารถทำในครัวเรือน ใช้เงินลงทุน
ไม่สูง ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และสามารถสร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัวได้อย่างต่อเนื่อง 
 การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอกเป็นขนมไทยพื้นบ้านท่ีมีความผูกพันกับวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของ
คนไทยมาอย่างยาวนาน มักใช้ในงานประเพณีและเทศกาลสำคัญ ใช้วัตถุดิบหลัก ได้แก่ ข้าวเหนียว กล้วย ถั่วดำ 
และกะทิ ซึ่งหาได้ง่ายในชุมชน มีข้ันตอนการผลิตไม่ซับซ้อน รสชาติอร่อย เป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค และสามารถ
ผลิตเพื่อจำหน่ายได้ท้ังในชุมชน ตลาดนัด หรือพัฒนาเป็นสินค้าชุมชนสร้างรายได้ 
 ด้วยเหตุนี้ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอกขึ้น เพื่อถ่ายทอดความรู้และทักษะการทำขนมไทยแก่ประชาชน ผู้เรียนจะได้เรียนรู้ตั้งแต่การ
คัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมอุปกรณ์ ขั้นตอนการทำอย่างถูกสุขลักษณะ การห่อ การนึ่ง การควบคุมคุณภาพ การ
บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา ตลอดจนการคำนวณต้นทุน การตั้งราคา และช่องทางการจำหน่าย หลักสูตรการทำ
ข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอกมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ 
สามารถนำความรู้ไปสร้างรายได้เสริมหรือพัฒนาเป็นอาชีพได้จริง ส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารไทย ควบคู่กับการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนและความเข้มแข็งของชุมชนอย่างยั่งยืน
ต่อไป 
 



 

4. วัตถุประสงค ์ 
          4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพ
เดิม  

4.2 เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะเฉพาะด้านในการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัว
หงอกท่ีถูกต้องตามมาตรฐานสุขอนามัย โดยเน้นการฝึกปฏิบัติจริง ตามความถนัดและความสนใจ 

4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
 

๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี
ดำเนินการ 

ระยะเวลา ระยะเวลา 
งบประมาณ 

หลักสูตร การทำ
ข้าวต้มมัดและ
ข้าวต้มหัวหงอก 

1. เพื่อส่งเสริมการมี
อาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ี
ต้องการเข้าสู่อาชีพ
ใหม่เพิ่มโอกาสหรือ
พัฒนาต่อยอดอาชีพ
เดิม  
2. เพื่อให้
กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ 
ความเข้าใจ และทักษะ
เฉพาะด้านในการทำ
ข้าวต้มมัดและข้าวต้ม
หัวหงอกท่ีถูกต้องตาม
มาตรฐานสุขอนามัย 
โดยเน้นการฝึกปฏิบัติ
จริง ตามความถนัด
และความสนใจ 
3. เพื่อเผยแพร่
ประชาสัมพันธ์และ
การสนับสนุนให้เกิด
ช่องทางการจัด
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
สินค้า 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 18/1 ม.4  
ต.ไผ่ขวาง  

อ.เมืองพิจิตร 
จ.พิจิตร 

23 
กุมภาพันธ์ 

2569 

4,200.- 

 
 
 
 



 

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

และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบ
รายจ่ายอื่น โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001  ได้รับจัดสรร
งบประมาณ  4,200.- บาท (ส่ีพันสองร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 3,000 บาท  
                                       รวมทั้งสิ้น ....... 4,200..................บาท (สี่พันสองร้อยบาทถ้วน)  
 

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) 
หลักสูตร การทำกล้วยฉาบ
เค็ม/ฉาบหวาน 

- 4,200.- - - 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  

นางสาวชุตาภรณ์  สงทอง  ครูศูนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 2. ผู้นำชุมชน 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
1. การศึกษาเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพื่อคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำ การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง ถูกต้อง 
  

13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
                  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
            13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  
                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก โดยไม่ต้องมี
ผู้สอนกำกับได้  
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 



 

 
ตารางกำหนดการ 

โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.)  
การทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก  

วันที่ 23 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2569 
ณ 18/1 หมู่ที่ 4 ตำบลไผ่ขวาง อำเภอเมืองพิจติร จังหวัดพิจิตร 

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

26 กุมภาพันธ์ 2569 

08.30 น – 09.00 น.  - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

09.00 น – 9.20 น.   - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพการทำข้าวต้มมัดและขา้วต้ม   
หัวหงอก (วิทยากร นางสกุลตา ดำเมินเศก)     

9.20 น – 12.00 น.    - ฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก  
     (วิทยากร นางสกุลตา ดำเมินเศก)     
12.00 น. - 13.00 น.   – พักกลางวัน 
13.00 น – 15.20 น.   – ฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก  
     (วิทยากร นางสกุลตา ดำเมินเศก)     
15.20 น – 15.40 น.   - การบริหาร จัดการในการประกอบอาชีพ  (วิทยากร นางสกุลตา ดำเมินเศก)     
15.40 น – 16.00 น.   - โครงการประกอบอาชีพการทำข้าวต้มมัดและข้าวต้มหัวหงอก  
      (วิทยากร นางสกุลตา ดำเมินเศก)     
 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 


