
หลักสูตรการท าขนมต้มลอย 
จ านวน 5 ชั่วโมง กลุ่มอาชีพพณิชกรรมและบริการ 

 

    
  

 
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
  

 
  

 
จัดท าโดย 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า 
ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยจังหวัดบุรีรัมย ์

ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 



ค าน า 
 

สืบเนื่องจากนโยบายและยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ ที่มีนโยบายเน้นในเรื่องการจัด
การศึกษาเพ่ือการมีอาชีพ มีรายได้และมีงานท า  โดยมีเป้าหมายในการเตรียมความพร้อมของประเทศไทยใน
ทุกๆ ด้านในระยะเวลา 2 ปี เพือ่ให้สามารถก้าวสู่ประชาคมอาเซียนและประชาคมโลกได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึง
ก าหนดให้หน่วยงานและสถานศึกษาแต่ละแห่งศึกษา 5 ศักยภาพของตนเองในแต่ละพ้ืนที่ ได้แก่ ศักยภาพด้าน
ทรัพยากรธรรมชาติ ศักยภาพด้านภูมิอากาศ ศักยภาพด้านภูมิประเทศ ศักยภาพด้านศิลปวัฒนธรรมประเพณี 
และศักยภาพด้านทรัพยากรมนุษย์ เพื่อจัดการศึกษาในระดับพ้ืนที่ (Area Based) 

 

 การจัดท าหลักสูตรการท า ขนมต้มลอย  เพ่ือน ามาท าการจัดกระบวนการเรียนการสอน เรียนรู้
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในส่วนของการฝึกปฏิบัติ เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะในด้านอาชีพ มี
ความรู้ ความเข้าใจในวีธีการและขั้นตอนของการท า ขนมต้มลอยและมองเห็นช่องทางการประกอบอาชีพอย่าง
ครบวงจร  วิทยากรที่จัดการเรียนการสอน เป็นผู้ที่มีความรู้ ความช านาญ ในอาชีพ หรือเป็นผู้ที่ประกอบการใน
อาชีพนั้นๆ 

 

ผู้จัดหลักสูตรท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตรการการ ท าขนม ต้มลอย จะเป็นประโยชน์กับ
ประชาชน ผู้ที่สนใจและผู้ที่ต้องการประกอบอาชีพ การท าขนมต้มลอย เพ่ือเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม เพื่อ 
เพ่ือลดรายจ่ายและเพ่ิมรายจ่ายในครัวเรือน และสามารถด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได้
อย่างมีความสุข 

 
                                        ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



รายละเอียดหลักสูตร 
ชื่อหลักสูตรการท าขนมต้มลอย  จ านวน 5 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพณิชยกรรมและบริการ 
 

ชื่อสถานศึกษาศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอปะค า 
จังหวัดบุรีรัมย ์

ความเป็นมา   

 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม เป็นอู่ข้าวอู่น้ าท่ีส าคัญของโลก ผลิตสินค้าทางการเกษตรส าหรับ
การบริโภคท้ังภายในประเทศ และส่งเป็นสินค้าออก  ดังนั้นการจัดท าหลักสูตรอาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับสาขา
การเกษตรจึงนับว่ามีความส าคัญอย่างยิ่ง  อาชีพการท าขนมต้มลอยเป็นอาชีพหนึ่งที่น่าสนใจและน่าลงทุน 
เนื่องจากให้ผลผลิตเร็วมีการดูแลรักษาที่ไม่ยาก นอกจากนี้ให้ผลผลิตทางการเกษตรซึ่งมีคุณค่าทางอาหารสูง 
สามารถบริโภคได้ทุกเพศทุกวัย  ปัจจุบันมีการแปรรูปเป็นอาหารหลากหลายรูปแบบ  นิยมบริโภคกันในช่วง
เทศกาลกินเจ   
 ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยได้ตระหนักถึงความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการ ท าขนมต้มลอย ในฐานะที่เป็นหน่วยงานสนับสนุนด้านการจัดการศึกษาให้กับกลุ่ม เป้าหมาย  
คือ ผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความม่ันคง จึงได้จัดท าหลักสูตรการประกอบ
อาชีพการท าขนมต้มลอย ขึ้นโดยเน้นให้กลุ่มเป้าหมายสามารถประกอบอาชีพการเพาะ การท าขนมต้มลอยและมี
งานท าอย่างมั่นคง   

หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์  

 
 
 



จุดมุ่งหมาย 
หลักสูตรการประกอบอาชีพการ 
 1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จ านวน 3 ชั่วโมง  
 -   ภาคทฤษฏี จ านวน 1 ชั่วโมง  
 -   ภาคปฏิบัติ จ านวน  4 ชั่วโมง 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมไทย   
2. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมต้มลอย 
3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น  
4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 
5. ฝึกปฏิบัติจริง 
 

สื่อการเรียนรู้ 
 หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าปุ๋ยชีวภาพ ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัยมีสื่อการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้ 
 1. เอกสารใบความรู้ 
 2. แหล่งเรียนรู้ /อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่างๆ ผู้รู้ / วิทยากร 

3. แบบสังเกต 



 4. แบบสอบถามความพึงพอใจ  
 5. พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร                                                                         
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ  

ตนเอง  ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานหรือชิ้นงาน 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้น  
 

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



 
 
 
 
 



ที่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 1. ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพธุรกิจ
ขนมไทย  

 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความส าคัญ
ในการประกอบอาชีพ 

1. ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 

 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้  เรื่องความส าคัญ
ในการประกอบอาชีพ 

2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

1 ชั่วโมง  

2. 
 
 
 

วิธีการและ
ขั้นตอนการท า
ขนมต้มลอย 

1. รู้จักวัสดุและอุปกรณ์  
ในการท าขนมต้มลอย) 
2. สามารถอธิบายขั้นตอนการ
ท าขนมไทย(ขนมต้มลอย)  

2.1 วัสดุและอุปกรณ์  
ในการท าขนมไทย
(ขนมต้มลอย) 
2.2 ขั้นตอนการท า
ขนมต้มลอย 
 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมไทย   
 1.1  วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมไทย                                              
1.2  งบประมาณในการจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์  
 

- 3.30
ชั่วโมง 

3. 
 
 
 

สรุปผลการ
เรียนรู้และ
ประเมินผลการ
เรียนรู้ 

1. เพ่ือประเมินความรู้ความ
เข้าใจของผู้เรียนในการท า
ขนมต้มลอย 
2. สังเกตพฤติกรรจากการ
เรียนรู้ของผู้เรียนจากการ
สังเกต และจากการประเมิน
ความพึงพอใจของผู้เรียน 

 

การติตามและ
ประเมินผล  

1. สรุปแนวคิดและแนวทางในการท าขนมต้มลอย 
2. แลกเปลี่ยนเรียนรู้และหาแนวทางในการพัฒนาและ
ปรับปรุงอาชีพ 

30 นาที - 

จ านวนชั่วโมงท้ังสิ้น 1.30 3.30 



โครงสร้างเนื้อหา 
ชื่อหลักสูตรการท าขนมต้มลอย จ านวน  5  ชั่วโมง 

แนวคิด 
เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ  ภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม ขนมต้มลอยเป็นขนมไทยพ้ืนบ้านของชาวไทย ที่รู้จักกัน ทั่วทุกภูมิภาค แต่ละพ้ืนที่จะมีสูตรและ
เคล็ดลับที่แตกต่างกันไป โดยเฉพาะขนม ต้มลอย สูตรของนาง ส ารวย  ยากระโทก ซึ่ง มีภูมิล าเนาเป็นคนบ้าน
ประชาสามัคคี  อ าเภอปะค าโดยก าเนิด ได้รู้จักวิธีการท าขนม ต้มลอยมาเม่ือครั้งยังเป็นสาว โดยได้เรียนรู้จากแม่ 
และเริ่มปรับปรุงพัฒนารู ปแบบ ส่วนผสม ตลอดจนการรู้จักดัดแปลงหรือน าเอาวัสดุธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่นมา
เป็นส่วนผสม เช่น ใบเตย ดอกกุหลาบ หรือดอกอัญชัน มาค้ันเอาน้ าไปผสมกับแป้งเพ่ือให้ได้สีสันที่สวยงาม น่า
รับประทาน จากที่เคยท าขนม ต้มลอยเพ่ือไว้รับประทานกันเองภายในครอบครัว หรือแบ่งไป ท าบุญที่วัดในอดีต ก็
ได้พัฒนาฝีมือขึ้นมาเพ่ือขายให้ผู้คนในหมู่บ้านหรือหมู่บ้านใกล้เคียง และน าไปขายควบคู่กับอาหารพื้นบ้านที่ตัวเอง
ท าขายอยู่เป็นประจ า ท าให้มีรายได้จากการค้าขายเพิ่มขึ้นซึ่งนางกวย ได้มองเห็นโอกาสที่ว่าในปัจจุบันไม่ค่อยมีคน
ท าขนมต้มลอยรับประทานกันเนื่องจากเห็นว่ามีข้ันตอนที่ยุ่งยาก เสียเวลา และสามารถหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาด 
จึงท าขนมบต้มลอยไว้จ าหน่ายให้บุคคลภายในหมู่บ้านตลอดจนบุคคลทั่วไป ซึ่งนางส ารวย  ยากระโทก  ตั้งใจที่จะ
ท าขนมต้มลอยขายคู่กับอาหารพื้นบ้านให้คนพื้นบ้านอีสานและโดยเฉพาะชาวอ าเภอปะค า ได้รับประทานตลอดไป 
เพ่ือเป็นการรักษาสืบทอดการท าขนมต้มลอยคงไว้ให้ลูกหลานได้เรียนรู้ อนุรักษ์สืบสานต่อไป 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
2. รู้จักวัสดุและอุปกรณ์ ในการท าขนมต้มลอย 
3. สามารถอธิบายขั้นตอนการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย)  
4.  เพ่ือประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เรียนในการท าขนมต้มลอย 
5. สังเกตพฤติกรรจากการเรียนรู้ของผู้เรียนจากการสังเกต และจากการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน  

ขอบข่ายเนื้อหา 
 

  ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 5 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน  3  เรื่อง ดังนี้ 
     เรื่องท่ี 1 1. ความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
  เรื่องท่ี 2 2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย) 
                             2. 2.2 ขั้นตอนการท าขนมต้มลอย) 
  เรื่องท่ี 3 การติตามและประเมินผล  
 
 

 
 



เรื่องที่ 1  
ช่องทางการประกอบอาชีพการท าขนมต้มลอย 

 
เนื้อหาสาระ 

ขนมต้มลอย จัดเป็นขนมไทยที่มีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน โดยทั่วไปประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงาน
เลี้ยง นับตั้งแต่ท าบุญเลี้ยงพระ งานมงคลต่างๆ วัตถุดิบการท ากลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องของรสชาติ สีสัน สวยงาม 
กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการท าขนมอย่างประณีต 
            ขนมไทย เป็นของหวานที่ทั่วอาณาจักรไทยได้ท าข้ึนมาประทานกันมาตั้งแต่โบราณ มีเอกลักษณ์ คือ มี
ความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบต่างๆ วิธีการท า ที่มีความพิถีพิถันที่มุ่งให้มีรสชาติที่อร่อย หอม 
หวาน มีสีสันสวยงาม รูปลักษณ์น่ารับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีก ารรับประทาน ที่ประณีตบรรจงของขนมแต่ละ
ชนิดแตกต่างออกไป การท าขนมไทยเป็นอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทยนั้นเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร เนื่องจาก
ขนมไทยแต่ละชนิด ล้วนมีเสน่ห์ รสชาติแตกต่างกันออกไป และมีวิธีการท าอย่างพิถีพิถัน จึงแสดงให้เห็นว่าคนไทย
เป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ เป็นต้น      
 

วัตถุประสงค ์
ปัจจุบันคนไทยเริ่มทานขนมไทยกันน้อยลง เนื่องจากคนไทยหันมาสนใจสุขภาพกันมากขึ้น และบริโภค

ของหวานน้อยลง ทางผู้จัดท ามีความคิดที่จ าให้ขนมไทยมีความแปลกใหม่ขึ้นจึงได้ท าขนมต้มลอยขึ้นมา เพ่ือให้ผู้ที่
สนใจได้ศึกษาและค้นคว้าเกี่ยวกับวิธีการท าได้อย่างสะดวกขึ้น 
1 .เป็นแนวทางในการท ากิจกรรมเสริมเพ่ือหารายได้ระหว่างเรียน 
2. ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ 
3. เพ่ือน าวัสดุในท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด และรู้จักแปรรูปอาหาร 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
2. รู้จักวัสดุและอุปกรณ์ ในการท าขนมต้มลอย 
3. สามารถอธิบายขั้นตอนการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย)  
4.  เพ่ือประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เรียนในการท าขนมต้มลอย 
5. สังเกตพฤติกรรจากการเรียนรู้ของผู้เรียนจากการสังเกต และจากการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน 

 

ขอบข่ายเนื้อหา 
  ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 3 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน  3  เรื่อง ดังนี้ 
     เรื่องท่ี 1 1. ความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
  เรื่องท่ี 2 2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย) 
                             2. 2.2 ขั้นตอนการท าขนมต้มลอย) 
  เรื่องท่ี 3 การติตามและประเมินผล  
 



ตอนที่ 1  
ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าขนมไทย (ขนมต้มลอย) 

 

ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าขนมต้มลอย 
 

นมขนมต้มลอยเป็นขนมไทยพ้ืนบ้านของชาวไทย ที่รู้จักกันทั่วทุกภูมิภาค แต่ละพ้ืนที่จะมีสูตรและเคล็ด
ลับที่แตกต่างกันไป โดยเฉพาะขนมต้มลอย สูตรของนางกวยอัตจักร์ซึ่งเป็นชาวอีสานและมีภูมิล าเนาเป็นคนบ้าน
โนนศิลา อ าเภอโนนศิลาโดยก าเนิด ได้รู้จักวิธีการท าขนมต้มลอยมาเม่ือครั้งยังเป็นสาว โดยได้เรียนรู้จากแม่ และ
เริ่มปรับปรุงพัฒนารูปแบบ ส่วนผสม ตลอดจนการรู้จักดัดแปลงหรือน าเอาวัสดุธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาเป็น
ส่วนผสม เช่น ใบเตย ดอกกุหลาบ หรือดอกอัญชัน มาค้ันเอาน้ าไปผสมกับแป้งเพ่ือให้ได้สีสันที่สวยงาม น่า
รับประทาน จากที่เคยท าขนมต้มลอยเพ่ือไว้รับประทานกันเองภายในครอบครัว หรือแบ่งไปท าบุญที่วัดในอดีต ก็
ได้พัฒนาฝีมือขึ้นมาเพ่ือขายให้ผู้คนในหมู่บ้านหรือหมู่บ้านใกล้เคียง และน าไปขายควบคู่กับอาหารพื้นบ้านที่ตัวเอง
ท าขายอยู่เป็นประจ า ท าให้มีรายได้จากการค้าขายเพิ่มขึ้นซึ่งนางกวย ได้มองเห็นโอกาสที่ว่าในปัจจุบันไม่ค่อยมีคน
ท าขนมต้มลอยรับประทานกันเนื่องจากเห็นว่ามีข้ันตอนที่ยุ่งยาก เสียเวลา และสามารถหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาด 
จึงท าขนมต้มลอยไว้จ าหน่ายให้บุคคลภายในหมู่บ้านตลอดจนผู้คนที่มาติดต่อราชการ ณ ที่ว่าการอ าเภอโนนศิลา 
ซึ่งนางกวยตั้งใจที่จะท าขนมต้มลอยขายคู่กับอาหารพื้นบ้านให้คนพื้นบ้านอีสานและโดยเฉพาะชาวอ าเภอโนนศิลา
ได้รับประทานตลอดไป เพื่อเป็นการรักษาสืบทอดการท าขนมต้มลอยคงไว้ให้ลูกหลานได้เรียนรู้ อนุรักษ์สืบสาน
ต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่ 2  
วิธีการและขั้นตอนการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย) 

 

เนื้อหาสาระ 
 ในปัจจุบันขนมไทยเริ่มหมดไปพร้อมกับวัฒนธรรมที่เสื่อมถอยเนื่องจากคนในปัจจุบันได้น าเอาวันธรรม
ตะวันตกเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของชีวิตประจ าวันเพ่ือเป็นการอนุรักษ์สูตรขนมหวานไทยพวกเราจึงจัดท าโครงงาน
เล่มนี้ขึ้นเพื่อศึกษาค้นคว้าสูตร และวิธีท าขนมต้มลอยสามสีซึ่งเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งและกลุ่มของพวกเราได้น าพืช
ที่มีอยู่ตามธรรมชาติ เช่น ดอกอัญชัญ ใบเตย และขมิ้นมาท าเป็นสีของลูก ขนมต้มลอย  ซึ่งพืชแต่ละชนิดต่างก็มี
สรรพคุณมากมาย และกลุ่มของพวกเราได้รวบรวมข้อมูลไว้ในโครงงานเล่มนี้ เพื่อให้บุคคลที่สนใจได้ศึกษาและเป็น
แนวทางต่อไป เป็นอาหา รที่คู่ส ารับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ โดยทั่วไปประชาชนจะท าขนมในงานเลี้ยง 
นับตั้งแต่การท าบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ วัตถุดิบการท าที่กลมกลืน พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน 
ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะ ชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานขนมแต่ล ะชนิดซึ่งยัง
แตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
2. รู้จักวัสดุและอุปกรณ์ ในการท าขนมต้มลอย 
3. สามารถอธิบายขั้นตอนการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย)  
4.  เพ่ือประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เรียนในการท าขนมต้มลอย) 
5. สังเกตพฤติกรรจากการเรียนรู้ของผู้เรียนจากการสังเกต และจากการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน  

ขอบข่ายเนื้อหา 
 

  ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 3 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน  3  เรื่อง ดังนี้ 
     เรื่องท่ี 1 1. ความส าคัญในการประกอบอาชีพ 
  เรื่องท่ี 2 2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการท าขนมไทย(ขนมต้มลอย) 
                               2.2 ขั้นตอนการท าขนมต้มลอย) 
  เรื่องท่ี 3 การติตามและประเมินผล  

 
 
 
 
 
 
 



ตอนที่ 1 
การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ในการท าขนมต้มลอย 

 
ส่วนผสม ไส้มะพร้าวผัด (ไส้ขนมต้ม) 

 มะพร้าวทึนทึกขูด 250 กรัม 
 น้ าตาลมะพร้าว 160 กรัม 
 น้ าลอยดอกมะลิ 2 ถ้วย 

  
ส่วนผสม แป้งขนมต้ม 

 แป้งข้าวเหนียว 2 ถ้วย 
 น้ าใบเตย หรือสีอ่ืน ๆ ตามชอบ 1 ถ้วย 

  
ส่วนผสม มะพร้าวส าหรับคลุก 

 มะพร้าวทึนทึกขูด 4 ถ้วย 
 เกลือ 1 ช้อนชา 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตอนที่ 2 
ขั้นตอนการท าขนมต้มลอย 

 
วิธีท าขนมต้ม 
     1. ท าไส้ขนมต้มโดยใส่มะพร้าวขูด น้ าตาลมะพร้าว และน้ าลอยดอกมะลิลงในกระทะ ผัดจนแห้ง ยกลงจากเตา 
พักไว้พออุ่น ปั้นเป็นก้อนกลมขนาดปลายนิ้วหัวแม่มือหรือขนาดตามชอบ พักไว้  
     2. ท าแป้งขนมต้มโดยเทแป้งใส่อ่างผสม ค่อย ๆ เติมน้ าใบเตยลงไป นวดผสมจนเนื้อเนียน 
     3. ตั้งหม้อเติมน้ าเปล่าใส่ใบเตยเพ่ิมความหอม ต้มจนเดือด น าแป้งมาห่อไส้ขนมปั้นให้เป็นก้อนกลมแล้วใส่ลง
ไปต้มจนสุกลอยขึ้น เสร็จแล้วเอาไปคลุกกับมะพร้าวขูดผสมเกลือให้ทั่ว จัดเสิร์ฟ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่ 3  
สรุปผลการเรียนรู้และประเมินผลการเรียนรู ้

 

เนื้อหาสาระ 
สรุปผลการเรียนรู้และประเมินผลการเรียนรู้ 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. เพ่ือประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เรียนในการท าขนมต้มลอย 

2. สังเกตพฤติกรรจากการเรียนรู้ของผู้เรียนจากการสังเกต และจากการประเมินความพึงพอใจ  
ของผู้เรียน 

 

ขอบข่ายเนื้อหา 
 การติดตามและประเมินผล 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตอนที่ 1 
การติดตามและประเมินผล 

 

การวัดและประเมินผล 
 หลักสูตรการท าขนมต้มลอยมีการวัดผลและประเมินผล ดังนี้ 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียน 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ และได้ชิ้นงาน 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานหรือชิ้นงาน 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินความพึงพอใจ 
หลักสูตรการท าขนมต้มลอย 

 

ค าชี้แจงแบบสอบถาม  
1. เพ่ือให้ผู้จัดได้มีโอกาสรับทราบผลการด าเนินงานของตนเองและเพ่ือประโยชน์ในการปรับปรุงโครงการให้มี

ประสิทธิภาพมากขึ้น 
2. โปรดเติมเครื่องหมาย  และกรอกข้อความให้สมบูรณ์ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ  ชาย   หญิง 
2. สถานะ  นักศึกษา  ประชาชนทั่วไป   อ่ืนๆ ……………………    
3. ระดับการศึกษา  ประถม  ม. ต้น  ม. ปลาย 
4. อายุ  ต่ ากว่า 20 ปี    21-30 ปี    31-40 ปี  41  ปีขึ้นไป 
 

ส่วนที่ 2ความพึงพอใจต่อโครงการ 
ระดับ  5 = มากที่สุดหรือดีมาก    4 = มากหรือดี    3 = ปานกลางหรือพอใช้   2 = น้อยหรือต่ ากว่ามาตรฐาน   
1 = น้อยที่สุดหรือต้องปรับปรุงแก้ไข 
 

รายละเอียด ระดับความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1. ความเหมาะสมของสถานที่      
2. ความเหมาะสมของระยะเวลา(จ ำนวนชั่วโมง.,จ ำนวนวัน)      
3. การจัดล าดับขั้นตอนของการจัดกิจกรรม      
4. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
5. การตอบค าถาม      
6. ความเหมาะสมของวิทยากร ในภาพรวม      
7. อาหาร,เครื่องดื่มและสถานที่      
8. ท่านสามารถน าสิ่งที่ได้รับจากโครงการ/กิจกรรมนี้ไปใช้ในการ
เรียน/การปฏิบัติงาน 

     
9. ประโยชน์ที่ท่านได้รับจากโครงการ/กิจกรรม      

 

ส่วนที่ 3  ข้อเสนอแนะ 
3.1 สิ่งที่ท่านพึงพอใจในการร่วมโครงการ/กิจกรรมครั้งนี้
............................................................................................................................. .......................................................
............................................................................ ........................................................................................................
............................................................................................................................. .......................................................  
3.2  สิ่งที่ควรเสนอแนะน าไปพัฒนาการจัดโครงการ/กิจกรรมครั้งต่อไป
............................................................................................................................. ...................................................... 
............................................................................................................................. ...................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..  
 
 



แบบบันทึกการสังเกต 
หลักสูตรการท าขนมต้มลอย 

 
ด้านผู้เรียน 

1. ความสนใจในการเรียนรู้ 
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................... ......... 

2. การมีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม 
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................... 
ด้านวิทยากร 
 1. บุคลิกของวิทยากร
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. ...... 
 2. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................... 
 


