
 

หลักสูตรการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 
จำนวน  5 ชั่วโมง  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 
ความเป็นมา 
 ขนมไทยหัตถกรรมความอร่อยท่ีแสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย  ต้ังแต่ครั้งอดีตกาลท่ี
ก่อกำเนิดภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่างให้สืบสานต่อ  ท้ังวิถีชีวิต  ประเพณี  วัฒนธรรมท่ีสามารถนำวัสดุท่ีมี
อยู่ในท้องถิ่นมาปรุงแต่งเป็นของหวานได้มากมายหลายรูปแบบ  จัดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีบ่ง
บอกว่าคนไทยมีลักษณะนิสัยอย่างไร  เพราะขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์  แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน  
ความประณีตวิจิตรบรรจงในรูปลักษณ์  ต้ังแต่วัตถุดิบท่ีใช้  วิธีการทำท่ีกลมกลืน  ความพิถีพิถัน  สีท่ีให้ความ
สวยงาม  มีกล่ินหอม  แสดงให้เห็นว่าคนไทยเป็นคนใจเย็น  รักสงบ  มีฝีมือเชิงศิลปะ  แต่ในปัจจุบันความ
เจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสามารถผลิตขนมออกมาในรูปแบบต่างๆมากมาย  ความนิยมขนมซองตามร้าน
ซุปเปอร์มาเก็ตทำให้ความสนใจในขนมไทยเริ่มลดน้อยลง  ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัยอำเภอกระสัง  เห็นสมควรใหจั้ดทำโครงการอนุรักษ์ขนมไทยในวิถีประชาขึ้น  เพื่อสืบทอดและอนุรักษ์
ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว้  อีกท้ังยังส่งเสริมอาชีพในชุมชน  พัฒนาคุณภาพชีวิตเพื่อจะได้มี
การสร้างรายได้เพิ่มขึ้นและใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 

หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการค้า  กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 5  ด้าน  ได้แก่ ศักยภาพ
ของทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี  ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและ
ทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ  ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 
 2.  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่า
เทียมกัน  สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง  และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสำนึก
ความรับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อื่น และสังคม 
 3.  ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4.  เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้
เกิดรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ  ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 

จุดมุ่งหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะในการทำขนมไทยเป็นอาชีพได้  
 
กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 1.   ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 



 
 
 

ระยะเวลา  จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 -  ภาคทฤษฏี จำนวน 2 ช่ัวโมง 
 -  ภาคปฏิบัติ จำนวน 3 ช่ัวโมง  

 การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
- ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู ้
- แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
- ฝึกปฏิบัติจริง 

สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ ใช้ส่ือท่ีหลากหลาย เช่น ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ  ส่ือของจริง  และส่ือบุคคลในชุมชน  

1.  วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
2.  VCD / หนังสือ 
3.  Internet 
4.  ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 

จบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ  ระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 



 
รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำข้าวหมากเพ่ือการค้า 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง/นาที 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ข้าวหมากเพื่อ
การค้า 

1.1  บอกความสำคัญการเห็น
ช่องทางของการประกอบอาชีพ
การทำข้าวหมาก 
1.2  บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก
ได้แก่ ความต้องการของตลาด 
แรงงานวัสดุ อุปกรณ์  ทำเลท่ีต้ัง 
และทุน 
1.3  บอกและหาแหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำข้าวหมาก 
 

1.1  ความสำคัญการเห็นช่องทางของ
การประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก 
1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทำข้าวหมาก  
 1.2.1   ความต้องการของตลาด
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์
 1.2.4   การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
 1.2.5   ทุน  
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพการทำ
ข้าวหมาก 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง  ส่ือบุคคลในชุมชน  เพื่อนำ
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศทาง 
การประกอบอาชีพการทำ 2 ช่ัวโมง ในรูปแบบท่ี
เหมาะสมกับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ ร่วมทุน 
พ่อค้าคนกลางแปรรูปผลิตภัณฑ์ ฯลฯ โดยคำนึงถึงความ
เส่ียงจากภัยธรรมชาติ ความคุ้มค่า และความต้องการของ
ตลาด 

1 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
- 
 
 
 
 
 
- 

2.  ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ข้าวหมากเพื่อ
การค้า 
 

2.1  เตรียมการประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย ได้แก่ สถานท่ี / 
พื้นท่ี  วัสดุ  อุปกรณ์  
ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ
ขนมไทย 

- จรรยาบรรณของผู้ประกอบ
อาชีพ 
 
 
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ
ทำข้าวหมาก 

2.1.1  สถานท่ี / พื้นท่ี 
     2.1.2  วัสดุ  อุปกรณ์ ท่ีใช้
ประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก  
     2.1.3ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการ
ทำข้าวหมาก 
- จรรยาบรรณของผู้ประกอบอาชีพ 
 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับการทำข้าวหมาก
2.2 อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานในแหล่งเรียนรู้ชุมชนพร้อม
จดบันทึก 
2.4 จัดทำแผนการฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำ
ข้าวหมากเพื่อการค้า 
2.5 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.6 ดำเนินการวัดและประเมินผลตามท่ีหลักสูตรกำหนด 
 

1 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง/นาที 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
    - ประวัติความเป็นมาของการ
ทำข้าวหมาก 
    - การแบ่งประเภทของ        
ข้าวหมาก 
    - วัตถุดิบในการทำข้าวหมาก 
2.2  การทำข้าวหมาก ได้แก่     
การจัดทำ/จัดหาอาหารพื้นบ้าน 
2.3  ขั้นตอนการทำข้าวหมาก
  

 
- ประวัติความเป็นมาของการทำข้าว
หมาก 
- การแบ่งประเภทของข้าวหมาก 
- วัตถุดิบในการทำข้าวหมาก 
2.2  ขั้นตอนการทำข้าวหมาก  

2.2.1 การจัดเตรียมวัสดุดิบ 
2.2.2 การจัดเตรียมส่วนผสม 

 2.2.3 การห่อด้วยใบตองเพื่อ
จำหน่าย    
2.3  ขั้นการฝึกปฏิบัติการทำข้าวหมาก 

 
 

 
 
 
 

 
 
1.30 ช่ัวโมง 

 
 

1.30 ช่ัวโมง 
 

 

 
 

                                                       



 
โครงสร้างเนื้อหา 

ชื่อหลักสูตร การทำข้าวหมากเพื่อการค้า จำนวน 5 ชั่วโมง 
แนวคิด 

1.ข้าวหมากเป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน ท่ีนิยมทำไว้เพื่อเป็นการถนอมอาหาร สามารถเก็บไว้รับประทาน
ได้นาน 

2.ข้าวหมากในสมัยก่อนเป็นท่ีนิยมมาก  จะทำใส่หม้อไว้  ในปัจจุบันมีการบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย  
สามารถเป็นสินค้าโอทอปได้ 
 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานในการทำข้าวหมากให้ออกมารสชาติกลมกล่อม 
2.เพื่อให้ผู้เรียนรู้ถึงกระบวนการในการทำข้าวหมาก 
3.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ท่ีได้ไปใช้สร้างรายได้ให้แก่ตนเอง และครอบครัว 

 
ขอบข่ายเนือ้หา 

ขอบข่ายเนื้อหาท่ีใช้เวลาเรียนรู้ 5 ช่ัวโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จำนวน 2 เรื่อง 
เรื่องท่ี 1  การประกอบอาชีพการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 
เรื่องท่ี 2  ทักษะการประกอบอาชีพการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 

เร่ืองที่ 1 การประกอบอาชีพการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 
 
เนื้อหาสาระ 

1.ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก 
2.การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก 
3.ความต้องการของตลาด 
4.ความรู้ทักษะและเทคนิคต่างๆ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
1.ผู้เรียนเห็นความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก 
2.ผู้เรียนเห็นช่องทางในการทำข้าวหมาก 
3.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำข้าวหมากได้ 

 
ขอบข่ายเนือ้หา 

- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำข้าวหมาก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
รายละเอียดเนือ้หา 

ตอนที่ 1 การประกอบอาชีพการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 
 
1.ความเป็นมา 

ข้าวหมากเป็นขนมไทยโบราณท่ีนิยมรับประทานทุกยุคทุกสมัย ในสมัยก่อนจะใช้หม้อเป็นภาชนะใน
การบรรจุภัณฑ์เพื่อเป็นการถนอมอาหาร  ปัจจุบันมีการใช้ใบตอง หรือถุงพลาสติก  เพื่อสะดวกในการจัด
จำหน่ายเป็นการสร้างรายได้ให้ครัวเรือน 
 
2.ส่วนประกอบ 

- ข้าวสารเหนียว 

- แป้งข้าวหมาก 

- ใบตอง 

- น้ำเปล่า 
 

3.วิธีเตรียมส่วนประกอบ 
- แช่ข้าวเหนียวประมาณ 1 ช่ัวโมง  หลังจากนั้นนำมานึ่งให้สุก  พักไว้ให้เย็น เอาข้าวเหนียวมาจุ่ม

น้ำเปล่าแล้วนำแป้งข้าวหมากมาโรย  คลุกเคล้าให้เข้ากัน หลังจากนั้นนำใบตองมาห่อ  เก็บไว้ 2-3 วัน  จึง
สามารถนำมารับประทานได้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
เร่ืองที่ 2  ทักษะการประกอบอาชีพการทำข้าวหมากเพื่อการค้า 

 
เนื้อหาสาระ 

1. ขั้นตอนการทำข้าวหมาก         
2. อุปกรณ์การทำข้าวหมาก 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
- เพื่อให้ผู้เรียนรู้จักขั้นตอนและสามารถการทำข้าวหมากได้ 

 
ขอบข่ายเนือ้หา 

-     ขั้นตอนและอุปกรณ์การทำข้าวหมาก         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
รายละเอียดเนือ้หา 

ตอนที่ 1ขั้นตอนและอปุกรณ์การทำข้าวหมากเพื่อการค้า 
 

1.วัสดุ/อุปกรณ์ 
 - กาละมัง 
 - ซึงสำหรับนึ่งข้าวเหนียว 
 - แม๊ค/ลูกแม๊ค 
 - กรรไกร 
 - หม้อ 
 
2.วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ์ 
          - เลือกใช้ภาชนะท่ีไม่มีสารตกค้าง 
          - ใช้เครื่องปรุงท่ีมีมาตรฐาน 
 
3.ขั้นตอน/วิธีการปฏิบัติ 

1.นำข้าวเหนียวท่ีนึ่งสุกแล้ว  พักไว้ให้เย็น  นำมาจุ่มกับน้ำเปล่า  แล้วนำแป้งข้าวหมากมาคลุกเคล้าให้
เข้ากันพักไว้ประมาณ  10  นาที 

2.นำใบตองมาห่อ  และเก็บไว้ในหม้อปิดฝาให้มิดชิด  ประมาณ 2-3 วัน  จึงสามารถนำมารับประทาน
ได้ หลังจากท่ีเป็นแล้วจะมีรสหวาน  เก็บไว้ในตู้เย็นจะทำให้รสชาติดีขึ้นและเก็บไว้ได้นาน  
 
 
 
 

 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


