
 
 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน  จำนวน  9  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร ์ 

ความเป็นมา 

 ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการได้มีการกำหนดนโยบาย ด้านการปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนา
ศักยภาพของคนไทยทุกช่วงวัน และนโยบายเร่งด่วน เรื่องการเตรียมคนไทยสู่ศตวรรษที่ 21  และพหุปญัญา
ของมนุษย์ที่หลากหลาย ซึ่งตระหนักถึงความสำคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านที่ 4 
การศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพและเพิ่มขัดความสามารถในการแข่งขัน ข้อที่ 4.3 พัฒนาสมรรถนะอาชพีท่ี
สอดคล้องกับความถนัด ความสนใจ โดยการ Re skill Up skill และ New skill เพื่อให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมี
การศึกษาในระดับที่สูงขึ ้น พร้อมทั้งสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุก
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมีการบูรณาการความร่วมมือระหว่างงานท่ีเกี่ยวข้อง 

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอสังขะ ได้เล็งเห็นความสำคัญในการทำขนมไทย อันเป็นเอกลักษณ์
ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ เลือกสรร วัตถุดิบ วิธีการทำที่พิถีพิถัน 
รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ เป็นขนมท่ี มีความเกี่ยวข้องกับคนไทย
มาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทยเป็นอาชีพ อิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้
ให้กับตนเอง อยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีบ่งบอกว่า คนไทยเป็นคนมีลักษณะ
นิสัยอย่างไรเนื่องด้วยขนมไทยแต่ละชนิด มีเสน่ห์มีรสชาติที่ แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียด
ละไม ความวิจิตรบรรจงอยู่่ในรูปลักษณ์กล่ิน รสของขนม ท่ีสำคัญขนมไทยแสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็นรักสงบ
มีฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ทำด้วยข้าวเหนียว แป้ง น้ำตาล มะพร้าว และวัสดุ ผลผลิตในถ้องถิ่นในการ
รังสรรค์ทำขนมเป็นส่วนประกอบดังเช่น การทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน ด้วยเหตุผลดังกล่าว ศูนย์
ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอสังขะ จึงได้จัดทำหลักสูตรวิชาการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อนขึ้น 
เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ และเป็นการสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว และชุมชน 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรม 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 
3. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะด้านการจับจีบผ้าในพิธีการต่างๆ   
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจด้านการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนมีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง 
4. เพื่อให้ผู ้เร ียนมีการตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพชองตนเอง ชุมชน สังคม 

ส่ิงแวดล้อม มีคุณธรรมจริยธรรม 

แบบ กศ.ตน.15 

/กลุ่มเป้าหมาย… 
 



 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไปท่ีสนใจ มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพเป็น
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของภาครัฐ อาทิ เช่น กลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาด
โอกาส กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

ระยะเวลา 
 ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน  9  ช่ัวโมง แบ่งเป็น 

1. ภาคทฤษฎี   จำนวน     3  ช่ัวโมง 
2. ภาคปฏิบัติ   จำนวน     6  ช่ัวโมง 

 รวม    ๙  ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้
พื้นฐาน
เกี่ยวกับการ
ทำข้าว
เหนียวเปียก
เผือก
มะพร้าวอ่อน  

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
เรื่องหลักการทำขนมไทย  
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับการ
ทำข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บอก ส่วนผสมของข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน 

1. ความรู้ท่ัวไปของการทำ
ขนมไทย  
2. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
3. ส่วนผสมของการทำขนม
ข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน   
4. ขั้นตอนการทำขนมข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน   

วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อ
เรื่องดังต่อไปนี ้
1.ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ี
ใช้ทำข้าวเหนียวเปียก
เผือกมะพร้าวอ่อน 
3. ส่วนผสมของข้าว
เหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
4. ขั้นตอนการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
5. วิธีเก็บรักษาข้าว
เหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน  
วิทยากรมอบหมายให้
ผู้เรียนสรุปองค์ความรู้ท่ี
ได้รับพร้อม บันทึก
กิจกรรมการเรียนรู้และ
ทำใบงาน 
 
 
 

1 ช่ัวโมง - 

/ท่ี… 
 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 
2 การทำข้าว

เหนียวเปียก
เผือก
มะพร้าวอ่อน  

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับการ
ทำข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน  
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะ
และฝึกปฏิบัติการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน  

1. ส่วนผสมของการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน 
    1.1 หลักการเลือกข้าว
เหนียว 
    1.2 วิธีการแข่ข้าว
เหนียว/การนึง่ข้าวเหนียวให้
นุ่ม  
    1.3 วิธีการเลือกเผือก/
การปอกเปลือกเผือก/การนึ่ง
เผือก 
    1.4 หลักการเลือก
มะพร้าวอ่อน 
2. ขั้นตอนการทำข้าวเหนียว
เปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
3. ข้ันตอนการเก็บรักษาข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน 

วิทยากรบรรยายให้
ความรู้พร้อมกับสาธิต 
 1. หลักการเลือกข้าว
เหนียว 
2. วิธีการแข่ข้าวเหนียว/
การนึ่งข้าวเหนียวให้นุ่ม  
3. วิธีการเลือกเผือก/
การปอกเปลือกเผือก/
การนึ่งเผือก 
4. หลักการเลือก
มะพร้าวอ่อน / การหั่น -
ตัดมะพร้าวสำหรับทำ
ขนม 
5. สาธิตข้ันตอนการทำ/
การผสมข้าวเหนียวเปียก
เผือกมะพร้าวอ่อน 
6. การเก็บรักษาข้าว
เหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 
7. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ทำข้าวเหนียวเปียกเผือก
มะพร้าวอ่อน 

1 
ช่ัวโมง 

6 
ช่ัวโมง 

3 การบริหาร
จัดการใน
อาชีพ 

1. สามารถวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดได้ 
2. สามารถคิดคำนวณ
ต้นทุน ผลกำไร/ขาดทุนได้ 
3. สามารถวางแผนการ
จัดการการเกี่ยวกับ
ผลผลิตได้ 
4. สามารถวิเคราะห์และ
บอกวิธีแก้ปัญหาความ
เส่ียงในการประกอบอาชีพ
ได้ 
5. บอกวิธีการป้องกัน
ปัญหาท่ีเกิดจากความ
เส่ียง 

1. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน 
2. วิเคราะห์และบอกวิธี
แก้ปัญหาความเส่ียงในการ
ประกอบอาชีพการทำข้าว
เหนียวเปียกเผือกมะพร้าว
อ่อน 

1. ศึกษาข้อมูลและ
วิเคราะห์ความต้องการ
ในชุมชน จากส่ือต่างๆ 
ท้ังเอกสาร ส่ือบุคคล ส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ 
และแหล่งเรียนรู้  
2. ร่วมกันอภิปราย / 
เสวนาแลกเปล่ียนเรียนรู้
ในช้ันเรียน  

1 
ช่ัวโมง 

- 

รวม 
3 6 

9 

/การจัดกระบวนการเรียนรู้… 
 



 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. บรรยายให้ความรู้ 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
2. ใบงานเรื่อง การคิดต้นทุนสินค้า การคำนวณต้นทุนการผลิต 
3. ส่ือวีดีทัศน์ เรื่องการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 

https://www.youtube.com/watch?v=OD278p6qTZA 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
3. ผลงาน/ช้ินงาน 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๘๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

https://www.youtube.com/watch?v=OD278p6qTZA


 
 

 
แผนการจัดการเรียนรู ้

วิทยากร นางสุมารินทร์  แก่นจันทร์  
หลักสูตรวิชาการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน  จำนวน  9  ช่ัวโมง   

ระหว่างวนัท่ี  19 – 20  เดือน มิถุนายน  พ.ศ. 2568  เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑6.๐๐ น. 
สถานท่ีจัดการเรียน  ณ  บ้านแยง  หมู่  3   ตำบล กระเทียม  อำเภอ สังขะ  จังหวัด สุรินทร์ 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
19  มิถุนายน 

2568  
๐๙.๐๐ น. 

- 
16.๐๐ น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี ้
1. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
2. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
    2.1 หลักการเลือกข้าวเหนียว 
    2.2 วิธีการแข่ข้าวเหนียว/การนึ่งข้าวเหนียวให้นุ่ม  
    2.3 วิธีการเลือกเผือก/การปอกเปลือกเผือก/การนึ่งเผือก 
    2.4 หลักการเลือกมะพร้าวอ่อน 
    2.5 ขั้นตอนการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
3. ส่วนผสมของข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
4. วิธีเก็บรักษาข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน  
วิทยากรมอบหมายให้ผู้เรียนสรุปองค์ความรู้ท่ีได้รับพร้อม บันทึก
กิจกรรมการเรียนรู้และทำใบงาน 

เรียน 9 ช่ัวโมง 
(จำนวน 2 วัน ) 

 

20 มิถุนายน 
2568 

๐๙.๐๐ น. 
- 

๑2.๐๐ น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้พร้อมกับสาธิต 
1. หลักการเลือกข้าวเหนียว 
2. วิธีการแข่ข้าวเหนียว/การนึ่งข้าวเหนียวให้นุ่ม  
3. วิธีการเลือกเผือก/การปอกเปลือกเผือก/การนึ่งเผือก 
4. หลักการเลือกมะพร้าวอ่อน / การหั่น -ตัดมะพร้าวสำหรับทำขนม 
5. สาธิตข้ันตอนการทำ/การผสมข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
6. การเก็บรักษาข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 
7. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำข้าวเหนียวเปียกเผือกมะพร้าวอ่อน 

 
 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
                                                (นางสุมารินทร์  แก่นจันทร์) 
                                               วันท่ี   9  มิถุนายน  2568 
  

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 


