
หลักสูตรขนมใส่ไส้ประยกุต ์
จำนวน  ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 
ความเป็นมา 
 ขนมใส่ไส้ เป็นขนมไทยที่ใช้ในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ  ขนมใส่ไส้นี้ห่อด้วยใบตองแล้วมีเตี่ยวคาด 
(เตี่ยวก็คือทางมะพร้าว) ห่อเป็นทรงสูง ขนมใส่ไส้มีกลิ่นหอมและหวานจากตัวไส้ รสเค็มมันด้วยหน้ากะทิที่สด
ใหม่ หน้าข้นพอดี ไม่เละ เดี๋ยวนี้จะหาขนมใส่ไส้ที่มีรสอร่อยซึ่งมีทั้งกลิ่นหอมและหวานมัน มารับประทานได้
ยาก เพราะขนมใส่ไส้ที่อร่อยต้องใส่กะทิที่ข้นมัน ซึ่งมะพร้าวเดี๋ยวนี้สนนราคาก็แพงน่าดู  ส่วนกลิ่ นหอมก็ต้อง
อบด้วยดอกมะลิและควันเทียน ซึ่งต้องใช้เวลาและอุปกรณ์ในการทำเพิ่มขึ้นด้วย อย่างนี้น่าจะทำรับประทาน
กันเองก็จะได้ขนมใส่ไส้รสอร่อยถูกใจและทำได้ไม่ยากเลย การทำขนมใส่ไส้ เคล็ดลับอันดับแรกก็อยู่ที่ตัวไส้ 
มะพร้าวที่ใช้ต้องเป็นมะพร้าวทึนทึก เป็นมะพร้าวที่ไม่อ่อน ไม่แก่ กะลามะพร้าวยังมีสีน้ำตาลอ่อน ไม่ดำน้ำตาล
ปีบที่ใช้ต้องไม่ขมและมีสีเป็นธรรมชาติไม่ขาเวลากวนไส้ต้องกวนด้วยไฟกลางค่อนข้างอ่อน กวนให้เหนียวพอ
ปั้นก้อนได้แล้วเรียงใส่ขวดโหลที่มีฝาปิดอบด้วยควันเทียนและดอกมะลิโรยดอกมะลิดอกตูมที่แก่จัด(เด็ดกลีบ
เลี้ยงออก) วางเทียนอบที่จุดแล้วดับในถ้วยใบเล็ก ปิดฝาอบไว้ 1 คืน ไส้จะมีกลิ่นหอมชวนกิน 
          สำหรับตัวแป้งที่หุ้มใช้ทั้งแป้งข้าวเหนียวขาวและแป้งข้าวเหนียวดำเวลานวดต้องค่อยๆ ใส่น้ำแล้วต้อง
นวดนานๆ เม็ดแป้งจะอุ้มน้ำได้ดีเพราะเป็นแป้งแห้งแป้งจะมีความเหนียวดีไม่เหมือนในสมัยก่อนจะใช้แป้งที่โม่
เองแป้งก็จะเปียกและอุ้มน้ำอยู่แล้วไม่จำเป็นต้องนวดนานหน้าของขนมเวลากวนแล้วต้องรีบตักหยอดขณะที่
ร้อนอยู่จึงจะเรียบเวลาห่อขนมจะได้รูปตามที่ห่อและน่ารับประทานใบตองที่ใช้ห่อขนมใส่ไส้ควรใช้ใบตองตานี 
  
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้
จริงอย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากร
มนุษย ์

 
 
 
 
 
 
 



จุดหมาย 
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 
 จำนวน     ๖             ชัว่โมง 
 ภาคทฤษฎี    1.30   ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ    ๔.30           ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพขนมใส่ไส้ประยุกต์                จำนวน   30  นาท ี
- ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพขนมใส่ไส้ประยุกต์              
- การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพขนมใส่ไส้ประยุกต์              

2. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพขนมใส่ไส้ประยุกต์            จำนวน  30  นาท ี
- การเลือกทำเลที่ตั้งร้าน 
- การจัดและตกแต่งหน้าร้าน 
- การคิดราคาต้นทุนและการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
- วิธีการขาย 
- การส่งเสริมการขาย 

๓. การเลือก เตรียม ใช้และบำรุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์                 จำนวน  30  นาท ี
    การทำขนมใส่ไส้ประยุกต์   
     
๔. วิธีการเตรียมและข้ันตอนการทำขนมใส่ไส้ประยุกต์   จำนวน  4.30 ชั่วโมง 
 

 

 



 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. การบรรยาย 
2. การสาธิต ทดลอง 
3. การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทเรียน 
4. การฝึกปฏิบัติ 
 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

 

การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีชิ้นงานจากการฝึก 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรขนมใส่ไส้ประยุกต์ 

 
 
 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ช่องทางการประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้ประยุกต์ 
-ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
-ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพขนมใส่
ไส้ประยุกต์              
-การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพขนมใส่
ไส้ประยุกต์              

-เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
แหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพขนมใส่
ไส้ประยุกต์ 
-เพ่ือให้ผู้เรียนได้
แบบอย่างการประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

1. ความสำคัญใน
การประกอบ
อาชีพ 

 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 

2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู ้

30 
นาท ี

 

  2. ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

2.1  การวิเคราะห์
ตนเอง 

2.2  การวิเคราะห์
ตลาด  

2.2  การลงทุน/
แหล่งเงินทุน 

 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  

3. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
วิเคราะห์ตนเอง  
ตลาด และการ
ลงทุน 

4. ผู้เรียนสรุปความรู ้

  

  ๓. การตัดสินใจ
เลือกประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

 

   



 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  ๔. แหล่งเรียนรู้การ
ประกอบอาชีพ
ธุรกิจขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

   ๔.1  ร้านค้า
ขนมใส่ไส้ประยุกต์
ที่มีขายใน
ท้องตลาด 

๔.1.1 ร้านค้า
ขนมใส่ไส้
ประยุกต์แบบ
รถเข็น 

     ๔.1.2 ร้านค้า
ขนมใส่ไส้ประยุกต์
แบบมีหน้าร้าน 
   ๔.2  ผู้ประกอบ
ธุรกิจร้านกระยา
สารทที่ประสบ
ความสำเร็จ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาแหล่ง
เรียนรู้การประกอบ
อาชีพขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

      1.1 ศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง 
สื่อบุคคลในชุมชน  
      1.2 ศึกษาดูงาน
ร้านค้าขนมใส่ไส้
ประยุกตใ์นท้องตลาด
จากสถานที่จริง 
       1.3 ศึกษาจากผู้
ประกอบธุรกิจร้านขนม
ใส่ไส้ประยุกต์ที่ประสบ
ความสำเร็จ 
2. ให้ผู้เรียนสรุปองค์

ความรู้จากการศึกษา
แหล่งเรียนรู้  

  

๒.การบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพ
ขนมใส่ไส้ประยุกต์
  
- การเลือกทำเลที่ตั้ง
ร้าน 
- การจัดและตก
แต่งหน้าร้าน 
- การคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
- วิธีการขาย 
- การส่งเสริมการขาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือกทำเลที่ตั้งร้านค้าที่
เหมาะสมในการค้าขาย
ได้ 

การเลือกทำเลที่ตั้ง
ร้าน 
     1. ความสำคัญ
ของการเลือกท่ีตั้ง 
   2. หลักเกณฑ์ใน
การเลือกทำเลที่ตั้ง 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องการหาทำเลที่ตั้ง
ร้าน 
2. ผู้เรียนและวิทยากร

รว่มสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

30 
นาท ี

 



 
 

 
 
 
 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถจัด
และตกแต่งหน้าร้านให้มี
ความสะอาดและสวยงาม
ได้ 

 การจัดและตก
แต่งหน้าร้าน 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
จัดและตกแต่งหน้าร้าน 

2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการจัดและตกแต่ง 
หน้าร้าน  

3. ผู้เรียนฝึกปฎิบัติจัด
และตกแต่งหน้าร้าน
แล้วผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้    

  

 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคิด
ราคาต้นทุนของขนมใส่ไส้
ประยุกต์แต่ละชนิดได้ 

 การคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
   1. การคิดราคา
ต้นทุน 
        -  ค่าวัสดุ
อุปกรณ์ขนมใส่ไส้
ประยุกต์          
 - ค่าส่วนผสมขนม
ใส่ไส้ประยุกต์ 
          - 
ค่าแรงงาน 
          -ค่า
สาธารณูปโภค 
    2.  การ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
คิดราคาต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 

2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 

3. ผู้เรียนฝึกปฎิบัติการคิด
ราคาต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุนแล้ว
ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้    

  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการ
ขายของขนมใส่ไส้
ประยุกต์ได้ 

 การขายขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 
 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
ขาย 

2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

  

 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการ
ส่งเสริมการขายขนมใส่
ไส้ประยุกต์ได้ 

การส่งเสริมการ
ขาย  
1. ความหมายการ

ส่งเสริมการขาย 
2. กลยุทธ์ส่งเสริม
การขาย    

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่องการ
ส่งเสริมการขาย  

2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  

3. ผู้เรียนสรุปความรู้    

  

๓.การเลือก เตรียม ใช้
และบำรุงรักษา
เครื่องมือ และวัสดุ
อุปกรณ์การทำขนมใส่
ไส้ประยุกต์ 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
การเลือก เตรียม ใช้และ
บำรุงรักษาเครื่องมือ 
และวัสดุอุปกรณ์การทำ
ขนมใส่ไส้ประยุกต์ 

-การเลือก เตรียม 
ใช้และบำรุงรักษา
เครื่องมือ และวัสดุ
อุปกรณ์การทำขนม
ใส่ไส้ประยุกต์ 

 30 
นาท ี

 

๔. วิธีการเตรียมและ
ขั้นตอนการทำขนมใส่
ไส้ประยุกต์ 

- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เรียนรู้วิธีการทำขนมใส่
ไส้ประยุกต์ได้ตาม
ขั้นตอนที่ถูกต้อง 

- ผู้เรียนได้เรียนรู้
วิธีการทำขนมใส่ไส้
ประยุกต์ 

  4.30
ชั่วโมง 
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ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  ขั้นตอนการทำขนม
ใส่ไส้ประยุกต์ 
๑.นำมะพร้าว
ทึนทึกขูดฝอยไป
เคี้ยวกับน้ำตาลปี๊บ
ให้หอมและแห้งพอ
ปั้นได้ยกลง ปั้นเป็น
ก้อนกลมๆเล็กๆ
นำไปอบควันเทียน 
๒.เตรียบวัสดุใน
การห่อนำใบตองมา
ฉีกให้กว้าง 7 ซ.ม. 
ยาว 20 – 25 ซ.ม.
(ใบตองชั้นนอก)ฉีก
ใบตองกว้าง  5 ซ.
ม. ยาว  10  ซ.ม. 
(ใบตองชั้นใน) แล้ว
ตัดหัวท้ายให้แหลม 
และนำใบมะพร้าว
มาฉีกให้กว้าง 1.5 
ซ.ม. ยาว 50 ซ.ม. 
แล้วเตรียมไม้กลัด
เล็กๆยาว 3 ซ.ม. 
๓.นวดแป้งข้าว
เหนียวกับน้ำเปล่า 
โดยค่อยๆใส่น้ำที่
ละน้อยนวยจนแป้ง
นิ่ม แล้วปั้นเป็น
ก้อนเล็กๆขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 1 
ซ.ม. นำใส่ที่อบควัน
เทียนแล้วมาหุ้ม
ด้วยแป้งบางๆ 
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  ๔.นำแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวโพด 
น้ำตาลทราย และ
เกลือ ใส่รวมกันใน
อ่างผสมคนให้เข้า
กัน แล้วเติมกะทิ 
3/4   ถ้วยตวง คน
ให้ส่วนผสมเข้ากัน
และน้ำตาลละลาย 
แล้วเติมกะทิที่
เหลือและน้ำใบเตย
คนให้เข้ากัน 
นำส่วนผสมในข้อ 
4 ไปใส่ในกระทะ 
ยกข้ึนตั้งไฟกวนให้
ส่วนผสมข้น ยกลง 
นำส่วนผสมในข้อที่ 
5 ไปห่อให้ส่วนงาม 
นำไปนึ่ง ในน้ำ
เดือด 20 – 25 
นาที ยกลง 

   


