
หลักสูตรการท าข้าวต้มหัวหงอก จ านวน ๕ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

............................................................... 

1. ความเป็นมา 
ข้าวต้มหัวหงอก จะน าข้าวต้มมัดที่สุกแล้วมาหั่นเป็นชิ้น ๆ คลุกกับมะพร้าวขูด แล้วโรยน้ าตาล

ทราย คนโบราณยกให้ข้าวต้มมัดเป็นสัญลักษณ์ของคนที่มีคู่ เพราะข้าวต้มมัดจะมีลักษณะการน าขนม 2 
ชิ้น มามัดคู่กัน และเชื่อกันว่า ถ้าหนุ่มสาวได้ท าบุญวันเข้าพรรษาด้วยข้าวต้มมัด ความรักจะดี ชีวิตคู่ครอง
จะคงอยู่นานตลอดกาล เหมือนกับข้าวต้มมัดที่ผูกติดกัน คนโบราณสมัยก่อนเลยนิยมท าข้าวต้มมัดไปถวาย
พระในวันเข้าพรรษา มีเอกลักษณ์โดดเด่นก็คือ การน าข้าวเหนียวไปห่อแล้วมัดให้มีลักษณะเหมือนไต้ที่ใช้จุด
ไฟ มัดเป็นปล้อง ๆ 4-5 ปล้อง ซึ่งมีขนาดยาวกว่าข้าวต้มมัดทั่วไป ไม่มีไส้ มีรสชาติเค็มที่ท ามาจากส่วน 
ผสมถั่วทองโขลกกับเครื่อง เช่น รากผักชี กระเทียม และพริกไทย แถมยังใส่หมูและมันหมูลงไปด้วย และยัง
แยกออกไปอีกด้วยว่า ถ้าห่อด้วยใบกะพ้อ เรียก “ห่อต้ม” แต่ถ้าห่อด้วยใบมะพร้าวและมัดด้วยเชือกเรียกว่า 
“ห่อมัด” 
2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนมีการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจตลอดจนเกิดทักษะด้านอาชีพแก่
ประชาชน ผู้สนใจ  ในการประกอบอาชีพที่ท าอยู่แล้วให้มีการพัฒนาและปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
 2. เป็นหลักสูตรที่มีเนื้อหาสาระจบในตัวผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้เองและฝึกปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือ
ความช านาญ 
 3. ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนไปเทียบโอนหน่วยการเรียนและสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกใน
การเรียนการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ได ้
3. จุดประสงค์ 
 1. มีความรู้ความเข้าใจและเกิดทักษะในการประกอบอาชีพ 
 2. สร้างอาชีพชีพการท าวุ้นกล้วยบวชชี ให้มั่นคงเพ่ิมรายได้ที่ยั่งยืน 
 ๓. มีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

4. กลุ่มเป้าหมาย 
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
3. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
 จ านวน ๕ ชั่วโมง 

ภาคทฤษฎี ๑  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ ๔  ชั่วโมง 
 
 
 
 
 



6. โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เนื้อหา เวลาเรียน (ชั่วโมง) หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ  

 
1.๑ ความรู้พื้นฐาน 
         - การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ 
1.2 ประโยชน์และคุณค่า 
     - ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
     - คุณค่าของสารอาหาร     
     - ประโยชน์ของการแปรรูปอาหาร 

 
๑ 

 
- 

 
๑ 

 

๒ ทักษะในงานอาชีพหรือทักษะเกี่ยวกับการประกอบอาชีพการท าข้าวต้มหัวหงอก  
 2.๑ วธิีการท าข้าวต้มหัวหงอก  

   2.2.1 การท าการท าข้าวต้มหัว
หงอก 
     - วัสดุและอุปกรณ์ 
     - ขั้นตอนการท า 
   2.2.2 การจัดการและการจ าหน่าย 
     - การจัดการ 
     - การเลือกท าเล 
     - การจ าหน่าย 
     - คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- 

 

๔ 

 

๔ 

 

 

รวม ๑ ๔ ๕  

7. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. เรียนรู้ด้วยตนเองจากสื่อและแหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น/วิทยากร 

2. เรียนรู้ด้วยการแลกเปลี่ยนจากกระบวนการกลุ่ม/เพ่ือน 
3. เรียนรู้ด้วยการถ่ายทอดความรู้และชมการสาธิต จากวิทยากร ครูภูมิปัญญาและสถาน

ประกอบการ 
4. เรียนรู้ด้วยการสังเกต สอบถามสัมภาษณ์และศึกษาดูงาน 
5. เรียนรู้ด้วยการลงมือฝึกปฏิบัติ 

8. สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อเอกสาร 

1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
1.2 ใบงาน 
1.3 ใบความรู้ 

2. วิทยากรแหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา 
3. แหล่งฝึกปฏิบัติจริง 



9. การวัดและประเมินผล 
การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และจากการปฏิบัติระหว่างเรียน โดยการใช้แบบทดสอบ สังเกต

พฤติกรรมการมีส่วนร่วม การปฏิบัติ การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้ 

10. การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3.  มีผลงาน/ชิ้นงานที่มีคุณภาพ 

11. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการสมัคร 
2. เอกสารการลงทะเบียนเรียน 
3. หลักฐานการประเมินผลระหว่างเรียน 
4. บันทึกขออนุมัติจบหลักสูตร 
5. วุฒิบัตร 
6. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

12. การเทียบโอน 
ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการท าข้าวต้มหัวหงอก สามารถน าความรู้และประสบการณ์ ไปเทียบโอนผล

การเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการ
ประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้น 

  
 
 



 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร   ................................................................. 
หลักสูตร วิชาการท าข้าวต้มหัวหงอก จ านวน ๕ ชั่วโมง    (เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง) 

                วันที่ ....................................................................... 
                เวลาเรียน ๐๙.๐๐ – ๑๕.๐๐ น. 
                สถานทีจ่ัดการเรียน  ...............................................................................................  
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
   เรียนวันละ ๕ 

ชั่วโมง 
 ๐๙.๐๐-๑๐.๐๐ น.  ๑. ช่องทางการประกอบอาชีพ   

1.๑ ความรู้พื้นฐาน 
     - การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ 
1.2 ประโยชน์และคุณค่า 
     - ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
     - คุณค่าของสารอาหารจากการ
ท าข้าวต้มหัวหงอก  
     - ประโยชน์ของการแปรรูป
อาหาร 
-ทักษะในงานอาชีพหรือทักษะ
เกี่ยวกับการประกอบอาชีพการ
ข้าวต้มหัวหงอก  

ภาคทฤษฎี ๑ 
ชั่วโมง 

 ๑๐.๐๐-๑๕.๐๐ น. 
 

2.วิธีการท าข้าวต้มหัวหงอก  
    2.1 การท าข้าวต้มหัวหงอก  
      - วัสดุและอุปกรณ์ 
     - ขั้นตอนการท า 
    2.2 การจัดการและการ
จ าหน่าย 
     - การจัดการ 
     - การเลือกท าเล 
     - การจ าหน่าย 
     - คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ            

ภาคปฏิบัติ ๔
ชั่วโมง 
 

 
     ลงชื่อ........................................................วิทยากร 

                                          (                               ) 
                 วันที่.........../............/................... 

 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 


