
หลักสูตร การทำขนมถ้วยโบราณ จำนวน 6 ชั่วโมง 
หลักสูตรที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน 

 
 

ความเป็นมา 

 ขนมถ้วย" หรือ "ขนมถ้วยตะไล" ย่อมเป็นหนึ่งในสัญลักษณ์ที่เด่นชัดที่สุด ขนมชนิดนี้มิใช่เพียงผลผลิต
จากก้นครัว แต่เป็นร่องรอยทางประวัติศาสตร์ที่ตกทอดมาตั้งแต่สมัยอยุธยาตอนปลายจนถึงต้นรัตนโกสินทร์ 
โดยมีรากฐานมาจากภูมิปัญญาการจัดการวัตถุดิบในท้องถิ่นที่อุดมสมบูรณ์  ทั้งข้าวที่นำมาโม่เป็นแป้งสด 
มะพร้าวห้าวที่คั้นเป็นกะทิข้นมัน และน้ำตาลมะพร้าวที่ให้ความหวานละมุนนวลตา ในเชิงอัตลักษณ์ ขนมถ้วย
ตะไลมีความโดดเด่นด้วยการเป็น "ขนมสองชั้น" ที่สอดประสานกันอย่างเป็นระบบ ชั้นล่างคือตัวขนมที่เน้น
ความนุ่มหนึบและความหวานหอมจากน้ำตาลมะพร้าว ในขณะที่ชั้นบนคือหน้ากะทิสีขาวนวลที่มีรสเค็มนำเพ่ือ
ตัดหวาน ความมหัศจรรย์ของมันอยู่ที่การใช้ความร้อนจากไอน้ำผ่าน "ถ้วยตะไล" ซึ่งเป็นภาชนะเซรามิกขนาด
เล็กที่ช่วยกระจายความร้อนได้สม่ำเสมอ จนเกิดเป็นผิวสัมผัสหน้าขนมท่ีขรุขระเป็นรอยย่น อันเป็นเอกลักษณ์ที่
บ่งบอกถึงความสดใหม่และกะทิที่แก่จัด ซึ่งเป็นหัวใจสำคัญที่นักชิมขนมไทยถวิลหา เมื่อพิจารณาในบริบทของ
การอนุรักษ์ตามนโยบายของ กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ขนมถ้วยไม่ได้ทำหน้าที่เป็นเพียงอาหารว่าง        
แต่เป็นเครื่องมือในการถ่ายทอดองค์ความรู้และภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม การอนุรักษ์ขนมไทยตามแนวทางของ 
สกร. มุ่งเน้นไปที่การสร้าง "การเรียนรู้เชิงประสบการณ์" โดยการทำให้ขนมถ้วยกลายเป็นสื่อกลางในการ
เชื่อมโยงคนต่างวัยในชุมชนผ่านกระบวนการทำขนม ตั้งแต่การเลือกมะพร้าว การโม่แป้ง ไปจนถึงเทคนิคการ
นึ่งที่ต้องอาศัยความใจเย็นและทักษะที่ประณีต 

การอนุรักษ์ตามนโยบายสมัยใหม่ยังส่งเสริมให้ขนมถ้วยมีการปรับตัวเข้ากับยุคสมัย (Adaptive 
Conservation) โดยไม่เสียจิตวิญญาณดั้งเดิม เช่น การส่งเสริมให้เป็นอาชีพสร้างรายได้ในครัวเรือน การ
ประยุกต์ใช้สีจากธรรมชาติเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค และการรักษารูปแบบการนำเสนอที่ใช้ถ้วยตะไล
แทนวัสดุสังเคราะห์ เพื ่อลดมลภาวะและคงไว้ซึ ่งสุนทรียภาพในการรับประทาน การดำเนินงาน เหล่านี้
สอดคล้องกับภารกิจของ สกร. ที่มุ่งหวังให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยมี "ทุนทางวัฒนธรรม" เป็นฐานสำคัญ
ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจชุมชนและธำรงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของชาติไทยสืบไป 

นอกจากนี้ การจัดหลักสูตรดังกล่าวยังเป็นการส่งเสริมให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัตจิริง 
ฝึกทักษะการทำขนมไทยอย่างถูกวิธี รู้จักการบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน และการจำหน่ายเชิงพาณิชย์  
ซึ่งสามารถต่อยอดสู่การประกอบอาชีพอย่างยั่งยืนต่อไป 

 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชนและความต้องการ 

ของชุมชน  
2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้า การทำช่องทาง

การเผยแพร่และจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร  
3. สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว  

 

 

 

แบบ พต. 3 



 

จุดหมาย 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำขนมเปียกปูน 
2. มีทักษะในการเลือกซ้ือ เลือกใช้วัตถุดิบได้  
3. มีทักษะในการคำนวณต้นทุนกำไรในการประกอบอาชีพ 
4. มีความตระหนักเห็นคุณค่าความสำคัญของการนำทรัพยากรในท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์  
5. สามารถนำสินค้าไปจำหน่ายผ่านสื่อออนไลน์ได้  
6. สามารถนำความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวันเพ่ือลดรายจ่าย/เพ่ิมรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ  
7. มีความพึงพอใจในการฝึกอาชีพระยะสั้น วิชา การทำขนมเปียกปูน 
 

กลุ่มเป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชน  
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา  
 จำนวน 6 ชั่วโมง 
  ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 
  



 

โครงสร้างหลักสูตร 
การทำขนมถ้วยโบราณ จำนวน 6 ชั่วโมง 

 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วยโบราณ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 สามารถอธิบาย
บอกความสำคัญ 
และคุณค่าทาง
โภชนาการของการ
ประกอบอาชีพได้ 
1.2 บอกความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วยโบราณ 
ได้แก่ การลงทุน 
การตลาด วัสดุ 
อุปกรณ์ และทำเล
ที่ตั้ง 
1.3 บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ
การทำขนมถ้วย
โบราณ 
 
 
 
 
 
 

1.1 ความสำคัญ และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วยโบราณ 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมถ้วยโบราณ 
- ความต้องการ 
ของตลาด 
- การลงทุนและการหา
แหล่งเงินทุน 
- การจัดหาวัสดุ
อุปกรณ์ 
- การเลือกทำเลที่ตั้ง 
- กระบวนการจัดตั้ง
กลุ่ม 
1.3 แหล่งเรียนรู้/ภูมิ
ปัญญาชุมชน 
1.4 ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมถ้วยโบราณ 
 
 
 
 
 
 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสารสถาน
ประกอบการสื่อของจริง  
สื่อบุคคลในชุมชน เพ่ือ
นำข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้
ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ  
1.3 ให้ความรู้ และ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่อง
กระบวนการจัดตั้งกลุ่ม 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ 
ร่วมกันอภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับทิศการประกอบ
อาชีพการทำขนมถ้วย
โบราณ ในรูปแบบที่
เหมาะสมกับตนเอง  
โดยคำนึงถึง ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพ้ืนที่ ทำเลที่ตั้ง
ศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในชุมชนที่มีตาม
ฤดูกาล 
 
 
 
 

30 
นาท ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 

 
 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ถ้วยโบราณ 

2.1 บอกความ
เป็นมาและประโยชน์
ของขนมถ้วยโบราณ
ได้  
2.2 มีความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับการเลือกซ้ือ 
เลือกใช้วัตถุดิบ 
2.3 บอกขั้นตอนการ
เตรียมอุปกรณ์ทำ   
ขนมถ้วยโบราณ 
2.4 บอกขั้นตอนการ
ทำขนมถ้วยโบราณได้ 
 

2.1 ความเป็นมาและ
ประโยชน์ของขนมถ้วย
โบราณ 
2.2 ความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับการเลือกซ้ือ 
เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 
2.3 ขั้นตอนการเตรี
นมอุปกรณ์ทำขนมถ้วย
โบราณ 
2.4 ขั้นตอนการทำ
ขนมถ้วยโบราณ 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับความ
เป็นมาและประโยชน์
ของขนมถ้วยโบราณ 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับการ
เลือกซื้อเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จัก
วัสดุอุปกรณ์พร้อม
ขั้นตอนการจัดเตรียม 
และฝึกปฏิบัติ 
2.4 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
ขั้นตอนการทำ 
ขนมถ้วยและฝึกปฏิบัติ 

- 4 
ชั่วโมง 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ถ้วยโบราณ 

3.1 สามารถสำรวจ
และศึกษาแหล่งวัสดุ 
อ ุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนด
และควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการได้ 
3.3 ส า ม า ร ถ ล ด
ต ้นท ุนการผล ิตแต่
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศ ึกษา
วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยงได้ 
3.5 สามารถศ ึกษา
ข ้ อ ม ู ล ก า ร ต ล า ด 
ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ ค ว า ม
ต้องการของตลาดใน
ชุมชนได้ 
 
 
 

3.1 สำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและ
ควบคุม 
3.3 การลดต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
ตามคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ 
3.4 การศึกษา
วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.5 การศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของ
ตลาดในชุมชน 
 
 
 
 
 

3.1 สำรวจและศ ึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิต
ที่ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพ 
คงเดิม 
3.4 ศ ึกษา ว ิ เคราะห์  
ปัจจัยความเสี ่ยงที ่คาด
ว ่ าจะเก ิดข ึ ้ น  และมี
แนวทางในการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.5 ศึกษาข้อมูล
การตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาด
ในชุมชน 
 
 
 
 

1 
ชั่วโมง 

- 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ   

3.6 สามารถกำหนด
ท ิศทาง เป ้ าหมาย     
กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้ 
3.7 ส า ม า ร ถ คิ ด
ต ้ น ท ุ น ก า ร ผ ลิ ต     
การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย 
การกระจายสินค้าได้ 
 

3.6 กำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ 
และแผนการจัดการ
ตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า 
 

3.6 การกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ 
แผนการจัดการตลาดที่
เกี่ยวข้องกับการขาย 
 
 

  
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

  



 

 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ถ้วยโบราณ 

4.1 เขียนโครงการ
แต่ละองค์ประกอบ 
ให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
4.2 ตรวจสอบความ
เป็นไปได้ของ
โครงการ ประเมิน
โครงการ/ปรับปรุง
โครงการได้ 
4.3  สามารถถอด
บทเร ี ยนตามหลั ก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง 2 3 4 
 

4.1 การเขียนโครงการ
ประกอบอาช ีพ เ พ่ือ
นำไปสู่การปฏิบัติจริง 
4.2 ก า ร ต ร ว จสอบ
ความเป ็นไปได ้ของ
โครงการ การประเมิน
โครงการ/ปร ับปรุ ง
โครงการ 
4.3 ถอดบทเรียนตาม
หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง  
2 3 4 

4.1 จ ัดให ้ผ ู ้ เ ร ี ยนฝึก
ปฏิบัติการเขียนโครงการ
ประกอบอาชีพ 
4.2 กำหนดให้ผ ู ้ เร ียน
เขียนโครงการอาชีพของ
ตนเองและตรวจสอบ
คว าม เป ็ น ไป ได ้ ข อ ง
โ ค ร ง ก า ร  แ ล ะ ก า ร
ประเมินความเหมาะสม
แ ล ะ ส อ ด ค ล ้ อ ง ข อ ง
โครงการอาชีพ 
4 .3  คร ู และผ ู ้ เ ร ี ยน
ร ่วมก ันถอดบทเร ี ยน 
ตามหล ักปร ัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง  
2 3 4 

30 
นาท ี

- 

 

 



 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ / แผ่นพับ  
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 (๑) 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
      1.   มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
     2.   มีผลการประเมินจัดการศึกษาต่อเนื่องตามเกณฑ์(แบบ กศ.ตน.7 (2) โดยมีคะแนนรวม 

      ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 3.   มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 
 
 
 
 
  



 
แบบ พต. 5 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมถ้วยโบราณ  

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 
จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื ้นที ่ และความต้องการ        

จ้างงาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู ่กับการ Upskill / Reskill / Newskill                

เพ่ือให้ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส ่งเสร ิมการเร ียนร ู ้ เพ ื ่อสร ้างผ ู ้ประกอบการใหม่ สร ้างโอกาสทางธ ุรก ิจในช ุมชน                      

และการต่อยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย               

สามารถสร้างรายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 
 

3. หลักการและเหตุผล 
            ตามที่กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ  
3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื ่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั ่นคงในการประกอบอาชีพ        
การส่งเสริมอาชีพด้านอาหารและขนมไทยพื้นถิ ่นจึงเป็นแนวทางสำคัญในการสร้างรายได้เสริมและพัฒนา
เศรษฐกิจฐานรากให้เข้มแข็ง ขนมถ้วยโบราณเป็นขนมไทยพื้นบ้านที่มีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น 
ขั้นตอนการผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคทุกช่วงวัย สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเพ่ือการจำหน่ายได้ 
           ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู ้ระดับอำเภอบางมูลนาก เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสาน           
ภูมิปัญญาขนมไทยควบคู่กับการพัฒนาอาชีพ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ          
3–9 ชั่วโมง) เรื่อง การทำขนมถ้วยโบราณ ขึ้นเพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึกทักษะการทำขนมไทย
อย่างถูกต้อง เน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมแป้ง การ เตรียมกะทิ              
การนึ่งและการเทกะทิเพื่อแยกชั้นขนมถ้วย รวมถึงการคำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร    
เพ่ือให้ผ ู ้ เข ้าร ับการอบรมสามารถนำความรู ้ ไปใช้ประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริม ต่อยอดเป็นอาชีพ                  
และช่วยสืบสานขนมไทยพ้ืนถิ่นให้คงอยู่สืบไปอย่างยั่งยืน 

4. วัตถุประสงค์  
          4.1 เพื ่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู ้สนใจที ่ต ้องการเข้าสู ่อาชีพใหม่เพิ ่มโอกาสหรือพัฒนา                 
ต่อยอดอาชีพเดิม  

4.2 เพื ่อให้ประชาชนทั่วไป ได้รู ้จักขนมไทยพื้นถิ ่นที ่เสี ่ยงต่อการสูญหายคงไว้ซึ ่งการอนุรักษ์              
และสืบสานภูมิ ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  

4.3 เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนทั่วไป จำนวน 6 คน 
 
 



 

๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นที่ดำเนินการ ระยะเวลา 
ระยะเวลา 

งบประมาณ 
หลักสูตรการทำ
ขนมถ้วยโบราณ 

1. เพื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนมี
ความร ู ้และ  เข ้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
2.  เพ ื ่ อ ให ้ผ ู ้ เร ี ยน
สามารถลงมือ ปฏิบัติ
ได้จริง  
3. เพื ่อพัฒนาทักษะ
ให้ได ้มาตรฐาน  
4. เพื ่อส ่งเสริมการ  
ต ่อยอด  เป ็นอาชีพ
หรือสร้างรายได้ เสริม 

ประชาชน 
ทั่วไป 

6 คน สกร.ระดับ
อำเภอ 

บางมูลนาก 

27-28 
พฤศจิกายน 

2568 

2,200.- 

 

๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา

และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ ่ายอ ื ่น โครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุมชน (หล ักส ูตรฝ ึกอาช ีพ 3 -9 ชม. ) รห ัสงบประมาณ 
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500 ได้รับจัดสรรงบประมาณ  2,200.- บาท  
(สองพันสองร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                       จำนวน 1 คน x 6 ชั่วโมง x 200 บาท = 1,200 บาท  
7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 1,000 บาท  

รวมทั้งสิ้น 2,200บาท (สองพันสองร้อยบาทถ้วน) 
 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 

กิจกรรมหลัก 
ไตรมาสที่ 1 

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 
ไตรมาสที่ 2  

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสที่ 3  

(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสที่ 4  

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 
หล ักส ูตรการทำขนม
ถ้วยโบราณ 

2,200.- - -- - 

 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
นางสาวกัลยา เจซอ ครศููนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. ผู้นำชุมชน 
 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 



 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
 ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำ การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง ถูกต้อง 
 

13. ดัชนี้ตัวช้ีวัดผลสำเร็จของโครงการ  
 13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
 13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  
  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมถ้วยโดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
 1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
 2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 
  



 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำขนมถ้วยโบราณ 

วันที่ 27-28 พฤศจิกายน พ.ศ. 2568 
ณ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

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

27 พฤศจิกายน 2568 

09.00 น – 09.30 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

09.30 น – 10.00 น. – ให้ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับขนมถ้วยโบราณ ความเป็นมา คุณค่า และการเลือก 

 วัตถุดิบวัตถุดิบในการทำขนมถ้วยโบราณ (วิทยากร นางนงค์ลักษณ์ รักมงคล) 

10.00 น – 10.30 น. – ความรู้ด้านความสะอาดในการผลิตขนมถ้วยโบราณ  

 (วิทยากร นางนงค์ลักษณ์ รักมงคล) 

10.30 น – 12.00 น. -  สาธิตขั้นตอนการทำขนมถ้วยโบราณ  

การเตรียมการผสมวัตถุดิบ เพื่อหยอดแป้งและกะทิลงถ้วยให้ปริมาณที่พอเหมาะ  
และไม่ล้นถ้วย จากนั้นเตรียมหม้อนึ่งเพื่อนึ่งขนมถ้วยให้ไฟกลางๆ ไม่แรงจนเกินไป
และไม่อ่อนจนเกินไป เมื่อนึ่งได้ที่แล้ว จากนั้น รอให้เย็นจากนำนำช้อนมาแคะออก
จากถ้วยและบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ (วิทยากร นางนงค์ลักษณ์ รักมงคล) 

28 พฤศจิกายน 2568 

09.00 น – 10.30 น.  – ฝึกปฏิบัติการทำขนมถ้วยโบราณโดยผู้เข้ารับการอบรม  

10.30 น – 11.30 น.  - ฝึกปฏิบัติการปรับปรุงรสชาติ การจัดรูปแบบ และการตัดเป็นชิ้น  

 (วิทยากร นางนงค์ลักษณ์ รักมงคล) 

11.30 น – 12.00 น.  - สรุปผลการฝึกอบรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ  :  กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 


