
 
หลักสูตร การทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม จำนวน 6 ชั่วโมง 

หลักสูตรที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน 
 

 
ความเป็นมา 
 อาหารพื้นบ้านและขนมไทยเป็นส่วนสำคัญของวัฒนธรรมไทยมาช้านาน สะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญา
การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นอย่างคุ้มค่าและความพิถีพิถันของคนไทยในทุกยุคสมัย หนึ่งในขนมไทยที่ยังคงได้รับ
ความนิยมอย่างแพร่หลายคือ ขนมสาคูไส้เค็ม ซึ่งมีรสชาติกลมกล่อม เค็ม หวาน มัน และมีกลิ่นหอมของใบเตย
หรือกระเทียมเจียว อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันมีการประยุกต์ขนมไทยรูปแบบเดิมให้มีมิติใหม่ ๆ ทั้งในด้าน
รสชาติ คุณค่าทางอาหาร และการใช้วัตถุดิบที่เหมาะสมกับยุคสมัย ทำให้เกิดเมนูที่ดัดแปลงขึ้นอย่างสร้างสรรค์ 
เช่น ขนมสาคูไส้เห็ดหอม ขนมสาคูไส้เห็ดหอมเป็นเมนูที่ผสมผสานความอร่อยของขนมสาคูดั้งเดิมเข้ากับความ
หอมของเห็ดหอม ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ได้รับความนิยมมากในยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะในกลุ่มผู้รักสุขภาพ เห็ดหอม
เป็นแหล่งโปรตีนจากพืช มีใยอาหารสูงและให้รสชาติอูมามิตามธรรมชาติ จึงสามารถนำมาใช้แทนไส้หมูได้
อย่างลงตัว ทำให้ขนมชนิดนี้เหมาะสำหรับผู้ที่รับประทานอาหารเจ มังสวิรัติ หรือผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยงเนื้อสัตว์ 
นอกจากนี้ ขนมสาคูไส้เห็ดหอมยังเหมาะสำหรับตลาดอาหารเพื่อสุขภาพที่กำลังเติบโต เพราะเป็นขนมที่มี
ไขมันต่ำและใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติเป็นหลัก ในพื้นที่ตำบลบางมูลนากและชุมชนใกล้เคียง พบว่ามีวัตถุดิบที่
หาได้ง่าย เช่น สาคูเม็ดเล็ก เห็ดหอมสดหรือเห็ดหอมแห้ง ถั่วลิสง พริกไทย กระเทียม และเครื่องปรุงทั่วไป ซึ่ง
สามารถนำมาทำขนมสาคูไส้เห็ดหอมได้โดยไม่ต้องพึ่งพาวัตถุดิบนอกพื้นที่ ทำให้เป็นเมนูที่มีต้นทุนต่ำ เหมาะ
สำหรับการทำขายเป็นรายได้เสริม ไม่ว่าจะขายตามตลาดนัดในชุมชน งานวัด หน้าบ้าน หรือจัดเป็นอาหารว่าง
สำหรับงานประชุม งานเลี้ยง และกิจกรรมในท้องถิ่น ขนมสาคูไส้เห็ดหอมยังจัดเป็นสินค้าทำง่าย ขายง่าย ให้
กำไรดี และสามารถพัฒนาเป็นสินค้าโฮมเมดหรือสินค้าแปรรูปเพื่อจำหน่ายออนไลน์ ได้อีกด้วย อย่างไรก็ตาม  
ผู้ที่สนใจทำขนมชนิดนี้จำนวนมากยังขาดทักษะในการเตรียมไส้ การปรุงรสให้กลมกล่อม การนวดและห่อสาคู
ไม่ให้แตก การนึ่งให้สุกกำลังดี ตลอดจนการรักษาความสะอาดและการจัดเก็บให้ขนมคงความเหนียวนุ่มน่า
รับประทาน หากไม่มีความรู้หรือเทคนิคที่ถูกต้อง ขนมอาจไม่สวย ไส้แตก หรือเนื้อสาคูแข็งจนทำให้ขายไม่ได้
ราคา ดังนั้น การจัดหลักสูตรที่สอนแบบลงมือปฏิบัติจริง จึงเป็นสิ่งจำเป็นสำหรับผู้ที่ต้องการนำไปประกอบ
อาชีพ 

 ด้วยเหตุนี้ สกร.ระดับตำบลบางมูลนากจึงได้จัดทำ หลักสูตรอาชีพ “การทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม” 
เพื่อให้ประชาชนในชุมชนได้เรียนรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ เทคนิคการทำไส้
เห็ดหอมให้อร่อย การเตรียมสาคูไม่ให้ติดมือ การห่ออย่างประณีต การนึ่งให้ได้เนื้อสัมผัสที่ดี ตลอดจ นการ
ตกแต่ง จัดจำหน่าย การคิดต้นทุน–กำไร และการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้สินค้า หลักสูตรนี้จึง
มุ่งหวังให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปต่อยอดเป็นอาชีพได้จริง สร้างรายได้เสริมแก่ครอบครัว ส่งเสริมการใช้
วัตถุดิบท้องถิ่น และอนุรักษ์ขนมไทยพ้ืนบ้านให้อยู่คู่ชุมชนอย่างยั่งยืนต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ 
2. เป็นหลักสูตรให้เห็นช่องทางในการประกอบอาชีพและพัฒนาอาชีพเดิมที่มีอยู่ 

 

 

แบบ พต.3 

 



จุดหมาย 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและ  

ครอบครัว 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และ  

สิ่งแวดล้อม 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

เป้าหมาย 
เป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

  1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
  2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
ระยะเวลา 
  จำนวน  6  ชั่วโมง 
  - ทฤษฎี  2  ชั่วโมง 
  - ปฏิบัติ  4  ชั่วโมง 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร การทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม จำนวน 6 ชั่วโมง 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมสาคูไส้
เห็ดหอม 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการทำสาคู
ไส้เห็ดหอม 
2. เพื่อให้ผู้เรียนรู้จัก 
วัสดุอุปกรณ์ในการ 
ทำสาคูไส้เห็ดหอม 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพสาคูไส้
เห็ดหอม  
2. วิเคราะห์ตนเองใน 
การประกอบอาชีพ ได้ 
 

วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เรื่อง 
1. ความสำคัญและ 
ประโยชน์การเรียนการ 
ทำสาคูไส้เห็ดหอม 
2. วิเคราะห์ตนเองในการ 
ประกอบอาชีพได้ 

30 
นาท ี

- 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
ขนมสาคูไส้
เห็ดหอม 

1. สามารถบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพการ 
ทำสาคูไส้เห็ดหอม 
2. สามารถกำหนด 
รูปแบบ ในการ 
ประกอบอาชีพการ 
ทำสาคูไส้เห็ดหอม 

1 .  ก า ร จ ั ด เ ต ร ี ยม 
วัสดุ/ 
อ ุปกรณ ์ ในการ ทำ
สาคูไส้เห็ดหอม 
2. ขั้นตอนการทำสาคู
ไส้เห็ดหอม 

2.1 ผู้เรียนแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 
โดยวิทยากรรวบรวม
ข้อมูลสรุปและ อธิบาย 
เพ่ิมเติม 
2.2 วิทยากรสาธิตวิธีการ
ทำเตรียมสาคูเลือกสาคู 
2.3 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติทำ
ความสาคูตามที่กำหนด 
วิทยากร สังเกต 
ตรวจสอบ ประเมินผล 
การปฏิบัติ 
2.4 วิทยากรบรรยาย 
ประกอบตัวอย่างของจริง 
เรื่องวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การทำสาคูไส้เห็ดหอม 
ผู้เรียนสังเกตสอบถาม 
และบันทึกการเรียนรู้และ
ทำกิจกรรม ตามที่ 
กำหนด ผู้สอน สังเกตการ
มีส่วนร่วม ประเมินผล
การปฏิบัติ 
2.5 วิทยากรให้ดูตัวอย่าง 
วัสดุอุปกรณ์และ 
ให้ผู้เรียนสนทนาซักถาม 

 4 
ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2.6 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ทำสาคูไส้เห็ดหอม 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
สาคูไส้เห็ดหอม 

3.1 สามารถสรุป
ขั้นตอนและ เทคนิค
การ ทำงาน 
3.2 เพ่ือประเมิน
ความพึง พอใจใน
การ จัดการเรียน 
การสอน 

1.1 การสรุปขั้นตอน 
แ ล ะ เ ท ค น ิ ค ก า ร
ท ำ ง า น ไ ด ้ ค ร บทุ ก 
ขั้นตอน 

3.1 ผู้เรียนแลกเปลี่ยน
เรียนรู้เรื่ององค์ประกอบ
ในการประกอบอาชีพ วิธี
เพ่ิม มูลค่าจากการทำสาคู
ไส้เห็ดหอมวิทยากร 
อธิบายเพิ่มเติม 
3.2 ผู้เรียนร่วม
แลกเปลี่ยน เรียนรู้เรื่อง
การเพ่ิมมูลค่า 
การทำสาคูไส้เห็ดหอม
ช่องทางการจัด 
จำหน่ายหรือรับงาน
วิธีการ ส่งเสริมการ
จำหน่าย หรือ 
เพ่ิมปริมาณการสั่งการทำ
สาคูไส้เห็ดหอม 
วิทยากรอธิบายเพ่ิมเติม
และให้ข้อเสนอแนะ 

30 
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4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำขนม
สาคูไส้เห็ดหอม 

4.1 เขียนโครงการ
ในแต่ละ
องค์ประกอบ 
ให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
4.2 ตรวจสอบความ
เป็นไปได้ของ
โครงการ ประเมิน
โครงการ/ปรับปรุง
โครงการได้ 
4.3 สามารถถอด
บทเร ี ยนตามหลั ก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง  

4.1 การเขียนโครง 
การประกอบอาชีพ
เพื่อนำไปสู่การปฏิบัติ
จริง 
4.2 การตรวจสอบ
ความเป็นไปได ้ของ
โครงการ การประเมิน
โครงการ/ปร ับปรุง
โครงการ 
4.3 ถอดบทเรียนตาม
หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง  

4.1 จ ั ด ให ้ ผ ู ้ เ ร ี ยนฝึ ก
ปฏิบัติการเขียนโครงการ
ประกอบอาชีพ 
4.2 กำหนดให ้ผ ู ้ เ ร ี ยน
เขียนโครงการอาชีพของ
ตน เองและตรวจสอบ
ค ว า ม เ ป ็ น ไ ป ไ ด ้ 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 ครูและผู้เรียนร่วมกัน
ถอดบทเร ียน ตามหลัก

1 
ชั่วโมง 

 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 ปร ัชญาของ เศรษฐกิจ
พอเพียง  
 

 

 

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 ไม่น้อย

กว่าร้อยละ ๖๐ 
3. มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แบบ พต. 5 

 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 
จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองที่ยั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการจ้าง

งาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพื่อให้ 

ผู้เรียนสร้างรายได้ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อ

ยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถ

สร้างรายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
            ตามที่กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ  
3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั่นคงในการประกอบอาชีพ การ
ส่งเสริมอาชีพด้านอาหารและขนมไทยพื้นถิ่นจึงเป็นแนวทางสำคัญในการสร้างรายได้เสริมและพัฒนาเศรษฐกิจ
ฐานรากให้เข้มแข็ง ขนมถั่วแปบเป็นขนมไทยพื้นบ้านที่มีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ขั้นตอนการ
ผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคทุกช่วงวัย สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเพ่ือการจำหน่ายได้ 
           ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสานภูมิ
ปัญญาขนมไทยควบคู่กับการพัฒนาอาชีพ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3–9 
ชั่วโมง) เรื่อง การทำขนมถั่วแปบ ขึ้นเพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึกทักษะการทำขนมไทยอย่างถูกต้อง 
เน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมแป้ง การทำไส้ถั่ว การนึ่งและการคลุก
ขนม รวมถึงการคำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้
ไปใช้ประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริม ต่อยอดเป็นอาชีพ และช่วยสืบสานขนมไทยพื้นถิ่นให้คงอยู่สืบไปอย่าง
ยั่งยืน 

4. วัตถุประสงค์  
          4.1 เพ่ือส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจที่ต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพ่ิมโอกาสหรือพัฒนาต่อยอด
อาชีพเดิม  

4.2 เพ่ือให้ประชาชนทั่วไป ได้รู้จักขนมไทยพ้ืนถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรักษ์และสืบ
สานภูมิ ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  

4.3 เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนทั่วไป จำนวน 6 คน 
 



๖. วิธีดำเนินการ 
กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พ้ืนที่

ดำเนินการ 
ระยะเวลา  ระยะเวลา 

งบประมาณ 
หลักสูตรการทำ

ขนมสาคูไส้
เห็ดหอม 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และ เข้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี 
2. เพ่ือให้ผู้เรียน

สามารถลงมือ ปฏิบัติ
ได้จริง 

3. เพ่ือพัฒนาทักษะ
ให้ได ้มาตรฐาน 

4. เพ่ือส่งเสริมการต่อ
ยอด เป็นอาชีพหรือ
สร้างรายได ้เสริม 

ประชาชน 
ทั่วไป 

6 สกร.ระดับ
อำเภอบางมูล

นาก 

9 -10 
กุมภาพันธ์ 

2569 

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 .......2,200..................บาท (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) 

หลักสูตรการทำขนมสาคูไส้
เห็ดหอม 

- 2,200.- -- - 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  

นางสาวพีระยา  ธูปบูชา  ครศููนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 2. ผู้นำชุมชน 
 



11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการการทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง 
ถูกต้อง 
  

13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตวัชี้วัดผลผลติ (Output)  
                  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
            13.2 ตวัชี้วัดผลลพัธ์ (Outcome)  
                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำการขนมสาคูไส้เห็ดหอมโดยไม่ต้องมีผู้สอน
กำกับได้  
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 

  



ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม 

วันที่ 9 - 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2569 
ณ ศูนยก์ารเรียนรู้ระดับตำบลบางมูลนาก อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

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

วันที่ 9 กุมภาพันธ์  2569 

09.00 น – 09.30 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

09.30 น – 10.00 น. – ใหค้วามรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับขนมสาคูไส้เห็ดหอม ความเป็นมา คุณค่า และการเลือก       

                                วัตถุดิบในการทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม  

(วิทยากร นางจงจิตร  ธรรมปรีชา) 

10.00 น – 10.30 น. – ความรู้ด้านความสะอาดในขั้นตอนการทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม 

(วิทยากร นางจงจิตร  ธรรมปรีชา) 

10.30 น – 12.00 น. -  สาธิตขั้นตอนการทำขนมสาคูไส้เห็ดหอม การผสมส่วนผสมต่าง ๆ การกวนไส้ การ 

ขนมสาคูไส้เห็ดหอม (วิทยากร นางจงจิตร  ธรรมปรีชา) 

 
 

วันที่ 10 กุมภาพันธ์  2569 

09.00 น – 10.30 น.  – ฝกึปฏิบัติการทำขนมสาคูไส้เห็ดหอมโดยผู้เข้ารับการอบรม  

10.30 น – 11.30 น.  - ฝกึปฏิบัติการปรับปรุงรสชาติ การปั้น และการจัดกล่อง  

 (วิทยากร นางจงจิตร  ธรรมปรีชา) 

11.30 น – 12.00 น.  - สรุปผลการฝึกอบรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

 

 

 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 


