
หลักสูตรการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกก้ีแป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) จำนวน 6 ชั่วโมง 
สอดคล้องกับบริบทชุมชน 

ความเป็นมา 
โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อ

การพัฒนาตนเอง มีเป้าหมายเพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามความถนัดของตน การ
ประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อประโยชน์แห่ง
ความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ใน
การดำเนินการขับเคล่ือนโครงการ ฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการ
เรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด“สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนา
หลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของประชาชน โดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ี
สามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื ้นที ่ พบว่าการประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ
การเกษตร รองลงมาคือรับจ้าง และมีกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งไม่ได้ประกอบอาชีพ และด้วยสถานการณ์สภาวะเศรษฐกิจ
ตกต่ำ ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับปัจจุบัน ต้องการประกอบอาชีพเสริม เพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคน
ในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  
 ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จัดทำหลักสูตรการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและ
ขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนกลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ดา้น
วิชาชีพ ตามความชอบและวัตถุดิบหาง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไปประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการ
ลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตและด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดหมาย 

เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
๑. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
๓. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
๔. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 
 
 
 

แบบ พต.๓ 



กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 

จำนวน 6 ช่ัวโมง 
  1. ภาคทฤษฎ ี1  ช่ัวโมง 
  2. ภาคปฏิบัติ 5  ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ              จำนวน 20 นาที 

-  ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและ
ขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)                

-  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)            
2. ทักษะการประกอบอาชีพ             จำนวน 5 ช่ัวโมง  

                -  การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
                -  การเตรียมส่วนผสม 
               -  วิธีการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
       -  วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ  จำนวน 20 นาที 
               -  การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
               -  การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
               -  ช่องทางการตลาด 
               -  คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)

จำนวน 20 นาที โดยแลกเปล่ียนเรียนรู้ในประเด็น 
                -  การกำหนดกลุ่มเป้าหมายและแหล่งจำหน่าย 
                -  การจัดการต้นทุน กำหนดราคาขาย 
                 -  การวิเคราะห์ระยะเวลาการผลิต จำหน่าย 
       -  การวิเคราะห์เพื่อกำหนดเป็นประเภทอาชีพหลัก/อาชีพเสริมในการประกอบอาชีพ                                                                               
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ และหรือการศึกษาดูงานเพื่อ
การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู ้



 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 

1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) / 
ใบความรู้ 

2.  แหล่งเรียนรู้ / อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
3.  วิทยากรผู้เช่ียวชาญ / ภูมิปัญญา 

 4.  วัสดุฝึกจริง 
  5.  การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
 1.  การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2.  แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
 3.  แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
 4.  แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
 5.  บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11) 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) จำนวน 6 ช่ัวโมง 

เร่ือง 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้ง
อบโบราณ (ขนมแป้งหอม)ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำขนมเค้กมะพร้าว
อ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบ
โบราณ (ขนมแป้งหอม)ได้ 
1.3 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำขนม
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ              
(ขนมแป้งหอม) 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือบุคคล
ในชุมชนเพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ีศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ วิถีชีวิต
ของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นท่ี 

20 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมเค้กมะพร้าวอ่อน
และขนมคุกกี้แป้งอบ
โบราณ (ขนมแป้งหอม) 

2.1 บอกประวัติการทำขนม
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้
แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)
ได้ 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำขนม
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้
แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
ได้ 
2.3 สามารถทำขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้ง
อบโบราณ (ขนมแป้งหอม)ได้ 
2.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์
ได้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำขนมเค้กมะพร้าว
อ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
ขนมเค้กมะพร้าวอ่อน 
  สำหรับขนมเค้กมะพร้าวอ่อน หัวใจสำคัญคือเนื้อ
เค้กท่ีต้องนุ่มละมุน (นิยมทำเป็นเนื้อชิฟฟอน) และ
ซอสมะพร้าวอ่อนท่ีต้องหอม หวานน้อยและมีความ
ข้นพอด ี
1. วัสดุและอุปกรณ ์
- ถ้วยฟอยล์ : เบอร์ 4003 หรือ 4004 (พร้อมฝา) 
- เครื่องตีไข่ไฟฟ้า : สำหรับตีวิปครีมและไข่ขาว 
- ตะกร้อมือและไม้พายยาง 
- ตะแกรงร่อนแป้ง 
- เตาอบ 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติการ
ทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบ
โบราณ (ขนมแป้งหอม) 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนม
แป้งหอม) 
2.3 การทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้
แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)และฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 

 5
ช่ัวโมง 
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2. ส่วนผสม 
ส่วนที่ 1 เนือ้เค้กชิฟฟอ่น (สำหรับประมาณ 10-
12 ถ้วย) 
- ส่วนของแห้ง : แป้งเค้ก 80 กรัม, ผงฟู 1 ช้อนชา, 
น้ำตาลทราย (1) 30 กรัม, เกลือเล็กน้อย 
- ส่วนของเหลว : ไข่แดง (เบอร์ 2) 3 ฟอง, น้ำ
ใบเตยเข้มข้น 40 มล., กะทิ 40 มล., น้ำมันรำข้าว 
40 มล. 
- ส่วนไข่ขาว: ไข่ขาว 3 ฟอง, น้ำตาลทราย (2) 50 
กรัม, Cream of Tartar 1/4 ช้อนชา (หรือน้ำ
มะนาวเล็กน้อย) 
ส่วนที่ 2 ซอสมะพร้าวอ่อน (ตัวชูโรง) 
- เนื้อมะพร้าวอ่อนหั่นเส้น 150 กรัม 
- น้ำมะพร้าว 150 มล. 
- กะทิ 100 มล. 
- แป้งกวนไส้ (หรือแป้งข้าวโพด) 20 กรัม 
- น้ำตาลทราย 40 กรัม (ปรับตามความหวานของ
น้ำมะพร้าว) 
- เกลือ 1/4 ช้อนชา 
ส่วนที่ 3 วิปครีมแต่งหน้า 
- วิปป้ิงครีม (ชนิดจืด) 250 กรัม 
- น้ำตาลไอซิ่ง 20 กรัม (ถ้าใช้วิปครีมรสหวานอยู่
แล้วไม่ต้องใส่) 
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3. ขั้นตอนการทำ 
ขั้นตอนที่ 1 ทำซอสมะพร้าวอ่อน (ควรทำพักไว้ให้
เย็น) 
- ผสมน้ำมะพร้าว, กะทิ, น้ำตาล, เกลือ และแป้ง
กวนไส้ลงในหม้อ คนให้แป้งละลาย 
- นำต้ังไฟอ่อน กวนจนส่วนผสมเริ่มข้นและใสขึ้น 
- ใส่เนื้อมะพร้าวอ่อนลงไป คนให้เข้ากันจนเดือดอีก
รอบ ปิดไฟ เทใส่ชามพักไว้ให้เย็นสนิท 
ขั้นตอนที่ 2 ทำเนื้อเค้กชิฟฟ่อน 
- ผสมส่วนไข่แดง : นำไข่แดง น้ำใบเตย กะทิ น้ำมัน 
ผสมให้เข้ากัน ร่อนแป้งและผงฟูตามลงไป คนด้วย
ตะกร้อมือจนเนียนไม่มีเม็ดแป้ง พักไว ้
- ตีไข่ขาว : ตีไข่ขาวกับ Cream of Tartar จนเป็น
ฟองหยาบ ค่อยๆ ทยอยใส่น้ำตาล (2) ลงไป ตีจนต้ัง
ยอดอ่อนถึงกลาง 
- ผสม : นำไข่ขาวมาผสมกับส่วนไข่แดงโดยการ 
"ตะล่อม" เบาๆ ด้วยไม้พาย แบ่งผสม 2-3 รอบจน
เข้ากันดี 
- อบ : ตักใส่ถ้วยฟอยล์ประมาณ 1/2 หรือ 3/4 
ของถ้วย อบท่ีอุณหภูมิ 170°C ประมาณ 15-20 
นาที (แล้วแต่ขนาดถ้วย) เมื่อสุกแล้วนำออกมาพักให้
เย็น 
ขั้นตอนที่ 3 การประกอบร่าง 
- ตีวิปป้ิงครีมกับน้ำตาลไอซิ่งจนต้ังยอดแข็ง 
- บีบวิปครีมลงบนหน้าเค้กท่ีเย็นสนิทแล้ว (อาจจะ
ทำหลุมตรงกลางเล็กน้อยเพื่อใส่ซอส) 
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- ราดซอสมะพร้าวอ่อนลงไปด้านบนให้สวยงาม 
- แช่เย็นอย่างน้อย 1-2 ช่ัวโมงก่อนทานเพื่อให้
รสชาติเซตตัว 
เคล็ดลับ : หากต้องการให้เค้กหอมยิ่งขึ้น ให้นำน้ำ
มะพร้าวที่จะทำซอสไปอบควันเทียนก่อน จะได้กล่ิน
อายขนมไทยท่ีละมุน 
ขนมคุกก้ีแป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
  ขนมแป้งอบโบราณหรือขนมแป้งหอม เป็นขนม
ไทยมงคลท่ีมีเอกลักษณ์คือความกรอบร่วน ละลาย
ในปาก และมีกล่ินหอมกรุ่นจากควันเทียน 
วัสดุและอุปกรณ์ 
- กระทะทองเหลือง/กระทะเทฟลอน: สำหรับค่ัว
แป้ง 
- ตะแกรงร่อนแป้ง: เพื่อให้เนื้อขนมเนียนละเอียด 
- พิมพ์ไม้หรือพิมพ์พลาสติก: ลายดอกไม้ 
- เทียนอบขนม: หัวใจสำคัญของความหอม 
- ถ้วยหรือภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท: สำหรับการอบควัน
เทียน 
ส่วนผสม (สูตรด้ังเดิม) 
- แป้งมันสำปะหลัง: 500 กรัม (ช่วยให้ขนมร่วน
เบา) 
- แป้งท้าวยายม่อม: 2 ช้อนโต๊ะ (ช่วยให้ขนมมีความ
กรอบนุ่ม ไม่ร่วนจนเกินไป) 
- น้ำกะทิแท้ (ค้ันข้น): 1 ถ้วยตวง 
- น้ำตาลทรายขาว: 1 ½ ถ้วยตวง (เพิ่ม-ลดได้ตาม
ชอบ) 
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- เกลือป่น: ¼ ช้อนชา (ตัดรสหวานให้กลมกล่อม) 
- สีผสมอาหาร: ตามใจชอบ (นิยมสีพาสเทลอ่อน ๆ) 
วิธีการทำ 
1. การค่ัวแป้ง (ขั้นตอนสำคัญ) 
- ผสมแป้งมันและแป้งท้าวยายม่อมเข้าด้วยกัน นำไป
ค่ัวในกระทะด้วยไฟอ่อนท่ีสุด 
- ค่ัวจนแป้งมีลักษณะเบาฟูและล่ืนมือ (ใช้เวลา 15-
20 นาที) จากนั้นยกลงท้ิงไว้ให้เย็นสนิท 
เคล็ดลับ : แป้งท่ีเย็นสนิทจะช่วยให้ขนมไม่แฉะเวลา
ผสมกะทิ 
2. การเตรียมน้ำเชื่อมกะทิ 
- ผสมน้ำกะทิ น้ำตาลทรายและเกลือ ต้ังไฟอ่อนคน
จนน้ำตาลละลายและกะทิเริ่มข้นเล็กน้อย (ไม่ต้องให้
เดือดพล่าน) 
- หากต้องการใส่สีผสมอาหาร ให้ใส่ในขั้นตอนนี้ได้
เลย 
- พักท้ิงไว้ให้เย็นสนิท 
3. การผสมแป้ง 
- ค่อย ๆ เทน้ำเช่ือมกะทิลงในแป้งท่ีค่ัวไว้ ใช้มือนวด
เบา ๆ ให้เข้ากัน 
- ลักษณะแป้งท่ีได้ต้อง "กำแล้วเป็นก้อน แต่พอใช้
นิ้วกดแล้วร่วนออกมา" (ไม่ควรเหลวหรือแห้ง
จนเกินไป) 
4. การข้ึนรูป 
- อัดแป้งลงในพิมพ์ให้แน่นพอประมาณ แล้วเคาะ
ออกจากพิมพ์เบา ๆ วางเรียงบนถาด 
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5. การอบและอบควันเทียน 
- นำเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 120°C ประมาณ 10-15 
นาที เพื่อให้ขนมเซตตัวและไล่ความช้ืน 
- เมื่อขนมเย็นลง ให้นำไปเรียงในโหลหรือหม้อ นำ
เทียนอบมาจุดให้ไฟลามถึงเนื้อเทียน แล้วเป่าให้ดับ
จนเกิดควัน วางลงในถ้วยเล็ก ๆ กลางหม้อ ปิดฝาอบ
ท้ิงไว้ 1 คืน 
เคล็ดลับความอร่อย 
- ความหอม: ถ้าอยากให้หอมพิเศษ ให้นำน้ำกะทิไป
อบควันเทียนก่อนนำมาเค่ียวกับน้ำตาลอีกรอบ 
- เนื้อสัมผัส: การค่ัวแป้งต้องใจเย็น ๆ ถ้าแป้งไหม้
ขนมจะมีกล่ินเหม็นและสีไม่สวย 
- การเลือกซ้ือเทียนอบ ให้หอมละมุนแบบชาววัง 
วิธีเลือกมีดังนี้ 
1. ส่วนผสมจากธรรมชาติ : เลือกเทียนท่ีใช้ผิว
มะกรูด, กะดังงา, เทียนกิ่งและน้ำตาลโตนด เป็น
ส่วนประกอบหลัก กล่ินจะหอมนวล ไม่ฉุนเคมี 
2. ลักษณะเนื้อเทียน : ควรเลือกเทียนท่ีเนื้อไม่แข็ง
จนเกินไป มีสีน้ำตาลเข้มปนดำเล็กน้อย (แสดงว่ามี
ส่วนผสมของสมุนไพรเยอะ) 
3. ยี่ห้อแนะนำ : "ตำรับชาววัง" หรือ "แม่กุหลาบ"  
- การเลือกพิมพ์ขนม ให้ลายคมชัด สำหรับขนม
แป้งหอม พิมพ์คือส่ิงท่ีกำหนดหน้าตาของขนม 
1. พิมพ์ไม้ (แบบโบราณ): * ข้อดี: ให้ความรู้สึก
คลาสสิก ลายมักจะลึกและคมชัด วิธีเลือก : เลือกไม้
ท่ีเนื้อเนียน ไม่มีเส้ียน (นิยมไม้สักหรือไม้รัก) 
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ข้อแนะนำเพิ่มเติม : ก่อนใช้งานพิมพ์ไม้ครั้งแรก ให้
นำไปแช่น้ำมันพืชท้ิงไว้ 1 คืน แล้วล้างออก จะช่วย
ให้แป้งไม่ติดพิมพ์เวลาทำขนม 
2. พิมพ์ทองเหลือง : ข้อดี ทนทานมาก ทำความ
สะอาดง่าย ลายสวยระดับประณีต แต่ราคาสูง 
3. พิมพ์พลาสติก (แบบกดหรือกดกระเด็น)  
ข้อดี : ใช้งานง่ายท่ีสุด แป้งไม่ค่อยติดพิมพ์ ราคาถูก 
มีลายให้เลือกเยอะ  
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์สินค้าได้ 
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้องยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้ 
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ 
4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่งสินค้า 
5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้ได้มากท่ีสุด 
2.4 การเลอืกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- บรรจุลงในกล่องใสปิดฝาให้สนิท ไม่ให้ลมเข้า เพื่อ
ป้องกันการแข็งของขนม 
 

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียง 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 

20 
นาที 

- 
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3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์
ปัจจัย ความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถศึกษาช่องทางการ
ขายรูปแบบออนไลน์ 
3.8 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้าได้ 
 

3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์และแผนการ
จัดการตลาด 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขายรูปแบบ
ออนไลน์  
3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนม
แป้งหอม) 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
3.8 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

4.โครงงานการประกอบ
อาชีพการทำขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อนและขนม
คุกกี้แป้งอบโบราณ 
(ขนมแป้งหอม) 

สามารถวางแผนการประกอบ
อาชีพได้โดย 
4.1 สามารถกำหนด
กลุ่มเป้าหมายและแหล่ง
จำหน่ายได้ 
4.2 สามารถคิดต้นทุนกำหนด
ราคาขาย ระยะเวลาการผลิตได้ 

4.1 สำรวจกลุ่มเป้าหมายเพื่อวิเคราะห์ตลาด และ
แหล่งจำหน่าย  
4.2 การวิเคราะห์ต้นทุน 
4.3 การกำหนดราคาขาย 
4.4 การกำหนดระยะเวลาการผลิต 
4.5 การตัดสินใจประกอบเป็นอาชีพหลัก/อาชีพ
เสริม 
 

4.1 ผู้เรียนเริ่มแลกปเล่ียนในประเด็น 
กลุ่มเป้าหมาย กำไรขาดทุน(ต้นทุน) เกี่ยวกับการ
ทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบ
โบราณ (ขนมแป้งหอม) 
4.2 แหล่งจำหน่าย/วิธีการ 
4.3 ระยะเวลาการผลิต 
4.4 การกำหนดเป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริม 
 

20 
นาที 

- 



เร่ือง 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4.3 สามารถกำหนดวิเคราะห์
เป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริมได้ 

 

 
 

  



1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกก้ีแป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)  
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  

๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นท่ี และความต้องการ
จ้างงาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  

๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู ่ก ับการ Upskill / Reskill / Newskill 
เพื่อให ้ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  

๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และ
การต่อยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  

๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย  
สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อ

การพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเชี่ยวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัดของตน การ
ประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อประโยชน์แห่ง
ความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่างๆ ในการ
ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ 
(สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนาหลักสูตร
ท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้
ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 

จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นที่พบว่าการประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพการเกษตร 
รองลงมา คือ รับจ้าง และมีกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งไม่ได้ประกอบอาชีพ และด้วยสถานการณ์สภาวะเศรษฐกิจตกต่ำ ส่งผลให้
ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับในปัจจุบัน ต้องการประกอบอาชีพเสริม เพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มี
ช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิด
ประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  

ด้วยเหตุนี้ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร จัดทำหลักสูตรการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและ
ขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
4. วัตถุประสงค ์ 

4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพเดิม 
4.2 เพื่อให้ประชาชนท่ัวไป ได้รู้จักขนมไทยพื้นถิ่นที่เส่ียงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรกัษ์และสืบสานภูมิ 

ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  
4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป      จำนวน   6 คน 
 
 
 
 
 

แบบ พต.๕ 



๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย 
พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา งบประมาณ 

หลักสูตรการทำ
ขนมเค้ก
มะพร้าวอ่อน
และขนมคุกกี้
แป้งอบโบราณ 
(ขนมแป้งหอม) 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้และ เข้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถลงมือปฏิบัติ
ได้จริง  
3. เพื่อพัฒนาทักษะ
ให้ได้ มาตรฐาน  
4. เพื่อส่งเสริมการต่อ
ยอด เป็นอาชีพหรือ
สร้างรายได้ เสริม 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 คน ท่ีทำการ
ผู้ใหญ่บ้าน  

หมู่ 5         
ต.ดงกลาง 

อ.เมืองพิจิตร 
จ.พิจิตร 

๑๓ มิถุนายน 
2569 

๗,200.- 

 

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

การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบรายจ่ายอื่น 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 ได้รั บจัดสรรงบประมาณ 
๗,๒๐๐.- บาท (-เจ็ดพันสองร้อยบาทถ้วน-) รายละเอียดดังนี้ 

7.1  ค่าตอบแทนวิทยากร จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
7.2  ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                       = ๖,000 บาท  

รวมทั้งสิ้น  ๗,200.- บาท (-เจ็ดพนัสองร้อยบาทถ้วน-) 
 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 

กิจกรรมหลัก 
ไตรมาสท่ี 1 

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 
ไตรมาสท่ี 2  

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 3  

(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 4  

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 
หลักสูตรการทำ
ขนมเค้กมะพร้าว
อ่อนและขนมคุกกี้
แป้งอบโบราณ 
(ขนมแป้งหอม) 

- - ๗,๒๐๐.- - 

 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
๙.๑  นางสาวรัตน์ดา  รัตนเจียมรังษี  ครศููนย์การเรียนรู ้

10. เครือข่าย  
๑๐.1  ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
๑๐.2  ผู้นำชุมชน 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
๑๑.1  โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
๑๑.2  โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้เพื่อคุณวุฒิตามระดับ 



12. ผลลพัธ์ (Out come)  
ผู้เข้าอบรมสามารถทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)ได้ 

13. ดัชนีตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ 
13.1  ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 

-  มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน ( ร้อยละ 100) 
13.2  ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 

-  ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แปง้อบ
โบราณ (ขนมแป้งหอม) โดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับ และไม่น้อยกว่าร้อย 60 นำไปสร้างรายได้ 

๑๔. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
๑๔.๑  แบบประเมินความพึงพอใจ  
๑๔.2  แบบวัดความรู้ 
๑๔.๓  ช้ินงาน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
๑๔.4  แบบติดตามผู้เข้ารับการอบรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.)  

ขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกก้ีแป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
วันที่ ๑๓  เดือนมิถุนายน  พ.ศ. 2569 

ณ ที่ทำการผู้ใหญ่บ้าน หมู่ 5 ต.ดงกลาง อ.เมืองพิจิตร จ.พิจิตร 
********************************************************** 

 
วันที่  ๑๓ เดือนมิถุนายน  พ.ศ. 2569 

08.30 น. – 09.00 น.   - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.00 น. – 09.20 น.   - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ  
       การทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ  

  (ขนมแป้งหอม) (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 
09.20 น. – 12.00 น.   - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อน 

  และขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
 (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์)   

12.00 น. – 13.00 น.   - พักรับประทานอาหาร 
13.00 น. – 15.20 น.   - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมเค้กมะพร้าวอ่อน 

  และขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม) 
  (วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

15.20 น. – 15.40 น.     - ให้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำขนม 
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)   
(วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

15.40 น. – 16.00 น.    - ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนม 
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)   
(วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

- ผู้เรียนแลกเปล่ียนเพื่อจัดทำโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนม 
เค้กมะพร้าวอ่อนและขนมคุกกี้แป้งอบโบราณ (ขนมแป้งหอม)   
(วิทยากร : นางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 
 

 
 

หมายเหตุ  : กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
 

 
 
 
 


