
แบบ พต. 3 

หลักสูตร การทำข้าวยำแหนมสมุนไพร จำนวน 9 ชั่วโมง 
หลักสูตรที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน 

 
 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ      
ให้มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ ง และมีงานทำอย่าง
ยั่งยืน  
 สภาพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื ่อย  ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็วและไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะ
ด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างสิ่งทดแทน
เพ่ือการอยู่รอดโดยวิธีการต่าง ๆ 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงนและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกำหนดภารกิจที ่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื ่อเพิ ่มศักยภาพและขี ด
ความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพทั่วถึง
และเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่ งยืนมีความสามารถชิงการแข่งขันทั้งใน
ระดับภูมิภาคอาเชียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคง
ให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ ข้าวเหนียวสังขยาเป็นขนมไทยที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย มีรสชาติ
หอม หวาน มันและเป็นเอกลักษณ์ของภูมิปัญญาไทยที่สืบทอดกันมาช้านาน  

นอกจากนี้ การจัดหลักสูตรดังกล่าวยังเป็นการส่งเสริมให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัตจิริง 
ฝึกทักษะแปรรูปอาหารอาหารให้มีมูลค่ามากยิ่งขึ้น ซึ่งเป็นภูมิปัญญาของคนไทยในสมัยอดีตและสืบต่อมา
ปัจจุบัน รู้จักการบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน และการจำหน่ายเชิงพาณิชย์ ซึ่งสามารถต่อยอดสู่การประกอบ
อาชีพอย่างยั่งยืนต่อไป 

 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชนและความต้องการ 

ของชุมชน  
2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้า การทำช่องทาง

การเผยแพร่และจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร  
3. สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว  

 

 

 



 

จุดหมาย 

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

กลุ่มเป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชน  
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา  
 จำนวน 9 ชั่วโมง 
  ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ 6 ชั่วโมง 
  



 

โครงสร้างหลักสูตร 
การทำข้าวยำแหนมสมุนไพร จำนวน 9 ชั่วโมง 

 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช ่ อ ง ท า ง ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ทำข ้ า วยำแหนม
สมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 สามารถอธิบาย
บอกความสำคัญ และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ขอ งก า รปร ะ ก อบ
อาชีพได้ 
1 . 2  บ อ ก ค ว า ม
เ ป ็ น ไ ป ไ ด ้ ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ท ำ ข ้ า ว ย ำ แ ห น ม
สมุนไพร 
ไ ด ้ แ ก ่  ก า ร ล งทุ น 
ก า ร ต ล า ด  ว ั ส ดุ  
อ ุปกรณ์ และทำเล
ที่ตั้ง 
1 . 3  บ อก แ ล ะห า
แหล่งเรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ
การทำข้าวยำแหนม
สมุนไพร 
 
 
 
 
 
 

1.1 ความสำคัญ และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของประกอบอาชีพการ
ท ำ ข ้ า ว ย ำ แ ห น ม
สมุนไพร 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท ำ ข ้ า ว ย ำ แ ห น ม
สมุนไพร 
- ความต้องการ 
ของตลาด 
- การลงทุนและการหา
แหล่งเงินทุน 
-  ก า ร จ ั ด ห า ว ั ส ดุ
อุปกรณ ์
- การเลือกทำเลที่ตั้ง 
- กระบวนการจ ัดตั้ ง
กลุ่ม 
1.3 แหล่งเรียนรู้/ภูมิ
ปัญญาชุมชน 
1 . 4  ท ิ ศ ท า ง ก า ร
ประกอบอาชีพการทำ
ข้าวยำแหนมสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 

1.1 ศ ึกษาข ้อม ูลจาก
เ อ ก ส า ร ส ถ า น
ประกอบการสื่อของจริง  
สื ่อบุคคลในชุมชน เพ่ือ
นำข ้อม ูลมาว ิ เคราะห์
และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้
ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได ้ในช ุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ  
1.3 ให ้ความร ู ้  และ
แลกเปลี ่ยนเรียนรู ้เรื ่อง
กระบวนการจัดตั้งกลุ่ม 
1.4 ครู ผู ้เรียน และผู้รู้ 
ร ่ ว ม ก ั น อ ภ ิ ป ร า ย
แ ล ก เ ป ล ี ่ ย น เ ร ี ย น รู้
เกี่ยวกับทิศการประกอบ
อาช ีพการทำข ้ า วย ำ
แ ห น ม ส ม ุ น ไ พ ร  ใ น
รูปแบบที ่เหมาะสมกับ
ตน เอง  โดยคำน ึ ง ถึ ง 
ศักยภาพของผู้เรียนและ
ช ุ ม ช น ร ว ม ถึ ง
ทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพื ้นที ่ ทำเลที ่ตั้ง
ศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในชุมชนที่มีความ
ต้องการ 
 
 
 
 

1 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 



 

 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ท ั ก ษ ะ ก า ร
ประกอบอาชีพ
การทำข ้าวยำ
แหนมสมุนไพร 

2.1 บอกความเป็นมา
และประโยชน์ของข้าว
เหนียวสังขยาได ้  
2.2 ม ีความร ู ้ ท ั ่ ว ไป
เก ี ่ยวก ับการเล ือกซื้อ 
เลือกใช้วัตถุดิบ 
2.3 บอกข ั ้นตอนการ
เตร ียมอุปกรณ์ทำข้าว
เหนียวสังขยา 
2.4 บอกขั้นตอนการทำ
ข้าวยำแหนมสมุนไพรได ้
 

2.1 ความเป็นมาและ
ประ โยชน ์ ของ ข ้ า ว
เหนียวสังขยา 
2.2  ความร ู ้ ท ั ่ ว ไป
เกี ่ยวกับการเลือกซื้อ 
เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 
2 . 3  ข ั ้ น ต อ น ก า ร        
เตรียมอุปกรณ์ทำข้าว
เหนียวสังขยา 
2 .4 ข ั ้นตอนการทำ
ข้าวยำแหนมสมุนไพร 
 

2.1 จัดให้ผู ้เรียนศึกษา
เอกสารเกี ่ยวกับความ
เป ็นมาและประโยชน์
ของข้าวเหนียวสังขยา 
2.2 จัดให้ผู ้เรียนศึกษา
เอกสารเก ี ่ ยวก ับการ
เล ือกซ ื ้อเล ือกใช ้ว ัสดุ
อุปกรณ ์
2.3 จ ัดให้ผ ู ้ เร ียนรู ้จัก
ว ั ส ด ุ อ ุ ป ก รณ ์ พ ร ้ อ ม
ขั ้นตอนการจ ัดเตร ียม 
และฝึกปฏิบัติ 
2.4 จัดให้ผู ้เรียนศึกษา
ขั้นตอนการทำ 
ข้าวเหนียวสังขยาและ
ฝึกปฏิบัติ 

- 6 
ชั่วโมง 

3. ก า ร บ ร ิ ห า ร
จ ัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำข ้าวยำ
แหนมสมุนไพร 

3.1 สามารถสำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิต
ที่ต้องการได ้
3.3 สามารถลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพคง
เดิมได้ 
3.4 ส า ม า ร ถ ศ ึ ก ษ า
ว ิ เคราะห ์ป ัจจ ัยความ
เส ี ่ ยงและการจ ัดการ
ความเสี่ยงได้ 
3.5 ส า ม า ร ถ ศ ึ ก ษ า
ข ้ อ ม ู ล ก า ร ต ล า ด 
วิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาดในชุมชนได้ 
 

3.1 สำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและ
ควบคุม 
3.3 การลดต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
ตามคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ 
3.4 ก า ร ศ ึ ก ษ า
วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี ่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.5 การศึกษาข้อมูล
การตลาด ว ิเคราะห์
ค ว ามต ้ อ ง ก า ร ข อ ง
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 ศ ึ ก ษ า ข ้ อ มู ล
การตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาด
ในชุมชน 

1 
ชั่วโมง 

- 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหารจัดการ
ใ น ก า ร ป ร ะก อบ
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 กำหนดท ิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า 
 

3.6 การกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ 
แผนการจัดการตลาดที่
เกี่ยวข้องกับการขาย 
 
 

  
 
 
 
 

 
 

 
 

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำข้าวยำ
แหนมสมุนไพร 

4.1 เข ียนโครงการ
แต่ละองค์ประกอบ 
ใ ห ้ เ ห ม า ะส ม และ
ถูกต้องได้ 
4.2 ตรวจสอบความ
เ ป ็ น ไ ป ไ ด ้ ข อ ง
โครงการ ประเมิน
โครงการ/ปร ับปรุง
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
ห ล ั ก ป ร ั ช ญ า ข อ ง
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 

1  
ชั่วโมง 

- 

 

 

 

 

 



 

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) โดยมีคะแนนรวมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ ๖๐ 
 3. มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
  



 แบบ พต. 5 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำข้าวยำแหนมสมุนไพร  

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 
จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน  

๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการ        
จ้างงาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  

๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill                
เพ่ือให้ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  

๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู ้เพื ่อสร้างผู ้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน                      
และการต่อยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  

๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย               
สามารถสร้างรายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

 

3. หลักการและเหตุผล 
 ตามที่กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ  
3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื ่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั ่นคงในการประกอบอาชีพ        
การส่งเสริมอาชีพด้านอาหารและขนมไทยพื้นถิ ่นจึงเป็นแนวทางสำคัญในการสร้างรายได้เสริมและพัฒนา
เศรษฐกิจฐานรากให้เข้มแข็ง การทำข้าวยำแหนมสมุนไพรมีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ขั้นตอน
การผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคทุกช่วงวัย สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเพ่ือการจำหน่ายได้ 
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู ้ระดับอำเภอบางมูลนาก เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสาน           
ภูมิปัญญาขนมไทยควบคู่กับการพัฒนาอาชีพ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ          
3–9 ชั่วโมง) เรื ่อง การทำข้าวยำแหนมสมุนไพร ขึ้น เพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึกทักษะการทำ      
ข้าวยำแหนมสมุนไพรได้อย่างถูกต้อง เน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม
แหนม การปรุงรสและวัตถุดิบ การปรุงรสและการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบของอาหาร เวลาการในการปรุงควร
คำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบ
อาชีพ สร้างรายได้เสริม ต่อยอดเป็นอาชีพและช่วยสืบสานภูมิปัญญาไทยพ้ืนถิ่นให้คงอยู่สืบไปอย่างยั่งยืน 

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
ข้าวยำแหนม
สมุนไพร 

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 

7 – 9  
สิงหาคม 
2569 

2,800.- 

 

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  2,800.- บาท  
(สองพันสองร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                       จำนวน 1 คน x 9 ชั่วโมง x 200 บาท = 1,800 บาท  
7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 1,000 บาท  

รวมทั้งสิ้น 2,800บาท (สองพันแปดร้อยบาทถ้วน) 
 

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) 
หลักสูตรการทำข้าวยำ
แหนมสมุนไพร 

- - - 2,800.- 

 

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. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
 13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
 13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  
  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำไข่เค็มสมุนไพรใบเตยโบราณได้โดยไม่
ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
 1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
 2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 
 

  



 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำข้าวยำแหนมสมุนไพร 

วันที่ 7-9 สิงหาคม พ.ศ. 2569 
ณ ศูนย์การเรียนรู้ระดับตำบลเนินมะกอก อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

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

7-8 สิงหาคม 2569 

09.00 น – 09.30 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

09.30 น – 10.00 น. – ให้ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทำข้าวยำแหนมสมุนไพรความเป็นมา คุณค่า  

 และการเลือก วัตถุดิบในการทำข้าวยำแหนมสมุนไพร  

 (วิทยากร นางสาวทัศนีย์ สังข์ศิลป์) 

10.00 น – 10.30 น. – ความรู้ด้านความสะอาดในการทำข้าวยำแหนมสมุนไพร 

 (วิทยากร นางสาวทัศนีย์ สังข์ศิลป์) 

10.30 น – 12.00 น. - สาธิตขั้นตอนการทำข้าวยำแหนมสมุนไพร  

เริ่มแรกคือ ผสมข้าว: นำข้าวสวย พริกแกงเผ็ด ใบมะกรูดซอย ไข่ไก่ หมูสับ ซอสปรุง
รส และแป้งทอดกรอบ (3 ช้อนโต๊ะ) มานวดผสมเข้าด้วยกันจนเนียนและจับตัวเป็น
ก้อนได ้ปั้นก้อน: ปั้นข้าวเป็นก้อนกลมขนาดประมาณลูกมะนาวหรือลูกกอล์ฟ กดให้
แน่นเพื่อไม่ให้แตกเวลาทอด ทอด: นำก้อนข้าวไปคลุกแป้งทอดกรอบบางๆ (หรือชุบ
แป้งทอดกรอบผสมน้ำแบบข้น) แล ้วนำลงทอดในน้ำม ันร ้อน ไฟปานกลาง             
พักให้สะเด็ดน้ำมัน: ทอดจนผิวข้างนอกออกสีเหลืองทองและกรอบ ตักขึ้นพักบน
ตะแกรงให้สะเด็ดน้ำมันและคลายความร้อน บี้ข้าวทอด: นำข้าวทอด 2-3 ก้อน      
ใส่ลงในชามผสม แล้วใช้มือหรือทัพพีบี้พอแตก (ไม่ต้องละเอียดมาก เพื่อให้ได้สัมผัส
ความกรอบ) ใส่เครื่องปรุง: ใส่แหนมหมู (ยีให้กระจาย) และหนังหมูต้มซอยลงไป   
ปรุงรส: ปรุงรสด้วย น้ำปลา, น้ำมะนาว, พริกป่น แล้วคลุกเคล้าเบาๆ ให้เข้ากัน      
(ชิมรสตามชอบ ให้ได้รสเปรี ้ยว เค็ม เผ็ด นำ) ใส่ผักและเครื ่องโรย: ใส่ขิงซอย , 
หอมแดงซอย, ต้นหอม-ผักชีซอย และถั่วลิสงคั่ว คลุกเคล้าอีกครั้งให้เข้ากันอย่างเบา
มือ (วิทยากร นางสาวทัศนีย์ สังข์ศิลป์) 

9 สิงหาคม 2569 

09.00 น – 10.30 น.  – ฝกึปฏิบัติการทำข้าวยำแหนมสมุนไพรโดยผู้เข้ารับการอบรม  
10.30 น – 11.30 น.  - ฝกึปฏิบัติการปรับปรุงรสชาติ การจัดรูปแบบ และการเก็บรักษาให้ไม่เน่าเสีย  

 (วิทยากร นางสาวทัศนีย์ สังข์ศิลป์) 
11.30 น – 12.00 น.  - สรุปผลการฝึกอบรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

หมายเหตุ  :  กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 


