
 
หลักสูตร การทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)  จำนวน 6 ช่ัวโมง    

สอดคล้องกับอาชีพทั่วไป 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 
 
ความเป็นมา 

 ตามนโยบายอธิบดีกรมส่งเสริมการเรียนรู้ “Sweet Heritage : ขนมไทยโบราณ Soft Power ท้องถิ่น
จะคงอยู่ By สกร.” “ขนมไทย มรดกอันแสนหวาน ท่ีสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น สะท้อนภูมิปัญญาและหัวใจของความ
เป็นไทย” 

ขนมไทย เป็นภูมิปัญญาท่ีสะท้อนความละเอียดอ่อน ความคิดสร้างสรรค์ และความเป็นเอกลักษณ์ของ
แต่ละท้องถิ่น ขนมไทยมีความสำคัญท้ังในด้านการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น การส่งเสริมอาชีพ และการพัฒนา
ให้ขนมไทยก้าวสู่ผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ของชุมชน 

ขนมไทยเป็นขนมโบราณที่ใกล้สูญหายไปจากชุมชน ซึ่งมีเอกลักษณ์ของขนมไทยโบราณที่มีประวัติ
ยาวนาน มีความบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ด้านอาหารและสะท้อนถึงวัฒนธรรมไทยโบราณสร้างสายสัมพันธ์ใน
ครอบครัวและสังคม มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ โดยเน้นความสำคัญของการเตรียม
วัตถุดิบท่ีสดใหม่ โดยเฉพาะมะพร้าว แป้ง น้ำตาล กะทิ วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน เนื้อขนมท่ี
ได้มีความเหนียวนุ่ม กล่ินหอม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน ซึ่งส่งผลต่อรสชาติท่ีอร่อยและมีกล่ินหอม ขนมชนิดนี้ นิยมทำขึ้นเพื่อใช้เป็นของว่าง โดยเลือกใช้
ทรัพยากรที่มีอยู ่ในชุมชน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้าง
รายได้ให้กับตนเองและครอบครัว  
หลักการของหลักสูตร  

1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี 

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

แบบ พต.3 



 

กลุ่มเป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชน  

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  

2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  

 จำนวน  6  ช่ัวโมง 
  ภาคทฤษฎี  1.30  ช่ัวโมง 
  ภาคปฏิบัติ  4.30  ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร  
เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)   จำนวน 20 นาที 

- ความสำคัญในการประกอบอาชีพ  
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ  
- แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ  
- ทิศทางการพัฒนาการประกอบอาชีพ  

เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน)   จำนวน 4.30 ช่ัวโมง  
- ประวัติของการทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)    
- อุปกรณ์การทำไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)    
- วิธีการทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)    

- การเลือกวัตถุดิบ  
- แหล่งจำหน่ายสินค้า  
- รูปแบบการทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)    

- การออกแบบผลิตภัณฑ์ และการบรรจุภัณฑ์สินค้า 
เรื่องท่ี 3 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน)    จำนวน 30 นาที 

- การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
           - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
           - ช่องทางการตลาด 
           - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
เรื่องท่ี 4 โครงการประกอบอาชีพ การทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน)   จำนวน 30 นาที 
 โดยแลกเปล่ียนเรียนรู้ในประเด็น 
 - การจัดการหลักสูตรเป้าหมายและแหล่งจำหน่าย 
           - การจัดการต้นทุน กำหนดราคาขาย 
           - การวิเคราะห์ระยะเวลการผลิต จำหน่าย 
 - การวิเคราะห์เพอกำหนดประเภทอาชีพหลัก/อาชีพเสริมในการประกอบอาชีพ 
 
 
 



 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน

เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ และหรือการศึกษาดูงาน
เพื่อการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

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

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต
และการบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้  

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน)   / 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 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร 
การทำขนมไทยจำนวน 6 ช่ัวโมง 

 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย
(ขนมถ้วย ขนม
ช้ัน)    

1. บอกความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย(ขนมถ ้วย 
ขนมชั้น) ได้ 
2. บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทย(ขนมถ ้วย 
ขนมชั้น) ได้ 
3. บอกและหาแหล่งเร ียนร ู ้ ในการ
ประกอบอาชีพการทำขนมไทย(ขนม
ถ้วย ขนมชั้น) ได้ 
4. บอกทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการทำขนมไทยไ(ขนมถ้วย 
ขนมชั้น) ได้ 

1. ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำ
ขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำ
ขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
3. ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำ
ขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือบุคคลใน
ชุมชนเพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับ
ทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับตนเอง โดย
คำนึงศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ีศักยภาพของพื้นท่ีตาม
ลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ และทำเล
ท่ีต้ังของแต่ละประเทศ วิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

30 นาที 
 

- 

2. ทักษะการ
ประการอาชีพ
การทำขนมไทย  
(ขนมถ้วย ขนม
ช้ัน) 

1. บอกประวัติของการทำขนมไทยได้ 
2. บอกอุปกรณ์ในการทำขนมไทยได้ 
3. บอกวิธีการและขั้นตอนการทำ
ขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
4.การออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 
 

1. ประวัติของการทำขนมไทย                
(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
2. อุปกรณ์การฝึกปฏิบัติ 
- เตาถ่านสำหรับนึ่ง – ถ้วยแบบนึ่ง - – ถาด  
 
 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติการทำ
ขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำขนมไทย(ขนม
ถ้วย ขนมชั้น) 
2.3 การทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมชั้น)และฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 

 4.30 
ชม. 
 



 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. วิธีการทำ  
การทำขนมไทย 
1. ส่วนผสมตัวขนมถ้วย 

• แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วย 
• แป้งมัน 2 ช้อนโต๊ะ 
• น้ำตาลปี๊บ 1 ถ้วย 
• น้ำใบเตย 1 ถ้วย 
• น้ำเปล่า ½ ถ้วย 

หน้ากะท ิ
• กะทิ 1 ถ้วย 
• แป้งข้าวเจ้า 1 ช้อนโต๊ะ 
• เกลือ ½ ช้อนชา 

2 . ขั้นตอนการทำ ขนมถ้วย 
 - เทแป้งข้าวเหนียว น้ำตาลทราย เกลือ 
และกะทิ ลงในชามผสม แล้วคนผสมให้เข้ากัน ใส่
มะพร้าวขูดลงไป นวดผสมให้เข้ากันดี  
 - กดให้เป็นช้ินแบนใส่แม่พิมพ์ท่ีเตรียม
ไว้ ก่อไฟเตาถ่าน แล้วปิ้งบนตะแกรง พลิกกลับไป
มาตลอดเวลา จนกว่าแป้งจะสุกและเหลืองทอง
เท่ากันท้ังสองด้านแล้วจัดเสิร์ฟร้อน ๆ    
ส่วนผสมตัวขนมชั้น 
-  แป้งมัน 1 ถ้วย 



 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
-  แป้งท้าวยายม่อม ½ ถ้วย 
-  แป้งข้าวเจ้า ¼ ถ้วย 
- กะทิ 2 ถ้วย 
-  น้ำตาลทราย 1 ถ้วย 
- น้ำใบเตย ½ ถ้วย 
-  สีผสมอาหาร 
 ขั้นตอนการทำ ขนมชั้น 
- ผสมกะทิและน้ำตาล คนให้ละลาย 
-  ใส่แป้งมัน แป้งท้าวยายม่อม และแป้งข้าวเจ้า 
คนให้เข้ากัน 
- เติมน้ำใบเตยแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง 
-  แบ่งแป้งเป็นส่วน ๆ  เพื่อใส่สี (เช่น สีเขียว สี
ชมพู) 
- ต้ังหม้อนึ่งให้เดือด ทาน้ำมันท่ีถาดเล็กน้อย 
-  เทแป้งช้ันแรกลงไป นึ่งประมาณ 3–5 นาท ี
-  เมื่อช้ันแรกสุก เทช้ันต่อไปลงไป 
- ทำซ้ำจนได้หลายช้ัน (ประมาณ 7–9 ช้ัน) 
-นึ่งช้ันสุดท้ายประมาณ 10 นาที 
- พักให้เย็น แล้วตัดเป็นช้ิน 
 
4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ 



 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 การบรรจุ ภัณฑ์สินค้า - รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
/logo / brand – การจัดทำบรรจุภัณฑ์ 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย
(ขนมถ้วย ขนม
ช้ัน) 

1. สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
2. สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3. สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
4. สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความ 
เส่ียงได้ 
5. สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
 วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
6. สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
7. สามารถศึกษาช่องทางการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
8. สามารถคิดต้นทุนการผลิต 

1. สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
2. การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิต
ท่ีต้องการ 
3. การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
4. การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและ
การจัดการความเส่ียง 
5. การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
6. กำหนดทิศทาง เป้าหมาย                
กลยุทธ์ และแผนการจัดการตลาด 
7. การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขาย
รูปแบบออนไลน์  
8. การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

1. สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
2. การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3. ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
4. ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
5. ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
6. การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำขนม
ไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
7. การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขายรูปแบบ
ออนไลน ์
8. ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

30 นาที 
 

 



 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

4.โครงงาน 
ประกอบอาชีพ
การทำขนมไทย
(ขนมถ้วย ขนม
ช้ัน) 

สามารถวางแผนการประกอบ
อาชีพได้โดย 
1. สามารถกำหนดกลุ่มเป้าหมาย
และแหล่งจำหน่ายได้ 
2. สามารถคิดต้นทุนกำหนดราคา
ขาย ระยะเวลาการผลิตได้ 
3. สามารถกำหนดวิเคราะห์เป็น
อาชีพหลัก/อาชีพเสริมได้ 

1. สำรวจกลุ่มเป้าหมายเพื่อวิเคราะห์ตลาด 
และแหล่งจำหน่าย  
2. การวิเคราะห์ต้นทุน 
3. การกำหนดราคาขาย 
4. การกำหนดระยะเวลาการผลิต 
5. การตัดสินใจประกอบเป็นอาชีพหลัก/
อาชีพเสริม 
 

4.1 ผู้เรียนเริ่มแลกเปล่ียนในประเด็น 
กลุ่มเป้าหมาย กำไรขาดทุน (ต้นทุน) เกี่ยวกับการ
ทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 
4.2 แหล่งจำหน่าย/วิธีการ 
4.3 ระยะเวลาการผลิต 
4.4 การกำหนดเป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริม 
 

30 นาที 
 

 

 
 

 

  

 

 

 

 

 



แบบ พต. 5 
 

  

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 
จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการจ้าง

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

ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อ

ยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถ

สร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 
3. หลักการและเหตุผล 

            ตามนโยบายอธิบดีกรมส่งเสริมการเรียนรู้ “Sweet Heritage : ขนมไทยโบราณ Soft Power 
ท้องถิ่นจะคงอยู่ By สกร.” “ขนมไทย มรดกอันแสนหวาน ท่ีสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น สะท้อนภูมิปัญญาและ
หัวใจของความเป็นไทย”         
       โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การ
เรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตาม
ความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน 
สังคม หรือเพื่อประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มี
ความสอดคล้องกับแผนระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบาย
และจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้าง
งาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุง่เน้นการพัฒนาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของ
ประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพ
ได้อย่างแท้จริง 
        จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นที่พบว่าการประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ
ค้าขาย รองลงมาคือรับจ้าง และมีกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งไม่ได้ประกอบอาชีพ และด้วยสถานการณ์สภาวะ
เศรษฐกิจตกต่ำ ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับในปัจจุบัน ต้องการประกอบอาชีพเสริม เพื่อสร้าง
รายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนา
อาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  
    ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน)
เพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความชอบและวัตถุดิบหา
ง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้
กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 

   



 

4. วัตถุประสงค ์ 
          4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพ
เดิม  

4.2 เพื่อให้ประชาชนท่ัวไป ได้รู้จักขนมไทยพื้นถิ่นที่เส่ียงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรักษ์และสืบ
สานภูมิ ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  

4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
 

๖. วิธีดำเนินการ 
กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา  ระยะเวลา 

งบประมาณ 
หลักสูตรการทำ
ขนมไทย 

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

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 คน 120/1      
ถ.ฝ่ังรถไฟ  
ต.ในเมือง  
อ.เมือง    
จ.พิจิตร 

25 
กุมภาพันธ์ 

2569 

2,700.- 

 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบ
รายจ่ายอื่น โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001  ได้รับจัดสรร
งบประมาณ  2,700.- บาท (สองพันเจ็ดร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 1,500 บาท  
                                       รวมทั้งสิ้น .......2,700..................บาท (สองพันสองเจ็ดร้อยบาทถ้วน)  
 
 
 
 
 



 

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) 
หลักสูตรการขนมไทย(ขนม
ถ้วย ขนมชั้น) 

- 2,700.- - - 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  

นายปรีชา งามหนองอ้อ ครูศูนย์การเรียนรู้ 
   

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 2. ผู้นำชุมชน 
 
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  

1. การศึกษาเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพื่อคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมสามารถทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน)ได้ 
  
13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
                  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน (ร้อยละ 100) 
            13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  

                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมชั้น) โดยไม่
ต้องมีผู้สอนกำกับและไม่น้อยกว่าร้อย 60 นำไปสร้างรายได้ 

 
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
           1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.แบบวัดความรู้ 
            3. ช้ินงาน 
            4. แบบติดตามผู้เข้ารับการอบรม 
 
 

 
 
 
 
 



 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน  การทำขนมไทย (ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 

วันที่ 25 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2569 
ณ เลขที่ 120/1 ถ.ฝั่งรถไฟ ต.ในเมือง อ.เมือง จ.พิจิตร 

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

25 กุมภาพันธ์ 2569 

08.30 น – 09.00 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.00 น – 10.00 น.  – ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพการทำขนมไทย(ขนมถ้วย 

ขนมชั้น) (วิทยากร นางมาริสา บุญประเสริฐ)     
10.00 น – 13.00 น.   – ฝึกปฏิบัติการประกอบอาชีพการทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมชั้น) (วิทยากร นาง

มาริสา บุญประเสริฐ)     
13.00 น – 14.00 น.  – การบริหาร จัดการในการประกอบอาชีพ  (วิทยากร นางมาริสา บุญประเสริฐ)     
14.00 น – 15.00 น.  – ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงงานประกอบอาชีพการทำขนมไทย(ขนมถ้วย ขนมช้ัน) 

(วิทยากร นางมาริสา บุญประเสริฐ)     
15.00 – 16.00 น.  ผู้เรียนแลกเปล่ียนเพื่อจัดทำโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมไทย (ขนมถ้วย 

ขนมชั้น) 
 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 
 
  



 

  

 


