
หลักสูตร วิชาการทำขนมมินิวาฟเฟิล จำนวน 6 ชั่วโมง 
หลักสูตรสอดคล้องกบัอาชีพทั่วไป 

****************************   
ความเป็นมา    
 ขนมวาฟเฟิลมีต้นกำเนิดจากทวีปยุโรป โดยเฉพาะในประเทศเบลเยียมและฝรั่งเศส คำว่า “วาฟเฟิล”    
มาจากภาษาดัตช์และเยอรมัน หมายถึงลักษณะของแผ่นขนมที่มีลวดลายเป็นตาราง ขนมวาฟเฟิลในอดีตทำจาก
แป้ง น้ำ และน้ำผึ้ง ใช้เตารีดโลหะที่มีลายกดเป็นแผ่น จากนั้นนำไปอบหรือย่างให้สุก ต่อมาได้มีการพัฒนาส่วนผสม
ให้มีความหลากหลายมากขึ้น เช่น การใช้ไข่ นม เนย และน้ำตาล ทำให้วาฟเฟิลมีรสชาติหอมหวานและเนื้อนุ่ม 
วาฟเฟิลได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในหลายประเทศ และมีการปรับสูตรให้เหมาะสมกับวัฒนธรรมการบริโภค
ของแต่ละท้องถิ ่น ปัจจุบันวาฟเฟิลถือเป็นขนมที่สามารถรับประทานได้ทั ้งเป็นของว่างและอาหารเช้านิยม
รับประทานคู่กับผลไม้ วิปครีม ซอสช็อกโกแลต หรือไอศกรีม และเป็นขนมที่สามารถนำไปประกอบอาชีพสร้าง
รายได้ได้อย่างแพร่หลาย 
 หลักสูตร “การทำวาฟเฟิลนมสด” จัดทำขึ้นจากการสำรวจความต้องการของผู้เรียนและประชาชนใน
ชุมชนพบว่าการประกอบอาชีพเสริมด้านอาหารและขนมเป็นทางเลือกที่สามารถสร้างรายได้และต่อยอดเป็นอาชีพ
ได้จริงวาฟเฟิลเป็นขนมที่ได้รับความนิยมในทุกช่วงวัย ใช้วัตถุดิบไม่ซับซ้อน มีต้นทุนต่ำ สามารถปรับเปลี่ยน
รูปแบบรสชาติ และหน้าขนมให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดในท้องถิ่นได้ อีกท้ังสามารถผลิตเพ่ือจำหน่าย         
ในชุมชน ตลาดนัด หรือช่องทางออนไลน์ได้ จึงเหมาะสมที่จะพัฒนาเป็นหลักสูตรฝึกอาชีพ เพื่อส่งเสริมทักษะ
อาชีพเพ่ิมรายได ้และยกระดับคุณภาพชีวิตของผู้เรียนและประชาชนในชุมชนอย่างยั่งยืน 
หลักการของหลักสูตร 

หลักสูตรการศึกษาอาชีพการทำมินิวาฟเฟิลเพ่ือการมีงานทำ มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้ 
1. เป็นการจัดทำหลักสูตรที ่ม ีความยืดหยุ ่นด้านหลักส ูตร การจัดกระบวนการเร ียนรู ้ การวัด                

และการประเมินผล 
2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่า

เทียม สามารถสร้าง รายได้ที่ม่ันคง เป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้อื่นและสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
4. ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายพัฒนาตามศึกยภาพ 5 ด้าน ตามนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ 
5. มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดทักษะทางอาชีพ สามารถนำไปประกอบอาชีพ สามารถนำไปประกอบ

อาชีพได้ 
จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 ๑. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ และขั้นตอนการทำขนมวาฟเฟิลอย่าง
ถูกต้อง 
 ๒. เพื่อให้ผู ้เรียนมีทักษะในการทำขนมวาฟเฟิล สามารถปฏิบัติได้จริง และผลิตขนมที่มีคุณภาพตาม
มาตรฐาน 
 ๓. เพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรืออาชีพเสริม
เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ตนเองและครอบครัว 
 ๔. เพื่อปลูกฝังให้ผู้เรียนมีความรับผิดชอบ มีวินัย ความซื่อสัตย์ และตระหนักถึงสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการผลิตอาหาร 

แบบ พต.3 



 ๕. เพื่อพัฒนาศักยภาพของผู้เรียนให้สามารถคิดสร้างสรรค์  ปรับปรุงรูปแบบ รสชาติ และการนำเสนอ
ขนมวาฟเฟิลให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด 
เป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพและมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ 
2. กลุ่มผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา   
จำนวน  6  ชั่วโมง 

  - ทฤษฎี  2  ชั่วโมง 
  - ปฏิบัติ  4  ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำมินิวาฟเฟิลจำนวน 9 ชั่วโมง 

 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพการ 
ทำขนมวาฟเฟิลนม
สด 

1. บอกความสำคัญ 
ในการประกอบ 
อาชีพการทำขนม 
วาฟเฟิลนมสด ได ้
2. บอกความเป็นไป 
ได้ใน การประกอบ 
อาชีพการทำขนม 
วาฟเฟิลนมสด ได ้
3. บอกและหาแหล่ง 
เรียนรู้ในการ 
ประกอบ อาชีพการ 
ทำขนมวาฟเฟิลนม
สดได้ 
4. บอกทิศทางการ 
พัฒนาการประกอบ 
อาชีพการทำขนม 
วาฟเฟิล ได้ 

1.1 ความสำคัญในการ
ประกอบ อาชีพการ 
ทำขนมวาฟเฟิลนมสด 
1.2 ความเป็นไปได้ใน 
การประกอบอาชีพการ 
ทำขนมวาฟเฟิลนมสด 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางพัฒนา 
การ 
ทำขนมวาฟเฟิลนมสด 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ สื่อ
ของจริง สื่อบุคคลใน
ชุมชน เพื่อนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได ้ในช ุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ  แหล่ ง
เรียนรู้ต่าง ๆ ในอาชีพที่
ตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทาง
พัฒนาการประกอบ
อาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและ
มีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน  
ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพ้ืนที่ ศักยภาพ
ของพ้ืนที่ตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพของ
ภูมิประเทศ และทำเล
ที่ตั้งของแต่ละประเทศ 
ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณีและ
วิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่
และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่
ละพ้ืนที่ 
 

30 
นาท ี

- 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมวาฟ
เฟิลนมสด 

2.1 บอกประวัติของ
การทำขนมวาฟเฟิล
นมสด 
2.2 บอกอุปกรณ์
การทำขนมวาฟเฟิล
นมสด 
2.3 บอกวิธีการทำ
การทำขนมวาฟเฟิล
นมสด 
 
 

2.1 ประวัติของการ
การทำขนมวาฟเฟิลนม
สด 
2.2 อุปกรณ์ในการ 
ทำขนมวาฟเฟิลนมสด
2.3 วธิีการทำขนมวาฟ
เฟิลนมสด 
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับประวัติ
การทำขนมวาฟเฟิลนม
สด 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
อุปกรณ์และขั้นตอนใน
การทำขนมวาฟเฟิลนม
สด 
2.3 วิทยากรบรรยาย
พร้อมสาธิตและให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 

- 4
ชั่วโมง 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
วาฟเฟิลนมสด 

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 สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยงได้ 
3.5 สามารถศึกษา
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 การศึกษาข ้อมูล
การตลาด ว ิ เคราะห์
ความต้องการของตลาด
ในชุมชน 

3.1 สำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิต
ที่ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพ 
คงเดิม 
3.4 ศ ึกษา ว ิ เคราะห์  
ปัจจัยความเสี่ยงที ่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 

  3.6 สามารถกำหนด
ท ิศทาง เป ้าหมาย   
กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้ 
3.7 ส า ม า ร ถ คิ ด
ต้นทุนการผลิต การ
ก ำหนดร าคาข าย 
การส่งเสริมการขาย 
การกระจายสินค้าได้ 
 

3.6 กำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า 
 

3.6 การกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ 
แผนการจัดการตลาดที่
เกี่ยวข้องกับการขาย 

  

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำขนม
วาฟเฟิลนมสด 

4.1 เขียนโครงการ
ในแต่ลองค์ประกอบ 
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 พ่ื อ
นำไปสู่การปฏิบัติจริง 
4.2 ก า ร ต ร ว จ ส อ บ
ความเป ็น ไปได ้ของ
โครงการ การประเมิน
โครงการ /ปร ับปรุ ง
โครงการ 
4.3 ถอดบทเรียนตาม
หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง  
2 3 4 

4.1 จ ัดให ้ผ ู ้ เ ร ียนฝึก
ป ฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร เ ข ี ย น
โครงการประกอบอาชีพ 
4.2 กำหนดให้ผ ู ้ เร ียน
เขียนโครงการอาชีพของ
ตนเองและตรวจสอบ
ความ 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 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ / แผ่นพับ  
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. ผลการประเมินผลการฝึกอบรม  (แบบพต. 10)  
3. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12 ) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผลการฝึกอบรม  (แบบพต. 10) โดยมีคะแนนรวม ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
3. มีความพึงพอใจระดับ ดี ขึ้นไป 

 
 
** หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 



  
 

แบบ พต. 5 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน วิชาการทำขนมวาฟเฟิลนมสด 

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

ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้ ผู้เรียน

สร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด  

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย  สามารถ

สร้างรายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
            ตามที่กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ดำเนินการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ  
3-9 ชั่วโมง) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั่นคงในการประกอบอาชีพ การส่งเสริม
การทำซูชิ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง เป็นการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะ
ในการประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง หรือกลุ่มไปสู่การบริหารจัดการที่มีมาตรฐานเป็นไปตามหลักการของการ
ประกอบอาชีพ กลุ่มเป้าหมายที่สามารถเข้าเรียนในหลักสูตร ได้แก่ ผู้ที่ไม่มีอาชีพหรือมีอาชีพอยู่แล้วแต่ต้องการ
พัฒนาเพื่อเพิ่มรายได้ เมื่อจบหลักสูตรแล้วผู้เรียนสามารถนาความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพที่สอดคล้อง
กับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม            
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญา
ควบคู ่ก ับการพัฒนาอาช ีพ จ ึงได ้จ ัดทำโครงการพัฒนาอาช ีพช ุมชน (หล ักส ูตรฝ ึกอาช ีพ  3–9 ช ั ่วโมง)                             
เรื่อง การทำมินิวาฟเฟิลขึ้นเพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึกทักษะการทำขนมมินิวาฟเฟิล      อย่างถูกต้อง 
เน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ กระบวนการขั้นตอนการทำ  การเก็บรักษา รวมถึงการ
คำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพ 
สร้างรายได้เสริมต่อยอดเป็นอาชีพ สนับสนุนการเรียนรู้ที่นำไปสู่การสร้างอาชีพและรายได้ที่มั่นคงเป็นการจัด
กระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเองหรือ
กลุ่มไปสู่การบริหารจัดการที่มีมาตรฐานเป็นไปตามหลักการของการประกอบอาชีพ 
4. วัตถุประสงค์  
          4.1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับขั้นตอนและวิธีการทำได้อย่างถูกต้องตามหลักสุขอนามัย
และความปลอดภัยด้านอาหาร 

4.2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถฝึกปฏิบัติการทำได้จริง และสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน
หรือการประกอบอาชีพได้ 

4.3 เพื่อส่งเสริมให้ผู ้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะที่ได้รับไปต่อยอดในการประกอบอาชีพ  สร้าง
รายได ้และพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเองและครอบครัวได้อย่างยั่งยืน 

 
 
 



  
 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนทั่วไป จำนวน 6 คน 
 

๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย 
พื้นที่

ดำเนินการ 
ระยะเวลา 

ระยะเวลา 
งบประมาณ 

หลักสูตรการทำ
ขนมมินิวาฟเฟิล 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับขั้นตอนและ
วิธีการทำได้อย่าง
ถูกต้องตามหลัก
สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยด้านอาหาร 
2. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถฝึกปฏิบัติการ
ทำได้จริง และ
สามารถนำความรู้ไป
ประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจำวันหรือ
การประกอบอาชีพได้ 
3. เพ่ือส่งเสริมให้
ผู้เรียนสามารถนำ
ความรู้และทักษะที่
ได้รับไปต่อยอดในการ
ประกอบอาชีพ สร้าง
รายได ้และพัฒนา
คุณภาพชีวิตของ
ตนเองและครอบครัว
ได้อย่างยั่งยืน 

ประชาชน 
ทั่วไป 

6 ศกร.ระดับ
ตำบลบางไผ่ 

2-4 
กรกฎาคม
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 ได้ร ับจัดสรรงบประมาณ  2,200.- บาท  
(สองพันแปดร้อยบาทถ้วน) 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) 
หลักสูตรการทำวาฟเฟิล
นมสด 

 - - 2,200.- 

 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
นางวีณา  จันทรมณี  ครูศูนย์การเรียนรู้  

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

1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำซูชิ การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง ถูกต้อง 
  

13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตวัชี้วัดผลผลติ (Output)  
                    - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
            13.2 ตวัชี้วัดผลลพัธ์ (Outcome)  
                    - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำการขนมถ่ัวแปบโดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1.  แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.  สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 



  
 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) วิชาการทำมินิวาฟเฟิลจำนวน 9 ชั่วโมง 

วันที่ 6-7 กรกฏาคม พ.ศ. 2569 
ณ ห้องสมุดประชาชนอำเภอบางมูลนาก อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

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

6 สิงหาคม 2569 
09.00 น – 09.30 น.  - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.30 น – 10.00 น.  - ใหค้วามรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำมินิวาฟเฟิลความเป็นมา คุณค่า และ 
                                การเลือกวัตถุดิบในการทำมินิวาฟเฟิล(วิทยากร นางพรรณี  กุลประดิษฐ) 
10.00 น – 10.30 น.  – ให้ความรู้ทักษะการประกอบอาชีพการทำมินิวาฟเฟิล โดยอธิบายอุปกรณ์ 

 ขั้นตอนการทำมินิวาฟเฟิลวิธีการเก็บรักษา (วิทยากร นางพรรณี  กุลประดิษฐ) 
10.30 น – 12.00 น.  – สาธิตวิธีการทำการทำมินิวาฟเฟิลการเตรียมแป้ง ขั้นตอนการทำ ขั้นตอน        
   การใส่ไส (วิทยากร นางพรรณี กุลประดิษฐ) และผู้เข้ารับการอบรมลงมือฝึกปฏิบัติ     
   การทำขนมมินวิาฟเฟิล หลากหลายใส้ 
7 สิงหาคม 2569 
09.00 – 09.30 น.  ทบทวนความรู้จากการอบรมวันที่ 1 และเตรียมอุปกรณ ์วัตถุดิบสำหรับการฝึกปฏิบัติ 
09.30 – 10.00 น.  ผู้เข้ารับการอบรมฝึกปฏิบัติการทำขนมวาฟเฟิลนมสดด้วยตนเองตั้งแต่การผสมแป้ง 
   การควบคุมอุณหภูมิเตาและการอบให้ได้มาตรฐานโดยมีวิทยากรให้คำแนะนำอย่าง
   ใกล้ชิด (วิทยากร นางพรรณี  กุลประดิษฐ) 
10.00 – 10.30 น.  ฝึกการทำวาฟเฟิลหลากหลายรูปแบบ การเลือกไส้ การตกแต่ง และการบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
   เพ่ิมมูลค่าสินค้า พร้อมแนะนำการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์หลังการผลิต 
   (วิทยากร นางพรรณี  กุลประดิษฐ) 
10.30 – 12.00 น.  สรุปผลการฝึกปฏิบัติประจำวันและเตรียมความพร้อมสำหรับการเรียนรู้ด้านการ
   ประกอบอาชีพ 
 

 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 
 


