
     
 

หลักสูตรฝึกอบรม วิชาการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์ จำนวน 6 ช่ัวโมง 
สอดคล้องกับอาชีพท่ัวไป 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

------------------------------- 

ความเป็นมา  
 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การ
เรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัด
ของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อ
ประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผน
ระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของ
กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึง่
มุ่งเน้นการพฒันาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึก
ทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 ตำบลคลองคะเชนทร์ มีพื้นท่ีส่วนใหญ่ทำการเกษตร เช่น การทำนา ทำไร่ และปลูกผัก หลังจาก
การเก็บเกี่ยวผลผลิตทางการเกษตร ประชาชนบางส่วนจะใช้เวลาว่างในการประกอบอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ให้กับ
ตนเองและครอบครัว โดยประชาชนท่ีใช้เวลาว่างเว้นจากการเก็บเกี่ยวผลผลิตทางการเกษตร ประกอบอาชีพเสริมใน
การผลิตสินค้าต่างๆ ท้ังอาหาร ขนม ส่ิงของงานประดิษฐ์ งานฝีมือ เพื่อจำหน่ายเป็นช่องทางการมีรายได้อีกทางหนึ่ง 
ศูนย์การเรียนรู้ระดับตำบลคลองคะเชนทร์ เป็นหน่วยงานด้านการจัดการเรียนรู้ ได้เล็งเห็นถึงความสำคัญดังกล่าว 
ประกอบกับแนวทางการขับเคล่ือนโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ท่ีต้องพัฒนาความรู้และฝึกอาชีพแก่ประชาชน จึง
ได้มีโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชนเพื่อส่งเสริมการจัดการเรียนรู้อาชีพให้กับประชาชนกลุ่มเป้าหมายของโครงการให้
ได้รับความรู้ไปสร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ลดรายจ่าย มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างและมูลค่าเพิ่ม
ให้กับผลิตภัณฑ์สินค้า/บริการโดยการสร้างสรรค์ เอกลักษณ์ทางภูมิปัญญา ท้องถิ่น รวมท้ังการใช้อำนาจอ่อน (Soft 
Power) เป็นตัวขับเคล่ือนในการยกระดับให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นท่ียอมรับของตลาดอีกด้วย 
หลักการของหลักสูตร  

1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3.  เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดมุ่งหมาย 

แบบ พต. 3 

 



 เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
  1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม อย่างมี
คุณธรรม จริยธรรม 
 3. มีเจตคติในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
เป้าหมาย 

มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
          2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา        

จำนวน 6 ช่ัวโมง 
 1. ภาคทฤษฎ ี1  ช่ัวโมง 30 นาที 
          2. ภาคปฏิบัติ 4  ช่ัวโมง 30 นาที 
โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอก
ความสำคัญของ
การประกอบอาชีพ
การทำขนมครก
โบราณและขนม
ครกประยุกต์ ได้ 
1.2 บอกความ
เป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำขนม
ครกโบราณและ
ขนมครกประยุกต์ 
ได้ 
1.3 บอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1.1 
ความสำคัญ
ของการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมครก
โบราณและ
ขนมครก
ประยุกต์  
1.2 ความ
เป็นไปได้ใน
การประกอบ
อาชีพ 
1.3 ทิศ
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร ส่ือของ
จริง ส่ือบุคคลใน
ชุมชนเพื่อนำข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้
ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน 
และผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพ ท่ีเหมาะสม
กับตนเอง โดยคำนึง
ศักยภาพ 5 ด้าน
ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติ
ในแต่ละพื้นท่ี
ศักยภาพของพื้นท่ี

20 
นาที 

- 



ตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพ
ของภูมิประเทศ 
และทำเลท่ีต้ังของ
แต่ละประเทศ วิถี
ชีวิตของแต่ละพื้นท่ี
และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพื้นท่ี 

2 2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมครก
โบราณและขนมครก
ประยุกต์  

2.1 บอกประวัติ
การทำขนมครก
โบราณและขนม
ครกประยุกต์  
2.2 บอกอุปกรณ์
การทำขนมครก
โบราณและขนม
ครกประยุกต์  
2.3 บอกวิธีการทำ
ขนมครกโบราณ
และขนมครก
ประยุกต์  
2.4 การบรรจุ
ภัณฑ์ 

2.1 วัสดุ
และอุปกรณ์
ในการทำ
ขนมครก
โบราณและ
ขนมครก
ประยุกต์  
วัสดุทำการ
ทำขนมครก
โบราณและ
ขนมครก
ประยุกต์ 
ส่วนท่ี 1: ตัว
แป้ง (แป้ง
ด้านล่าง) 
1.แป้งข้าว
เจ้า: 250 
กรัม 
2.ข้าวสุก 
(ข้าวสวย): 
1/2 ถ้วย
ตวง  
3.แป้งข้าว
เหนียว: 1 
ช้อนโต๊ะ  
4.น้ำปูนใส: 
1/2 ถ้วย
ตวง 

2.1 จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับประวัติการ
ทำขนมครกโบราณ
และขนมครก
ประยุกต์  
2.2 จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาอุปกรณ์ใน
การทำขนมครก
โบราณและขนมครก
ประยุกต์  
2.3 การทำขนม
ครกโบราณและขนม
ครกประยุกต์ และ
ฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือก
บรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

30 
นาที 

4
ช่ัวโมง 
30 
นาที 

 



5.หางกะทิ: 
2 ถ้วยตวง 
6.เกลือป่น: 
1/2 ช้อนชา 
ส่วนท่ี 2: 
หน้ากะทิ 
(ส่วนบนที่
มันวาว) 
1.หัวกะทิ
เข้มข้น: 2 
ถ้วยตวง 
2.น้ำตาล
ทราย: 1/2 
ถ้วยตวง  
3.เกลือป่น: 
1 ช้อนชา  
ส่วนท่ี 3: 
เครื่องโรย
หน้า (เลือก
ตามชอบ) 
ต้นหอมซอย, 
ข้าวโพด
หวาน, เผือก
หั่นเต๋า, หรือ
ฝอยทอง,มัน
ม่วง,มะพร้าว
อ่อน 
อุปกรณ์ 
1.เตาขนม
ครกและเบ้า
ขนมครก: 
(แนะนำแบบ
เหล็กหล่อจะ
ให้ความร้อน
สม่ำเสมอ
และแป้ง
กรอบดีกว่า) 
2.ฝาครอบ: 
สำหรับปิด
หน้าขนม



ครกให้สุก
ด้วยไอน้ำ 
3.กาสม
สำหรับ
หยอดแป้ง: 
(หรือใช้
กระบวย
เล็กๆ ก็ได้
ครับ) 
4.แปรงทา
ตัวพิมพ์: 
หรือลูก
ประคบจ๋ิวทำ
จาก
ผ้าขาวม้าพัน
ก้านกล้วย 
ไม้พายขนาด
เล็กหรือช้อน
แกง: สำหรับ
แคะขนม
ครก 
5.กะละมัง 
6.มีดพร้อม
เขียง 
7.ชุดซึ้งนึ่ง 
(ลังถึง): 
สำหรับนึ่ง
ขนม 
8.ถ้วยตะไล: 
ถ้วยเซรามิก
ขนาดเล็ก 
(หัวใจสำคัญ
คือต้องใช้
ถ้วยแบบนี้
เพื่อให้ความ
ร้อนเข้าถึง
เนื้อขนมได้
ดี) 
9.ผ้าขาว
บาง: สำหรับ



ห่อฝาซึ้ง 
เพื่อป้องกัน
ไม่ให้น้ำนึ่ง
หยดลงหน้า
ขนม (ถ้า
หน้าโดนน้ำ
จะด่างและ
ไม่สวย) 
10.ชาม
ผสม: 2 ใบ 
(สำหรับแยก
ส่วนตัวและ
ส่วนหน้า) 
11.กระชอน
กรอง 
2.2 
ขั้นตอนการ
ทำขนมครก
โบราณและ
ขนมครก
ประยุกต์ 
ขั้นตอนท่ี 1: 
เตรียมน้ำ
แป้งและ
น้ำกะทิ 
1.ผสมตัว
แป้ง: นำแป้ง
ข้าวเจ้า, 
แป้งข้าว
เหนียว, ข้าว
สุก, น้ำปูนใส 
และหางกะทิ 
ไปป่ันรวมกัน
ในเครื่องปั่น
จนละเอียด
เป็นเนื้อเดียว 
(การปั่นข้าว
สุกลงไปด้วย
จะทำให้แป้ง
นุ่มเหมือน



สูตรโม่แป้ง
โบราณ) พัก
แป้งไว้อย่าง
น้อย 30 
นาที 
2.ทำหน้า
กะทิ: ผสม
หัวกะทิ 
น้ำตาลทราย 
และเกลือป่น 
คนให้ละลาย
จนหมด ไม่
ต้องนำไปต้ัง
ไฟนะครับ 
ขั้นตอนท่ี 2: 
การเผาเตา
และหยอด
แป้ง 
1.เตรียมเตา: 
ต้ังเตาขนม
ครกใช้ไฟ
อ่อนถึงปาน
กลาง ใช้ผ้า
ชุบน้ำมันพืช
เช็ดหลุมขนม
ครกให้ท่ัวจน
ร้อน (ถ้าควัน
ขึ้นนิดๆ 
แสดงว่า
ใช้ได้) 
2.หยอดตัว
แป้ง: คน
แป้งท่ีพักไว้
ให้เข้ากัน 
(แป้งมักนอน
ก้น) แล้ว
หยอดลงไป
ในหลุมให้
เหลือพื้นท่ี
จากขอบ



ประมาณ 
1/4 ของ
หลุม 
3.หยอดหน้า
กะทิ: พอ
แป้งเริ่มเซ็ต
ตัว 
(ประมาณ 1 
นาที) ให้
หยอดหน้า
กะทิตามลง
ไปจนเต็ม
หลุม 
4.ใส่เครื่อง
และปิดฝา: 
โรยหน้าด้วย
ต้นหอมหรือ
เครื่องท่ี
เตรียมไว้ 
แล้วปิดฝาท้ิง
ไว้ประมาณ 
3-5 นาที 
ขั้นตอนท่ี 3: 
การแคะขนม 
1.เปิดฝาดู
ถ้าขอบขนม
เริ่มเป็นสี
น้ำตาลทอง
และร่อน
ออกจาก
หลุม แสดง
ว่าสุกแล้ว 
2.ใช้ช้อน
หรือไม้พาย
แคะ
วนรอบๆ 
ขอบ แล้วงัด
ขึ้นมาวางพัก
บนตะแกรง
เพื่อให้



ระบายไอน้ำ 
แป้งจะได้ไม่
แฉะและคง
ความกรอบ  
ขนมครก
ประยุกต ์
ขั้นตอนท่ี 1: 
เตรียมตัว
ขนม 
1.ทำตัวแป้ง
เหมือนกับ
ขนมครก
โบราณแล้ว
แต่งหน้าด้วย
เครื่องโรย
หน้า เช่น 
มะพร้าวอ่อน 
,มันม่วง, 
ข้าวโพด เป็น
ต้น 
2.3 
แพ็คเกจ
บรรจุภัณฑ์
ที่เหมาะสม
กับ
ผลิตภัณฑ์ 
1. ต้อง
สามารถท่ีจะ
ปกป้อง
ผลิตภัณฑ์
สินค้าได้ 
2. ต้องคง
คุณภาพและ
สามารถท่ี
จะต้องยืด
อายุของ
ผลิตภัณฑ์ให้
ได้ 
3.จะต้อง
บอก



รายละเอียด
ต่างๆ 
4.จะต้องมี
ความสะดวก
ต่อการขนส่ง
สินค้า 
5.ต้องแสดง
เอกลักษณ์
ของสินค้าให้
ได้มากท่ีสุด 
2.4 การ
เลือกบรรจุ
ภัณฑ์ การ
ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
- บรรจุลงกล
ล่องกระดาษ 
หรือถาด
กระดาษให้ดู
สวยงาม 

3 3.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถ
สำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่ง
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถ
กำหนดและ
ควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ
ได้ 
3.3 สามารถลด
ต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัจจัย
ความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียง
ได้ 

3.1 สำรวจ
และศึกษา
แหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของ
แหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การ
กำหนดและ
ควบคุม
คุณภาพ
ผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 การลด
ต้นทุนการ
ผลิตแต่

3.1 สำรวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนด
และการควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลด
ต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา 
วิเคราะห์ ปัจจัย
ความเส่ียงท่ีคาดว่า
จะเกิดขึ้น และมี
แนวทางในการ
จัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูล
การตลาด และ

20 
นาที 

- 



3.5 สามารถศึกษา
ข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถ
กำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ 
และแผนการ
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถศึกษา
ช่องทางการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
3.8 สามารถคิด
ต้นทุนการผลิตการ
กำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการ
ขาย การกระจาย
สินค้าได้ 

คุณภาพคง
เดิม 
3.4 
การศึกษา
วิเคราะห์
ปัจจัยความ
เส่ียงและ
การจัดการ
ความเส่ียง 
3.5 
การศึกษา
ข้อมูล
การตลาด 
วิเคราะห์
ความ
ต้องการของ
ตลาดใน
ชุมชน และ
การ
ออกแบบโล
โก้ 
3.6 กำหนด
ทิศทาง 
เป้าหมาย 
กลยุทธ์   
และแผนการ
จัดการตลาด 
3.7 การคิด
ต้นทุนการ
ผลิต การ
กำหนดราคา
ขาย การ
ส่งเสริมการ
ขาย การ

วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด
ในชุมชน 
3.6 การกำหนด
ทิศทาง เป้าหมาย 
กลยุทธ์ แผนการ
จัดการตลาด และ
การออกแบบโลโก้ท่ี
เกี่ยวข้องกับการทำ
ขนมครกโบราณและ
ขนมครกประยุกต์  
3.7 การกำหนดทิศ
ทางการส่งเสริมการ
ขายรูปแบบ
ออนไลน ์
3.8 ดำเนินการตาม
กระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การ
คิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคา
ขายการส่งเสริมการ
ขาย การกระจาย
สินค้า 



กระจาย
สินค้า และ
การส่งเสริม
การขายการ
ส่งสินค้าบน
ส่ือออนไลน์ 
ผ่านช่องทาง
การตลาด
ออนไลน์  
เช่น การทำ 
Social 
Media 
Marketing 
อย่างการ
โฆษณาบน
แพลตฟอร์ม 
Google, 
Facebook, 
YouTube, 
LINE , 
Twitter 
หรือ TikTok  
เพื่อ
ครอบคลุม
แล้วเข้าถึง
กลุ่มลูกค้า
เป้าหมายท่ี
ใช้งานอยู่ใน
โลกออนไลน์
และทำให้
ธุรกิจการทำ
ขนมครก
โบราณและ
ขนมครก



ประยุกต์ 
เป็นท่ีรู้จัก
มากยิ่งขึ้น 

๔ 4.โครงการ 
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมครกโบราณ
และขนมครก
ประยุกต์  

4.1 บอก
ความสำคัญของ
โครงการประกอบ
อาชีพได้ 
4.2 บอก
องค์ประกอบของ
โครงการได้ 
4.3 บอก
ประโยชน์ของ
โครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัด
และประเมินผล 

4.1 
ความสำคัญ
ของโครงการ
ประกอบ
อาชีพ 
4.2 
องค์ประกอบ
ของโครงการ
การประกอบ
อาชีพ 
4.3 
ประโยชน์
ของโครงการ 
4.4 
ดำเนินการ
วัดและ
ประเมินผล 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้เรื่อง
ความสำคัญของ
โครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 จัดให้ผู้เรียน
ศึกษาองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้
ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ 
4.4 ดำเนินการวัด
และประเมินผลโดย
ใช้แบบวัดความรู้
และการสังเกต
ทักษะการปฏิบัติ
จากวิทยากร 
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สื่อการเรียนรู้  
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์ 
 2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
 3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 

4. วัสดุฝึกจริง 
 4. พบกลุ่มการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

2. แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
3. แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
5. บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11) 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 



 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



แบบเขียนโครงการฝึกอบรม 
1. ช่ือโครงการ    โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์ 
 
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 และลดภาระพึ่งพงิทางสังคม 
 
3. หลักการและเหตุผล  

ตามท่ีกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ดำเนินการขับเคล่ือนโครงการพฒันาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ  
3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบันที่มีการเปล่ียนแปลง
อย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ประชาชนในชุมชนต้องเผชิญกับปัญหาด้านรายได้และความมั่นคงในการประกอบอาชีพ 
การส่งเสริมอาชีพด้านอาหารและขนมไทยพื้นถิ่นจึงเป็นแนวทางสำคัญในการสร้างรายได้เสริมและพัฒนา
เศรษฐกิจฐานรากให้เข้มแข็ง ขนมครกเป็นขนมไทยพื้นบ้านท่ีมีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น 
ขั้นตอนการผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภคทุกช่วงวัย สามารถพัฒนาเป็นอาชีพเพื่อการจำหน่ายได้ 
           ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตร เล็งเห็นความสำคัญของการอนุรักษ์และสืบสานภูมิ
ปัญญาขนมไทยควบคู่กับการพัฒนาอาชีพ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3–9 
ช่ัวโมง) เรื่อง การทำขนมขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์ ขึ้นเพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียนรู้และฝึก
ทักษะการทำขนมไทยอย่างถูกต้อง เน้นการเรียนรูจ้ากการปฏิบัติจริง ต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม
แป้ง การทำหน้าแบต่างๆ การเกล่ียแป้งโม่แป้ง รวมถึงการคำนึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริม ต่อยอดเป็นอาชีพ และช่วย
สืบสานขนมไทยพื้นถิ่นให้คงอยู่สืบไปอย่างยั่งยืน 
 
4. วัตถุประสงค์  

4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอด
อาชีพเดิม  

4.2 เพื่อให้ประชาชนท่ัวไป ได้รู้จักขนมไทยคงไว้ซึ่งการอนรุักษ์และสืบสานภูมิ ปัญญาท้องถิ่น 
สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  
           4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 
 

แบบ พต. 5 



5. เป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
 

6. วิธีการดำเนินการ  
กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา งบประมาณ 

1)ขั้นวางแผน
(Plan) 
1.1 สำรวจสภาพ
ปัญหาความต้องการ 
และวิเคราะห์ความ
ต้องการ 
1.2 เขียนโครงการ
เสนอขออนุมัติ 
1.3 วางแผนการจัด
ประชุม 
1.4 ประสานงาน
แจ้งกำหนดการ
ประชุม 
1.5 ประสานสถานท่ี 
1.6 จัดเตรียม
เอกสารวัสดุอุปกรณ์ 

- ครูมีความ
เข้าใจ
เกี่ยวกับ
สภาพปัญหา
ความ
ต้องการของ
ผู้เรียน 
 

- ครู 

-ประชาชนใน
พื้นท่ีตำบล
คลองคะเชนทร์ 

- 1 คน 
- 6 คน 

ตำบลคลองคะ
เชนทร์ 

13 -16 ก.พ. 
69 

0.- 

2)ขั้นดำเนินงาน
(Do) 
2.1 ประสานงานกับ
ภาคีเครือข่ายในการ
จัดสถานท่ี 
2.2ดำเนินงาน
โครงการ 

- หน่วยงาน
ให้ความ
ร่วมมือใน
การจัด
โครงการ/
กิจกรรม 

- ครู 

- หน่วยงาน 
ท่ีเกี่ยวข้อง 

- 1 คน 
  

ตำบลคลองคะ
เชนทร์ 

17-23 ก.พ. 
69 

5,660.- 

3)ขั้นตรวจสอบ
(Check) 
3.1 การประเมินผล
ก่อนโครงการ 
3.2 การประเมินผล
ระหว่างโครงการ 
3.3 การประเมินผล
เมื่อเสร็จส้ินโครงการ 

- โครงการมี
การ
ดำเนินการ
อย่างมี
คุณภาพ 

- ครู 

- ประชาชนใน
พื้นท่ีตำบล
คลองคะเชนทร์ 

- 1 คน 
- 6 คน 

ตำบลคลองคะ
เชนทร์ 

19-24 ก.พ. 
69 

0.- 



4)ขั้นปรับปรุงแก้ไข
(Action) 
4.1 รวบรวมข้อมูล
วิเคราะห์ข้อมูล สรุป
และจัดทำรายงาน
การ 
ประเมินโครงการ 
4 . 2 ป ร ะ ชุ ม
คณะทำงานเพื ่อนำ
ข ้ อ ม ู ล จ า ก ก า ร
ประเมินโครงการไป
ใช้ปรับปรุงแก้ไขและ
พ ั ฒ น า ด ำ เ นิ น
โครงการต่อไป 

- ดำเนินการ
ปรับปรุง
แก้ไขเชิง
คุณภาพตาม
ข้อเสนอแนะ
ของผู้มีส่วน
เกี่ยวข้อง 

- ครู 

- ผู้บริหาร 

- 1 คน 
- 1 คน 

ตำบลคลองคะ
เชนทร์ 

24-25 ก.พ. 
69 

0.- 

 
7. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ  ใช้เง ินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน :
ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื ่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 
กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง งบรายจ่ายอื่น โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) 
รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500 ได้รับจัดสรรงบประมาณ  
5,660.- บาท (ห้าพันหกร้อยหกสิบบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 4,460 บาท  
                                       รวมทั้งสิ้น ....... 5,660..................บาท (ห้าพันหกร้อยหกสิบบาทถ้วน)  
 
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ   

กิจกรรมหลัก ไตรมาสท่ี 1 
(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ.

2568) 

ไตรมาสท่ี 2 
(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 

2569) 

ไตรมาสท่ี 3 
(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 

2569) 

ไตรมาสท่ี 4 
(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 

2569) 
ดำเนินงานตาม
โครงการพัฒนา

อาชีพชุมชน การทำ
ขนมครกโบราณ
และขนมครก

ประยุกต์ 

 5,660   

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
          -  นางสาวศิริเพ็ญ ฟูพงษ์ 
 



10. เครือข่าย  
              - ผู้นำชุมขน หมู่ 4, อาสาสมัคร สกร.คลองคะเชนทร์ 
 
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
               -โครงการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 
12. ผลลัพธ์ (Out come)  

13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
           - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  

                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์โดย
ไม่ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
 
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ 

 
14.1 วิธีการ  การกำกับนิเทศติดตามของผู้บริหาร, ข้าราชการครู, ครูศูนย์การเรียนรู้ และการวัด

และการประเมินผล 
14.2 โดยใช ้

-  แบบประเมินความพึงพอใจ 
-  แบบวัดความรู้ 
-  ช้ินงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
กำหนดการจัดอบรมโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์ 

ระหว่างวันที่...22....ถึง....22......เดือน....กุมภาพันธ์........พ.ศ....2569... 
ณ ที่ทำการกองทุนหมู่บ้าน หมู่ 4 ตำบลคลองคะเชนทร์ 

 
วันที่ 22 กุมภาพันธ์ 2569 
08.00 - 08.30 น. ลงทะเบียน 
09.00 - 09.20 น.   บรรยายให้ความรู้ เรื่อง  
      - ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์  
         - ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
      - ทิศทางการประกอบอาชีพ 
09.20 - 12.00 น. บรรยายให้ความรู้ สาธิต และฝึกปฏิบัติ เรื่อง 
            - ประวัติการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์  
                                    - อุปกรณ์การทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์  
                                    - วิธีการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์  
                                 โดยวิทยากร (นางชญาณี ด่านขจรจิตร) 
12.00 - 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00 - 15.20 น. บรรยายให้ความรู้ สาธิต และฝึกปฏิบัติ เรื่อง 
                                   - วิธีการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์  (ต่อ) 
                                   - การบรรจุภัณฑ์ 
        โดยวิทยากร (นางชญาณี ด่านขจรจิตร) 
15.20 - 15.40 น.      บรรยายให้ความรู้ เรื่อง 
                                   - การบริหาร จัดการในการ ประกอบอาชีพ        
                               โดยวิทยากร (นางชญาณี ด่านขจรจิตร) 
14.40 - 16.00 น.  บรรยายให้ความรู้ เรื่อง 
                                   - โครงการประกอบอาชีพการทำขนมครกโบราณและขนมครกประยุกต์        
                               โดยวิทยากร (นางชญาณี ด่านขจรจิตร) 
 
 
 
หมายเหตุ   รูปแบบกำหนดการหน่วยจัดการเรียนรู้สามารถปรับได้ตามความเหมาะสม 
 


