
 
 

หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง 
หลักสูตรขนมไทยโบราณ ตำรับพื้นถ่ิน ( การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต ) 

 จำนวน 6 ช่ัวโมง  
สอดคล้องกับบริบทชุมชน 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 
ความเป็นมา 
 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้ 
เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัดของ 
ตน 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 

จากการสำรวจข้อมูลในชุมชนพบว่ามีกลุ่มแรงงานท่ีว่างเว้นจากการทำนากลุ่มแม่บ้านและกลุ่มผู้สูงอายุท่ียัง
มีความสามารถในการทำงาน (Active Aging) แต่ขาดโอกาสและทักษะเฉพาะทางในการประกอบอาชีพอื่น การ
ส่งเสริมการทำขนมไทยโบราณ ซึ่งเป็นงานฝีมือท่ีอาศัยความประณีต จึงเป็นเครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของคน
ในชุมชน ช่วยลดปัญหาการย้ายถ่ินฐานไปทำงานในเมืองใหญ่ และส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนได้ใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์ในเชิงสร้างสรรค์ 

ตำบลโรงช้าง อำเภอเมือง จังหวัดพิจิตร เป็นพื้นท่ีท่ีมีความรุ่งเรืองทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมมา
อย่างยาวนาน มีวิถีชีวิตผูกพันกับเกษตรกรรมและทรัพยากรธรรมชาติท่ีอุดมสมบูรณ์ ทุนทางวัฒนธรรมท่ีสำคัญ
ประการหนึ่งคือ "ภูมิปัญญาด้านอาหารและขนมพื้นบ้าน" ซึ่งมิใช่เป็นเพียงการปรุงแต่งเพื่อบริโภค แต่เป็นอัตลักษณ์
ท่ีสะท้อนถึงความประณีต ความเช่ือ และจารีตประเพณีท่ีส่งต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 

ปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารต่างชาติเข้ามามีบทบาทอย่างมาก ส่งผลให้ขนมไทยโบราณตำรับพื้นถิ่นแท้ๆ เริ่ม
ถูกละเลยและเลือนหายไปจากสำรับอาหารไทย โดยเฉพาะขนมท่ีต้องอาศัยวัตถุดิบเฉพาะถิ่นอย่าง"ขนมดอกดิน" ท่ี
นับวันจะหาผู้รู้จริงได้ยาก หรือการทำ"ขนมเปียกปูน" ท่ีสูญเสียเอกลักษณ์ด้ังเดิมจากการใช้สารเคมีแทนสมุนไพร
ธรรมชาติ รวมถึง"ข้าวหลาม"ท่ีสำคัญแต่ยังขาดการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และรูปแบบให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของ
ตลาด 

ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรขนมไทยโบราณ ตำรับพื้นถิ่น ( การ
ทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต ) เพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการ
เรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความต้องการและวัตถุดิบหาง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือ
ครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว 
ชุมชนต่อไป 
 
 
 
 

แบบ พต. 3 

 



 

 

หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ก็มีหลักการดังนี ้

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่าง มีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน  

3. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตและด้านทรัพยากรมนุษย์ 

4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
6. เน้นการปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 
จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี 

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จำนวน  6 ช่ัวโมง 

- ทฤษฏี     1 ช่ัวโมง 
- ปฏิบัติ     5 ช่ัวโมง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

โครงสร้างหลักสูตร 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ            จำนวน 20 นาที 
               - ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อต 
              - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
           2. ทักษะการประกอบอาชีพ           จำนวน 5 ช่ัวโมง  
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
               - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 20 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - การส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์ 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงการประกอบอาชีพการทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
              จำนวน 20 นาที 
               - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
               - องค์ประกอบของโครงการ 
                - ประโยชน์ของโครงการ 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงานเพื่อ
การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

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

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
 
 
 
 
 



 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูนและข้าวหลามช็อต/ 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



 
รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรขนมไทยโบราณ ตำรับพื้นถ่ิน(การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปยีกปูน,ข้าวหลามช็อต )จำนวน  6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อตได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อตได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ใน
การประกอบอาชีพการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อตได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการทำ
ขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน
,ข้าวหลามช็อตได้ 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
1.2 ความเป็นไปได้ในการทำขนมดอกดิน,การทำ
ขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
1.3 แหล่งเรียนรู้ สำหรับการทำขนมดอกดิน,การ
ทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไป
ได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้
ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ 
ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี 
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของ
ภูมิประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ี
และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

20 
นาที 

 
 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมดอกดิน,
การทำขนม

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อตได้ 
2.2 บอกวิธีการทำขนมดอกดิน,
การทำขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อตได้ 

2.1 อุปกรณ์ในการทำขนมดอกดิน,การทำขนม
เปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
วัสดุและอุปกรณ์การทำขนมดอกดิน 
1.ดอกดิน                 
2.กะทิ                       
3.แป้งข้าวเหนียว        

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึกปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ 

 
 
 

5 
ช่ัวโมง 

 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
เปียกปูน,ข้าว
หลามช็อต 

4.แป้งมัน                     
5.น้ำตาลทราย            
6.มะพร้าวทึนทึกขูด   
7.เกลือป่น    
8.กระทะ 
9.เตา 
10.มีด 
11.ช้อนตรวง  
12.ใบตอง 
13.ไม้กลัด 
วิธีการทำขนมดอกดิน 
1. . นำดอกดินมาล้างทำความสะอาด แล้วหั่นเป็น
ช้ินพอใส่เครื่องปั่นได้ 
2. ใส่ดอกดินลงในโถป่ันพร้อมเติมกะทิลงไปป่ันให้
ละเอียดเทใส่หม้อพักไว้ก่อน 
3. เทแป้งข้าวเหนียว แป้งมัน น้ำตาลทรายผสมให้
เข้ากัน หลังจากนั้นให้เทน้ำดอกดินท่ีปั่นเสร็จแล้ว
ลงไปคนให้เข้ากัน 
4. มะพร้าวทึนทึกขูด ผสมเกลือป่นเล็กน้อยเตรียม
ไว้ สำหรับโรยหน้าขนม 
5. พับกระทงใบตอง แล้วเรียงใส่ในหม้อนึ่ง โดยตัก
แป้งท่ีผสมเสร็จแล้วใส่ลงไปพร้อมโรยหน้าด้วย



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
มะพร้าวขูด แล้วนำไปนึ่งจนขนมสุก เป็นอันเสร็จ
วัสดุและอุปกรณ์การทำขนมเปียกปูน 
1.แป้งข้าวเจ้า  
2.แป้งเท้ายายม่อม หรือแป้งมัน  
3.น้ำปูนใส 
4.น้ำตาลปี๊บ  
5.น้ำใบเตยค้ันเข้มข้น 
6.มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้น สำหรับโรยหน้า 
7.กระทะ 
8.เตา 
9.มีด 
10.ช้อนตรวง  
วิธีการทำขนมเปียกปูน 
1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งเท้ายายม่อม และน้ำปูน
ใสเล็กน้อยพอให้เหลว ๆ คนให้ละลายเข้าด้วยกัน 
2. ใส่น้ำใบเตยลงไปคนให้เข้ากัน ตามด้วยน้ำตาล
ปี๊บคนให้ละลาย จากนั้นนำน้ำไปกรองผ่าน
กระชอน 
3. เทส่วนผสมลงในกระทะทองเหลืองหรือกระทะ
เทฟลอน นำขึ้นตั้งกวนด้วยไฟแรงจนส่วนผสมงวด
และแห้งเหนียว 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
4. ตักส่วนผสมใส่พิมพ์ พักท้ิงไว้จนส่วนผสมเซตตัว 
ตัดเป็นช้ิน ๆ โรยมะพร้าวขูด พร้อมเสิร์ฟ 
วัสดุและอุปกรณ์การทำข้าวหลามช็อต 
1.ข้าวเหนียว  
2.กะทิ  
3.เกลือ  
4. น้ำตาลทราย  
5. ไส้ต่างๆ เช่น สังขยา ถั่วแดง เผือก มะพร้าว
อ่อน ธัญพืช 
7.กระทะ 
8.เตา 
9.มีด 
10.ช้อนตรวง  
11.กระบอกไมไ้ผ่ 
วิธีการทำข้าวหลามช็อต 
ขั้นตอนท่ี 1: การปรุงน้ำกะทิ 
ผสมหัวกะทิ น้ำตาลทราย และเกลือเข้าด้วยกัน 
คนให้ละลายจนหมด ชิมรสให้เข้มข้น (เมื่อนำไป
เผารสชาติจะดรอปลงเล็กน้อย จึงควรทำรสให้จัด
ไว้ก่อน) 
ขั้นตอนท่ี 2: การบรรจุลงกระบอก 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
นำข้าวเหนียวท่ีแช่และสะเด็ดน้ำแล้ว มาผสมกับ
เครื่องเคียง (เช่น ถั่วดำ) 
ตักข้าวเหนียวใส่ลงในกระบอกไมไ้ผ่ท่ีล้างสะอาด
แล้ว ข้อควรระวัง: ใส่ข้าวเหนียวเพียง 3 ใน 4 ของ
กระบอกเท่านั้น (เหลือพื้นท่ีไว้สำหรับกะทิและเผ่ือ
ข้าวขยายตัว)เทน้ำกะทิท่ีเตรียมไว้ลงไปให้ท่วมข้าว
เหนียว (สูงกว่าข้าวประมาณ 1 เซนติเมตร)ท้ิงไว้
ประมาณ 30 นาทีเพื่อให้กะทิซึมเข้าเนื้อข้าว 
ขั้นตอนท่ี 3: การเผา (หัวใจของความอร่อย) 
แบบด้ังเดิม: ต้ังราวเผาด้วยถ่านไม้ ใช้ไฟปานกลาง 
คอยหมุนกระบอกไมไ้ผ่ให้ได้รับความร้อนท่ัวถึง 
การสังเกต: เมื่อข้าวเริ่มสุก กะทิจะเดือดเป็นฟอง
และยุบตัวลง กล่ินไม้ไผ่จะเริ่มหอม 
ขั้นตอนท่ี 4: การเติม "หน้ากะทิ" (ช็อตลาวา) 
เมื่อข้าวเหนียวสุกได้ท่ีแล้ว ให้หยอด หัวกะทิข้นๆ 
(ผสมแป้งข้าวจ้าวเล็กน้อยเพื่อให้เกาะตัว) ลงไปท่ี
ด้านบนกระบอกอีกครั้ง แล้วเผาต่ออีก 5-10 นาที 
เพื่อให้หน้ากะทิแตกมันและเย้ิมเป็นลาวา 

3.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบ
อาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 

20 
นาที 

 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์
ปัจจัยความเส่ียงและการจัดการ
ความเส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถศึกษาช่องทางการ
ขายรูปแบบออนไลน์ 
3.8 สามารถคิดต้นทุนการผลิต
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและการ
จัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน และการออกแบบโลโก้ 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์   และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า และการ
ส่งเสริมการขายการส่งสินค้าบนส่ือออนไลน์ ผ่าน
ช่องทางการตลาดออนไลน์  เช่น การทำ Social 
Media Marketing อย่างการโฆษณาบน
แพลตฟอร์ม Google, Facebook, YouTube, 
LINE , Twitter หรือ TikTok  เพื่อครอบคลุมแล้ว
เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายท่ีใช้งานอยู่ในโลก
ออนไลน์และทำให้ธุรกิจการทำขนมดอกดินและ
การทำขนมเปียกปูน เป็นท่ีรู้จักมากยิ่งขึ้น 

3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้น 
และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ แผนการ
จัดการตลาด และการออกแบบโลโก้ท่ีเกี่ยวข้องกับการทำ
ขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขายรูปแบบ
ออนไลน ์
3.8 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด เช่น 
การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนม

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้ 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเน้ือหาจากใบความรู้เรื่องความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 

20 นาที  



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
ดอกดิน,การทำ
ขนมเปียกปูน,
ข้าวหลามช็อต 

4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล  โดยใช้แบบวัดความรู้ 
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 

 

 



แบบ พต. 5 
 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน ขนมไทยโบราณ ตำรับพ้ืนถ่ิน ( การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต )  
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการจ้างงาน  

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

สร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด 

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถสร้าง

รายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
            โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้ 
เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัดของ 
ตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อ 
ประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผน 
ระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของ
กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่ง
มุ่งเน้นการพัฒนาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึก
ทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
             จากการสำรวจข้อมูลในชุมชนพบว่ามีกลุ่มแรงงานท่ีว่างเว้นจากการทำนากลุ่มแม่บ้านและกลุ่มผู้สูงอายุท่ี
ยังมีความสามารถในการทำงาน (Active Aging) แต่ขาดโอกาสและทักษะเฉพาะทางในการประกอบอาชีพอื่น การ
ส่งเสริมการทำขนมไทยโบราณซึ่งเป็นงานฝีมือท่ีอาศัยความประณีต จึงเป็นเครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของคน
ในชุมชน ช่วยลดปัญหาการย้ายถิ่นฐานไปทำงานในเมืองใหญ่ และส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนได้ใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์ในเชิงสร้างสรรค์ 
             ตำบลโรงช้าง อำเภอเมือง จังหวัดพิจิตร เป็นพื้นที่ที่มีความรุ่งเรืองทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมมา
อย่างยาวนาน มีวิถีชีวิตผูกพันกับเกษตรกรรมและทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ ทุนทางวัฒนธรรมที่สำคัญ
ประการหนึ่งคือ "ภูมิปัญญาด้านอาหารและขนมพื้นบ้าน" ซึ่งมิใช่เป็นเพียงการปรุงแต่งเพื่อบริโภค แต่เป็นอัตลักษณ์
ท่ีสะท้อนถึงความประณีต ความเช่ือ และจารีตประเพณีท่ีส่งต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 
ปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารต่างชาติเข้ามามีบทบาทอย่างมาก ส่งผลให้ขนมไทยโบราณตำรับพื้นถิ่นแท้ๆ เริ่มถูกละเลย
และเลือนหายไปจากสำรับอาหารไทย โดยเฉพาะขนมท่ีต้องอาศัยวัตถุดิบเฉพาะถิ่นอย่าง"ขนมดอกดิน" ท่ีนับวันจะ
หาผู้รู้จริงได้ยาก หรือการทำ"ขนมเปียกปูน" ที่สูญเสียเอกลักษณ์ดั้งเดิมจากการใช้สารเคมีแทนสมุนไพรธรรมชาติ 
รวมถึง"ข้าวหลาม"ท่ีสำคัญแต่ยังขาดการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และรูปแบบให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของตลาด 
             ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรขนมไทยโบราณ ตำรับพื้นถิ่น     
( การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต ) เพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสใน
การเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความต้องการและวัตถุดิบหาง่าย เพื่อที่จะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือ



 

 

ครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว 
ชุมชนต่อไป 
4. วัตถุประสงค ์ 
          4.1 เพื่อส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจท่ีต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพิ่มโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพเดิม  
          4.2 เพื่อให้ประชาชนท่ัวไป ได้รู้จักขนมไทยพื้นถิ่นที่เส่ียงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรกัษ์และสืบสานภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  
          4.3 เพื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
 

๖. วิธีดำเนินการ 
กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา  ระยะเวลา 

งบประมาณ 
หลักสูตรขนมไทย
โบราณ ตำรับพื้น
ถิ่น ( การทำขนม
ดอกดิน,การทำ
ขนมเปียกปูน,ข้าว
หลามช็อต )   
 

1. เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนมี
ความร ู ้ และ  เข ้ า ใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
 
2. เพ ื ่ อ ให ้ ผ ู ้ เ ร ี ยน
สามารถลงมือ ปฏิบัติ
ได้จริง 
  
3. เพื ่อพัฒนาทักษะ
ให้ได้ มาตรฐาน  
 
4. เพื่อส่งเสริมการต่อ
ยอด เป็นอาชีพหรือ
สร้างรายได้ เสริม 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 บ้านผู้เรียน
เลขท่ี 143  
ม 1 ต.โรงช้าง 

วันท่ี 22  
กุมภาพันธ์
2569 

6,600.- 

 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา 
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื ่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื ่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ ่ายอ ื ่น  โครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุมชน (หล ักส ูตรฝ ึกอาช ีพ 3  -  12 ชม. )  รห ัสงบประมาณ 
20334330005005000001 แหล่งของเง ิน 6911500 ได้ร ับจัดสรรงบประมาณ  6,600.- บาท  
(หกพันหกร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท    = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                             = 5,400 บาท  
                                              รวมทั้งสิ้น .......6,600..................บาท (หกพันหกร้อยบาทถ้วน)  
 

 



 

 

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) 
หลักสูตรขนมไทยโบราณ 
ตำรับพื้นถิ ่น ( การทำขนม
ดอกดิน,การทำขนมเปียก
ปูน,ข้าวหลามช็อต ) 

- 6,600- - - 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  

นายวีรพล  มัดจุ ครู ศกร. 
  

10. เครือข่าย  
          10.1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 10.2. ผู้นำชุมชน 
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
          11.1 โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 11.2 โครงการจัดการเรียนรู้เพื่อคุณวุฒิตามระดับ  
12. ผลลพัธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำ การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ได้อย่าง ถูกต้อง 
  

13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
                  - มีผู้เรียนร้อยละ 80 สามารถทำขนมดอกดิน การทำขนมเปียกปูน และข้าวหลามช็อตได้ถูกต้อง
ตามหลักสูตร และมีผลงานท่ีพร้อมจำหน่ายได้จริง 
            13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  
                  - ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพหรือทำขนมไทยเพื่อสร้างรายได้เสริมได้อย่างมีมาตรฐานและ 
มีคุณภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            14.1 แบบสรุปร้อยละตามตัวชี้วัดผลผลิตและตัวชี้วัดผลลัพธ์  
            14.2 แบบประเมินความพึงพอใจ 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางกำหนดการ 

โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-12 ชม.)  
หลักสูตรขนมไทยโบราณ ตำรับพื้นถิ่น(การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต ) 

ณ บ้านผู้เรียนเลขท่ี 143 หมู่ 1 ตำบลโรงช้าง อำเภอเมืองพิจิตร จังหวัดพิจิตร 
********************************************************** 

22 กุมภาพันธ์  2569 

                     08.30 น – 09.00 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.00 น – 09.20 น. - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ   
                               การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต     
                               (วิทยากรนางสาวเขมณัฎฐ์ บุญทับ) 

   09.20 น – 12.00 น. - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมดอกดิน      
                                                     การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต 
                                                    (วิทยากรนางสาวเขมณัฎฐ์ บุญทับ) 
   12.00 o – 13.00 น. - พักรับประทานอาหาร 



 

 

   13.00 o – 15.20 น. – ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมดอกดิน 
                                                     การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต     
                                                     (วิทยากรนางสาวเขมณัฎฐ์ บุญทับ) 
   15.20 น – 15.40 น.   - ให้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ 
                                                      การทำขนมดอกดิน,การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต     
                                                      (วิทยากรนางสาวเขมณัฎฐ์ บุญทับ) 
   15.40 น – 16.00 น.  – ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงการประกอบอาชีพการทำขนมดอกดิน 
                                                      การทำขนมเปียกปูน,ข้าวหลามช็อต     
                                                      (วิทยากรนางสาวเขมณัฎฐ์ บุญทับ) 
 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 
 


