
 
หลักสตูร วชิาการท าพชิซ่าโฮมเมด 

จ านวน  5  ชัว่โมง 
หลักสตูรทีส่อดคล้องกับอาชพีทัว่ไป 

ศูนยส์ง่เสริมการเรยีนรูร้ะดับอ าเภอสากเหลก็ 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้าน
ต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและ
ระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ 

 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และไม่
เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก  มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการด ารง
ชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมี
สิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน  จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทน
โดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด 
 พิชซ่าโฮมเมด เป็นขนมอบชนิดหนึ่งที่มีต้นก าเนิดจากประเทศในแถบตะวันตก โดยเฉพาะสหรัฐอเมริกา ซึ่ง
นิยมใช้กล้วยสุกงอมในการท าขนมเพ่ือไม่ให้เกิดของเสีย กล้วยสุกจะให้ความหวานและความชุ่มชื้นโดยธรรมชาติ จึงเป็น
วัตถุดิบส าคัญทีช่่วยให้เค้กมีรสชาติดีและกลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์ เมื่อแพร่เข้ามาสู่ประเทศไทย พิชซ่าโฮมเมดได้รับ
ความนิยมอย่างรวดเร็ว เพราะคนไทยมีความคุ้นเคยกับกล้วยซึ่งเป็นผลไม้ท้องถิ่นที่มีราคาถูกและหาได้ง่าย การน ากล้วย
มาแปรรูปเป็นขนมอบจึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร และยังสามารถท ารับประทานเองในครัวเรือน
หรือจ าหน่ายเพื่อสร้างรายได้เสริมได้ด้วย  

หลักการของหลักสตูร 

 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมดมีการก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชนและความต้องการ ของชุมชน  
 2. สามารถน าความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 
 3. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4. มโีครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 

แบบ พต.3 



เป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา   
  จ านวน 5 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ 3 ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 

เรื่อง จดุประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จ านวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

1.1 สามารถอธิบายบอก
ความส าคัญ และคุณค่าทาง
โภชนาการของการประกอบ
อาชีพได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการท า
พิชซ่าโฮมเมดได้แก่ การ
ลงทุน การตลาด วัสดุ 
อุปกรณ ์และท าเลที่ตั้ง 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าพิชซ่า
โฮมเมด 

1.1 ความส าคัญ และคุณค่า
ทางโภชนาการของประกอบ
อาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมด 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท าพิชซ่า
โฮมเมด 
     1.2.1 ความต้องการ
ของตลาด 
     1.2.2 การลงทุนและ
การหาแหล่งเงินทุน 
     1.2.3 การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์ 
     1.2.4 การเลือกท าเล
ที่ตั้ง 
     1.2.5 กระบวนการ
จัดตั้งกลุ่ม 
1.3 แหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
1.4 ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมด  
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง  สื่อ
บุคคลในชุมชน  เพ่ือน าข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถ
เลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชน
จากข้อมูลต่าง ๆ  
1.3 ให้ความรู้ และแลกเปลี่ยน
เรียนรู้เรื่องกระบวนการจัดตั้ง
กลุ่ม 
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ 
ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกัน
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับทิศการประกอบอาชีพ
การท าพิชซ่าโฮมเมดในรูปแบบที่
เหมาะสมกับตนเอง โดยค านึงถึง 
ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพ้ืนที่  ท าเลที่ตั้งศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พ้ืนที่ ความคุ้มค่าโอกาสในการ
ประกอบอาชีพ 

1 
ชั่วโมง 

 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพ

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพ 

2.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมการประกอบอาชีพ 

 3 ชั่วโมง 



การท าพิชซ่าโฮมเมดได้ 
2.2 สามารถบอกข้ันตอน
วิธีการท าพิชซ่าโฮมเมดได้ 
2.3 สามารถน าวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมาปรับใช้ในการท า
พิชซ่าโฮมเมดได้ 
 
 

การท าพิชซ่าโฮมเมด 
     2.1.1  สถานที่/ พื้นที่  
     2.1.2 การคัดเลือก
วัตถุดิบในการแปรรูปการท า
พิชซ่าโฮมเมด 
     2.1.3 การท าความ
สะอาดวัตถุดิบ 
     2.1.4 ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
ในการประกอบอาชีพการท า
พิชซ่าโฮม เมด 
2.2 ขั้นแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
     2.2.1 การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์   
     2.2.2 การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 
2.3  ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพ่ือการบริโภคหรือจ าหน่าย 
  
 

2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่อง             การ
เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ การเตรียม
วัตถุดิบ วิธีการท าพิชซ่าโฮมเมด 
การเลือกสถานประกอบการ และ
สถานที่จ าหน่าย 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อมจด
บันทึก 
2.4 จัดท าแผนการฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
2.5 ฝึกทักษะการท าพิชซ่าโฮ
มเมด ขั้นตอนการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ การคัดสรรวัตถุดิบ 
การท าความสะอาด ส่วนผสม 
สาธิต/ปฏิบัติ บรรจุหีบห่อพร้อม
จ าหน่าย การเก็บรักษาเพ่ือการ
บริโภคหรือการจ าหน่าย 
2.6 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.7 วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตรก าหนด 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถอธิบายการ
จัดการการท าพิชซ่าโฮมเมด 
3.2 สามารถจัดการ
การตลาดในการท าพิชซ่าโฮ
มเมดได้ 
  -  สามารถท าฐานข้อมูล
ลูกค้า 
  -  สามารถสร้างจุดขาย โล
โก้ได้ 
  -   เลือกการ
ประชาสัมพันธ์ให้เหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์ได้ 
  - การน าสินค้าเข้าสู่
กระบวนการมาตรฐาน
สินค้า 
  - การกระจายการท าพิช
ซ่า 

3.1 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการการ
ท าพิชซ่าโฮมเมด 
     3.1.1  การดูแลรักษา 
และควบคุมคุณภาพการท า
พิชซ่า 
โฮมเมดชนิดต่าง ๆ 
      3.1.2  การลดต้นทุนใน
การท าพิชซ่า 
โฮมเมด 
  -  แหล่งจัดซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์ 
 -  แหล่งจัดซื้อวัตถุดิบ 
     3.1.3 คุณธรรม
จริยธรรมในการประกอบ
อาชีพ 
3.2 การจัดการการตลาด 

3.1  การบริหารจัดการ  จัดให้
ผู้เรียนเรียนรู้จากการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้จากวิทยาการ/ผู้เชี่ยวชาญ 
หรือการศึกษาเอกสารตาม
ประเด็น ดังนี้ 
 
     3.1.1 ก าหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่ต้องการ 
     3.1.2 การลดต้นทุนการผลิต  
แต่คุณภาพคงเดิม 
       -  แหล่งจัดซื้อวัสดุ อุปกรณ์ 
       -  แหล่งจัดซื้อวัตถุดิบ 
      3.1.3 คุณธรรม จริยธรรมใน
การประกอบอาชีพ 
3.2 การบริหารจัดการการตลาด 
จัดให้ผู้เรียน 
       3.2.1 วิเคราะห์  จัดระบบ

1 
ชั่วโมง 

 



 
 
 
 
 

โฮมเมดไปสู่ผู้บริโภค 
  - บอกเทคนิคการขาย 
  - บอกเทคนิคการตกแต่ง
ร้าน 
  - จัดท าบัญชี รายรับ – 
รายจ่าย 
  - วางแผนการตลาด 
3.3 สามารถจัดการความ
เสี่ยงได้ 
  - แยกแยะ วิเคราะห์ และ
ควบคุมความเสี่ยง 
  - วางแผนการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.4 สามารถวางแผนการ
ด าเนินงานได้ 
 

     3.2.1 การท าฐานข้อมูล
ลูกค้า 
     3.2.2 การสร้างจุดขาย 
โลโก้  
     3.2.3 การ
ประชาสัมพันธ์ 
     3.2.4 การน าสินค้าเข้าสู่
กระบวนการมาตรฐานสินค้า  
     3.2.5 การจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์      
     3.2.6  เทคนิคการขาย 
     3.2.7  เทคนิคการ
ตกแต่งร้าน 
     3.2.8  การท าบัญชี 
รายรับ – รายจ่าย 
     3.2.9  การวางแผน
การตลาด 
3.3  การจัดการความเสี่ยง
  
      3.3.1  การวิเคราะห์
และควบคุมความเสี่ยง 
         1)  ระยะเวลาการ
ผลิตกับการจ าหน่าย 
            2)  วัตถุดิบ 
            3)  ราคาขาย 
            4)  คู่แข่งขัน 
            5)  การเงิน 
       3.3.2 การแก้ปัญหา 
และการวางแผนการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.4  การวางแผนการ
ด าเนินงาน  

ข้อมูลการตลาด และความ
ต้องการของตลาด 
       3.2.2 การสร้างจุดขาย  
ออกแบบโลโก้ท่ีน่าสนใจ 
       3.2.3 การเลือกวิธีการ
ประชาสัมพันธ์ 
       3.2.4 ด าเนินการน า
สินค้าเข้าสู่กระบวนการ 
มาตรฐานสินค้า  
       3.2.5 บรรยายการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์  เทคนิคการขาย 
เทคนิคการตกแต่งร้าน 
       3.2.6 ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การ
คิดต้นทุน  การตั้งราคา การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์  การจัดท า
บัญชีรายรับ – รายจ่าย 
 
       3.2.7 ก าหนดทิศทาง 
เป้าหมาย และแผนการจัดการ
ตลาดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตการ
ท าพิชซ่าโฮมเมด 
 3.3 การจัดการความเสี่ยง  จัด
ให้ผู้เรียน 
       3.3.1 ให้ความรู้เรื่องการ
จัดการความเสี่ยง 
       3.3.2 ฝึกการวิเคราะห์การ
จัดการความเสี่ยงจากปัจจัยต่าง 
ๆ พร้อมการวางแผนการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.4 การวางแผนการด าเนินงาน  
      3.4.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับ
เรื่องการวางแผนการด าเนินงาน 
      3.4.2  ฝึกปฏิบัติการท า
แผนการประกอบอาชีพ 



 
สื่อการเรยีนรู ้

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวดัและประเมนิผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
 2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 
  2.1 ทักษะการปฏิบัติ ร้อยละ 40 
  2.2 คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 
 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
  3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
   3.2 แบบสังเกตพฤติกรรม 
  3.3 แบบประเมินผลชั้นงาน 
 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าพิชซ่าโฮมเมด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
โครงการฝกึอบรมการพฒันาอาชพีชมุชน 

สกร.ระดบัอ าเภอสากเหลก็ 
 

1. ชื่อโครงการ วิชาการท าพิชซ่าโฮมเมด 
2. ความสอดคลอ้งกบันโยบาย 

จุดเน้นการด าเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2569 
2. การขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน 

 2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนที่ และความต้องการจ้างงานของ 
       ตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
 2.2 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้ผู้เรียนสร้างรายได้ 

     ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา 
2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอดผลิตภัณฑ์ 
     ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม 
2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัยสามารถสร้างรายได้  
     พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
 การท าพิชซ่าโฮมเมดเป็นขนมอบที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านรสชาติ รูปลักษณ์ และสามารถ
พัฒนาต่อยอดเป็นอาชีพเสริมได้ การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เรื่องการท าพิชซ่าโฮมเมดจึงเป็นแนวทางในการส่งเสริมให้
ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการประกอบอาหาร การชั่ง ตวง วัด การใช้วัสดุอุปกรณ์อย่างถู กต้อง รวมถึงการปฏิบัติงานอย่างเป็น
ขั้นตอนและค านึงถึงสุขอนามัยอาหาร ซึ่งเป็นทักษะที่สามารถน าไปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน นอกจากนี้ การฝึกท าพิชซ่า
โฮมเมดยังช่วยพัฒนาทักษะอาชีพด้านเบเกอรี่ ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ การท างานเป็นทีม ความรับผิดชอบ และการ
บริหารต้นทุนวัตถุดิบ ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างรายได้เสริมให้กับตนเองและครอบครัว รวมทั้ง
เป็นการอนุรักษ์และต่อยอดการท าขนมให้มีความหลากหลายสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 ดังนั้นศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอสากเหล็กจึงจัดท าหลักสูตรการการท าพิชซ่าโฮมเมดขึ้น เพ่ือให้การ
เรียนรู้การท าพิชซ่าโฮมเมดมีความส าคัญในการพัฒนาทักษะชีวิตและทักษะอาชีพให้แก่ผู้เรียน ส่งเสริมการเรียนรู้เชิง
ปฏิบัติ และสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริงในชีวิตประจ าวันและการประกอบอาชีพต่อไป 
4. วัตถุประสงค์ 

4.1 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการท าพิชซ่าโฮมเมดอย่างถูกวิธี 
4.2 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพสร้างรายได้เสริม 

5. เป้าหมาย 
 เชิงปริมาณ ประชาชนทั่วไป จ านวน 6 คน 
 เชิงคุณภาพ ผู้เข้าร่วมอบรมร้อยละ 80 สามารถท าพิชซ่าโฮมเมดได้และน าไปใช้ประกอบอาชีพได้ 
 
 
 
 
 

แบบ พต. 5 



6. วิธีการด าเนินการ 
กจิกรรมหลกั วตัถปุระสงค ์ กลุม่เปา้หมาย เปา้หมาย พืน้ทีด่ าเนนิการ ระยะเวลา งบประมาณ 

1) ขั้นวางแผน (Plan) 
1.1 ส ารวจสภาพปัญหาความ
ต้องการ และวิเคราะห์ความ
ต้องการ 
1.2 เขียนโครงการเสนอขอ
อนุมัติ 
1.3 วางแผนการจัดประชุม 
1.4 ประสานงานแจ้ง
ก าหนดการประชุม 
1.5 ประสานสถานที่ 
1.6 จัดเตรียมเอกสารวัสดุ
อุปกรณ์ 

เพ่ือส ารวจและ
วิเคราะห์ความ
ต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายใน
การฝึกอบรมการ
ท าพิชซ่าโฮมเมด 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

-6 คน 
-1 คน 
-1 คน 

-ต าบลท่าเยี่ยม 
-สกร.ระดับ
อ าเภอสากเหล็ก 

22 ก.ค. 69  

2) ขั้นด าเนินงาน (Do) 
ด าเนินโครงการท าพิชซ่าโฮ
มเมด 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ในการท า 
การท าพิชซ่าโฮ
มเมดอย่างถูกวิธี 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

-6 คน 
-1 คน 
-1 คน 

- อาคาร
เอนกประสงค์ หมู่ 
4 บ้านวังอ้อเหนือ 

7 ส.ค. 69 2,500.- 

3) ขั้นตรวจสอบ (Check) 
3.1 การประเมินผลก่อน
โครงการ 
3.2 การประเมินผลระหว่าง
โครงการ 
3.3 การประเมินผลเมื่อเสร็จ
สิ้นโครงการ 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน า
ความรู้และทักษะ
ที่ได้รับไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน
หรือประกอบ
อาชีพสร้างรายได้
เสริม 
 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

-6 คน 
-1 คน 
-1 คน 

-อาคาร
เอนกประสงค์ หมู่ 
4 บ้านวังอ้อเหนือ 
-สกร.ระดับ
อ าเภอสากเหล็ก 

  7 ส.ค. 69  

4)ขั้นปรับปรุงแก้ไข (Action) 
4.1 รวบรวมข้อมูลวิเคราะห์
ข้อมูล สรุปและจัดท ารายงาน
การ 
ประเมินโครงการ 
4.2 ประชุมคณะท างานเพ่ือ
น าข้อมูลจากการประเมิน
โครงการไปใช้ปรับปรุงแก้ไข
และพัฒนาด าเนินโครงการ
ต่อไป 

เพ่ือสรุปผลการ
ด าเนินงานและ
ประเมินผล
โครงการอย่าง
เป็นระบบ 

-ครู ศกร. -1 คน -สกร.ระดับ
อ าเภอสากเหล็ก 

13 ส.ค. 69  



7. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
เบิกจ่ายจากเงินงบประมาณ ประจ าปี พ.ศ.2569  แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและ                

การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง งบรายจ่ายอ่ืน                              
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500                      
จ านวน 2,500.- บาท 

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร  จ านวน 1 คน × 200 บาท × จ านวน 5 ชั่วโมง  = 1,000.-  บาท 
 7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม       = 1,500.-  บาท 
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 

กิจกรรมหลกั ไตรมาสที ่1 
(ต.ค.-ธ.ค. 2568) 

ไตรมาส ที ่2 
(ม.ค.-ม.ีค. 2569) 

ไตรมาส ที ่3 
(เม.ย.-ม.ิย. 2569) 

ไตรมาส ที ่4 
(ก.ค.-ก.ย. 2569) 

การท าพิชซ่าโฮมเมด    2,500.- บาท 
 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
 นางมยุรี  ร้วนทร  ครู ศกร. 
10. เครือข่าย 
 ภูมิปัญญา  
         ผู้น า/ประชาชน ต าบลคลองทราย 
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 
 - 
12. ผลลัพธ์ 

ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการท าพิชซ่าโฮมเมดอย่างถูกวิธีและสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพสร้างรายได้เสริม 
13. ดัชนีตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ 
 13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 
  ร้อยละ 80 ของผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการท าพิชซ่าโฮมเมด 
 13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 
  ร้อยละ 80 ของผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพเสริมได้+ 
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
 การติดตามโดยหลังเสร็จสิ้นกิจกรรมประเมินผลงาน ความพึงพอใจ และสรุปผลการด าเนินงาน เพ่ือน าข้อมูลไป
ปรับปรุงพัฒนาให้มีประสิทธิภาพและสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพได้จริง 

การประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20  
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน  

2.1 ทักษะการปฏิบัติ ร้อยละ 40  
2.2 คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40  

3. เครื่องมือวัดและประเมินผล  
3.1 แบบทดสอบ 
3.2 แบบสังเกตพฤติกรรม  
3.3 แบบประเมินผลชิ้นงาน 



 
ก าหนดการจัดอบรมโครงการฝึกอบรมการพฒันาอาชีพชมุชน 

การท าพชิซา่โฮมเมด 
วนัที ่7 สงิหาคม 2569 

ณ อาคารเอนกประสงค ์หมู ่4 บา้นวงัอ้อเหนือ ต าบลทา่เยีย่ม อ าเภอสากเหล็ก จ.พจิิตร 
 
08.30 – 09.00 น. ลงทะเบียน 
09.00 – 10.00 น. บรรยายให้ความรู้เรื่อง ช่องทางการประกอบอาชีพหลักสูตรวิชาการท าพิชซ่าโฮมเมด 
   โดยวิทยากร นางสาววนิดา ภกัดีศรี 
10.00 – 11.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมด 
   โดยวิทยากร นางสาววนิดา ภกัดีศรี 
11.00 – 12.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมด (ต่อ) 
   โดยวิทยากร นางสาววนิดา ภกัดีศรี 
13.00 – 14.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าพิชซ่าโฮมเมด (ต่อ) 
   โดยวิทยากร นางสาววนิดา ภกัดีศรี 
14.00 – 15.00 น. บรรยายให้ความรู้เรื่อง การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพวิชาการท าพิชซ่าโฮมเมด 
   โดยวิทยากร นางสาววนิดา ภกัดีศรี 
15.00 – 15.30 น. ท าแบบทดสอบ / แบบประเมินความพึงพอใจ 
 
 
 
 
 
  

 
 
  
 
   
 
 
 
 
 
 


