
หลกัสตูรฝกึอบรม  
หลกัสตูรการทำขนมกง จำนวน 6 ชัว่โมง 

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

ความเป็นมา  
 "ขนมกง" เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรรมประจำชาติไทย และเป็นภูมิปัญญาของคนอำเภอไทรงาม            
มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่พ่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อย หอมหวาน รูปลักษณ์
เป็นเอกลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในสมัย
โบราณคนไทย  จะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญ เช่น งานทำบุญ งานแต่ง เทศกาลสำคัญ หรือต้อนรับแขกสำคัญ 
ในปัจจุบัน ท่ามกลางกระแสโลกาภิวัตน์และอาหารสำเร็จรูปที่เข้าถึงได้ง่าย ทำให้ขนมไทยโบราณที่ทำยากและ
ต้องใช้เวลาอย่างขนมกงและข้าวเม่า เริ่มหาทานได้ยากขึ้นในชีวิตประจำวัน และคนรุ่นใหม่เริ่มขาดความรู้
ความเข้าใจในกระบวนการผลิตและคุณค่าท่ีแฝงอยู่ หากไม่มีการสืบทอดหรือส่งเสริม ภูมิปัญญาเหล่านี้อาจสูญ
หายไป  

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอไทรงาม เล็งเห็นความสำคัญในการอนุรักษ์และเผยแพร่องค์ความรู้ 
จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมกง จำนวน 6 ชั่วโมง เพื่อใช้จัดกิจกรรมพัฒนาความรู้ และทักษะในการ
ประกอบอาชีพให้กับผู้ที่สนใจ ได้นำไปประยุกต์ใช้ในการดำเนินชีวิต หรือนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้
ให้กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสตูร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการสภาพปัญหาความตองการในชุมชนสู่การเรียนรู้อาชีพเพ่ือการมี

งานทำ 
2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการมีส่วนร่วมของชุมชนและเครือข่าย 
3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการฝึกปฏิบัติจริงสู่การมีทักษะการประกอบอาชีพ 
4. สามารถนำความรู้และประสบการณ์เทียบโอนตามหลักสุตการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 

จดุมุง่หมาย 
          1. เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปใช้ในชีวิตประจำวันได้  
          2. เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ที่กําลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพ
หลักจากการเรียนรู้หลักสูตรพาณิชยกรรมและบริการ วิชาธุรกิจขนมไทย 
เป้าหมาย 

มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  
      จำนวน 6 ชั่วโมง  
       - ภาคทฤษฎี จำนวน 2 ชั่วโมง  
       - ภาคปฏิบัติ จำนวน 4 ชั่วโมง      

แบบ พต. 3 

 



โครงสรา้งหลักสตูร 
 

ที ่ เรือ่ง จดุประสงค์การเรียนรู้ เนือ้หา 
การจดักระบวนการ

เรยีนรู ้
จำนวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1 ชอ่งทางการ

ประกอบอาชพี 
1. บอกความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมกง 
2. บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ 
3. บอกทิศทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการทำขนมกง 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมกง 
2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3. ทิศทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการทำขนมกง 

1. วิทยากรให้ความรู้
พ้ืนฐานความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมกง และความ
เป็นไปได้ของการ
ประกอบอาชีพ เพ่ือ
นำมาวิเคราะห์และใช้
ประกอบอาชีพใน
ชุมชน  
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
ร่วมกัน 

 1 ชั่วโมง  

2 ทักษะการ
ประกอบอาชพี 

1. ผู้เรียนสามารถ
อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ 
และเลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 
2. ผู้เรียนมีความรู้และ
เข้าใจขั้นตอนในการทำ
ขนมกง 

1. ความรู้เกี่ยวกับ
การเลือกซื้อ เลือกใช้
วัสดุ 
2. ขั้นตอนการ
จัดเตรียมอุปกรณ์ 
การทำขนมกง 
3. ขั้นตอนการทำ
ขนมกง 
 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์ และความรู้
เกี่ยวกับการเลือกซ้ือ 
เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 
2. วิทยากรอธิบาย
ขั้นตอนการจัดเตรียม
อุปกรณ์ 
3. ขั้นตอนการทำการ
ทำขนมกง และผู้เรียน
ลงมือปฏิบัติในการทำ
ขนมกง 

 4 ชั่วโมง 

3 การบรหิาร
จดัการในการ
ประกอบอาชพี 

1. ผู้เรียนรู้วิธีการลด
ต้นทุนการทำขนมไทย 
(ขนมกง,ข้าวเม่าทอด) 
2. ผู้เรียนรู้วิธีการ
ส่งเสริมการขาย 

1. การบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพ 
2. การส่งเสริมการ
ขาย 

1. วิทยากรให้ความรู้
เรื่องการบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพ 
2. วิทยากรอธิบายการ
ส่งเสริมการขาย 

1 ชั่วโมง  

 
 
 
 



สือ่การเรยีนรู ้ 
          1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้  

2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
การวดัผลประเมนิผล 

1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การมีส่วนร่วม  
2. การประเมินผลงานระหว่างการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพและ สวยงามเงื่อนไข  
 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐  
3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 
หมายเหตุ    หนว่ยจัดการเรียนรู้สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



แบบเขยีนโครงการฝึกอบรม 
 

1. ชือ่โครงการ    หลักสูตรการทำขนมกง จำนวน 6 ชั่วโมง 

2. ความสอดคลอ้งกบันโยบาย  
 จดุเนน้การดำเนนิงาน กรมสง่เสริมการเรยีนรู ้ประจำปงีบประมาณ พ.ศ. 2569 
 2. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน 
    2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนที่ และความต้องการการ
จ้างงานของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต 
    2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อ
ยอดผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม 
3. หลักการและเหตผุล  
 "ขนมกง" เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรรมประจำชาติไทย และเป็นภูมิปัญญาของคนอำเภอไทรงาม            

มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่พ่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อย หอมหวาน รูปลักษณ์

เป็นเอกลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในสมัย

โบราณคนไทย  จะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญ เช่น งานทำบุญ งานแต่ง เทศกาลสำคัญ หรือต้อนรับแขกสำคัญ 

ในปัจจุบัน ท่ามกลางกระแสโลกาภิวัตน์และอาหารสำเร็จรูปที่เข้าถึงได้ง่าย ทำให้ขนมไทยโบราณที่ทำยากและ

ต้องใช้เวลาอย่างขนมกงและข้าวเม่า เริ่มหาทานได้ยากขึ้นในชีวิตประจำวัน และคนรุ่นใหม่เริ่มขาดความรู้

ความเข้าใจในกระบวนการผลิตและคุณค่าท่ีแฝงอยู่ หากไม่มีการสืบทอดหรือส่งเสริม ภูมิปัญญาเหล่านี้อาจสูญ

หายไป  

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอไทรงาม เล็งเห็นความสำคัญในการอนุรักษ์และเผยแพร่องค์ความรู้             

จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมกง จำนวน 6 ชั่วโมง เพื่อใช้จัดกิจกรรมพัฒนาความรู้ และทักษะในการ

ประกอบอาชีพให้กับผู้ที่สนใจ ได้นำไปประยุกต์ใช้ในการดำเนินชีวิต หรือนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้

ให้กับตนเองและครอบครัว 

4. วตัถปุระสงค์  
1. เพ่ือให้ประชาชนมีความรู้และทักษะในการทำขนงกง 
2. เพ่ือให้ประชาชนใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ 
3. เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาทักษะทางด้านอาชีพให้กับประชาชน 

5. เป้าหมาย 
- เชงิปริมาณ  

ประชาชนทั่วไป จำนวน  6  คน  

 - เชงิคุณภาพ  
ผู้เข้ารับการอบรมสามารถนำความรู้เกี่ยวกับการทำขนมกงไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ให้กับ

ตนเองและครอบครัวได้ 

แบบ พต. 5 



6. วธิกีารดำเนินการ  

กิจกรรมหลัก วตัถปุระสงค ์ กลุ่มเป้าหมาย เปา้หมาย พื้นทีด่ำเนนิการ ระยะเวลา งบประมาณ 

1. ประชุมวางแผน - เพ่ือวางแผนการ
จัดทำโครงการฝึก
อาชีพ 
-  เพ่ือจัดสรร
งบประมาณ 

คณะครู สกร.
ระดับอำเภอ  

ไทรงาม 

12 คน ห้องประชุม  
สกร.ระดับ

อำเภอ 
ไทรงาม 

2 – 6 
กุมภาพันธ์ 

2569 

- 

2. จัดทำหลักสูตร
การ จัด
กระบวนการจัด
กิจกรรม 

- เพ่ือจัดทำหลักสูตร
ให้สอดคลองกับ
กลุ่มเป้าหมายและ
บริบทพ้ืนที่ 

คณะครู  
สกร.ระดับ
อำเภอ  ไทร

งาม 

12 คน   สกร.ระดับ
อำเภอไทรงาม 

2 – 6 
กุมภาพันธ์ 

2569 

- 

3. ประสานงานการ
ดำเนินงาน 

- เพ่ือติดต่อ
ประสานงาน
เครือข่ายในพ้ืนที่ใน
การดำเนินงาน 

คณะครู สกร.
ระดับอำเภอ 

ไทรงาม 

12 คน   สกร.ระดับ
อำเภอไทรงาม 

9 - 13 
กุมภาพันธ์ 

2569 

- 

4. จัดกิจกรรม
ดำเนินงานตาม
โครงการหลักสูตร
ฝึกอบรมหลักสูตร     
การทำขนมกง 
จำนวน 6 ชั่วโมง 

-เพ่ือให้ประชาชนมี
ความรู้และทักษะใน
การทำขนงกง 
-เพ่ือให้ประชาชนใช้
เวลาว่างให้เป็น
ประโยชน์ 
-เพ่ือส่งเสริมและ
พัฒนาทักษะ
ทางด้านอาชีพให้กับ
ประชาชน 

ประชาชน
ตำบลไทรงาม 

6 คน วัดไทรงามใต้ 
หมู่ 7 ตำบล 

ไทรงาม  
อำเภอไทรงาม 

จังหวัด
กำแพงเพชร 

2 มีนาคม
2569 

4,365 บาท 

5. สรุปและติดตาม
ประเมินผลการ
ดำเนินงาน 
ตามโครงการ 

- เพ่ือกำกับ ติดตาม
การดำเนินงานตาม
โครงการให้บรรลุผล
ตามที่กำหนดไว้ 
- เพ่ือประเมินผล
โครงการและสรุป
รายงานผลการ
ดำเนินงาน 

ครู
ผู้รับผิดชอบ
โครงการ 

1 คน สกร.ระดับ
อำเภอไทรงาม 

7-8  
มีนาคม
2569 

- 



7. วงเงนิงบประมาณทั้งโครงการ   
งบประมาณประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569  แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและ

การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง งบ

รายจ่ายอื่น รายการโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน เพ่ือเป็นค่าใช้จ่ายโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน ไตรมาส 1 – 2  

รหัสงบประมาณ 20334330005005000001   กิจกรรมหลัก  20334690003200000  แหล่งของเงิน  

691150  จำนวนเงินทั้งสิ้น  4,365  บาท  เป็นค่าใช้จ่าย โครงการหลักสูตรฝึกอบรม หลักสูตรการขนมกง 

จำนวน  6 ชั่วโมง ดังนี้ 

7.1  ค่าตอบแทนวิทยากร   ชั่วโมงละ 300 บาท x 6 ชั่วโมง   1,800  บาท 
7.2  ค่าวัสดุฝึกอบรม         1,545  บาท 
7.3  ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม  จำนวน 6 คน x 35 บาท x 2 มื้อ      420  บาท 
7.4  ค่าอาหารกลางวัน  จำนวน 6 คน x 100บาท x 1 มื้อ        600  บาท 

     รวมทั้งสิน้                       4,365 บาท 
 

8. แผนการใชจ้า่ยงบประมาณ 
  

กิจกรรมหลกั ไตรมาสที ่1 
(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ.

68) 

ไตรมาสที ่2 
(ม.ค.-ม.ีค. พ.ศ. 

69) 

ไตรมาสที ่3 
(เม.ย.-ม.ิย. พ.ศ. 

69) 

ไตรมาสที ่4 
(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 

69) 
1. ประชุมวางแผน 

 
9 – 13 กุมภาพันธ์ 

2569 
  

2. จัดทำหลักสูตรการจัด

กระบวนการจัดกิจกรรม 
 

9-13 

กุมภาพันธ์ 2569 
  

3. ประสานงานการดำเนินงาน 
 

2-6 

มีนาคม 2569 
  

4. จัดกิจกรรมดำเนินงานตาม

โครงการหลักสูตรฝึกอบรม  
 2 มีนาคม 2569   

5. สรุปและติดตามประเมินผล 

การดำเนินงานตามโครงการ 
 

17-20 

มีนาคม 2569 
  

 
9. ผูร้บัผดิชอบโครงการ   
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอไทรงาม  
 นางสาวสิบสองเมษา  สามงามเขียว ตำแหน่ง ครูศูนย์การเรียนรู้ 
 
 



10. เครอืขา่ย  
 - ผู้นำชุมชนตำบลไทรงาม 
 
11. โครงการทีเ่กี่ยวขอ้ง  
 - 
 
12. ผลลพัธ ์(Out come)    

- ผู้เข้ารับการอบรมมีความรู้และทักษะในการทำขนงกง สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ สร้าง

รายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ 
 

13. ดชันตีวัชีว้ดัผลสำเรจ็ของโครงการ 
 13.1 ตวัชีว้ดัผลผลติ (Output) 

  ร้อยละ  80 ของผู้เข้ารับการอบรมีความรู้ความเข้าใจในการทำขนงกง 
 13.2 ตวัชีว้ดัผลลพัธ ์(Outcome) 

ร้อยละ  80 ของผู้เข้ารับการอบรมใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์และนำความรู้ไปใช้ไปประกอบ
อาชีพ สร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ 
 
14. การตดิตามและประเมนิผลโครงการ 
 ประเมินโครงการจากแบบประเมินความพึงพอใจ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กำหนดการจัดโครงการหลักสตูรฝึกอบรม หลักสตูรการทำขนมกง จำนวน 6 ชัว่โมง 
ในวนัที ่2 เดอืนมนีาคมพ.ศ. 2569 

ณ วัดไทรงามใต ้หมู ่7 ตำบลไทรงาม อำเภอไทรงาม จังหวดักำแพงเพชร 
ในวนัที ่2 เดอืนมนีาคม พ.ศ. 2569 
08.30 – 09.00 น.      ลงทะเบียน 
09.00 – 10.00 น.      บรรยายให้ความรู้ 

             - เรื่องความเป็นมา/ความสำคัญของการทำขนมกง 
          - เรื่องช่องทางในการประกอบอาชีพการทำขนมกง 

          (โดยวิทยากร นางแสงเดือน  โพธิ์ศรี) 

10.00 – 12.00 น.      บรรยายให้ความรู้ 

  - แนะนำวัสดุ/ อุปกรณ์ในการทำขนมกง  
  - ขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์และวิธีการทำขนมกง 
                           - สาธิตและผู้เรียนลงมือปฏิบัติการทำตัวขนมกง 

    (โดยวิทยากร นางแสงเดือน  โพธิ์ศรี) 
12.00 - 13.00 น.     พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00 - 14.00 น.     บรรยายให้ความรู้ 
                           - ขั้นตอนและวิธีการทำแป้งทอดขนมกง 
  - ผู้เรียนลงมือปฏิบัติการแป้งทอดขนมกง 
     (โดยวิทยากร นางแสงเดือน  โพธิ์ศรี) 
14.00 - 16.00 น.  - ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
     - วิทยากรบรรยาย ขั้นตอนการบรรจุภัณฑ์ 
     - การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ 
                             (โดยวิทยากร นางแสงเดือน  โพธิ์ศรี) 
 
หมายเหตุ   รูปแบบกำหนดการหน่วยจัดการเรียนรู้สามารถปรับได้ตามความเหมาะสม 

- 10.30 – 10.45 น.   รับประทานอาหารว่างพร้อมเครื่องดื่ม 
- 14.30 – 14.45 น.   รับประทานอาหารว่างพร้อมเครื่องดื่ม 

 

 

 

 


