
 
1. โครงการหลักสูตรการทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง จำนวน 5 ชั่วโมง 

 

2.  สอดคล้องกับยุทธศาสตร์  
           2.1 ยุทธศาสตร์ และจุดเน้นการดำเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569  
ด้านการขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่ม่ันคง สร้างรายได้จริงและการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน 
            2.2 นโยบายอธิบดี กรมส่งเสริมการเรียนรู้ที่เน้นสถานศึกษาทุกแห่งในสังกัด  มีการสำรวจขนมพ้ืนถิ่น
จัดทำหลักสูตรและกิจกรรม ฝึกอาชีพขนมไทย เพื่อคงไว้ซึ่งการอนุรักษ์ และต่อยอดภูมิปัญญา ขนมไทยโบราณ   
ที่ใกล้สูญหาย ให้กลายเป็น Soft Power  ของท้องถิ่น 
            2.3 ยุทธศาสตร์ข้อที่ 3 ด้านการพัฒนา และเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ เป้าหมาย เพื่อพัฒนา
คนและสังคมไทยให้เป็นรากฐานที่แข็งแกร่งของประเทศ 
            2.4 ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ 2561 ถึง 2580 ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากร
มนุษย์ด้านการสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม 
 

3. หลักการและเหตุผล  
                       กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ได้ให้ความสำคัญและขับเคลื่อนแนวทางการจัดการศึกษาตามนโยบาย 
“เรียนดี มีคุณธรรม” การพัฒนาผู้เรียนด้านทักษะอาชีพ เป็นโครงการที่มุ่งเน้นการปลูกฝังและเสริมสร้างทักษะที่
จำเป็นสำหรับการประกอบอาชีพให้กับผู้เรียน เพื่อให้สามารถสร้างรายได้ระหว่างเรียน นำไปสู่การพึ่งพาตนเอง    
มีอาชีพที่มั่นคง และใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์สูงสุด  โดยเน้นการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง ผ่านกิจกรรม
หลากหลาย เช่น การฝึกทำขนม/อาหาร, การปลูกพืชแบบผสมผสาน, การสร้างสื่อ (Youtube)  ตามแนวการจัด
กิจกรรมพัฒนาคุณภาพผู้เรียน โดยการออกแบบกิจกรรมการเรียนรู้ การถ่ายทอดความรู้ที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้เรียน ที่สามารถสร้างอาชีพ เชิงสร้างสร้างสรรค์ตอบสนองตามความต้องการ ความสนใจของผู้เรยีน 
สามารถใช้ทรัพยากร ในการจัดการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง ได้อย่างเหมาะสม และมีประสิทธิภาพ  โดยเรียนรู้
จากปัญหาจริงและการลงมือปฏิบัติ รวมถึงการนำเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือการเรียนรู้ นั้น 
                  ดังนั้น เพื่อเป็นการสนับสนุนการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน ประจำปีงบประมาณ      
พ.ศ 2569 จุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู ้ด้านการขับเคลื ่อนการเรียนรู ้สู ่อาชีพที่มั ่นคง      
สร้างรายได้จริง  และการพึ่งพาตนเองที่ยั่งยืน และนโยบายของอธิบดีกรมส่งเสริมการเรียนรู้  ที่มุ่งเน้นให้เกิดการ
อนุรักษ์และต่อ ยอดภูมิปัญญาขนมไทยพื้นถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร จึงเข้าร่วมจัดกิจกรรมงาน Sweet Heritage สืบสาน ตำนานขนมไทย หลักสูตรการทำขนมผักกาด
โรยถั่วลิสง เพื่อเป็นการสาธิตและฝึกอาชีพให้กับประชาชนทั่วไป อีกทั้ง ยังเป็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 
ผลิตภัณฑ์ชุมชนด้านทักษะอาชีพอีกด้วย  
 

4. วัตถุประสงค์ 
       4.1 เพ่ือส่งเสริมการมีอาชีพ ให้กับผู้สนใจที่ต้องการเข้าสู่อาชีพใหม่เพ่ิมโอกาสหรือพัฒนาต่อยอดอาชีพเดิม                
       4.2 เพ่ือให้ประชาชนทั่วไป ได้รู้จักขนมไทยพื้นถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหายคงไว้ซึ่งการอนุรักษ์และสืบสานภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น สามารถพัฒนาตนเองให้มีทักษะด้านอาชีพได้  
       4.3 เพ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์และการสนับสนุนให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า  
 
 

5. กลุ่มเป้าหมาย    ประชาชนทั่วไป  
 
 
 
 
 
 



๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรม เป้าหมาย พื้นที่ดำเนินการ ระยะเวลา งบ 
ประมาณ 

1. ประชุมวางแผน 
การดำเนินงาน 
 

 ผู้บริหาร/บุคลากร 
ที่เก่ียวข้อง  

จำนวน 5 คน 

สกร.ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร 

8 มกราคม  
 2569 

- 

2. ประสานงานเชิญวิทยากร
ภายนอกสถานศึกษา 

1 คน สกร.ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร 

9 มกราคม  
2569 

- 

3. เสนอโครงการ 
เพ่ือเสนอขออนุมัติ 
การดำเนินงาน มีขั้นตอน 
ที่ชัดเจน นำไปสู่การปฏิบัติ 

1 โครงการ สกร.ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร 

14 มกราคม  
2569 

 

3. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
สถานที่ในการดำเนินงาน 

1 ครั้ง สกร.ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร 

16 มกราคม  
2569 

- 

4. ปฏิบัติงานตามโครงการ     
ที่ได้รับการอนุมัติ 
จัดกิจกรรมสาธิตอาชีพ ฝึก
อาชีพให้กับประชาชนทีส่นใจ  
เพ่ือเพ่ิมทักษะการเรียนรู้ ใน
การนำไปพัฒนา และสามารถ
ประกอบอาชีพหรือต่อยอด
อาชีพได้ 

 ประชาชนทั่วไป 
ที่สนใจ 

บุคลากร 20 คน 

ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนา 
การเรียนรู้ทางวิทยาศาสตร์ 
กรุงเทพมหานคร  

17-18 มกราคม  
2569 

9,750.- 
บาท 

5. สรุปและรายงานผล 
จัดกิจกรรมสาธิตอาชีพ ฝึก
อาชีพให้กับประชาชน  

1 เล่ม สกร.ระดับอำเภอเมือง
กำแพงเพชร 

9   กุมภาพันธ์ 
2569 

- 

 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
        ใช้งบประมาณประจำปี 256๙ แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ผลผลิต
ผู้รับบริการการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตกิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบรายจ่ายอื่นรายการโครงการ
พัฒนาอาชีพชุมชนเพ่ือเป็นค่าใช้จ่ายในการขับเคลื่อนกิจกรรม  Sweet Heritage สืบสานตำนานขนมไทย รหัส
งบประมาณ 20334330005005000001 รหัสกิจกรรมหลัก 20334690003200000 แหล่งของเงิน 
6911500 จำนวน 9,750.-  บาท (เก้าพันเจ็ดร้อยห้าสิบบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 

7.1 ค่าวัสดุ (ขนมผักกาดโรยถั่วลิสง) อาหารสด จำนวน 7 รายการ  เป็นเงิน  5,000.-  บาท 
7.3 ค่าวิทยากร จำนวน 1 คน จำนวน 2 วัน จำนวน 5 ชัว่โมง ๆ ละ 300 บาท เป็นเงิน 3,000.- บาท 
7.4 ค่าป้ายโรลอัพ จำนวน 1 ป้าย ขนาด 80x200 เซนติเมตร           เป็นเงิน 1,750.- บาท 
 

                        รวมเป็นเงิน 9,750.- บาท 
 

๘. สถานที ่
         ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาการเรียนรู้ทางวิทยาศาสตร์ (อาคาร 2 ) กรุงเทพมหานคร 

 

  

 



9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
 นางสาวสมฤดี สังขาว  ครู ศกร. 
10. เครือข่าย 

        1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 
1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์  
ผู้เข้าร่วมโครงการได้รับความรู้ ความเข้าใจ และทักษะด้านการทำขนมไทยพื้นถิ่น ขนมผักกาดโรยถั่วลิสง 

สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริมหรือต่อยอดอาชีพเดิมได้ อีกท้ังเป็นการ
ส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาขนมไทยพ้ืนถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหายให้คงอยู่ต่อไป รวมถึงเกิดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างวิทยากรและผู้เข้าร่วมกิจกรรม อันนำไปสู่การสร้างเครือข่ายด้านอาชีพในชุมชน 
13. ดัชนีตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ 

13.1 ตัวช้ีวัดผลผลิต (Output) 
1. มีผู้เข้าร่วมโครงการหลักสูตรการทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง เป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนด 
2. มีการจัดกิจกรรมสาธิตและฝึกปฏิบัติการทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง ครบถ้วนตามแผนงานและ

ระยะเวลาที่กำหนด 
3. ผู้เข้าร่วมโครงการได้รับองค์ความรู้เกี่ยวกับการทำขนมไทยพ้ืนถิ่น 

 13.2 ตัวชีวัดผลลัพธ์ (Outcome) 
1. ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะด้านการทำขนมไทยพ้ืนถิ่นเพ่ิมขึ้น 
2. ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถนำความรู้และทักษะที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ  
3. ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมในระดับดีข้ึนไป 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
         1. การสังเกตการมีส่วนร่วมระหว่างการอบรม 

 2. แบบประเมินความพึงพอใจ  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
กำหนดการการจัดอบรมโครงการหลักสูตรการทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง จำนวน 5 ชั่วโมง 

ระหว่างวันที่  17-18  เดือนมกราคม  พ.ศ. 2569 
ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาการเรียนรู้ทางวทิยาศาสตร์ (อาคาร 2 ) กรุงเทพมหานคร 

........................................................................ 
 
วันที่  17  มกราคม  2569 
   เวลา   08.30  - 09.00 น.             ลงทะเบียน 
   เวลา    09.00 - 12.00 น.  การสาธิตทำขนมไทยโบราณ 

การบรรยายให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ 
- การทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง  (วิทยากร นางชุติมา  แย้มจันทร์ฉาย)  

  เวลา   12.00  - 13.00 น.           พักรับประทานอาหารกลางวัน 
  เวลา   13.00  - 16.00 น.  กิจกรรมการเรียนรู้ทักษะอาชีพ (ต่อ) 

การบรรยายให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ 
- การทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง  (วิทยากร นางชุติมา  แย้มจันทร์ฉาย)  
แลกเปลี่ยนการเรียนรู้การทำขนมไทยโบราณ 
(การสาธิต การถ่ายทอดภูมิปัญญา และแลกเปลี่ยนประสบการณ์การ
ทำขนมประจำถิ่น) 

 
วันที่  1๘  มกราคม  2569 
  เวลา   08.30  - 09.00 น.             ลงทะเบียน 
  เวลา    09.00 - 12.00 น.  การสาธิตทำขนมไทยโบราณ 

การบรรยายให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ 
- การทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง  (วิทยากร นางชุติมา  แย้มจันทร์ฉาย)  

  เวลา   12.00  - 13.00 น.           พักรับประทานอาหารกลางวัน 
  เวลา   13.00  - 16.00 น.  กิจกรรมการเรียนรู้ทักษะอาชีพ (ต่อ) 

การบรรยายให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ 
- การทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง  (วิทยากร นางชุติมา  แย้มจันทร์ฉาย)  
แลกเปลี่ยนการเรียนรู้การทำขนมไทยโบราณ 
(การสาธิต การถ่ายทอดภูมิปัญญา และแลกเปลี่ยนประสบการณ์การ
ทำขนมประจำถิ่น) 

 
หมายเหตุ กำหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
  รับประทานอาหารกลางวัน ช่วงเวลา 12.00 น. -13.00 น. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

1. โครงการหลักสูตรการทำขนมผักกาดโรยถั่วลิสง จำนวน 5 ชั่วโมง 

2. ความเป็นมาความเป็นมาของขนมผักกาดโรยถั่วลิสง จังหวัดกำแพงเพชร 

ขนมผักกาดโรยถั่วลิสง เป็นภูมิปัญญาและมรดกทางอาหารของจังหวัดกำแพงเพชรที่มีประวัติความ
เป็นมาอย่างยาวนานกว่า 100 ปี โดยเริ่มต้นจาก คุณยายทองย้อย ซึ่งเป็นผู้ที่ทำขนมไทยขายมาตั้งแต่อดีต 
จุดเริ่มต้นของการสร้างสรรค์เมนู: เดิมทีคุณยายทองย้อยทำขนมไทยหลายชนิด แต่เมนูขนมผักกาดนั้นเป็นเมนทูี่
คิดค้นขึ้นมาเป็นพิเศษเพ่ือเป็นเมนูเสริม การคิดค้นนี้เกิดขึ้นจากปัญหาเรื่องวัตถุดิบ เนื่องจากคุณยายทำขนมตะโก้
แล้วมีส่วนผสมเหลือมากเกินไป เกรงว่าจะขายไม่หมด จึงเกิดความคิดในการ  ดัดแปลง โดยการนำส่วนผสมของ
หน้าตะโก้และตัวตะโก้มากวนรวมกัน และได้นำ หัวไชเท้า (ผักกาด) มาเป็นส่วนผสมหลักด้วย 
แรงบันดาลใจด้านสุขภาพ: คุณยายทองย้อยมีเจตนาให้เมนูนี้เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเชื่อว่า
ผักกาด (หัวไชเท้า) สามารถช่วยล้างสารพิษและมีวิตามินซีสูง จึงต้องการให้เด็ก ๆ ได้รับประทานผัก ซึ่งหากเป็น
ผักธรรมดาเด็กมักจะไม่รับประทาน การนำมาผสมและดัดแปลงเป็นขนมจึงเป็นวิธีที่ช่วยให้ เด็ก ๆ ได้กินผักอย่าง
ง่ายดาย 
การยกระดับสู่หลักสูตรพัฒนาอาชีพ ด้วยคุณค่าทางประวัติศาสตร์และศักยภาพในการสร้างอาชีพ สกร. ระดับ
อำเภอเมืองกำแพงเพชร จึงเล็งเห็นถึงความสำคัญของขนมผักกาดโรยถั่วลิสง และได้นำมาพัฒนาเป็น  หลักสูตร
การเรียนรู้การทำขนมหัวผักกาดโรยถั่วลิสง เพื่อมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้ ความสามารถ และทักษะในการ
ประกอบอาชีพให้กับประชาชน ตลอดจนเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมและภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาของขนมไทย
โบราณให้คนรุ่นใหม่ได้รู้จักและเรียนรู้ต่อไป 
 3. จุดมุ่งหมาย 

1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการทำขนมหัวผักกาดโรยถั่วลิสง 
2. มีทักษะเกี่ยวกับการทำขนมหัวผักกาดโรยถั่วลิสง 
3. เป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมและภูมิปัญญาอันเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนานให้

คงอยู่ต่อไปและสืบทอดวัฒนธรรมการทำขนมโบราณ 

 4. เป้าหมาย  
1. กลุ่มเป้าหมายที่ไม่มีอาชีพ ต้องการมีอาชีพ และกลุ่มเป้าหมายที่ต้องการเรียนรู้อาชีพใหม่ (New Skill) 

  2. กลุ่มเป้าหมายที่มีอาชีพอยู่แล้ว และต้องการพัฒนาอาชีพ ต่อยอดอาชีพเดิม (Up skill & Re skill)  

5. ระยะเวลาจำนวน    5   ชั่วโมง  
1. ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง  
2. ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง  

 

 

 

แบบ พต.3 



6. โครงสร้างหลักสูตร  

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์  
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดระบวน 
การเรียนรู ้

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับขนม หัว
ผักกาดโรยถั่วลิสง 

บอกความเป็นมาคุณค่า
ทางโภชนาการของขนม 
หัวผักกาดโรยถั่วลิสงได้ 

- ความเป็นมาและคุณค่า
ทางโภชนาการของขนม 
หัวผักกาดโรยถั่วลิสง 

1. วิทยากรอธิบาย
ความเป็นมาและ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมผักกาดโรยถั่ว
ลิสง 
2. ผู้เรียนแสดงความ
คิดเห็นเกี่ยวกับความ
เป็นมาและคุณค่าทาง
โภชนาการของ
ขนมผักกาดโรยถั่วลิสง 

20 นาที - 

2 วัสดุ อุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

บอกวัสดุอุปกรณ์ 
และเลือกใช้ได้ 
อย่างเหมาะสม 

การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ และการเลือกใช้ 

1. วิทยากรอธิบาย 
วัสดุ/อุปกรณ์ในการ
ทำขนมหัวผักกาดโรย
ถั่วลิสง 
2. ให้ผู้เรียนเลือกใช้ 
วัสดุอุปกรณ์ในการ 
ทำขนมหัวผักกาดโรย
ถั่วลิสง 

20 นาที  

3 การทำขนม  
หัวผักกาดโรยถั่ว
ลิสง และการบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. อธิบายขั้นตอน 
และสามารถทำขนม หัว
ผักกาดโรยถั่วลิสงได้ 
2. อธิบายและ 
เลือกบรรจุภัณฑ์ 
ที่เหมาะสม 

1. การเลือกวัตถุดิบ และ 
การทำขนมหัวผักกาด
โรยถั่วลิสง 

   - สว่นผสมและ 
เครื่องปรุง 

   - การทำขนม หัวผักกาด
โรยถั่วลิสง 
2. การบรรจุภัณฑ์ 
   - หลักการเลือก 
บรรจุภัณฑ์ 

1. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกวัตถุดิบ 
และสาธิตการทำ
ขนมหัวผักกาดโรย 
ถั่วลิสง 
2. ให้ผู้เรียนเลือกใช้ 
วัตถุดิบและฝึก 
ทักษะการทำขนม 
3. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกบรรจุ 
 

 4
ชั่วโมง  
 

 

 

 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์  
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
      - การบรรจุภัณฑ์

ที่เหมาะสม 
สวยงาม 

และสาธิตขั้นตอน 
4. ให้ผู้เรียนฝึกทักษะการ 
บรรจุภัณฑ์ 
5. ประเมินผลการฝึกทักษะ
ของผู้เรียน 

  

4. การบริหารจัดการ
ในอาชีพ 

1. คิดราคาต้นทุน 
การผลิตและการ 
กำหนดราคาขาย 
2. บอกวิธีส่งเสริมการ
ขาย 

1. การคิดราคา 
ต้นทุนการผลิต 
และการกำหนด 
ราคา 
2. การส่งเสริม 
การขาย 
   - การขายตรง 
   - การขาย
ออนไลน์ 

1. วิทยากรอธิบาย 
และสาธิตการคิด 
ราคาต้นทุนการผลิต 
และการกำหนด 
ราคา 
2. ผู้เรียนฝึกทักษะ 
การคิดราคาต้นทุน 
การผลิต/ การ 
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
3. วิทยากรและ 
ผู้เรียนแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น 
เกี่ยวกับการส่งเสริม 
การขาย 

20 นาที  

รวมจำนวนชั่วโมง 1 ชั่วโมง 
 

4
ชั่วโมง 

 
 

7. สื่อการเรียนรู้  
1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน/ สถานประกอบการ 

8. การวัดและประเมินผล  

1. ประเมินความรู้ของผู้เรียนจากการตอบคำถาม และสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ของผู้เรียน 
2. ประเมินผลงานหรือชิ้นงานจากการฝึกทักษะของผู้เรียน 

 



9. เกณฑ์การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. มีผลงาน/ชิ้นงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ  

 

.................................. 

 

 

 

 

 


