
                    หนังสือรับรองหลักสูตร 
 

    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ได้พัฒนาปรับปรุงและรวบรวมหลักสูตรรูปแบบกลุ่มสนใจ 

หลักสูตร 12 ช่ัวโมง 1 กลุ่ม ซึ่งเป็นหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับสภาพบริบทและสภาพแวดล้อมของชุมชน เพื่อใช้

ในการจัดการเรียนการสอนการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบกลุ่มสนใจหลักสูตรไม่เกิน 30 ชั่วโมง ได้แก่ 

หลักสูตรวิชาการทำขนมเบ้ือง   (โดยพิจารณาจากช่ัวโมงการสอน*) 

    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ขอขอบคุณทุกท่านท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตรใน

ครั้งนี้ ประกอบด้วยวิทยากรวิชาชีพ ครูกศน.ตำบล เจ้าหน้าท่ีงานการศึกษาต่อเนื่อง เป็นหลักสูตรท่ีผ่านการ

เห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษาและอนุมัติโดยผู้บริหารสถานศึกษา สามารถนำไปใช้ในการจัดกิจกรรม

การเรียนการสอนวิชาชีพต่อไป 

      

                                                   ลงช่ือ.................................................ผู้เสนอหลักสูตร 

              (นางสาวบุสกร  โคตรชมภู) 

                เจ้าหน้าท่ีงานต่อเนื่อง 

 

     ลงช่ือ.................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

                   (นางจามรี  ภูเมฆ) 
              ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ 

                                              
 
 
     ลงช่ือ.................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

                           (ดร.คำดี  จันทะเกษ) 

            ประธานกรรมการสถานศึกษา 

 

 

 

  
 



 
ชื่อหลักสูตร วิชาการทำขนมเบื้อง   จำนวน   12  ชั่วโมง 

                           ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ 
 
ความเปน็มา 
          การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ 
มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ตามยุทธศาสตร์ท่ี 2 ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน ข้อ 2.1 เร่งปรับ
หลักสูตรการจัดการศึกษาอาชีพ ศกร. เพื่อยกระดับทักษะด้านอาชีพของประชาชนให้เป็นอาชีพที่รองรับ
อุตสาหกรรมเป้าหมายของประเทศ (First S - curve และ New S-curve) โดยบูรณาการความร่วมมือในการ
พัฒนาและเสริมทักษะใหม่ด้านอาชีพ (Upskill & Reskill) รวมถึงมุ่งเน้นสร้างโอกาสในการสร้างงาน สร้าง
รายได้ และตอบสนองต่อความต้องการของตลาดแรงานท้ังภาคอุตสาหกรรมและการบริการ มุ่งพัฒนาคนไทย
ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  
         ขนมเบ้ือง เป็นขนมไทยโบราณท่ีมีมาต้ังแต่สมัยสุโขทัย และถือเป็นขนมท่ีใช้ในพระราชพิธี 12 เดือน ใน
สมัยอยุธยา มีส่วนผสมหลัก คือ แป้งข้าวเจ้า ไข่แดง น้ำปูนใส และน้ำตาลปี๊บ โดยมักทำเป็นหน้าฝอยทองหรือ
หน้ากุ้ง      ขนมเบ้ืองท่ีทำจำหน่ายในปัจจุบันมักเป็นสูตรท่ีสืบถอดมาจากบรรพบุรุษหรือการหาซื้อสูตรจาก
ร้านต่างๆ แต่บางครั้งก็ยังพบปัญหาขนมเบ้ืองท่ีไมม่ีคุณภาพ อาทิ เมื่อปล่อยไว้นานจะไม่มีความกรอบ หรือ ทำ
แล้วไม่ค่อยกรอบ เป็นต้น ซึ่งปัญหาเหล่านี้จะเกิดจากส่วนผสมท่ีไม่ได้สัดส่วนเป็นสำคัญ ท้ังนี้ ขนมเบื้องท่ีทำใน
ปัจจุบันมีความแตกต่างอย่างในส่วนของไส้หรือหน้าท่ีทาบนแผ่นขนมเบ้ือง อาทิ การเติมครีม การเติมหมูหยอง 
หรือเครื่องผสมอื่นๆเพื่อทำให้น่ารับประทาน และเพิ่มรสอร่อยให้มากขึ้น  

หลักการของหลักสูตร 
         1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี 
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
               2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน 
               3. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพื่อจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพผู้เรียนตามกรอบการจัดต้ังของสำนักงาน ศกร. 
2. เพื่อส่งเสริมให้ประชาชนในเขตอำเภอท่าบ่อ ได้รับการพัฒนาคุณภาพการเรียนโดยไม่ต้องเป็นภาระ

ค่าใช้จ่าย 
 3. นำมาประกอบเป็นอาชีพเสริมได้ 
 
 



กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

               1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
               2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
             จำนวน 12 ช่ัวโมง 
              ภาคทฤษฎี 5 ช่ัวโมง   
              ภาคปฏิบัติ 7 ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนือ้หา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนม
เบ้ือง 

1.1  บอก
ความสำคัญการเห็น
ช่องทางการประกอบ
อาชีพการทำขนม
เบ้ืองได้ 
1.2  บอกความ
เป็นไปได้ในประกอบ
อาชีพการทำขนม
เบ้ือง  
 
1.3  บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมเบ้ือง  
 

1.1  ความสำคัญการ
เห็นช่องทางของการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
1.2  ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำขนมเบ้ือง      
 - การวางแผนและ
บริหารจัดการ 
 - แหล่งเงินทุนและการ
จัดหาเงินทุน   
 - ความต้องการของ
ตลาด 
 -  ช่องทางการจัด
จำหน่าย 
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง  
 
 
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง  ส่ือ
บุคคลในชุมชน  เพื่อนำข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไป
ได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพได้
ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำขนมเบ้ือง
ในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง 
เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ ร่วม
ทุน  ฯลฯ โดยคำนึงถึงความ
เส่ียงจากภัยธรรมชาติ ความ
คุ้มค่า และความต้องการของ
ตลาด 
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2 สามารถอธิบาย
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำ
ขนมเบ้ืองได้ 

 

 

 

 

 

2.2  สามารถ
อธิบายวิธีการ
เตรียมวัตถุดิบ
และ
ส่วนประกอบใน
การทำขนม
เบ้ืองได้ 
 
 
 
 

2.3 สามารถ
อธิบายความรู้
เกี่ยวกับสูตร
การทำขนม
เบ้ืองได้ 
 
2.4  สามารถ
อธิบายและ
สาธิตการทำ
ขนมเบ้ืองได้  

2.1 ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำขนม
เบ้ือง 
-  ความรู้เกี่ยวกับ
การทำขนมเบ้ือง 
- กระบวนการและ
รูปแบบการทำขนม
เบ้ือง 
- ความสำคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมเบ้ือง 

2.2  การเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบได้แก ่
-  ความรู้เกี่ยวกับ
การเลือกใช้วัตถุดิบ 
-  ขั้นตอนในการ
เตรียมวัตถุดิบ 
- วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ  

2.3 ความรู้เกี่ยวกับ
สูตรการทำขนมเบ้ือง 
-   การเลือกซื้อ
วัตถุดิบท่ีใช้ 
-   สูตรขนมเบ้ือง 
 
2.4  การฝึก
ปฏิบัติการทำขนม
เบ้ือง       
 -  ส่วนผสมต่าง ๆ 
ของขนมเบ้ือง 
-  ขั้นตอนการทำ
ขนมเบ้ือง 
-  การบรรจุหีบห่อ 

2.1 ทดสอบก่อนเรียน 
เพื่อวัดความรู้ ความ
เข้าใจ และพื้นฐานของ
ผู้เรียน 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับการทำ
ขนมเบ้ือง 
2.3 อภิปรายแลกเปล่ียน
เรียนรู ้
2.4 จัดผู้เรียนไปศึกษาดู
งานในแหล่งเรียนรู้
ชุมชน พร้อมจดบันทึก 
2.5 จัดทำแผนการฝึก
ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำขนมเบ้ือง 
2.6 วิทยากรบรรยาย
และสาธิต 
2.7 ฝึกปฏิบัติจริง 
ทดสอบหลังเรียน 
2.8 ฝึกปฏิบัติด้วย
ตนเองหลังเรียนอย่าง
ต่อเนื่อง 

2.9 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผลตามท่ี
หลักสูตรกำหนด จด
บันทึกผลเรียนรู้ 

2.1 สามารถอธิบายความรู้
เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำขนม
เบ้ืองได้ 

 

 

 

 

 

2.2  สามารถอธิบายวิธีการ
เตรียมวัตถุดิบและส่วนประกอบ
ในการทำขนมเบ้ืองได้ 
 
 
 

2.3 สามารถอธิบายความรู้
เกี่ยวกับสูตรการทำขนมเบ้ืองได้ 
 
2.4  สามารถอธิบายและสาธิต
การทำขนมเบ้ืองได้  
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3 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนม
เบ้ือง 

3.1 สามารถอธิบาย
การบริหารจัดการ
อาชีพการทำขนม
เบ้ืองได้ 
 
 
 
 
 
 
3.2 สามารถอธิบาย
การจัดการการตลาด
ได้ 
 
 
 

 

3.3 สามารถอธิบาย
การจัดการความเส่ียง  
 
 
 
 
 
 
 

3.4 สามารถอธิบาย
การวางแผนการ
ดำเนินงาน 
  

 

 

3.1 การบริหารจัดการ
อาชีพการทำขนมเบ้ือง 
   1 การดูแลรักษา
คุณภาพของสินค้า 
    2 การลดต้นทุนใน
การผลิต 
 3 การเพิ่มมูลค่าสินค้า 
เช่น การแปรรูป   การ
ออกแบบการประยุกต์ใช้ 
 
3.2 จัดการการตลาด 
   1 การทำฐานข้อมูล
ลูกค้าท่ีใช้บริการ/คู่แข่ง
ทางการตลาด 
    2 การประชาสัมพันธ์ 
    3 การส่งเสริมการ
ขายและการบริการ 

3.3 การจัดการความ
เส่ียง 
   1 การวิเคราะห์
ศักยภาพในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
   2 การแก้ปัญหาความ
เส่ียงในการประกอบ
อาชีพการทำขนมเบ้ือง 

3.4 การวางแผนการ
ดำเนินงาน 

 

3.1 การบริหารจัดการการผลิต 
จัดให้ผู้เรียน 
   1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ  
อุปกรณ์และการใช้ประโยชน์
ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ
และทุนต่างๆ  
   2 การกำหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
   3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิม 
   4 ศึกษาวิเคราะห์  ปัจจัย
ความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้น
และมีแนวทางในการจัดการ
ความเส่ียง 
3.2 การบริหารจัดการ
การตลาด จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
  1 ข้อมูลการตลาดและ
วิเคราะห์ความต้องการของ
ตลาด 
  2 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย 
และแผนการจัดการตลาดท่ี
เกี่ยวข้องกับการทำขนมเบ้ือง 
  3 ดำเนินการตามกระบวนการ
จัดการการตลาด เช่น การคิด
ต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย 
จำหน่ายสินค้า ฯลฯ 

3.3 การจัดการความเส่ียง จัด
ให้ผู้เรียนศึกษา 
    1 ให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เรื่องการจัดการความเส่ียง 
    2  ฝึกการวิเคราะห์การ
จัดการความเส่ียง พร้อมการ
วางแผนการจัดการความเส่ียง 
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3.4 การวางแผนการดำเนินงาน  
 3.4.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับ
เรื่องการวางแผนการดำเนินงาน
ในแบบตารางการ
ปฏิบัติงาน (Gantt Chart) 

4 4.  โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนม
เบ้ือง 
 
 

4.1 บอกความสำคัญ
ของโครงการอาชีพ
การทำขนมเบ้ืองได้ 
4.2. บอกประโยชน์
ของโครงการอาชีพ
การทำขนมเบ้ืองได้ 
4.3 บอก
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 
4.4  อธิบายลักษณะ
การเขียนท่ีดีของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 
4.6  เขียนโครงการ
ในแต่ละ
องค์ประกอบให้
เหมาะสมและถูกต้อง
ได้ 
4.7  ตรวจสอบความ
เหมาะสมและ
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 

4.1  ความสำคัญของ
โครงการอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
4.2 ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง  
4.3 องค์ประกอบของ
โครงงานอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพการทำขนมเบ้ือง 
4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ือง 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง ความสำคัญ
ของโครงการอาชีพ ประโยชน์
ของโครงการอาชีพ  
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพท่ีดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย 
เพื่อสรุปแนวคิดเป็นแนวทางใน
การเขียนโครงการอาชีพท่ีดี 
เหมาะสม และถูกต้อง   
4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การเขียนโครงการอาชีพ              
4.4 กำหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
4.5  จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.6  กำหนดให้ผู้เรียนเขียน
โครงการอาชีพของตนเอง  เพื่อ
เสนอขอรับการสนับสนุน
งบประมาณดำเนินงานอาชีพ 
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5 4.  โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนม
เบ้ือง 
 
 

4.1 บอกความสำคัญ
ของโครงการอาชีพ
การทำขนมเบ้ืองได้ 
4.2. บอกประโยชน์
ของโครงการอาชีพ
การทำขนมเบ้ืองได้ 
4.3 บอก
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 
 
4.4 อธิบาย
ความหมายของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 
4.5  อธิบายลักษณะ
การเขียนท่ีดีของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 
4.6  เขียนโครงการ
ในแต่ละ
องค์ประกอบให้
เหมาะสมและถูกต้อง
ได้ 
4.7  ตรวจสอบความ
เหมาะสมและ
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ืองได้ 

4.1  ความสำคัญของ
โครงการอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
4.2 ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง  
 
4.3 องค์ประกอบของ
โครงงานอาชีพการทำ
ขนมเบ้ือง 
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพการทำขนมเบ้ือง 
4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพการ
ทำขนมเบ้ือง 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง ความสำคัญ
ของโครงการอาชีพ ประโยชน์
ของโครงการอาชีพ 
องค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ แล้วจัดกิจกรรมการ
สนทนาแลกเปล่ียนข้อมูลความ
คิดเห็น เพื่อสร้างแนวคิดในการ
ดำเนินกิจกรรมการเรียนรู ้

 
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพท่ีดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย 
เพื่อสรุปแนวคิดเป็นแนวทางใน
การเขียนโครงการอาชีพท่ีดี 
เหมาะสม และถูกต้อง   
4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การเขียนโครงการอาชีพ              
4.4 กำหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
4.5  จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.6  กำหนดให้ผู้เรียนเขียน
โครงการอาชีพของตนเอง  เพื่อ
เสนอขอรับการสนับสนุน
งบประมาณดำเนินงานอาชีพ  
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ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนือ้หา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
6 การบริหารจัดการ

ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
เบ้ือง 
 
 
 
โครงการประกอบ
อาชีพการทำขนม
เบ้ือง 

 1. เพื่อทราบถึง
จุดประสงค์การบริหาร
จัดการในการประกอบ
อาชีพ 
 2. เพื่อทราบถึง
คุณสมบัติของการ
บริหารจัดการท่ีดี 
 
เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจการใน
โครงการประกอบ
อาชีพ 

1.การบริหาร
จัดการ 
2.ประโยชน์
ของการ
บริหารจัดการ 
 
 
วิธีการการ
บริหารจัดการ
ท่ีดี 

ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร   ส่ือ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือ ของจริง               
ส่ือบุคคลในชุมชน 
1. การกำหนดและการควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ                                                                 
2. ศึกษาการลดต้นทนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิม                                                                          
3. ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความ
เส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้นและมี
แนวทางในการจัดการความ
เส่ียง 
4. การบริหารจัดการการตลาด 
จัดให้ผู้เรียนศึกษาศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ
อาชีพท่ีดี เหมาะสมและถูกต้อง 
พร้อมจัดการอภิปราย  
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สื่อการเรียนรู้ 
    1. อินเทอร์เน็ต 
    2. แผ่นพับ 

       การวัดและประเมินผล 
          1.ภาคทฤษฎี : ภาคปฏิบัติ เท่ากับ 20 : 80 โดยต้องได้คะแนนการประเมินภาคทฤษฎี ไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 
60 ของคะแนนภาคทฤษฎี หรือ 12 คะแนน และต้องได้คะแนนภาคปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 75 ของคะแนน
ภาคปฏิบัติ  หรือ 60 คะแนน 

   2. การประเมินผลการฝึกอาชีพให้ประเมินชิ้นงาน และทักษะตามเกณฑ์      
      เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

   1. ผู้เรียนต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนท้ังหมด 
           2. ผ่านการประเมินผลตามเกณฑ์ท่ีกำหนด 
      เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 

เกียรติบัตรผู้ผ่านหลักสูตรการทำขนมเบ้ือง  จำนวน  20  ช่ัวโมง 
 

 


