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หลักสูตรการฝกอาชพีเสริม 
ภายใตโครงการเพิ่มศักยภาพผูมีรายไดนอยท่ีลงทะเบียนสวัสดกิารแหงรัฐ 

เพื่อสรางงาน สรางอาชพี เพิ่มรายได และความม่ันคงในชีวติ 
สาขา การทําขนมไทย 
รหัส 0930157330401 

กรมพัฒนาฝมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 
__________________________ 

1. วัตถุประสงค  
 1.1 เพ่ือใชในการดําเนินการฝกอาชีพเสริมสําหรับผูมีรายไดนอยที่แจงความประสงคภายใตรหัสหลักสูตร 
307, 308, 309, 310, 312, 314, 315, 316, 317, 334, 337, 340, 341, 351, 492 

1.2 เพ่ือใหผูมีรายไดนอยมีความรู ความเขาใจ และความสามารถนําทักษะความรูไปประกอบอาชีพได 

2. ระยะเวลาการฝก 
 ผูรับการฝกจะไดรับการฝกภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยหนวยงานสังกัดกรมพัฒนาฝมือแรงงาน หรือ
หนวยงานอ่ืนที่เกี่ยวของ เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  

3. คุณสมบัติของผูรับการฝก 
 เปนผูมีบัตรสวัสดิการแหงรัฐ และมีรายไดตํ่ากวา 30,000 บาท/คน/ป ที่แจงความประสงคเขารับ
การฝกอบรมกับกรมพัฒนาฝมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

4. วุฒิบัตร 
 ช่ือเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การทําขนมไทย 

ช่ือยอ : วพร. การทําขนมไทย 
ผูรับการฝกที่จะผานการอบรมจะตองมีระยะเวลาการฝกอบรมตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

และผานการประเมินผลตามเกณฑไมนอยกวารอยละ 70 ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ จะไดรับวุฒิบัตรจาก 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การทําขนมไทย 
 

5. หัวขอวิชา   
 

รหัสวิชา หัวขอวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01 การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 3 - 

02 การทําขนมไทย (ประเภทตางๆ) 3 12 

03 การวัดและประเมินผล - - 

 
                                                                    รวม 

6 12 
18 

 
 
 
 
 

6. เนื้อหาวิชา :   

01   การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน       (3 : 0) 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            1 
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   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานใน
สังกัดกระทรวงแรงงาน  
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 
 

02   การทําขนมไทย (ประเภทตางๆ)              (3 : 12) 
   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับชนิด วัสดุและเครื่องมือ     
พรอมอุปกรณการทําขนมไทยชนิดตางๆ การเลือกซื้ออุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจนวิธีการทํา
ความสะอาดและเก็บรักษา 
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเกี่ยวกับวิธีการทําขนม เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณที่ใชในการทําขนมไทย
ประเภทตางๆ การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจนวิธีการทําความสะอาดและเก็บรักษา  
รวมทั้งฝกปฏิบัติการทําขนมไทยประเภทตางๆ เชน การทําขนม การทําขนมไทยเพ่ือธุรกิจ การทําขนมไทยและ
เครื่องด่ืมจากสมุนไพรไทย การทําขนมประเภทน่ึง การทําขนมเปยะ  การทําขนมพ้ืนเมือง การทําขนมเพ่ือ
การคา การทําขนมและอาหารวาง  การทําอาหารและขนม การประกอบขนมไทย การประกอบอาชีพดานการ
ทําขนม การประกอบอาหารและขนม การประกอบอาหารวางและขนม อาหารและขนมเพ่ือการคา เปนตน 
 

03   การวัดและประเมินผล                  
   เปนการวัดผลผูเขารับการฝกโดยการประเมินผลหลังการฝกอบรมในแตละหัวขอวิชา
ทั้งในสวนที่เปนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
 
หมายเหตุ : ใหแตละกลุมเปาหมายรวมกันพิจารณาคัดเลือกเน้ือหาที่ตองการจัดฝกใหเหมาะสมกับ
ระยะเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร 
 
  
 
 
 
ผูจัดทําหลักสูตร 
กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานกัพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            2 
 


