
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง
หลักสูตรการทําขนมช้ันโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ จํานวน 6 ชั่วโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

ความเป็นมา
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี

ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กําหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคน
ไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซ่ึงจะ
เป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความม่ันคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย
โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเล้ียง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์
เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์

จุดหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ันคงม่ังคั่ง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมี



คุณธรรมจริยธรรม
1. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
2. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
3. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง

กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง
1. ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
2. ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสําคัญและประโยชน์ของการทําขนมชั้นโบราณและขนมเปียกปูน

โบราณ
- ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทําขนมชั้นโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ

2. ทักษะการประกอบอาชีพ จํานวน 5 ชั่วโมง
- การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ
- การเตรียมส่วนผสม
- วิธีการการทําขนมช้ันโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
- วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- การคํานวณวัสดุ อุปกรณ์
- การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค
- ช่องทางการตลาด
- คํานวณต้นทุน กําไร ขาดทุน

4. โครงการประกอบอาชีพการทําขนมช้ันโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น

ช่องทางการประกอบอาชีพ
2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมท้ังการศึกษาดูงานเพื่อการ

ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ
3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้

4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เก่ียวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทําขนมชั้นโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ
4. พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร
การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทําขนมช้ันโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ จํานวน 6 ชั่วโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ 1.1 บอกความสําคัญในการ

ประกอบอาชีพการทําขนมชั้น
โบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
ได้
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทําขนมช้ัน
โบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
ได้
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ใน
การประกอบอาชีพการทําขนม
ชั้นโบราณและขนมเปียกปูน
โบราณได้
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทําขนมช้ัน
โบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
ได้

1.1 ความสําคัญในการประกอบ
อาชีพการทําขนมช้ันโบราณและ
ขนมเปียกปูนโบราณ
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทําขนมช้ันโบราณและ
ขนมเปียกปูนโบราณ
1.3 แหล่งเรียนรู้
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการทําขนมช้ันโบราณและ
ขนมเปียกปูนโบราณ

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อนํา
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้
ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ
ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก
1.4 กําหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนท่ี
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของ
ภูมิประเทศ และทําเลท่ีตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละ
พื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี

20
นาที

-

-

-

-

2. ทักษะการประกอบอาชีพ
การทําขนมช้ันโบราณและขนม
เปียกปูนโบราณ

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทําขนม
ชั้นโบราณและขนมเปียกปูน
โบราณ
2.2 บอกวิธีการทําขนมช้ัน
โบราณและขนมเปียกปูนโบราณ

2.1 อุปกรณ์ในการทํา
อุปกรณ์ในการทําขนมช้ันโบราณ
และขนมเปียกปูนโบราณ
น้ําตาลทราย 2 1/2 ถ้วย
น้ํากะทิ 4 ถ้วย
แป้งข้าวเจ้า 1/2 ถ้วย

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทํา
ขนมช้ันโบราณและขนมเปียกปูนโบราณ
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึกปฏิบัติ
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติทํา

30
นาที

4.30
ชั่วโมง



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
แป้งมันสําปะหลัง 1/2 ถ้วย
แป้งเท้ายายม่อม 1 1/2 ถ้วย
(หรือแป้งถ่ัวเขียว)
น้ําใบเตยค้ันเข้มข้น 1/2 ถ้วย
น้ําหอมกลิ่นมะลิผสมน้ํา 1/2 ถ้วย
สีผสมอาหาร (ครั้ง )
ถาดหรือพิมพ์ส่ีเหลี่ยมสําหรับนึ่ง
วิธีการทําขนมช้ัน
1 ใส่น้ําตาลทรายและกะทิลงใน
หม้อ คนผสมให้เข้ากันแล้วนําขึ้น
ตั้งไฟปานกลางประมาณ 5 นาที
จนน้ําตาลทรายละลาย (ไม่ต้องรอ
ให้เดือด) ยกลงจากเตา พักท้ิงไว้จน
เย็น
2 นึ่งถาดชั้นในชุดนึ่งที่มีน้ําเดือด
ประมาณ 15 นาที เตรียมไว้
3 ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน
สําปะหลัง และแป้งเท้ายายม่อม
เข้าด้วยกัน ค่อย ๆ เทส่วนผสม
น้ํากะทิลงไป ใช้มือนวดแป้งให้เข้า
กันเป็นเนื้อเดียว นวดประมาณ 15
นาที จนแป้งไม่จับตัวเป็นก้อน
จากนั้นนําไปกรองด้วยตะแกรง
4 แบ่งแป้งเป็น 2 ถ้วย โดยถ้วยท่ี 1



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
ผสมกับน้ําครั้ง(สีแดง)และถ้วยท่ี 2
ไม่ผสมสี คนผสมให้เข้ากันเตรียมไว้
ทําชั้นท่ี 1 โดยเทส่วนผสมสีขาว
(เทส่วนผสมทุกช้ันประมาณ 1/3
ถ้วย) ลงถาด ปิดฝา นึ่งประมาณ 5
นาที เปิดฝา เทส่วนผสมสีแดง ปิด
ฝา นึ่งประมาณ 5 นาที ทําซ้ํา
เช่นเดิม สลับช้ันกันจนหมดแป้ง จะ
ได้ประมาณ 9-10 ชั้น โดยช้ัน
สุดท้าย ให้นึ่งประมาณ 7 นาที ยก
ออกจากชุดนึ่ง วางพักท้ิงไว้จนเย็น
สนิท (ประมาณ 3 ชั่วโมง)
5 นําขนมออกจากถาด จุ่มมีดลงใน
น้ําร้อน กดลงบนขนมเป็นช้ิน ๆ จัด
ใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ
ขนมเปียกปูนโบราณ(สีดํา)
1.แป้งข้าวเจ้า 220 กรัม
2.แป้งท้าวยายม่อม 30 กรัม
3.น้ําตาลทราย 200 กรัม
4.น้ําตาลมะพร้าวอย่างดี 200 กรัม
5.เกลือป่น 1/2 ช้อนชา
6.น้ําปูนสีดํา 1800 มิลลิลิตร (ml)
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ส่วนผสมมะพร้าวโรยหน้า
1.มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น 140 กรัม
2.เกลือป่น 1/2 ช้อนชา
วิธีทําขนมเปียกปูน โบราณ(สีดํา)
1. เริ่มจากการทําน้ําปูนใสสีดํา
(น้ํากาบมะพร้าว) โดยการนํากาบ
มะพร้าวไปเผาจนไหม้ แล้วเอามา
ใส่ในน้ําปูนใส แล้วขยําให้เข้ากัน
จากนั้นนําน้ําปูนใสท่ีได้มากรองเอา
เศษกาบมะพร้าวออก
2. เตรียมชามผสม ใส่แป้งข้าวจ้าว
แป้งท้าวยายม่อม น้ําตาลทรายขาว
เกลือป่น และน้ําตาลมะพร้าว และ
ใส่น้ํากาบมะพร้าวสีดําลงไป
เล็กน้อย จากนั้นนวดขนมให้เข้ากัน
(ประมาณ 5 นาที)
3. เม่ือน้ําตาลค่อนข้างละลายดี ให้
ค่อยๆ ใส่น้ํากาบมะพร้าวท่ีเหลือลง
ไปจนหมด แล้วผสมให้เข้ากัน
4. กรองแป้งใส่ภาชนะท่ีจะใช้กวน
แล้วเปิดแก๊สใช้ไฟกลาง แล้วคน
ขนมตลอดเวลา จนกระท่ังส่วนผสม
เริ่มร้อนและจับตัวเป็นลิ่ม ให้ลดไป
ลงเหลือไปอ่อน
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ทฤษฏี ปฏิบัติ
5. คนต่อไปเรื่อยๆ จนแป้งสุก มี
ลักษณะใสและสีเข้มข้ึน
6. ปิดแก๊ส จากนั้นนําขนมไปหยอด
ใส่พมิพ์
7. หยอดขนมใส่ถ้วยท่ีทาน้ํามัน
แนะนําให้หยอดในขณะท่ีขนมยัง
อุ่นอยู่ แล้วท้ิงไว้ให้เย็น
8. ทํามะพร้าวขูด โดยเอามะพร้าว
ทึนทึกคลุกเกลือ แล้วนําไปนึ่งในน้ํา
เดือดประมาณ 5 นาที จะทําให้
มะพร้าวเก็บได้นานข้ึน
9. แคะขนมออกจากถ้วย โรย
มะพร้าวพร้อมรับประทาน
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี

เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้อง
ผลิตภัณฑ์สินค้าได้
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ี
จะต้องยืดอายุของผลิตภัณฑ์ให้ได้
3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ
4.จะต้องมีความสะดวกต่อการ
ขนส่งสินค้า
5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้
ได้มากท่ีสุด
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2.4 การเก็บรักษาการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สําหรับกล่องใส่อาหาร
- วิธีการเก็บรักษา
- นําใส่กล่องบรรจุภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้
ทําขายวันต่อวัน
- ควรเก็บในตู้เย็น

3. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทําขนมช้ัน
โบราณและขนมเปียกปูน
โบราณ

3.1 สามารถสํารวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้
3.2 สามารถกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิต

แต่
คุณภาพคงเดิมได้
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์

ปัจจัย
ความเส่ียงและการจัดการความ
เสี่ยงได้
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล

การตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของ

ตลาด
ในชุมชนได้
3.6 สามารถกําหนดทิศทาง

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการความเสี่ยง
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของตลาด
ในชุมชน
3.6 กําหนดทิศทาง เป้าหมาย
กลยุทธ์ และแผนการจัดการตลาด
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้า และการ
ส่งเสริมการขายการส่งสินค้าบนสื่อ
ออนไลน์ ผ่านช่องทางการตลาด

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร
3.2 การกําหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน
และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาดในชุมชน
3.6 การกําหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้อง
3.7 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด เช่น
การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า

20
นาที
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เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต
การกําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้าได้

ออนไลน์ เช่น การทํา Social
Media Marketing อย่างการ
โฆษณาบนแพลตฟอร์ม Google,
Facebook, YouTube, LINE ,
Twitter หรือ TikTok เพื่อ
ครอบคลุมแล้วเข้าถึงกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายท่ีใช้งานอยู่ในโลก
ออนไลน์และทําให้ธุรกิจการ
จําหน่ายขนมช้ันโบราณและขนม
ชั้นดอกกุหลาบเป็นท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน

4. โครงการประกอบอาชีพการ
ทําขนมชั้นโบราณและขนม
เปียกปูนโบราณ

4.1 บอกความสําคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้
4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการ

ได้
4.4 ดําเนินการวัดและ

ประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของ
โครงการอาชีพองค์ประกอบของโครงการอาชีพ
4.2 ดําเนินการวัดและประเมินผล

20
นาที
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