
 
 หลักสูตร การทำขนมต้มแฟนซี 

จำนวน  5  ชั่วโมง  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
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รายละเอียดหลักสตูร 
หลักสูตรการทำขนมต้มแฟนซี  จำนวน  5  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและบริการ 
 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอปะคำบุรีรัมย ์
 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ
ให้มีความรู้  ความสามารถและทักษะการประกอบอาชีพ  เป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน และส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน  ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษา  เพื่อเพิ่มศักยภาพ
และขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที ่มั ่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ  และการมีงานทำ
อย่างมีคุณภาพ  ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน  ประชาชนมีรายได้มั่นคง  มั่งค่ัง  และมีงานทำอย่างยั่งยืน 
 จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นท่ีพบว่า  การประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพ
ทางการเกษตร  รองลงมาคือรับจ้าง  แต่ด้วยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ำ  ราคาผลผลิตทางการเกษตรลดตำ่ลง  
ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอ  ในด้านการวิถีชีวิตวัฒนธรรมการบริโภคของ คนในชุมชน  พบว่า
ผลผลิตจากต้นมะพร้าวนิยมปลูกกันแทบทุกครัวเรือนเพราะสามารถนำมาทำอาหารคาวหวานได้
หลากหลายและมีประโยชน์กับร่างกาย 

จากข้อมูลดังกล่าว  การส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริม  โดยนำวัฒนธรรมการบริโภค 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีอยู ่  มีพัฒนาปรับปรุง  ส่งเสริมการผลิตเพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน         
มีช่องทางในการประกอบอาชีพ  มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ  และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  กศน.อำเภอปะคำ  จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำ
ขนมต้มแฟนซี  เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง  ครอบครัว  ชุมชนต่อไป 
 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีส่งเสริมให้ผู้เรียนได้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
 3.  เป็นหลักสูตรท่ีมีโครงสร้างยืดหยุ่นท้ังด้านสาระเวลา  และการจัดการเรียนรู้ 
 4.  เป็นหลักสูตรท่ีสามารถนำความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
 
จุดมุ่งหมาย 
 1. เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ความเข้าใจถึงความเป็นมาของขนมต้มแฟนซ ี

2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ในการทำขนมต้มแฟนซี 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถทำขนมต้มแฟนซีได้ 
4. เพื่อให้ผู้เรียนสามาถนำความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 
 



กลุ่มเป้าหมาย 
 1.  ประชาชนผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ประชาชนผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
ระยะเวลา 
 จำนวน  5  ช่ัวโมง 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู ้
 1.  วิทยากรให้ความรู้ 
 2.  ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปล่ียนเรียนรู ้
 3.  สาธิตและฝึกปฏิบัติจริง 
 
สื่อการเรียนรู ้
 1.  ใบความรู้การทำขนมต้มแฟนซี 
 2.  เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 
 3.  วัตถุดิบในการทำ 
 
การวัดและประเมินผล 
 1.  การประเมินความรู้  ทักษะความสามารถในการปฏิบัติ 
 2.  การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการฝึกปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ 
และจบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ  80 
 2.  มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
 3.  มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 2.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 3.  วุฒิบัตรการศึกษา  ออกโดยสถานศึกษา 
การเทียบโอน 
 - 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมต้นแฟนซี 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ช่องทางการ 

ประกอบอาชีพการ 

ทำขนมต้มแฟนซี 

1. บอกความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการทำขนม 
ต้มแฟนซีได้ 
 
2. บอกความเป็นไปได้ใน 
การประกอบอาชีพการทำ 
ขนมต้มแฟนซีได้ 
3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้ 
ในการประกอบอาชีพการทำ 
ขนมต้มแฟนซีได้ 
4. บอกทิศทางการ 
พัฒนาการประกอบอาชีพ 
การทำขนมต้มแฟนซีได้ 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
 
 
2. ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ 
 
3. แหล่งเรียนรู้การประกอบ 
อาชีพธุรกิจ 
 
4. ทิศทางการพัฒนาการ 
ประกอบอาชีพ 

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือบุคลในชุมชนเพื่อนำ
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพ ท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบ 
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ 
 
3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่ง 
เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
 
4.กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพ
โดย ใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความ
เป็นไปได้ ตามศักยภาพ 5 ด้าน ศักยภาพด้าน
ทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเล
ท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้าน
ทรัพยากรมนุษย ์

10 นาที  
 
 
 

5 นาที  
 
 

5 นาที  
 
 

5 นาที 

 

 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมต้นแฟนซี 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.ทักษะการประกอบ 

อาชีพการทำขนม 

ต้มแฟนซี 

1. บอกประวัติของการทำขนมต้ม
แฟนซีได้ 
2. บอกอุปกรณ์การทำขนมต้มแฟนซี
ได้ 
 3. บอกวิธีการทำขนมต้มแฟนซีได้ 

1. ประวัติของขนมต้มแฟนซไีด้ 
2. อุปกรณ์การทำขนมต้มแฟนซีได้ 
3. วิธีการทำขนมต้มแฟนซีได้ 
 3.1 การเลือกวัตถุดิบ 
 3.2 แหล่งจำหน่ายสินค้า 
 3.3 รูปแบบการทำขนม 
ต้มแฟนซีได้ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติ 
ของขนมต้มแฟนซ ี
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ใน 
การทำขนมต้มแฟนซี วิธีการทำ และฝึก
ปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบ แหล่งจำหน่าย 
รูปแบบการทำขนมต้ม 
แฟนซีได้ 

5 นาที 
 

5 นาที 

 
 

3 ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมต้นแฟนซี 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3.การบริหารจัดการ 

ในการประกอบ 

อาชีพการทำขนม 

ต้มแฟนซี 

1. สามารถสำรวจและศึกษา 
ทำเลท่ีต้ังได้ 
2. สามารถคิดคำนวณ 
ต้นทุนการผลิต และการ 
กำหนดราคาขาย การ 
ส่งเสริมการขายได้ 
3. สามารถศึกษาข้อมูล 
การตลาดวิเคราะห์ความ 
ต้องการของตลาดในชุมชน 
ได้ 
4. สามรถกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย และแผนการ 
ตลาดได้ 

1. การเลือกทำเล/สถานท่ีต้ังร้าน 
2. การคิดต้นทุนการผลิตการกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย 
3. ศึกษาข้อมูลการตลาดวิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
4.กำหนดทิศทางเป้าหมาย 
และแผนการตลาด 

1. สำรวจและศึกษาแหล่งทำเล สถานท่ีต้ัง 
ร้านหรือการจำหน่าย 
2. ศึกษาต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
และดำเนินการตามกระบวนการจัดการตลาด 
เช่นการคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคา
ขายการส่งเสริมการขาย 
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ 
ต้องการของตลาดในชุมชน 
4. การกำหนดทิศทางเป้าหมายกลยุทธ์ และ 
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการขาย 
ขนมต้มและขนมบัวลอย 

5 นาที 
 

10 นาที 
 
 
 

5 นาที 
 

5 นาที 

 

 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมต้นแฟนซี 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4.การจัดการตลาดที่ 
เก่ียวข้องกับการ 

ขายขนมต้มแฟนซี 

4. บอกวิธีการออกแบบและ 
บรรจุภัณฑ์ได้ 

4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
การบรรจุภัณฑ์สินค้า 
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์/logo/ brand 
- การจัดทำบรรจุภัณฑ์ 

4. จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ อุปกรณ์ และ 
ออกแบบบรรจุภัณฑ์logo / brand วิธีการทำ 
และฝึกปฏิบัติการทำบรรจุภัณฑ์ การทำขนม
ต้มและขนมบัวลอย 

 1 ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

โครงสร้างเนื้อหา 
ชื่อหลักสูตรการทำขนมต้มแฟนซี  จำนวน  5  ชั่วโมง 

 
แนวคิด 
 ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยมาตั้งแต่ครั้งโบราณ  โดยใช้คำว่าสำรับกับข้าวคาว-หวาน 
โดยทั่วไปประชาชนจะทำขนมเฉพาะในงานเลี้ยง  นับตั้งแต่การทำบุญ งานมงคลและงานพิธีการขนมไทย 
จึงเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทยอย่างหนึ่งท่ีเป็นที่รู้จักกันดี  เพราะเป็นส่ิงท่ีแสดงให้เห็นถึง
ความละเอียดอ่อนประณีตในการทำตั้งแต่วัตถุดิบ  วิธีการทำที่กลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน  
ความสวยงาม กลิ่นหอม   รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน  ขนมแต่ละชนิด 
ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ 
 แต่ในปัจจุบัน  มีขนมขบเคี้ยวแบบใหม่ๆที่สามารถหาซื้อได้ง่าย  และมีจำหน่ายตามร้านทั่วไป    
ทำให้เด็กและเยาวชนไม่รู้จักขนมไทย  ดังนั้นการส่งเสริมให้กลุ่มแม่บ้านทำขนมไทย  จึงเป็นการอนุรักษ์สืบ
สานวัฒนธรรม  และเอกลักษณ์ของขนมไทยให้คงอยู่ต่อไป  ตลอดจนเป็นการสร้างอาชีพเสริมอีกด้วย 
 ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีกรทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ
เป็นขนมท่ีมีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพ
อิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 
จุดประสงค์การเรียนรู ้
 1.  เพื่อให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ และปฏิบัติตามข้ันตอนการทำขนมต้มแฟนซีได้  
 2.  เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้  
 3.  มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
   
ขอบข่ายเนื้อหา 
 

  ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 5 ช่ัวโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จำนวน  1  เรื่อง ดังนี้ 
    เรื่องท่ี 1. การทำขนมต้มแฟนซี 
     
 
            
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่ 1 การทำขนมตม้แฟนซ ี
 

เนื้อหาสาระ 
  การนำแป้งข้าวเหนียวใส่ชาม เติมน้ำใบเตย และกะทิลงไป นวดให้เข้ากัน ให้แป้งนิ่มๆ ต้ังหม้อใส่น้ำ 
นำไปต้มให้เดือด จากนั้น นำแป้งมาห่อไม้ขนมต้มท่ีปั้นไว้ ปั่นเป็นกลมๆ จากนั้นใส่ลงไปในหม้อน้ำเดือด เมื่อ
ขนมต้มสุกแล้ว มันจะลอยขึ้นมาเอง นำขนมต้มท่ีสุกแล้วมาคลุกกับมะพร้าวขูดท่ีเตรียมไว้ จัดใส่จานพร้อม
เสิร์ฟความหวานแบบไทยๆ   
 การเก็บรักษาสามารถเก็บไว้รับประทานได้โดยแช่ตู้เย็น แต่ควรทานให้หมดภายในวันเดียว  
 
จุดประสงค์การเรียนรู ้
 1.  บอกความเป็นมาของการทำขนมต้มแฟนซีได้ 
  2.  อธิบายการเลือกซื้อและการเตรียมวัตถุดิบท่ีใช้ในการทำขนมต้มแฟนซีได้ 
 3.  อธิบายข้ันตอนการทำขนมต้มแฟนซีได้ 
 
ขอบข่ายเนื้อหา 
  ตอนท่ี  1  ความเป็นมาของการทำขนมต้มแฟนซี 

ตอนท่ี  2  การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
ตอนท่ี  3  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
ตอนท่ี  4  ขั้นตอนการทำขนมต้มแฟนซี 
ตอนท่ี  5  วิธีการเก็บรักษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดเนื้อหา 
ตอนที่  1  ความเป็นมาของการทำขนมต้มแฟนซี 

 
 

1. ความหมาย/เป็นมา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีกรทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ
เป็นขนมท่ีมีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพ
อิสระในการทำมาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 
2. ส่วนประกอบ 

1. แป้งข้าวเหนียว 300 กรัม    
2. น้ำกระเจ๊ียบ 80 มิลลิลิตร  
3. น้ำอัญชัน 80 มิลลิลิตร 
4. น้ำใบเตย 80 มิลลิลิตร 
5. มะพร้าวขูด (สำหรับทำไส้) 300 กรัม  
6. มะพร้าวขูด (สำหรับคลุก) 100 กรัม 
7. น้ำตาลปี๊บ 120 กรัม  
8. เกลือป่น 1 ช้อนชา  
 
 
  
 
 
 
 
 

3. วิธีเลือกส่วนประกอบ 
เลือกส่วนประกอบท่ีมีความเหมาะสมในปริมาณท่ีพอเหมาะ 



ตอนที่  2  การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
     

1. วัสดุ/อุปกรณ์   
1. แป้งข้าวเหนียว  
2. ฝักทอง  
3. น้ำอัญชัน  
4. น้ำใบเตย  
5. มะพร้าวขูด (สำหรับทำไส้)  
6. มะพร้าวขูด (สำหรับคลุก)  
7. น้ำตาลปี๊บ  
 

2. วิธีการเลือกวัสดุ/อุปกรณ์   
 การเลือกซื้อวัตถุดิบในการทำขนมต้มควรเลือกวัตถุที่สด  สะอาด  โดยมีหลักในการเลือกและการ
เตรียม  ดังนี้ 
 1. มะพร้าวทึนทึก  เลือกวัตถุดิบท่ีไม่แก่และอ่อนเกินไป 
 2. น้ำตาลควรใช้น้ำตาลปี๊บ เพราะจะทำให้ไส้ขนมสีสวยและมีความหอมหวาน   
 3. น้ำสีต่าง ควรใช้น้ำสีจากวัตถุดิบท่ีได้จากธรรมชาติ เช่น สีเขียวจากใบเตย สีเหลืองจากฝักทอง  
สีม่วงจากดอกอัญชัน 
   
3. ข้ันตอน/วิธีการปฏิบัติ 

 1 : ทำแป้ง + ทำไส้ 
- นำแป้งข้าวเหนียวมาแบ่งเป็น 3 ถ้วยเท่า ๆ กัน (ถ้วยละ 100 กรัม) 
- เทฝักทองนึ่ง น้ำอัญชัน และใบเตย ลงไปในแป้งข้าวเหนียวแต่ละถ้วย นวดให้เข้ากันจนกว่าแป้ง

ไม่ติดมือ แล้วใช้พลาสติกแรปคลุมชามแป้งพักไว้ก่อน 
- นำกระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง ใส่น้ำตาลปี๊บ คนจนน้ำตาลปี๊บละลาย ใส่มะพร้าวขูด (สำหรับทำไส้) 

และเกลือป่นลงไป คนให้เข้ากัน เค่ียวจนแห้ง และยกออกจากเตา ทำแป้งสามสี ได้แก่ อัญชัน ฝักทอง และ
ใบเตย 

 
 

 
 
 
  
 
 
 
 



 2 : ห่อ + ต้ม 
- ปั้นไส้เป็นลูกกลมเล็ก ๆ เตรียมไว้ 
- นำแป้งแต่ละสีมาปั้นเป็นลูกกลม ๆ ขนาดเท่าเหรียญห้า กดให้แป้งแบน จากนั้นปั้นไส้ท่ีทำเตรียม

ไว้ขนาดเล็กกว่าแป้งวางลงไป ใช้แป้งปิดให้มิดแล้วปั้นเป็นลูกกลม ๆ จนเนียน 
- นำไปต้มในน้ำเดือดจัดจนสุก 

TIP : โรยแป้งบาง ๆ ภาชนะท่ีจะวางขนมต้ม เพื่อป้องกันขนมต้มติด และแตกค่ะ 
TIP : ขนมต้มลอยขึ้นเหนือน้ำ แสดงว่าสุกแล้วค่ะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 3 : คลุก + จัดเสิร์ฟ 
- นำขนมต้มท่ีสุกแล้วมาคลุกกับมะพร้าวขูด (สำหรับคลุก) นำมาคลุกกับมะพร้าวขูด  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คณะผู้จัดทำหลักสตูรการทำขนมต้มแฟนซี 
 

คณะท่ีปรึกษา 
 1.  นางพิมพ์ทอง  สีหวงษ์    ตำแหน่ง   ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอปะคำ 
 2.  นางสาวณัฐณวี  ปิยะสุทธศิลป์  ตำแหน่ง    ครู ผู้ช่วย 

คณะผูจ้ัดทำหลักสูตร 
1.  นางสาวจุรีรัตน์  จบสัญจร  ตำแหน่ง   ครู กศน.ตำบล 
2.  นางสาวสุกัญญา  คงทันดี  ตำแหน่ง    ครู กศน.ตำบล 

ผู้รวบรวม เรียบเรียง ปรับปรุงต้นฉบับ และพิมพ์ 
1.  นางสาวจุรีรัตน์  จบสัญจร  ตำแหน่ง   ครู กศน.ตำบล 
2.  นางสาวสุกัญญา  คงทันดี  ตำแหน่ง    ครู กศน.ตำบล 

ผู้ออกแบบปก 
1.  นางสาวสุกัญญา  คงทันดี  ตำแหน่ง    ครู กศน.ตำบล 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


