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Abstract  
 This research aims to 1) create a training manual on Thai wisdom for the production of Thong Yip 
sweets (pinched gold egg yolks) in the central provinces, and 2) and compare (pre-posttests) the knowledge 
before and after the use of the training manual on Thai wisdom for the production of Thong Yip sweets in  
the central provinces, and 3) examine the satisfaction with the training manual on Thai wisdom for  
the production of Thong Yip sweets in the central provinces, who voluntarily participated in the training.  
The research instruments used in the study included the training manual, knowledge tests (pre-posttests), and 
a satisfaction questionnaire, which passed quality checks according to the criteria standard. The statistics used 
for data analysis included percentage, mean, standard deviation, t-test, and content analysis. The results 
showed that: firstly, the training manual on Thai wisdom for producing Thong Yip sweets in the central provinces 
had an effectiveness index (E.I.) at 0.70 level, indicating that the participants' knowledge increased 70.27%. 
Secondly, the participants’ knowledge scores after the training were significantly higher than those of before 
the training at .05 level of statistical significance. Thirdly, the participants' satisfaction with the training manual 
was at the highest level (x̅ = 4.75, SD = 0.29). Therefore, the training manual was an effective medium that 
enabled participants to make Thong Yip sweets independently, resulting in the complete Thong Yip production, 
consistent with the desired characteristics of Thong Yip sweets. According to the characteristics of Thong Yip 
sweets, Thai wisdom in the central provinces. 
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บทคัดย่อ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) สร้างคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
และหาค่าดัชนีประสิทธิผลของคู่มือฝึกอบรม 2) ศึกษาและเปรียบเทียบความรู้ก่อนและหลังการใช้คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 3) ศึกษาความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง กลุ่มตัวอย่าง คือ นักศึกษาช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จํานวน 30 คน ได้มาโดยการสมัครใจเข้าร่วมฝึกอบรม เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ คู่มือฝึกอบรม 
แบบทดสอบความรู้ และแบบวัดความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรม เครื่องมือท้ัง 3 รายการ ได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพอยู่ในเกณฑ์
ที่กําหนด สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบที ผลการศึกษา พบว่า  
1) คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาในด้านการผลิตและการแก้ไข
ปัญญาระหว่างการผลิตขนมทองหยิบ ทําให้ผู้ที่ใช้คู่มือฝึกอบรมฯ ได้มีความรู้ความเข้าใจ สามารถฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ
ได้ด้วยตนเอง มีค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.70 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่ใช้คู่มือฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มขึ้นคิดเป็นร้อยละ 70.27  
2) ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้หลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรม อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 3) นักศึกษามี
ความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรมอยู่ในระดับมากที่สุด ( x̅ = 4.75, SD = 0.29) ดังนั้น คู่มือฝึกอบรมเป็นสื่อที่ช่วยทําให้ผู้เข้ารับ 
การฝึกอบรมสามารถผลิตขนมทองหยิบได้ด้วยตนเอง ได้ผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบมีความสมบูรณ์ ตรงกับลักษณะที่ดีของขนม
ทองหยิบ ตามลักษณะของขนมทองหยิบภูมิปัญญาไทยในพ้ืนท่ีภาคกลาง 

คําสําคัญ: คู่มือฝึกอบรม  ภูมิปัญญาไทย  ความรู้  ความพึงพอใจ  ขนมทองหยิบ 
 

บทนํา (Introduction) 
 Office of the National Economic and Social Development Council (2017) ได้จัดทํายุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 
พ.ศ. 2561-2580 มุ่งเน้นการสร้างสมดุลระหว่างการพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม โดยประกอบด้วย  6 ยุทธศาสตร์  
ซึ่งสอดคล้องเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหาร 4 ยุทธศาสตร์ ได้แก่ ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน ด้านการพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ ด้านการสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม และด้านการสร้างการเติบโตบนคุณภาพ
ชีวิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เมื่อทําการวิเคราะห์ยุทธศาสตร์ในภาพรวมจะเห็นได้ว่าเน้นการพัฒนาคนให้มีศักยภาพที่สูงขึ้น   
โดยเช่ือมโยงการต่อยอดอดีต ภูมิปัญญา อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และจุดเด่นทางทรัพยากรธรรมชาติที่หลากหลาย  
 Institute for Innovative Foresight National Innovation Agency (Public Organization)  (2024)  ได้กล่ าวถึง
บริบทของประเทศไทย รัฐบาลไดใหความสําคัญของการศึกษาเปนอยางยิ่ง ดังจะเห็นไดจากการที่กระทรวงศึกษาธิการไดรับ 
การจัดสรรงบประมาณรายจายประจําปสูงสุดอยางตอเนื่องตั้งแตป พ.ศ. 2542-2563 คิดเปนประมาณรอยละ 11.50-25.70  
ของงบประมาณแผนดินทั้งหมด และมีความตั้งใจที่จะเดินหนาพัฒนาบุคลากรของประเทศใหมีความรู  ความเช่ียวชาญ  
โดยการสงเสริมการเรียนรูที่ดีตลอดชีวิตของมนุษยจึงเปนสิ่งสําคัญที่จะทําใหมนุษยไดรูจัก และพัฒนาตนเอง รวมไปถึงการนํา 
องคความรูตางๆ เหลานั้นไปใชในการสรางประโยชน เพื่อผูอื่นอีกดวย คําวา “การเรียนรู” คือกระบวนการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
และการรับรูจากประสบการณที่ไดรับสวน “การศึกษา” คือการฝกฝนผานการสอนและการเรยีนรูในโรงเรียนหรือในสภาพแวดลอม
ที่เทียบเทากับโรงเรียน การพัฒนาใหประเทศไทยมีระบบ และสภาพแวดลอมแหงการเรียนรูที่ดีและมีประสิทธิภาพมากขึ้น  
ทามกลางสังคมในยุคปจจุบันที่มีวิวัฒนาการและเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา สิ่งสําคัญที่สุดคือการพัฒนาระบบการศึกษาไทยและ
สังคมแหงการเรียนรูตลอดชีวิตควบคูไปดวยกัน เพื่อให้สอดคล้องกับภาวะความเป็นจริง เพื่อให้ผู้เรียนได้พัฒนาไปสู่ทักษะ 
แห่งอนาคตสําหรับการดํารงชีวิตในโลกแห่งศตวรรษที่ 21 (Panich, 2012) การพัฒนาของประเทศที่ผ่านมามากกว่า 20 ปี 
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ประเทศไทยได้มีการเจริญก้าวหน้ามาโดยตลอด แต่ในขณะเดียวกันก็มีปัญหาเกิดขึ้นในด้านวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีลด
บทบาทลง เนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศเปิด ซึ่งสังเกตได้จากการแต่งกาย การพูด การรับประทานอาหาร ทําให้วัฒนธรรม
และภูมิปัญญาท้องถิ่นบางอย่างสูญหาย เนื่องจากถูกละเลยและไม่ได้รับความสนใจจากคนรุ่นหลังเท่าที่ควร (Jintana, 2004)  
 โดยภูมิปัญญาเหล่านี้นอกจากแสดงความเป็นไทย ความเป็นเอกลักษณ์ไทยอย่างหนึ่งแล้ว ยังเป็นเครื่องซี้วัดความเจริญ
และพัฒนาการของคนในชาติไทย เพราะภูมิปัญญานั้นถือว่าเป็นสิ่งละเอียดอ่อน ซึ่งชาติที่เจริญแล้วมักมีสังคมที่สงบสุขร่มเย็น 
ไม่ระส่ําระสาย มีความเป็นอิสระ จึงจะสามารถสร้างสรรค์และสั่งสมภูมิปัญญาเฉพาะตนขึ้นมาได้ (Luxana, 2018, pp. 75-85) 
ทั้งนี้การสั่งสมภูมิปัญญาเฉพาะของตนที่มีอยู่เป็นจํานวนมากนั้น บางพื้นที่มีการสร้างภูมิปัญญาที่ไช้ในพื้นที่ของตน จนเรียกได้ว่า
เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local Wisdom) หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน (Popular Wisdom) เป็นเรื่องของการใช้ความรู้ (Knowledge) 
ทักษะ (Skills) ความเช่ือ (Belief) และพฤติกรรม (Behavior) ซึ่งเป็นการแสดงถึงความสัมพันธ์ที่เป็นองค์รวมระหว่างคนกับคน  
คนกับธรรมชาติสิ่งแวดล้อม และคนกับสิ่งที่เหนือธรรมชาติ รวมไปถึงกิจกรรมทุกอย่างในวิถีชีวิตที่เกี่ยวข้องกับการจัดการ  
เพื่อปรับตัวการเรียนรู้เพื่อการอยู่รอดของบุคคล ชุมชน และสังคม ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงถือเป็นปัจจัยที่สําคัญต่อการพัฒนาชีวิต 
ความอยู่รอดของบุคคล ทั้งทางเศรษฐกิจและสังคม เมื่อทําการพิจารณาภูมิปัญญาบางด้าน พบว่า มีผู้ถ่ายทอดสืบทอดน้อยลง 
เนื่องจากเป็นศาสตร์ที่มีความละเอียดอ่อน มีเทคนิคขั้นตอนการทําที่หลากหลาย และเป็นความลับของแต่ละวงศ์ตระกูลถ้าไม่ใช่ญาติ
พี่น้องจะไม่สืบทอดกับคนอื่นๆ  
 ถ้าจะกล่าวถึงภูมิปัญญาขนมไทยที่เสี่ยงต่อการสูญหายหรือลดจํานวนการผลิตลง รวมถึงมาตรฐานการผลิตที่ไม่
เหมาะสม คงต้องกล่าวถึงขนมตระกูลทอง ได้แก่ ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น ซึ่งขนมเหล่านี้ เป็นขนมที่มีวิวัฒนาการทีม่า
อย่างยาวนานตั้งแต่สมัยอยุธยา เป็นขนมที่เกิดการผสมผสานวัฒนธรรมการขนมหวานของชาติตะวันตกอย่างโปรตุเกสที่นําไข่แดง
มาปรุงประกอบกับน้ําเชื่อมจนขนมสุก ขึ้นรูปที่สวยงาม น่ารับประทาน และเป็นขนมที่มีชื่อเป็นมงคลและมีความหมายที่ดี นิยมใช้
ในงานประเพณี พิธีกรรมต่างๆ ของประเทศไทยในอดีตจนถึงปัจจุบัน (Tanavit, 2023, pp. 70-84) จากการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญ 
ด้านขนมไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า ขนมดังกล่าวยังมีการทําอย่างต่อเนื่อง ยกเว้นขนมทองหยิบที่มีการถ่ายทอดและ 
เรียนรู้อยู่ในวงแคบ ผู้สอนหรือผู้ถ่ายทอดมีจํานวนน้อยลง ส่วนผู้รับความรู้หรือผู้เรียนรู้ก็มีจํานวนจํากัด เนื่องจากขนมทองหยิบ 
เป็นองค์ความรู้ที่ฝังลึกอยู่ในแต่ละบุคคล มีการถ่ายทอดให้แก่กันและกันในลักษณะของคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่งภายใน
ครอบครัว และยังขาดการจัดเก็บและถ่ายทอดอย่างเป็นระบบ ถึงแม้ว่าภูมิปัญญาการผลิตขนมทองหยิบนั้นยังมีผู้สืบทอดอยู่บ้าง  
แต่ไม่สามารถนําข้อมูลมาเผยแพร่ให้เป็นที่รับรู้ของคนทั่วไปได้ Chawala and Thipsukon (2015, pp. 142-155) ได้กล่าวถึงการจัดการ
ความรู้ในรูปแบบคู่มือฝึกอบรมนั้นเป็นทางเลือกที่มีประสิทธิภาพทําให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถ
ปฏิบัติตามไดด้วยตนเอง  สอดคล้องกับงานวิจัยของ Jiraphat (2020, pp. 31-41) ได้กล่าวสรุปถึงการสร้างและประเมินคู่มือ
ฝึกอบรมทักษะอาชีพสําหรับผู้สูงอายุโดยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน พบว่า จากการทดลองใช้เล่มคู่มือมีความเหมาะสม 
ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ทั้งในด้านเนื้อหา ด้าน การใช้ภาษา ด้านการออกแบบ และด้านการนําไปใช้ประโยชน์ แสดงให้เห็นว่า
การสร้างคู่มือฝึกอบรมมีประสิทธิภาพ สามารถนําไปใช้ได้จริง และเป็นแนวทางสําหรับให้หน่วยงานอื่นๆ นําไปจัดฝึกอบรม  
เป็นทางเลือกสู่การสร้างรายได้เพื่อคุณภาพชีวิตในด้านอื่นๆ ต่อไป 
 จากปัญหาดังกล่าว ผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึงความสําคัญของปัญหาจึงได้สร้างคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เพื่อใช้เป็นสื่อประกอบการฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
สําหรับวิทยากรและผู้เข้ารับการฝึกอบรมทั่วไป เพื่อทําให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถปฏิบัติตามขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ 
ได้ด้วยตนเอง และเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องภูมิปัญญาไทยด้านขนมไทยต่อไป  
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วัตถุประสงค์ (Objectives) 
 1.  เพื่อสร้างคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และหาค่าดัชนีประสิทธิผล  
ของคู่มือฝึกอบรม  
 2.  เพื่อเปรียบเทียบความรู้ของนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ก่อนและหลังการใช้คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 3.  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาช้ันปีที่  3 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

ขอบเขตของการวิจัย (Scope of Research) 

 1. พื้นที่วิจัย ห้องปฏิบัติการอาหาร สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลกรุงเทพ   
 2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ในการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
มีประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้ 
  2.1  ประชากร ได้แก่ นักศึกษาช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จํานวน 73 คน 
  2.2  กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นักศึกษาช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จํานวน 30 คน ที่สมัครใจเข้าร่วมฝึกอบรม 
 3. ตัวแปรที่ศึกษา  
  3.1  ตัวแปรต้น คือ การเรียนรู้โดยใช้คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
  3.2  ตัวแปรตาม ได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ และ 2) ความพึงพอใจต่อคู่มือ
ฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย (Conceptual Framework) 
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วิธีดําเนินการวิจัย (Methodology) 
 การพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สําหรับนักศึกษาช้ันปีที่ 3 สาขาวิชา
ธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เป็นวิจัยกึ่งทดลอง (Quasi Experimental 
Research) ซึ่งมีการวัดผลก่อนการฝึกอบรมและหลังการฝึกอบรม  
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 1. คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง นําคู่มือการฝึกอบรมที่สร้างขึ้นเสนอต่อ
ผู้เชี่ยวชาญ จํานวน 5 คน เพื่อพิจารณาความสอดคล้องกันในแต่ละองค์ประกอบของคู่มือฝึกอบรม พบว่า ค่า IOC ทุกด้านมากกว่า 
0.50 ในส่วนของคู่มือฝึกอบรมมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.88)  
 2. แบบทดสอบความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ซึ่งเป็นแบบทดสอบแบบปรนัย  
4 ตัวเลือก จํานวน 30 ข้อ นําแบบทอดสอบความรู้ที่สร้างขึ้นเสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จํานวน 5 คน เพื่อพิจารณาความสอดคล้องกัน 
ในแต่ละองค์ประกอบของคู่มือฝึกอบรม พบว่า ค่า IOC เท่ากับ 1.00 จากนั้นทดลองใช้ (Try out) กับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีท่ี 4 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เคยเรียนรู้การทําขนมทองหยิบ
มาก่อน ที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จํานวน 30 คน พบว่า แบบทดสอบความรู้ทุกข้อคําถามมีค่าความยากง่าย ระหว่าง 0.66 มีค่าอํานาจ
จําแนกทุกข้อมากกว่า 0.67 ขึ้นไป จํานวน 15 ข้อ และค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบความรู้ มีค่าเท่ากับ 0.904 แสดงว่าคําถาม
ทุกข้อมีความตรงตามเนื้อหาสาระและสามารถนําไปใช้เก็บรวมรวมข้อมูลได้ 
 3.  แบบวัดความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบวัดความพึงพอใจ 
ต่อคู่มือฝึกอบรม เป็นแบบ 5 ระดับ โดยแบ่งข้อคําถามออกเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านกายภาพ 7 ข้อ ด้านเนื้อหา 9 ข้อ ด้านกิจกรรม 
5 ข้อ ด้านการนําไปใช้ประโยชน์ 6 ข้อ รวมข้อคําถามได้ 27 ข้อ นําแบบวัดความพึงพอใจที่สร้างขึ้นเสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จํานวน  
5 คน เพื่อพิจารณาความสอดคล้องกันในแต่ละองค์ประกอบของคู่มือฝึกอบรม พบว่า ค่า IOC เท่ากับ 0.99 แสดงว่าคําถามทุกข้อมี
ความตรงตามเนื้อหาสาระและสามารถนําไปใช้เก็บรวมรวมข้อมูลได้ 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยแบ่งการเก็บรวบรวมข้อมูล สามารถออกเป็น 2 ระยะ คือ 
 ระยะที่ 1 การพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 ผู้วิจัยได้แบบขั้นตอนการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ การพัฒนาคู่มือโดยการศึกษาเนื้อหาสาระข้อมูล
พื้นฐานและการศึกษาจากเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 2) การพัฒนาคู่มือจากการประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิและนําไปทดลองใช้ 
เพื่อหาคุณภาพของคู่มือ 3) การใช้คู่มือโดยการนําคู่มือที่ได้จากการพัฒนาไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง โดยมีขั้นตอนในการพัฒนาคู่มือ 
ดังนี ้

 1. ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นที่เกี่ยวข้องจากงานวิจัย เอกสาร ตําราต่างๆ  
 2. กําหนดวัตถุประสงค์และการกําหนดขอบข่ายเนื้อหาสาระต่างๆ ของคู่มือ และเขียนเนื้อหาของคู่มือตามวัตถุประสงค์ 

จากนั้นออกแบบรูปเล่ม ออกแบบภาพประกอบและส่วนที่เกี่ยวของในคู่มือ ซึ่งคู่มือประกอบไปด้วย 3 ส่วน ดังนี้ 1) ข้อมูลทั่วไป
เกี่ยวกับคู่มือฝึกอบรม ได้แก่ (1) วัตถุประสงค์ (2) ขอบเขต (3) คําจํากัดความ (4) หน้าที่ความรับผิดชอบ (5) คุณสมบัติของผู้เข้า
รับการอบรม (6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการดําเนินการจัดฝึกอบรม 2) เนื้อหา คือ ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
และ 3) กิจกรรมฝึกอบรม คือ การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ 

 3. นําไปให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาความสอดคล้องของคู่มือและความเหมาะสมของคู่มือ 
 4. นําไปใช้กับกลุ่มทอดลองเพื่อเก็บรวบรวมข้อมูล  

 ระยะที่ 2 การใช้คู่มือในการจัดกิจกรรมฝึกอบรม ผู้วิจัยได้นําคู่มือมาใช้ในการฝึกอบรมโดยมีขั้นตอน ดังนี้ 
 1. ประชาสัมพันธ์รับนักศึกษาที่สนใจเข้าร่วมกิจกรรมฝึกอบรมผ่านกลุ่มไลน์ 
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 2. ติดต่อนักศึกษาที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง แจ้งกําหนดการฝึกอบรม ระยะเวลาที่ใช้ในการฝึกอบรม จํานวน 3 ช่ัวโมง  
30 นาที ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

 3. ดําเนินการฝึกอบรมด้วยคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมีขั้นตอน  
การฝึกอบรมประกอบด้วย 1) แนะนํารายละเอียดการฝึกอบรมฯ 2) ทดสอบความรู้ก่อนใช้คู่มือฝึกอบรม 15 นาที 3) แจกคู่มือ
ฝึกอบรมฯ ให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมฝึกปฏิบัติ ใช้เวลา 150 นาที โดยแบ่งผู้เข้ารับการฝึกอบรมเป็นกลุ่ม 10 กลุ่ม กลุ่มละ 3 คน  
รวมผู้เข้ารับการฝึกอบรม 30 คน 4) ทดสอบความรู้หลังการใช้คู่มือฝึกอบรม ฯ 15 นาที  5) ทําการประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือ
ฝึกอบรมฯ และ 6) ประเมินภาพรวมกิจกรรมฝึกอบรมฯ และคุณภาพของขนมทองหยิบที่ได้ 
 4. วัดผลการใช้คู่มือฝึกอบรม ขั้นนี้เป็นขั้นสุดท้ายเพื่อให้ทราบถึงคุณภาพของคู่มือฝึกอบรม โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
1) การวัดผลด้านความรู้ ก่อนและหลังการฝึกอบรมของนักศึกษา และ 2) วัดความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการใช้คู่มือฝึกอบรม 
 การวิเคราะห์ข้อมูล  

 ผู้วิจัยได้ทําการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป ผลการวิเคราะห์ข้อมูลนําเสนอตามลําดับ  
โดยใช้สถิติการวิเคราะห์ ค่าร้อยละ (Percentage) การหาค่าเฉลี่ย (x̅) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และทดสอบที  
 

ผลการวิจัย (Results) 
 การศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถสรุป
ผลการวิจัยได้ดังนี้   

 1. ผลการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า ได้คู่มือฝึกอบรมสามารถ
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับคู่มือฝึกอบรม โดยมีองค์ประกอบ ได้แก่ 1) วัตถุประสงค์ คือ เป้าหมายที่แสดงให้เห็นถึง
ประโยชน์ที่ผู้รับการฝึกอบรมจะได้รับ และสะท้อนถึงความสําคัญของการใช้คู่มือฝึกอบรม 2) ขอบเขต คือ สิ่งที่ระบุไว้เพื่อกําหนด
ขอบเขตของเนื้อหาหรือข้อมูลที่ครอบคลุมในคู่มือฝึกอบรม โดยแสดงถึงการใช้งานหรือการประยุกต์ใช้คู่มือได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 3) คําจํากัดความ คือ การระบุรายละเอียดของบทบาทหน้าที่ของบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการใช้คู่มือฝึกอบรม และรูปแบบ
เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผล 4) หน้าที่ความรับผิดชอบ คือ บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของผู้ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกอบรม ได้แก่ 
วิทยากร และผู้เข้ารับการฝึกอบรม 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม คือ ข้อกําหนดของบุคคลที่สามารถเข้ารับการฝึกอบรม  
ที่เหมาะสม ได้แก่ อายุ ระดับการศึกษา ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นการคัดกรองเบื้องต้นที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และ
เป้าหมายที่กําหนดไว้ 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการดําเนินการจัดฝึกอบรม คือ ช่วงระยะเวลาที่กําหนดของแต่ละขั้นตอน  
ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกอบรม ได้แก่ ระยะเวลาการทดสอบความรู้ก่อนและหลังการใช้คู่มือฝึ กอบรม การแนะนําวิธีการใช้และ 
ทําความเข้าใจคู่มือฝึกอบรม และการฝึกอบรมภาคปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ ตามด้วยส่วนเนื้อหา คือ 1) ภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบ คือ องค์ความรู้ที่แสดงออกถึงภูมิปัญญาที่สําคัญในการผลิตขนมทองหยิบ ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ ภูมิปัญญา
การผลิตขนมทองหยิบ และภูมิปัญญาเพื่อแก้ไขปัญหาระหว่างการผลิตขนมทองหยิบ 2) ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ คือ คุณสมบัติ
ทั่วไปที่ทําให้ขนมทองหยิบเป็นท่ียอมรับ โดยพิจารณาได้จากลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสหวาน กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ความฉ่ําน้ําเชื่อม 
และจํานวนกลีบของขนมทองหยิบ และ 3) อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ คือ ปัจจัยที่มีความสําคัญในการเตรียม และ
การผลิตขนมทองหยิบ ซึ่งมีการระบุช่ือ ขนาด ปริมาณ และภาพประกอบ เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้เตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบ
ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม และปิดท้ายด้วยกิจกรรมฝึกอบรม คือ 1) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ คือ กระบวนการและ
ขั้นตอนที่สําคัญในการเรียนรู้และฝึกทักษะการผลิตขนมทองหยิบ โดยมีขั้นตอนที่ เกี่ยวข้อง ได้แก่  ขั้นตอนการเตรียม 
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กระทะทองเหลือง การเตรียมใบเตย สูตรขนมทองหยิบ กระบวนการผลิตขนมทองหยิบ และขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ  
ซึ่งทุกขั้นตอนมีการบรรยายเนื้อหาเป็นลําดับขั้นตอนที่เข้าใจง่าย พร้อมมีภาพประกอบ และแถบบาร์โค้ดคลิปวีดีโอ 
  ผลการประเมินคู่มือฝึกอบรมฉบับร่าง พบว่า ผู้เชี่ยวชาญประเมินความเหมาะสมของคู่มือฝึกอบรมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.88 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.07  เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านกิจกรรมมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.96 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.09 รองลงมาคือด้านเนื้อหา มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.89  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.08 ด้านกายภาพ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.89 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.19 และด้านท่ีมีคะแนน
น้อยสุด คือ ด้านการนําไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.80 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.30 มีรายละเอียดดัง Table 1  
 

Table 1 
The results of the study of the satisfaction levels of experts with the Thai wisdom training manual for 
making Thong Yip sweets in the group of central provinces (n = 5) 
ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง (n = 5) 
 

รายการประเมิน 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

x̅  SD ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกายภาพ 4.89 0.19 ระดับมากที่สุด 
ด้านเน้ือหา 4.89 0.08 ระดับมากที่สุด 
ด้านกิจกรรม 4.96 0.09 ระดับมากที่สุด 
ด้านการนําไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.30 ระดับมากที่สุด 

รวม 4.88 0.07 ระดับมากท่ีสุด 
 

 2.  ผลการศึกษาประสิทธิผลของคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า  
ดัชนีประสิทธิผล (E.I.) ของการฝึกอบรม มีค่าเท่ากับ 0.70 ซึ่งหมายความว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มขึ้นคิดเป็น 
ร้อยละ 70.27 มีรายละเอียดดัง Table 2 
 

Table 2 
The effectiveness index of training using the thai wisdom training manual for making Thong Yip sweets in the 
group of central provinces 
ดัชนีประสิทธิผลของการฝึกอบรมโดยใช้คู่มือฝึกอบรมภมูิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 

จํานวนผู้เข้ารับการฝึอบรม คะแนนเต็ม 
ผลรวมคะแนน 

ดัชนีประสิทธิผล (E.I.) 
ทดสอบก่อนอบรม ทดสอบหลังอบรม 

30 15 154 362 0.70 
 

 3.  ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ก่อนและหลัง  
การฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้หลังการฝึกอบรม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 12.07 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.48  
สูงกว่าก่อนการฝึกอบรม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.13 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.53 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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แสดงให้เห็นว่าการฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีผลทําให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่ม
มากขึ้น มีรายละเอียดดัง Table 3 
 

Table 3 
The Results of comparing knowledge about the Thai Wisdom Training Manual for Making Thong Yip Sweets in the Group 
of Central Provinces of the trainees before and after the training (n = 30) 
ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางของผู้เข้ารับการฝึกอบรม ก่อนและ
หลังการฝึกอบรม (n = 30) 
 

ความรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบ 

ก่อนการฝึกอบรม หลังการฝึกอบรม 
t df p 

x̅  SD ระดับ x̅  SD ระดับ 

ความรู้ 
(คะแนนเต็ม 15) 

5.13 
(34.20%) 

1.53 น้อย 
12.07 

(80.47%) 
1.48 

มาก
ท่ีสุด 

-18.09 29 0.000* 

* มีนัยสําคัญท่ีระดับ .05 (p < .05) 

 4.  ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด
ภาคกลาง พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.75 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.29 มีรายละเอียดดัง Table 4 

  เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการนําไปใช้ประโยชน์ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สูง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.84 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.26 รองลงมาคือด้านกิจกรรม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.76 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.38  
ด้านเนื้อหา มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.75 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.31 และด้านที่มีคะแนนน้อยสุด คือ ด้านกายภาพมีคะแนนน้อย
สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.39  
 

Table 4 
The results of the study of the level of satisfaction of the trainees with the Thai wisdom training manual for making 
Thong Yip sweets in the group of central provinces (n = 30) 
ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลติขนมทองหยิบ กลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง (n = 30)  
 

รายการประเมิน 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

x̅ SD ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกายภาพ 4.66 0.39 ระดับมากท่ีสุด 
1. ความสวยงามของปก 4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม 4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 
5. ความคมชัดของภาพมีความเหมาะสม 4.73 0.58 ระดับมากที่สุด 
6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม 4.43 0.68 ระดับมาก 
7. จํานวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม 4.40 0.77 ระดับมาก 
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รายการประเมิน 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

x̅ SD ระดับความพึงพอใจ 

ด้านเนื้อหา 4.75 0.31 ระดับมากท่ีสุด 
1. ความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์ 4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 
2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา 4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 
3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระความรู้ที่ง่ายต่อการสร้างความเข้าใจของผู้อ่าน 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 
4. ความเหมาะสมของการจัดลําดับเน้ือหา 4.63 0.49 ระดับมากที่สุด 
5. รูปภาพประกอบส่ือความหมายได้ชัดเจน  4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 
6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิแผนภาพ ประกอบการอธิบายเนื้อหา 4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 
7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทนํา เน้ือเรื่อง และแนวทางการปฏิบัติตามคู่มือฯ 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 
8. มีตัวอย่างประกอบเน้ือหาท่ีชัดเจน 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบการอธิบายเน้ือหาท่ีน่าสนใจ (คลิปวิดีโอ) 4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 

ด้านกิจกรรม 4.76 0.38 ระดับมากท่ีสุด 

1. ความสอดคล้องของการออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์ 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 
2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับเน้ือหา 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 
3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของกิจกรรม 4.77 0.50 ระดับมากที่สุด 
4. การชี้แจงให้ทราบแนวทางในการปฏิบัติของกิจกรรมมีความชัดเจน 4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 
5. การวิเคราะห์/สังเคราะห์สาระความรู้อย่างมีเหตุผล 4.70 0.60 ระดับมากที่สุด 

ด้านการนําไปใช้ประโยชน์ 4.84 0.26 ระดับมากท่ีสุด 
1. สามารถนําไปใช้เป็นคู่มือการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้านการเรียนการสอนขนมทองหยิบ
ได้ 

4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 

2. สามารถนําเน้ือหาและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้านการ
ปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

4.90 0.31 ระดับมากที่สุด 

3. สามารถนํารูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการจัดทําคู่มือและ
กิจกรรมอื่นได้ 

4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผลการฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีความผิดพลาดลด
น้อยลง 

4.80 0.48 ระดับมากที่สุด 

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง สื่อความรู้และทักษะในการผลิตขนมทองหยิบได้ 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 
6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 

รวม 4.75 0.29 ระดับมากท่ีสุด 
 

  ตัวอย่างกิจกรรมการเรียนการสอนตามคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบให้นักศึกษาช้ันปีที่ 3 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ดังภาพ Figure 1 
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Figure 1  
Testing the use of the Thai wisdom training manual for making Thong Yip sweets in the group of central provinces 
การทดสอบใช้คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

 
 

 

 
        วิทยากรช้ีแจงแนวทางการใช้คู่มือฝึกอบรม ทดสอบวัดความรู้ก่อนฝึกอบรม มอบคู่มือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรม จํานวน 30 คน 
เพื่ออ่านทําความเข้าใจ และปฏิบัติตาม 
 

 
         ปฏิบัติตามคู่มือฝึกอบรม เตรียมอุปกรณ์ วัตถุดิบ และปฏิบัติตามกระบวนการและขั้นตอนให้ถูกต้อง สามารถแก้ไขปัญหา
เฉพาะหน้าที่เกิดขึ้นในระหว่างการฝึกอบรม  
 

 
        ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถผลิตขนมทองหยิบได้ ขนมทองหยิบมีลักษณะที่ดี ทุกคนมีความมั่นใจในการปฏิบัติงาน ใช้เวลา
ปฏิบัติเสร็จก่อนกําหนด ในภาพรวมผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความพึงพอใจต่อคู่มืออยู่ระดับมากที่สุด และหลังการฝึกอบรมมีความรู้
เพิ่มขึ้นมากกว่าก่อนฝึกอบรม  

 

 

อภิปรายผล (Discussions)  
 ผลการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และหาค่าดัชนีประสิทธิผลของ
คู่มือฝึกอบรม พบว่า คู่มือฝึกอบรมได้พัฒนาจากการรวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบด้วยการสัมภาษณ์  
เชิงลึกผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบในจังหวัดภาคกลาง ทําการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร ตํารา และสื่อต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง 
นอกจากนี้ได้ทําการพัฒนาตํารับมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทย คู่มือฝึกอบรมประกอบไปด้วย 1) วัตถุประสงค์  
2) ขอบเขต 3) คําจํากัดความ 4) หน้าที่ความรับผิดชอบ 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอน 
การดําเนินการจัดฝึกอบรม 7) ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 8) ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ  
9) อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ 10) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ ซึ่งสอดคล้องกับแนวความคิดของ 
(Preecha, 2007, p. 129) ได้อธิบายองค์ประกอบของคู่มือ  ประกอบด้วย 1) คําช้ีแจ้งการใช้คู่มือ 2) คําช้ีแจงเกี่ยวกับ 
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การเตรียมการที่จําเป็นต่างๆ เช่น วัสดุ อุปกรณ์ สื่อ เป็นต้น 3) เนื้อหาสาระและกระบวนการหรือขั้นตอนในการดําเนินการ  
4) ความรู้เสริมหรือแบบฝึกหัด หรือ แบบฝึกปฏิบัติเพื่อช่วยในการฝึกฝน 5) ปัญหาและคําแนะนําเกี่ยวกับการป้องกันและแก้ไข
ปัญหา และ 6) แหล่งข้อมูลและแหล่งอ้างอิงต่างๆ  โดยคู่มือฝึกอบรมที่พัฒนาขึ้นมาได้ผ่านการประเมินความเหมาะสมโดย
ผู้เช่ียวชาญ จํานวน 5 คน พบว่า มีค่าดัชนีความสอดคล้องเท่ากับ 0.99 และระดับความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญต่อคู่มือฝึกอบรม
อยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.88, SD = 0.07) แสดงให้เห็นว่าคู่มือสามารถใช้เป็นสื่อประกอบการฝึกอบรมได้ สอดคล้องกับ
แนวความคิดของ (Pannee, 2016) ได้กล่าวถึงการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือเพื่อตรวจสอบความถูกต้อง ความเที่ยงตรง 
เชิงเนื้อหา และความเหมาะสมก่อนที่จะนําเครื่องมือไปใช้เก็บรวบรวมข้อมูล นอกจากนี้ ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Sonthaya 
et al. (2018, pp. 78-91) ได้ทําการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมงานสร้างสรรค์จากดอกบัว สําหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
วิทยาลัยนาฏศิลปสุพรรณบุรี ผลการศึกษา พบว่า หลักสูตรฝึกอบรมงานสร้างสรรค์จากดอกบัว มีองค์ประกอบของหลักสูตร 
ประกอบไปด้วย 1) หลักการ 2) จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 3) โครงสร้างหลักสูตรฝึกอบรม 4) ขอบข่ายเนื้อหา 5) กิจกรรมใน 
การฝึกอบรม 6) สื่อและวัสดุอุปกรณ์/แหล่ง 7) วิทยาการการวัดผลและประเมินผล 8) ระยะเวลาที่ใช้ในการฝึกอบรม 9) เอกสาร
ประกอบการฝึกอบรม ได้แก่ คู่มือหลักสูตรฝึกอบรม กําหนดการฝึกอบรม และแผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรม ซึ่งผลการประเมนิ
หลักสูตรฉบับร่าง พบว่า หลักสูตรฝึกอบรมีค่าดัชนีความสอดคล้องเท่ากับ 1.00 และมีความสอดคล้องและเหมาะสม  
  ผลการทดสอบความรู้ พบว่า หลังการฝึกอบรมผู้เข้ารับการฝึกอบรม มีความรู้มากกว่าก่อนการฝึกอบรม  
เป็นเครื่องบ่งช้ีว่า คู่มือฝึกอบรมฯ มีประสิทธิผลและแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงระดับคะแนนความรู้ ความเข้าใจของนักศึกษา 
สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ปฏิบัติตามคู่มือได้ จนได้ขนมทองหยิบที่ตรงกับลักษณะที่ดีของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สอด คล้องกับ
แนวคิดของ Bloom (1956) ได้กล่าวถึงขั้นการนําเอาความรู้ไปประยุกต์ใช้ ได้แก่ การนําเอาความรู้เดิมไปใช้ผ่านกระบวนการคิด 
เมื่อประสบกับปัญหาสามารถนําเอาความรู้เดิมไปใช้ในการบริหารจัดการในสถานการณ์ใหม่หรือเอาความรู้เดิมนั้นไปปรับใช้  
ในสถานการณ์ใหม่ให้เกิดผล ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chirawan and Korapin (2024, pp. 263-278) ได้ศึกษาการพัฒนา
ศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ: กรณีศึกษา กลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ ตําบลหัวไผ่ อําเภอเมืองสิงห์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี ผลจากการศึกษา พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “ขนมสามเกลอ” มีความพึงพอใจ
ในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด และด้านการนําความรู้ไปใช้ พบว่า ก่อนเข้าร่วมอบรม ผู้เข้าร่วมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ใน
ระดับน้อย และหลังเข้าร่วมอบรมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับมากที่สุด  นอกจากนี้ยังซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Jiraphat (2020, pp. 31-41) ได้การพัฒนาคู่มือฝึกอบรมทักษะอาชีพสําหรับผู้สูงอายุโดยกระบวนการมีสว่นร่วมของชุมชน จังหวัด
พิษณุโลก ผลการวิจัย พบว่า คู่มือการฝึกอบรมทักษะอาชีพสําหรับผู้สูงอายุที่ได้พัฒนาขึ้น ประกอบด้วย ที่มาและความสําคัญ 
วัตถุประสงค์ ประโยชน์ รูปแบบ และหลักการจัดฝึกอบรม เนื้อหา สื่อ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากรและ บุคลากรในการดําเนินกิจกรรม 
ระยะเวลา การประเมินผล และการเผยแพร่ผลการดําเนินกิจกรรม สําหรับผลการประเมินความเหมาะสมของคู่มือ ประกอบด้วย 
ด้านเนื้อหา ด้านการใช้ภาษา ด้านการออกแบบ ด้านรูปเล่ม ส่วนผลการศึกษาประสิทธิผลของคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลติ
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า มีค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.70 แสดงว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มขึ้น
คิดเป็นร้อยละ 72.10 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Prapaporn (2022, pp. 9-23) ได้ศึกษาการพััฒนาต้ันแบบสื่อโมเดลอาหารและ
ตารางอาหารแลกเปลี่ยนอาหารอีสานสําหรับผู้ัป่วยโรคเบาหวาน ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มผู้ทดสอบมีคะแนนเฉลี่ยความรู้เรื่อง
อาหารแลกเปลี่ยนอีสานเพิ่มขึ้นมากกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < .001) ความพึงพอใจต่อการใช้สื่อ พบว่า ผู้ป่วย
กลุ่มทดลองมีความพึงพอใจต่อสื่อโมเดลอาหารอีสานในระดับมาก และค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.80 ดังนั้น ผู้เกี่ยวข้อง
สามารถนําสื่อโมเดลอาหารอีสานไปใช้ประยุกต์ในการให้ความรู้หมวดอาหารแลกเปลี่ยนผู้ป่วยได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Watanaporn and Hongvarin (2021, pp. 82-93) ได้ทําการพัฒนาหลักสูตรระยะสั้น “ขนมไทย”  
เพื่อยกระดับเศรษฐกิจฐานรากเกษตรกร สมาชิกนาแปลงใหญ่กลุ่มจังหวัดนครชัยบุรินทร์ ผลการวิจัย พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม
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ก่อนและหลังการฝึกอบรมมีผลสัมฤทธิ์แตกต่างกัน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 คือ หลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อน 
การฝึกอบรม (16.06 > 9.35) และมีความพึงพอใจต่อหลักสูตร อยู่ในระดับมาก (x̅ = 4.43, SD = 0.59) และการจัดกิจกรรมต่างๆ 
ตามหลักสูตร อยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.70, SD = 0.38) 
  ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อคูม่ือฝึกอบรม พบว่า นักศึกษามคีวามพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด (x̅ = 4.75, SD = 0.29) เนื่องจากคู่มือฝึกอบรมมีองค์ประกอบที่ครบถ้วน เป็นสื่อที่ใช้ประกอบการฝึกอบรมได้อย่างชัดเจน 
ทําให้นักศึกษาสามารถฝึกปฏิบัติตามได้ และที่สําคัญง่ายต่อการเรียนรู้ มีภาพและคลิปวีดีโอประกอบที่ชัดเจน ซึ่งสอดคล้องกับ 
การให้ความหมายของ (Preecha, 2007, p. 127) ได้กล่าวถึงคู่มือ คือ หนังสือที่ให้ความรู้เกี่ยวกับการทําสิ่งใดสิ่งหนึ่งแก่ผู้อ่าน  
โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจและสามารถดําเนินการเรื่องนั้นๆ ด้วยตนเองได้อย่างถูกต้องเหมาะสม สอดคล้องกับ
แนวคิดของ Office of the Public Sector Development Commission (2009) ที่ได้กล่าวว่า ลักษณะคู่มือที่ดีควรมีตัวอย่าง
ประกอบ มีความเป็นปัจจุบันไม่ล้าสมัย มีความกระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Tanawat (2020, pp. 1-12) 
การศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการท่องเที่ยว 
โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ ผลการวิจัย นักศึกษามีความพึงพอใจที่มีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพโดยภาพรวม  
อยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.55, SD = 0.21) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Anupong et al. (2023, pp. 51-61) ได้ทํา 
การพัฒนาสื่อการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเสื้อสุภาพสตรีสําหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่าง  
นครหลวง ผลการศึกษา พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจต่อสื่อการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเสื้อ
สุภาพสตรีสําหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง อยู่ในระดับมากที่สุดทุกด้าน 
  จากการสังเกตในภาพรวมของการใช้คู่มือฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง และ 
ใช้คู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นสื่อประกอบการผลิตขนมทองหยิบได้ดี มีขั้นข้ันตอน 
การปฏิบัติที่เข้าใจง่าย ปฏิบัติตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลผลิตที่ได้ตรงกับลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ  
 

ข้อเสนอแนะ (Recommendations) 
 1. ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช้ 
  1.1 การนําคู่มือฝึกอบรมไปใช้กับผู้เข้ารับการอบรมที่มีความแตกต่างกัน โดยสร้างความเข้าใจโดยการช้ีแจงให้กับ 
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเข้าใจถึงกระบวนการฝึกอบรมและผลที่ได้จากการฝึกอบรมให้ชัดเจน เพื่อให้การดํา เนินการฝึกอบรม 
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับความแตกต่างของผู้เข้ารับการฝึกอบรมแต่ละคน 
  1.2 ความรู้ที่ได้จากการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถ
นําไปไปประยุกต์ใช้ฝึกอบรมแก่นักศึกษาในสถาบันอื่นๆ เพื่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนม
ทองหยิบได้ 
 2. ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยคร้ังต่อไป 
  2.1 ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาคู่มือในรูปแบบออนไลน์ เพื่อให้ผู้ที่ต้องการพัฒนาตนเอง สามารถเข้าถึง
ข้อมูลได้ทุกสถานท่ีและทุกเวลาเพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการเรียนรู้และฝึกอบรมด้วยตนเอง 
  2.2 ควรพัฒนาคู่มือฝึกอบรมกระบวนการผลิตขนมไทยชนิดอื่นที่ใกล้สูญหาย เพื่อเป็นการรวบรวมองค์ความรู้ 
อย่างเป็นระบบ สามารถใช้เป็นสื่อการเรียนการสอนได้ 
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