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หลักสูตรการทำเบเกอร่ีสร้างรายได้ 
จำนวน  20 ชั่วโมง 

ความเป็นมา 
การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพมุ่งเน้นการพัฒนาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถของ

ประชาชนกลุ่มเป้าหมาย ให้สามารถประกอบอาชีพ สร้างรายได้ท่ีมั่งค่ังและมั่นคง เป็นบุคคลท่ีมีวินัย เปี่ยมไป
ด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่นและสังคม เน้นการจัดการศึกษาที่ยึดพื้นที่เป็น
ฐาน โดยสถานศึกษาต้องวิเคราะห์ศักยภาพ 5 ด้าน ของแต่ละพื้นที่ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากรธรรมชาติ 
ศักยภาพด้านภูมิอากาศ ศักยภาพด้านภูมิประเทศ ศักยภาพด้านศิลปวัฒนธรรมประเพณี และศักยภาพด้าน
ทรัพยากรมนุษย์ และวิเคราะห์ข้อมูลวิถีการดำเนินชีวิต ความต้องการ และประชาชนในภูมิภาคต่างๆ ที่เป็น
ผู้ใช้บริการผลผลิตของสถานศึกษา การวิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวจะนำมาสู่การกำหนดหลักสูตรอาชีพท่ี
สถานศึกษาจะจัดการเรียนการสอนได้ 

 ศกร.ตำบลตะเคียนปม  จึงจัดทำหลักสูตรการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ ขึ้น เพื่อตอบสนองพฤติกรรมการ
รับประทานอาหารของผู้บริโภคท่ีเปล่ียนไปในปัจจุบัน โดยมักจะเลือกอาหารท่ีสามารถรับประทานได้ง่ายและมี
วิธีขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อน ด้วยวิธีการทำที่ง่าย สะดวก รวดเร็ว  จึงมีกระบวนการจัดการเรียนรู้ หลักสูตร   
การทำเบเกอรี่สร้างรายได้ ขึ้นเพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีจะสร้างมูลค่าและสามารถจัดจำหน่ายสินค้า โดยการ
เรียนเน้นการปฏิบัติจริง และให้ผู้เรียนท่ีเรียนจบจากหลักสูตรอาชีพมีความมั่นใจว่าจะสามารถประกอบอาชีพ
สร้างรายได้ ได้อย่างแท้จริง   

หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื ่อการพัฒนาอาชีพหลักสูตรการทำเบเกอรี ่สร้างรายได้ เพื ่อการมีงานทำ       
กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเล
ที่ตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำร่วมกับภาคี
เครือข่าย 

4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้
เกิดรายได้เสริมแลเพิ่มรายได้ 
 
 



จุดมุ่งหมายของหลักสูตร   
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และฝึกทักษะหลักสูตรการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมองเห็นช่องทางและตัดสินใจประกอบอาชีพ ท่ีสอดคล้องกับศักยภาพตนเอง ชุมชน 

และส่ิงแวดล้อม จนสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชนและสังคม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการอาชีพเสริม 
 

ระยะเวลา   จำนวน 20 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 1.  ช่องทางการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำเบเกอรี่สร้างรายได้     จำนวน  1 ช่ัวโมง 

1.1 ความรู้เบ้ืองต้นในการประกอบอาชีพการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 

1.1.1   การลงทุน 
1..1.2  กระบวนการผลิต การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์และวัตถุดิบ 

                1.2 การให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานวัสดุ อุปกรณ์ ในการทำเบเกอรี่สร้างรายได้  ซึ่งได้แก่       
การทำเค้กกล้วยหอม เค้กไข ่และคุ้กกี้                                                 จำนวน  1  ช่ัวโมง 
 2.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำเบเกอรี่สร้างรายได้   จำนวน  3  ช่ัวโมง 

2.1.  การควบคุม ปริมาณ คุณภาพการผลิตและพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ 
2.2   การลดต้นทุน 

     2.3   การวางแผนการตลาด กลยุทธ์การตลาด 

3.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำเค้กกล้วยหอม (การทำเค้กกล้วยหอม)         จำนวน  5 ช่ัวโมง 
  3.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำเค้กกล้วยหอม 
  3.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำเค้กกล้วยหอม 
  3.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำเค้กกล้วยหอม 
  3.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 

4.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำเค้กไข่ (การทำเค้กไข)่             จำนวน 5 ช่ัวโมง 
  4.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำเค้กไข่ 
  4.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำเค้กไข่  
  4.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำเค้กไข่ 
  4.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 
 



5.  ทักษะการประกอบอาชีพการทำคุ้กกี้                    จำนวน 5 ช่ัวโมง 
  5.1  วิทยากรให้ความรู้  ขั้นตอนการทำคุ้กกี้ 
  5.2  วิทยากรให้ผู้เรียนเตรียม วัสดุ อุปกรณ์ สำหรับการทำคุ้กกี้ 
  5.3  ผู้เรียนฝึกทักษะการทำคุ้กกี้ 
  5.4  วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียน 

 

การจัดกิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ ดังนี้ 
1. ครูบรรยายความรู้เบ้ืองต้นในการประกอบอาชีพการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 

2. ครูบรรยายเรื่องการควบคุม ปริมาณ คุณภาพการผลิตและการลดต้นทุนการผลิต   

2. วิทยากรให้ความรู้เรื่องทักษะการประกอบอาชีพการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงในการทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 

4. ครูประเมินผลงานของผู้เรียน  
 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  ส่ือเอกสารใบความรู้ในการบรรยายและสาธิตอาชีพและการฝึกปฏิบัติจริง 
 2.  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ คลิปวิดีโอตัวอย่างการทำเบเกอรี่  เช่น  การทำเค้กกล้วยหอม  เค้กไขแ่ละคุ้กกี้  

3.  วัตถุดิบอุปกรณ์ในอาชีพท่ีมีการใช้จริง 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ  ตรงตามหลักการของหลักสูตร 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรการศึกษา  ออกโดยสถานศึกษา 

 
 
 



 
 

   ลงช่ือ.........................................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                              (นางสาวเพชรดา  แสงคำกาศ) 
                                                     ครู กศน.ตำบล 
 

 

                  ลงช่ือ.........................................................................เห็นชอบหลักสูตร 
                                                  (นายปฐม  ต๊ิบหน่อ) 
                                              ประธานกรรมการสถานศึกษา 
 
 
     

                             ลงช่ือ...........................................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
            (นางสาวอรทัย  ทาอาสา) 

            ครู รักษาการในตำแหน่ง 

                      ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอทุ่งหัวช้าง 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำเบเกอร่ีสร้างรายได้         
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำเบเกอรี่
สร้างรายได้ 

1. อธิบายความสำคัญของ
การประกอบอาชีพอาชีพ
การทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 
2. อธิบายความสำคัญของ
การประกอบอาชีพอาชีพ
การทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 

1. ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ             
การทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 
2. ความรู้เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพ           
การทำเบเกอรี่สร้างรายได้ 
    2.1 การลงทุน 
    2.2 กระบวน 
การผลิต การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบการ
ทำเบเกอรี่สร้างรายได้         
(การทำเค้กกล้วยหอม    
เค้กไข ่และคุ้กกี้) 

1. ครูให้ความรู้
เกี่ยวกับความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ
อาชีพการทำเบเกอรี่      
2. ครูให้ความรู้
เกี่ยวกับความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ
อาชีพการทำเบเกอรี่       
 

1 
 
 
 
 
1 

- 
 
 
 
 
- 
 
 

2.  การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำเบเกอรี่  

สามารถบริหารจัดการ
ควบคุม วางแผน
กระบวนการผลิต           
การทำเบเกอรี่ 

1. การบริหารจัดการ 
การทำเบเกอรี่ 
2. การควบคุม ปริมาณ 
คุณภาพ การผลิต การลด
ต้นทุน 
3. การออกแบบ       
บรรจุภัณฑ์ 
       

1. ครูประเมินผลงาน
ของผู้เรียน 
2.  ครูสรุปผลและบอก
การบริหารจัดการ
ควบคุม  วางแผน
ปริมาณการผลิต 
คุณภาพการผลิตและ
การลดต้นทุน ร่วมกับ
ผู้เรียน  
3. ครูให้ความรู้      
เรื่องการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สำหรับ
บรรจุ  เค้กกล้วยหอม 
เค้กไข่ และคุ้กกี้ 

 

1 
 
1 
 
 
 
 
 
 
1 

 
 

- 
 

- 
 
 
 

- 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำเค้ก  
กล้วยหอม 

1. บอกวิธีการจัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบท่ีใช้ใน
การทำเค้กกล้วยหอม 
2. บอกข้ันตอนการทำเค้ก         
กล้วยหอม ถูกต้องตาม
ขั้นตอน 

1. การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์
การเค้กกล้วยหอม     
2. การฝึกทักษะการทำ
เค้กกล้วยหอม 
 
 
 
 

1. วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์การทำเค้ก
กล้วยหอม 
2. วิทยากรสาธิตการ  
การทำเค้กกล้วยหอม 
 2.3 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การทำเค้กกล้วยหอม 
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4. ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำ     
เค้กไข ่          

1. บอกวิธีการจัดเตรียม 
วัสดุ อุปกรณ์และวัตถุดิบท่ี
ใช้ในการทำเค้กไขไ่ด้ถูกต้อง  
2. บอกข้ันตอนการทำเค้ก
ไข ่ถูกต้องตามข้ันตอน 

1. ขั้การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์การทำเค้กไข ่
2.การฝึกทักษะ การทำ
เค้กไข ่

 
 
 

1. วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์การ การทำ
เค้กไข ่

2. วิทยากรสาธิต  
การทำเค้กไข่ 
3.3 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การทำเค้กไข ่         
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5. ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพการทำ       
คุ้กกี้ 
 

1. บอกวิธีการจัดเตรียม 
วัสดุ อุปกรณ์และวัตถุดิบท่ี
ใช้ในการทำคุ้กกี้ได้ถูกต้อง  
2. บอกข้ันตอนการทำคุ้กกี้ 
ถูกต้องตามข้ันตอน 

1. การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์
การทำคุ้กกี้     
2. การฝึกทักษะการทำ 
คุ้กกี้ 
 
 
 
 

1. วิทยากรให้ความรู้  
การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์การทำคุ้กกี้ 
2. วิทยากรสาธิตการ  
การทำคุ้กกี้ 
 2.3 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การทำคุ้กกี้ 
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