
หลักสูตรการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง
หลักสูตรวิชาการทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้ จํานวน 6 ช่ัวโมง

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
- ทฤษฏี 1 ชั่วโมง
- ปฏิบัติ 5 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที

- ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสําคัญและประโยชน์ของการทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้
- ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้

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

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

4. โครงการประกอบอาชีพการทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไมจ้ํานวน 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. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้
2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเวบ็ไซต์ต่าง ๆ
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ

การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร มีการประเมินก่อนการเรียนรู้หรือไม่
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร
การจบหลักสูตร

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



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้ จํานวน 6 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ

1.1 บอกความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้ ได้
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้ได้
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้
ในการประกอบอาชีพการทํา
เค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้ได้
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการทํา
เค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้ได้

1.1 ความสําคัญในการประกอบ
อาชีพการทําเค้กปอนด์เนยสดและ
หน้าแยมผลไม้
1.2 ความเป็นไปได้ในการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้
1.3 แหล่งเรียนรู้ สําหรับการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพ
การทําเค้กปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้

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 วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ี
และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี

20 นาที -

-

-

-

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทําเค้กปอนด์
เนยสดและหน้า
แยมผลไม้

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยม
ผลไม้ได้
2.2 บอกวิธีการทําเค้กปอนด์
เนยสดและหน้าแยมผลไม้ได้

2.1 อุปกรณ์ในการทําเค้กปอนด์เนย
สดและหน้าแยมผลไม้
การทําเค้กปอนด์เนยสด
ส่วนผสม เค้กเนยสด

• ไข่ไก่ (เบอร์ 2) 2 ฟอง
• น้ําตาลทราย 80 กรัม
• แป้งเค้ก 90 กรัม
• เกลือ 1/4 ช้อนชา
• ผงฟู 1 ช้อนชา

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทําเค้ก
ปอนด์เนยสดและหน้าแยมผลไม้
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึกปฏิบัติ
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ

5 ชั่วโมง



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
• นมสดรสจืด 50 กรัม
• น้ํามันดอกทานตะวัน 40 กรัม
• กลิ่นวานิลลา 1 ช้อนชา

ส่วนผสม ครีมสําหรับแต่ง
• วิปปิ้งครีม 150 กรัม
• สีผสมอาหารสีเหลืองไข่
• ท็อปปิ้งตามชอบ

ส่วนผสมแยมส้มสําหรับแต่งหน้า
- แยมส้ม​150 กรัม

- น้ําส้มเข้มข้น​40 ​ กรัม
- น้ําเปล่า 80 กรัม
- เกลือ​1/8​ ช้อนชา​

วิธีการทําเนื้อเค้ก
• นําไข่และน้ําตาลทรายใส่ลงใน

โถตี ตีให้ข้นฟู ใช้เวลาประมาณ 5-8
นาที

• ผสมส่วนผสมของแห้งโดยใส่
แป้ง ผงฟู และเกลือ คนให้เข้ากัน
พักไว้ และผสมส่วนผสมของเหลว
โดยใส่น้ํามัน นมสด และกลิ่นวานิล
ลา

• คนให้เข้ากัน พักไว้ เสร็จแล้ว
ทยอยร่อนแป้งใส่ลงในโถตีไข่ 2 รอบ



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
สลับกับการตะล่อมให้เข้ากัน

• เม่ือตะล่อมเข้ากันดีแล้วให้
ตักแบทเทอร์เล็กน้อยใส่ลงในถ้วย
ของเหลว แล้วคนให้เข้ากัน เม่ือเข้า
กันแล้วให้เทกลับลงในโถแบทเทอร์
อีกครั้ง

• ตะล่อมเบามือให้ส่วนผสม
ท้ังหมดเนียนเข้ากันดี แต่อย่าตะล่อม
นาน เพราะจะทําให้เค้กเหนียว
หลังจากเข้ากันดีแล้วให้เทลงพิมพ์กรุ
กระดาษไข ใช้พิมพ์ 1 ปอนด์ แล้ว
นําเข้าอบที่อุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที เม่ือ
อบสุกแล้วให้นําออกจากพิมพ์ พักให้
เย็น

• ทําส่วนผสมสําหรับแต่งโดยตี
วิปปิ้งครีมด้วยความเร็วสูงสุดจนข้ึน
ฟู หลังจากนั้นแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วน
แรกใส่ถุงบีบ ส่วนที่สองใส่สีผสม
อาหารสีเหลืองไข่ไก่ แล้วตีผสมให้
เข้ากัน

• นําครีมสีเหลืองบีบให้ท่ัวเค้ก
แล้วปาดให้เรียบ หลังจากนั้นใช้ครีม
สีขาวบีบตกแต่งด้านบน



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
• โรยด้วยท็อปปิ้งตามชอบ หรือ

ตกแต่งตามชอบ
การทําหน้าแยม
- นําส่วนผสมใส่ในหม้อ คนส่วนผสม
ให้เข้ากัน​ นําขึ้นตั้งไฟอ่อนๆ เดือด
เล็กน้อย ปิดไฟ​พักให้คลายร้อน
นําไปทาบนขนมเค้ก ตกแต่งด้วยเยล
ลี่ หรือเนื้อผลไม้อบแห้ง หรือเม็ด
มะม่วงหิมพานต์

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทําเค้กปอนด์
เนยสดและหน้า
แยมผลไม้

3.1 สามารถสํารวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้

3.2 สามารถกําหนดและ
ควบคุม

คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้
3.3 สามารถลดต้นทุนการ

ผลิตแต่คุณภาพคงเดิมได้
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์

ปัจจัย
ความเส่ียงและการจัดการ

ความเส่ียงได้
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร

3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ

3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการความเสี่ยง

3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดใน
ชุม

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร

3.2 การกําหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ

3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม

3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน
และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง

3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาดในชุมชน

20 นาที



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
ในชุมชนได้
3.6 สามารถกําหนดทิศทาง

เป้าหมาย กลยุทธ์ และ

แผนการ

จัดการตลาดได้

3.7 สามารถศึกษาช่องทาง

การขายรูปแบบออนไลน์

3.8 สามารถคิดต้นทุนการ

ผลิต

การกําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้าได้

3.6 กําหนดทิศทาง เป้าหมาย กล

ยุทธ์ และแผนการจัดการตลาด

3.7 การกําหนดทิศทางการส่งเสริม

การขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตต

ฟอร์มต่างๆเช่น facebook line

tiktok เป็นต้น

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การ

กําหนดราคาขาย การส่งเสริมการ

ขาย การกระจายสินค้า

3.6 การกําหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทําขนมตะโก้เผือกกับขนม
เปียกปูนกะทิสด

3.7 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด การ
ส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตตฟอร์มต่าง
ๆเช่น facebook line tiktok เป็นต้น

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทําเค้กปอนด์
เนยสดและหน้า
แยมผลไม้

4.1 บอกความสําคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้
4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของ

โครงการได้
4.4 ดําเนินการวัดและ

ประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของ
โครงการอาชีพองค์ประกอบของโครงการอาชีพ
4.2 ดําเนินการวัดและประเมินผล โดยใช้แบบวัดความรู้
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร

20 นาที


