
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำคุกก้ีหลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน   จำนวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 

 ความเป็นมา  
    สภาพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้าน เศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรท่ีเพิ่มขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆ  ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้าน
การดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นการจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันจึงมีความสำคัญมาก เพราะ
จะเป็นการพัฒนาประชากรของตำบล ให้มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหา
การว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง 
มั่นค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  
     การทำเบเกอรี่เป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการประกอบอาชีพ ท่ีมีความสำคัญและสามารถสร้าง
รายได้ให้กับประชาชนได้ อีกท้ังขนมเบเกอรี่ในบางชนิดก็สามารถเก็บรักษาไว้ได้เวลานาน และยังเป็นท่ีนิยมใน
ประชาชนทุกช่วงวัย เหมาะสำหรับรับประทานเป็นอาหารว่างหรือรับประทานร่วมกับเครื่องด่ืมชนดิต่าง ๆ ได้อีก
ด้วย ขนมเค้ก (cake) นั้นเป็นอาหารชนิดหนึ่ง ท่ีจะมีรสหวาน และได้ผ่านกระบวนการอบ ซึ่งทำมาจากแป้ง น้ำตาล 
และมีส่วนประกอบอื่น ๆ  อย่างเช่น ไข่ ผัก และยังมีผลไม้หรือจะมีส่วนประกอบท่ีมีไขมัน เช่น เนย ชีส ยีสต์ นม เป็น
ต้น นิยมรับประทานเป็นของหวานและทำฉลองในเทศกาลต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน วันเกิดและวันแต่งงานส่วน 
คุกกี้ คือขนมอบช้ินเล็ก ๆ มีหลากลายรูปร่างทำมาจากแป้งสาลี เดิมทีนั้นคุกกี้ทำโดยการแบ่งแป้งขนมเค้กท่ีผสม
แล้วออกมาส่วนหนึ่ง จากนั้นแบ่งออกเป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วนำเข้าเตาอบเพื่อทดสอบอุณหภูมิท่ีจะใช้อบขนมเค้ก คำว่า 
“คุกกี้” (cookie) ใช้กันในสหรัฐอเมริกาและแคนาดา ในขณะท่ีในสหราชอาณาจักรจะเรียกขนมแบบเดียวกันนี้ว่า 
“บิสกิต” (biscuit) และเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อีกประเภทหนึ่งซึ่งเราค่อนข้างจะคุ้นเคยกันเป็น อย่างดีเพราะเป็น
ขนมท่ีมีกรรมวิธีการทำท่ีง่าย รสชาติอร่อย หอม หวานมัน และท่ีสำคัญคือความกรอบ ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะตัวของ
ขนมประเภทนี้ และสามารถเก็บเอาไว้ได้ในระยะยาว นิยมท่ีจะใช้เป็นของขวัญในวันปีใหม่ หรือเทศกาลต่าง ๆ คุกกี้
เป็นเบเกอรี่ที่มีส่วนผสม คล้ายคลึงกับเค้กคือ ประกอบด้วย แป้ง, เนย, นม, ไข่ และส่ิงท่ีช่วยให้ขึ้นฟูอื่น ๆ แต่จะมี
ส่วนผสมของของเหลวน้อยกว่าและแตกต่างกับเค้กตรงท่ีใช้แป้งท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าเค้ก แต่น้อยกว่าขนมปัง 
แป้งท่ีว่าก็คือ แป้งสาลีเอนกประสงค์  
     อาชีพการทำเบเกอรี่ทั้งคุกกี้ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง หรือทำเป็นของขวัญเนื่องในโอกาสต่าง
ได้ วิธีการทำและขั้นตอนไม่ยุ่งยากเป็นการจัดกระบวนการเรียนรู้ ท่ีเสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะใน
การประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง หรือกลุ่มไปสู่การบริหารจัดการท่ีมีมาตรฐานเป็นไปตามหลักการของการ
ประกอบอาชีพ กลุ่มเป้าหมายท่ีสามารถเข้า เรียนในหลักสูตร ได้แก่ ผู้ท่ีไม่มีอาชีพหรือมีอาชีพอยู่แล้วแต่ต้องการ
พัฒนาเพื่อเพิ่มรายได้เมื่อจบหลักสูตร แล้วผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพท่ีสอดคล้อง
กับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม  
 
 



หลักการของหลักสูตร  
1. เพื่อให้เกิดทักษะในการประกอบอาชีพ เพื่อการมีงานทำ สามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบ  
    อาชีพ ได้จริงอย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  
2. เพื่อให้เห็นช่องทางในการประกอบอาชีพ และพัฒนาอาชีพเดิมท่ีมีอยู่  
3. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ      
   อาชีพและการศึกษาดูงาน 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียนมีลักษณะ ดังนี้  
๑. มีทักษะ มีความรู้ ความเข้าใจและความชำนาญในการทำคุกกี้ และเบเกอรี่ขนมเค้ก สามารถนำไปใช้ใน  
การประกอบเป็นอาชีพเสริมได้  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม  
3. เป็นการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน  
4. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
5. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

เป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ/แรงงานไทย  
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 6 ช่ัวโมง  

ทฤษฎี 2 ช่ัวโมง  
ปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร  
1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำคุกก้ีหลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
    จำนวน 30 นาที  

- ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ  
- ทิศทางพัฒนาการประกอบประกอบอาชีพ  

2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำคุกก้ีหลากรสและชิฟฟอ่นเค้กมะพร้าวอ่อน 
              จำนวน 4 ช่ัวโมง 30 นาที  

- ประวัติของการทำคุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
- อุปกรณ์การทำคุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
- วิธีการทำคุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา  

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ  
    จำนวน 30 นาที  

- การสำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
- การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ  
- การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการขายการกระจายสินค้า  

4. โครงการประกอบอาชีพการทำคุกก้ีหลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน               
     จำนวน 30 นาที  

- ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ  
- องค์ประกอบของโครงการ  
- ประโยชน์ของโครงการ  

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน  

เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ  
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ  

- เรียนรู้จากวิทยากร  
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้  
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  

3. จัดกิจกรรมเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต และ  
    การบริหารจัดการทางการตลาด  
4. ดำเนินการให้ผู้เรียนนำโครงการประกอบอาชีพ ไปสู่การปฏิบัติจริง  
5. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผู้เรียน และให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพฒันา  

 
 



สื่อการเรียนรู้  
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้  
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร  

 
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ (มีช้ินงานให้ประเมินผลชัดเจน)  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชา การทำคุกก้ีหลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  จำนวน 6 ชั่วโมง 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของ
การประกอบอาชีพการทำ
คุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อนได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำคุกกี้หลากรส
และชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อนได้ 
1.3 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได้ 

1.1 ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำคุกกี้
หลากรสและชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือบุคคล
ในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี
ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ 
และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

30 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำคุกก้ี
หลากรสและ
ชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 
 
 
 
 

2.1 บอกประวัติของการ
ทำคุกกี้หลากรสและชิฟ
ฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำ
คุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน 
2.3 บอกวิธีการทำคุกกี้
หลากรสและชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 
 

2.1 บอกประวัติของการทำ
คุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำ
คุกกี้หลากรสและชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน 
วัตถุดิบหลัก 
วัตถุดิบหลักคุกก้ีหลากรส 
1. เนยสดเค็ม 330 กรัม 
2. น้ำตาลไอซ์ซิ่ง 150 กรัม 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับการทำคุกกี้
หลากรสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำคุกกี้หลาก
รสและชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน 
 
 
 
 
 
 

30 
นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

4 
ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. นมข้นจืด 60 กรัม 
4. กล่ินวนิลลาบัตเตอร์ 1 
ช้อนชา 
5. แป้งเอนกประสงค์ 370 
กรัม 
6. หัวนมผงไขมันเต็ม
100%  20 กรัม 
7. ผงฟู 1 ช้อนนชา 
8. ไข่แดงเบอร์สอง 1 ฟอง 
9. ธัญพืชตกแต่งหน้าเช่น 
อัลมอนด์ 
อุปกรณ์ 
1. ท่ีร่อนแป้ง 
2. ถาดรอง 
3. กระดาษรองอบ 
4. เตาอบ 
5. แบบพิมพ์คุกกี้ 
วัตถุดิบหลักชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 
1. ไข่แดง (เบอร์ 2) 5 ฟอง
2. น้ำตาลทราย 60 กรัม 
3. น้ำมันมะพร้าว 55 กรัม 
4. น้ำมะพร้าว 40 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

5. กะทิ 40 กรัม 
6. เกลือป่น 1/4 ช้อนชา 
7. กล่ินมะพร้าวน้ำหอมของ
ออลวินฟู้ด 1 ช้อนชา 
8. แป้งเค้ก 115 กรัม 
9. ผงฟู 1+1/2 ช้อนชา 
10. ไข่ขาว (เบอร์ 2) 5 
ฟอง 
11. ครีมออฟทาร์ทาร์ 1/2 
ช้อนชา 
12. แป้งข้าวโพด 1 ช้อนชา 
13. น้ำตาลทราย 75 กรัม 
14. เนื้อมะพร้าวอ่อน 
(สำหรับโรยหน้า) 
2.3 บอกวิธีการทำคุกกี้
หลากรสและชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 
การทำคุกก้ีหลากรส 
1.ร่อนแป้ง+ผงฟู+หัวนมผง 
พักไว ้
2.ตีเนยสปีดกลางให้แตกตัว
เนียนฟูขึ้นเล็กน้อย
(เปล่ียนเป็นสีอ่อนลง) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3.ใส่น้ำตาลลงไปตีต่อสปีด
ต่ำจนเข้ากันเนื้อฟูมากขึ้น
และเป็นสีอ่อนๆลง(หมั่น
ตะล่อมปาดอ่างให้ท่ัว) 
4.ใส่ไข่+กล่ินวนิลาบัตเตอร์
ลง ตีต่อสปีดกลางให้เข้ากัน 
อย่าตีนาน 
5.ทยอยใส่แป้งท่ีร่อนไว้ แบ่ง
ใส่สลับกับนม 2-3 รอบ ตีส
ปีดต่ำจนเข้ากัน อย่าตีนาน 
จะทำให้เนื้อคุกกี้จะเหนียว
และแข็งกระด้าง 
6.ใช้สกรุ๊ป 3.5 cm. ตักเต็ม
วางเรียงในถาดรองอบ แปะ
หน้าด้วยอัลมอนด์ และกด
ให้แบนลงเล็กน้อย 
7.เข้าอบไฟบนล่าง 150-
160 องศาวางช้ันกลาง ไม่
พัดลม เป็นเวลา 25-30 
นาที หรือสุกเหลืองทองตาม
ชอบ (ใช้ 160ไม่ชอบผิว
เข้ม) 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
8.หลังสุกคุกกี้ก้นจะร่อน
ขอบเป็นน้ำตาลสวยและมี
กล่ินหอม ตักแซะวางพักบน
ตะแกรงให้สนิทแล้วใส่ลง
กล่อง 
การทำชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน 
1. ทำส่วนผสมไข่แดง โดยตี
ไข่แดงกับน้ำตาลทรายจน
น้ำตาลละลาย ใส่น้ำมัน
มะพร้าว น้ำมะพร้าว กะทิ 
2. ใส่เกลือป่น และกล่ิน
มะพร้าวน้ำหอมลงไป ตีจน
เข้ากันดี 
3. ใส่แป้งท่ีร่อนพร้อมผงฟู 
(ร่อนสัก 2 รอบ เพื่อความ
นุ่มฟู) ตะล่อมจนเข้ากัน แต่
อย่านานมากเด๋ียวเค้กจะ
เหนียว 
4. ตีไข่ขาวจนเป็นฟอง
หยาบแล้วใส่ครีมออฟทาร์
ทาร์ตีพอเข้ากัน ใส่แป้ง
ข้าวโพด แล้วตีพอเข้ากัน 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5. ค่อย ๆ ทยอยใส่น้ำตาล
ทรายลงไป แบ่งใส่สัก 3 
ครั้ง ตีจนต้ังยอด 
6. ตักไข่ขาวมาบางส่วนใส่
ชามส่วนผสมไข่แดงท่ีผสมไว้ 
ตะล่อมเบาจนเข้ากัน 
7. พอเข้ากันแล้วก็ใส่ส่วนท่ี
เหลือลงไปตะล่อมจนเนียน
เข้ากัน 
8. เทใส่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้ ใช้
ไพ่หรือไมพ้ายปาดให้เสมอ
กัน แล้วเคาะพิมพ์เพื่อไล่
ฟองอากาศสัก 1-2 ครั้ง 
หลังจากนั้นโรยมะพร้าวอ่อน
ตามชอบ 
9. นำเข้าอบอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส ใช้ไฟบน-ล่าง 
เป็นเวลา 25-30 นาที 
10. อบเสร็จแล้ว พักให้เย็น
ก่อนใส่ลงในบรรจุภัณฑ์ 
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ 

3.1 การสำรวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ 
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี 
ต้องการ 
3.3 สามารถคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขายการ
กระจายสินค้าได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่ง
วัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 ดำเนินการตาม
กระบวนการจัดการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการตลาด เช่น 
การคิดต้นทุนการการส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้า 

30 
นาที 

- 

4.โครงการ 
ประกอบอาชีพ
การทำคุกก้ี
หลากรสและ
ชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน 

4.1 บอกความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและ 
ประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของ
โครงการการประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ ประโยชน์
ของโครงการอาชีพ องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

30 
นาที 

- 

 


