
 

 
 
 

หลักสูตรการทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม  จำนวน 6 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน 
 

ความเป็นมา 
             การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบ ันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ                  

ประเทศให้มีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแกปัญหาการวางงานและส่งเสริมความ

เข้มแข็งใหแ้ก่เศรษฐกิจชุมชน สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านตางๆ เช่น 

ด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ ่งแวดลอมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ ้นเรื ่อยๆ แต่ทรัพยากร 

ธรรมชาติถูกใชไปอยางรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษยจึงประสบปญหา

ตางๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะดานการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบ

อาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแลว ยังมีสิ่งที่ถือวาเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน              

จึงจำเป็นอยางยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการตางๆ เพ่ือการอยู่รอดการทำขนมเบเกอรี่ 

เริ่มมีขึ้นในยุคหิน โดยชาวสวิสได้เป็นผู้ริเริ่มนำเมล็ดขาวสาลีมาบดให้แตก ผสมน้ำ ทำให้สุกบนแผนหินเผาไฟ             

ได้อาหารเป็นแผ่น ข้างในเหนียวเหนอะหนะ นับเป็นขนมปังชนิดแรกของโลก และการประกอบอาหารเพื่อการค้า 

กล่าวได้ว่า มีคู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทยเป็นคนมี ลั กษณะนิสัย

อย่างไร อาหารไทยแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มีรสชาติที่แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความ ละเมียดละไม ความ

วิจิตรบรรจง วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน การทำอาหาร

การประกอบอาชีพการทำอาหาร เป็นอาชีพอิสระที่สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง  

               ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน ได้จัดส่งเสริมอาชีพหลักสูตร การทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม 

ในปีงบประมาณ 2567  เพื่อใช้สำหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายผู้ที่สนใจ เสริมสร้างศักยภาพให้

ผู้เรียนมีความรู้  ทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง หรือกลุ่มไปสู่การบริหารจัดการที่มีมาตรฐาน

เป็นไปตามหลักการของการประกอบอาชีพ เมื่อจบหลักสูตร แล้วผู้เรียนสามารถนำความรู้ และประสบการณ์ไป

ประกอบอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม 

หลักการของหลักสูตร   

1.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการ

ของผู้สูงอายุและประชาชนในชุมชน  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้า การทำช่องทาง

เผยแพร่และจำหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร 

3. สามารถนำความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 

แบบ กศ.ตน.15 

 



 

 
จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

เป้าหมาย    มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จำนวน  6           ชัว่โมง 
 ภาคทฤษฎี 1           ชัว่โมง    
 ภาคปฏิบัติ 5           ชัว่โมง    



 

รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม  

เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ความสำคัญและความ 
จำเป็นในการประกอบอาชีพ 
การทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม  

1.เพ่ือนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพ่ือ
สร้างรายได ้ 
2.เพ่ือนำความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพ่ือ มี
อาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

1. ความเป็นมาของการทำเค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่ม  
2. ความสำคัญของการทำเค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่ม   
3. ประโยชน์ของการทำเค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่ม   
4. ประเภทของการทำเค้กช็อกโกแลต
หน้านิ่ม  

1.ว ิทยากรบรรยายให ้ความร ู ้ เบ ื ้องต้น 
เก ี ่ยวกับการทำเค้กช ็อกโกแลตหน้านิ่ม  
พร้อมใบความรู้ 

30 
นาท ี

 
 
 
 
 
 
 
 

2.ทักษะการทำเค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่ม และการ 
ฝึกปฏิบัติ 

1.สามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และ 
วัตถุดิบในการทำเค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มได ้ 
2.สามารถการทำเค้กช็อกโกแลตหน้า
นิ่มตามข้ันตอนได้ 

1. การทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม   
- วิธีทำการทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม   
1.การทำตัวเค้ก  
2.การทำหน้าเค้ก  
3.การอบเค้ก 
4.การตกแต่งหน้าเค้ก 

1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้ 
วัสดุอุปกรณ์การทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม  
อย่างเหมาะสมและปลอดภัย  
2.วิทยากรการทำเค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม   
3.ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากร 
เป็นผู้ให้คำแนะนำ 

 5 
ชั่วโมง 

3.การติดตามและประเมินผล
การฝึกทักษะการทำเค้ก
ช็อกโกแลตหน้านิ่ม  

1. ติดตามผู้รับการอบรมสามารถนำ 
ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
ได้ 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ  

2. ทักษะการปฏิบัติ  

3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ  
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

1. ผู้เรียนเข้าทำทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
ในเนื้อหาสาระ  
2. ผู้เรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ  
3. ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ 

30 
นาท ี

 



 

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

 
การวัดและประเมินผล 

1.  ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ  
2.  ทักษะการปฏิบัติ 
3.  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ/แบบทดสอบ 
4.  แบบประเมินความพึงพอใจ 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
 
 
 
 

ลงชื่อ…………………………………………..  
(นายเกรียงไกร  ทองศักดิ์) 

                   ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอตะพานหิน 
   ปฏิบัติหน้าที่ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอตะพานหิน 

ผู้อนุมัติหลักสูตร 
 


