
 หลักสูตร การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด   
ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) จำนวน 6 ชั่วโมง    

สอดคล้องกับบริบทชุมชน 
 

ความเป็นมา 

 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การ
เรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเชี่ยวชาญ เฉพาะด้านตามความ
ถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม 
หรือเพื่อประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความ
สอดคล้องกับแผนระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความสอดคล้องกับนโยบายและ
จุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้าง
รายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนาหลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้น
การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นท่ีพบว่าวิถีชีวิตของชาวบ้านตำบลป่ามะคาบเป็นพื้นท่ีท่ีมีวัตถุดิบ
ทางการเกษตรท่ีสมบูรณ์ เช่น มะพร้าวอ่อนและข้าวโพด ซึ่งหากจำหน่ายในรูปแบบผลผลิตสดเพียงอย่างเดียว
อาจทำให้ได้รับผลตอบแทนท่ีไม่แน่นอนตามกลไกราคาตลาด ดังนั้น การนำความรู้ด้านการทำเบเกอรี่ 
โดยเฉพาะการทำ "ขนมชิฟฟ่อนเค้ก" มาเป็นส่ือกลางในการถ่ายทอดความรู้ เป็นแนวทางท่ีมีประสิทธิภาพใน
การสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิต ด้วยจุดเด่นของชิฟฟ่อนเค้กท่ีมีเนื้อสัมผัสเบา นุ่มละมุน และเป็นที่นิยมของคน
ทุกเพศทุกวัย เมื่อนำมาผสานกับวัตถุดิบคุณภาพอย่างมะพร้าวอ่อนท่ีมีความหอมหวาน และข้าวโพดท่ีให้สัมผัส
กรุบกรอบและสารอาหารท่ีมีประโยชน์ ตลอดจนการพัฒนาเทคนิคการทำชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรสเพื่อ
เพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ จะช่วยให้ผู้เรียนสามารถนำไปต่อยอดเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักได้ 
 ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) เพื่อมุ่งมั่นพัฒนาศักยภาพประชาชน
ให้มีทักษะฝีมือท่ีสอดคล้องกับความต้องการของตลาดในกลุ่มอุตสาหกรรมเบเกอรี่ ผ่านการถ่ายทอดองค์ความรู้
การทำ "ขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน" หลากหลายรูปแบบ เพื่อเป็นเครื่องมือในการสร้างอาชีพเสริมและเพิ่ม
รายได้ให้แก่คนในชุมชน เน้นความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น และการพึ่งพาตัวเองได้ 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 

แบบ พต.3 



 

จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 

3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จำนวน  6 ช่ัวโมง 

- ทฤษฏี    1 ช่ัวโมง 
- ปฏิบัติ    5 ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ                จำนวน 20 นาที 
               - ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน  
(ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) 
              - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้ก
ข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) 
           2. ทักษะการประกอบอาชีพ              จำนวน 5 ช่ัวโมง  
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อน
เค้กสามเหล่ียมหลากรส) 
       - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ   จำนวน 20 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวออ่น   
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส)    จำนวน 20 นาที โดยแลกเปล่ียนเรียนรู้ในประเด็น 
               - การกำหนดกลุ่มเป้าหมายและแหล่งจำหน่าย 
               - การจัดการต้นทุน กำหนดราคาขาย 
                - การวิเคราะห์ระยะเวลาการผลิต จำหน่าย 
      - การวิเคราะห์เพื่อกำหนดเป็นประเภทอาชีพหลัก/อาชีพเสริมในการประกอบอาชีพ                                                                                  



 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน
เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ และหรือการศึกษาดูงาน
เพื่อการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต
และการบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อน
เค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) / ใบความรู้ 
  2. แหล่งเรียนรู้ / อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
  3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ / ภูมิปัญญา 
 4. วัสดุฝึกจริง 
  5. การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2. แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
 3. แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
 4. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
 5. บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11) 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 

 

 

 



 

โครงสร้างหลักสูตร การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส)  จำนวน 6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำขนมชิฟฟ่อน
เค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อน
เค้กสามเหล่ียมหลากรส)ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน 
อาชีพการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืม
กลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน   
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลากรส)ได้ 
1.3 บอกทิศทางการประกอบอาชีพ
ได้ 
 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ
การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน  
(ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้ก
ข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลาก
รส) 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือของจริง ส่ือบุคคล
ในชุมชนเพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ีศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ วิถีชีวิต
ของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นท่ี 

20 
นาที 

- 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืม
กลืน (ชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน  
ชิฟฟ่อนเค้ก

2.1 บอกประวัติการทำขนมชิฟฟ่อน
เค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อน
เค้กสามเหล่ียมหลากรส)ได้ 
2.2 บอกอุปกรณ์การทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้ก

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟอ่นเค้ก
มะพร้าวอ่อน  ชิฟฟอ่นเค้กข้าวโพด   
ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) 
2.1.1 วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
ส่วนท่ี 1 ส่วนของไข่แดง  
 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประวัติการ
ทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลากรส) 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลาก
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ช่ัวโมง 
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ข้าวโพด  ชิฟ
ฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลาก
รส) 

มะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  
ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส)ได้ 
2.3 สามารถทำอาหารเพื่อการทำ
ขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟ
ฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้ก
ข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียม
หลากรส)ได้ 
2.4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 

-ไข่แดง (เบอร์ 2) 4 ฟอง 
-น้ำตาลทรายป่น 30 กรัม 
-แป้งเค้ก 100 กรัม 
-ผงฟู 1 ช้อนชา 
-เกลือป่น 1/4 ช้อนชา 
-น้ำมันพืช (รำข้าว/ถั่วเหลือง) 60 กรัม 
ส่วนผสมตามรส 
-รสสมะพร้าวอ่อน  ใช้น้ำมะพร้าว  
60 กรัม + กะทิ 20 กรัม + เนื้อมะพร้าว
อ่อนเส้น 
-รสข้าวโพด ใช้นมสด 70 กรัม + ข้าวโพด
หวานต้มสุก 
- รสหลากรส  ใช้ฝอยทอง, ใบเตย หรือ
โกโก้  
ส่วนท่ี 2  ส่วนของไข่ขาว  
-ไข่ขาว 4 ฟอง 
-น้ำตาลทรายป่น 60 กรัม 
-ครีมออฟทาร์ทาร์ 1/2 ช้อนชา 
2.1.2 อุปกรณ์หลัก 
- เตาอบ  
-พิมพ์ขนม (พิมพ์กลม, พิมพ์ส่ีเหล่ียม หรือ

รส) 
2.3 การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อน
เค้กสามเหล่ียมหลากรส) และฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิธีการเลือกบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
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พิมพ์สามเหล่ียม) 
-กระดาษไขรองอบ 
-อ่างผสม 2 ใบ (สำหรับไข่แดงและไข่ขาว)  
-เครื่องตีไข่ไฟฟ้า 
-พายยาง 
-ตาช่ังดิจิทัล  
-ตะแกรงร่อนแป้ง 
- ถุงมือ 
- ผ้ากันเป้ือน 
2.2 ขั้นตอนการทำอาหารเพื่อการทำ
ขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟอ่น
เค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟอ่นเค้กข้าวโพด  
ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) 
ขั้นตอนท่ี 1  เตรียมส่วนไข่แดง 
-นำไข่แดงและน้ำตาลทรายผสมกัน ใช้
ตะกร้อมือคนจนเข้ากันดี 
-ใส่น้ำมันพืช และของเหลว (น้ำมะพร้าว/
นมสด) ลงไปคนให้เข้ากัน 
-ร่อนแป้งเค้ก ผงฟู และเกลือลงไปในอ่าง
ไข่แดง คนด้วยตะกร้อมือจนเนื้อเนียน
ละเอียด ไม่เห็นเม็ดแป้ง แล้วพักไว้ 
ขั้นตอนท่ี 2 การตีไข่ขาว (เมอแรงค์) 
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-นำไข่ขาวใส่เครื่องตีไฟฟ้า ตีด้วยความเร็ว
ต่ำจนเริ่มเป็นฟองหยาบ ใส่ครีมออฟทาร์
ทาร์ลงไป 
-ค่อยๆ แบ่งใส่น้ำตาลทรายลงไป 3 รอบ 
เปล่ียนเป็นความเร็วสูง ตีจนไข่ขาว ต้ัง
ยอดอ่อนถึงเกือบแข็ง (เนื้อจะเป็นเงาสวย
และไม่ย้วยเกินไป) 
ขั้นตอนท่ี 3 การผสม 
-ตักไข่ขาวประมาณ 1/3 ส่วนลงไปผสม
ในอ่างไข่แดง ใช้ตะกร้อมือคนเบาๆ ให้เข้า
กัน 
-เทส่วนผสมท้ังหมดกลับลงในอ่างไข่ขาวท่ี
เหลือ ใช้ พายยาง ตะล่อมแบบเบามือ (ใช้
เทคนิคตักจากล่างขึ้นบน) จนเนื้อเนียน
สม่ำเสมอ ระวังอย่าให้ฟองอากาศยุบ 
ขั้นตอนท่ี 4  การอบ 
-เทใส่พิมพ์ท่ีรองกระดาษไขไว้ (หากทำรส
เขามะพร้าวหรือข้าวโพด ให้โรยหน้าด้วย
เนื้อมะพร้าวหรือข้าวโพดก่อนเข้าอบ) 
-เคาะพิมพ์ 1-2 ครั้งเพื่อไล่ฟองอากาศ
ใหญ่ๆ 
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-นำเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 160-170°C 
เป็นเวลา 20-25 นาที (ข้ึนอยู่กับขนาด
พิมพ์) 
-เมื่อสุกแล้ว นำออกจากเตา กระแทก
พิมพ์ 1 ครั้งเพื่อป้องกันขนมยุบ แล้วคว่ำ
ขนมพักบนตะแกรงจนเย็นสนิท 
การจัดทรง (หลากรส/สามเหล่ียม) 
-ชิฟฟ่อนสามเหล่ียม หลังจากขนมเย็น
แล้ว ให้ตัดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียม ทาครีมบางๆ 
ตรงกลาง แล้วพับครึ่งเป็นแนวทะแยงมุม 
หรือตัดเค้กเป็นทรงสามเหล่ียมก่อนแล้วจึง
นำมาสอดไส้ครีม 
-ชิฟฟ่อนมะพร้าวอ่อน ควรลวกเนื้อ
มะพร้าวในน้ำเดือดก่อนนำมาใช้ เพื่อไม่ให้
มะพร้าวบูดง่าย 
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 
- กล่องพลาสติกใสทรงสูง โชว์หน้าขนมท่ี
โรยด้วยมะพร้าวหรือข้าวโพดได้ชัดเจน  
ฝาท่ีสูงช่วยป้องกันไม่ให้หน้าขนมติดฝา
กล่องจนหลุดลอกเมื่อเปิดทาน 
-ถุงพลาสติกใสแบบมีฐานรองกระดาษ 
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กระดาษรองช่วยพยุงทรงสามเหล่ียมไม่ให้
ล้มหรือแบะออก และการซีลปิดปากถุง
สนิทจะช่วยกักเก็บความนุ่มของเนื้อเค้กได้
นานกว่าการใส่กล่องปกติ 
2.4 การเลือกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
การเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์ 
-กล่องพลาสติกใสทรงสูง เหมาะสำหรับ 
รสมะพร้าวอ่อนและข้าวโพด เพราะต้อง
โชว์หน้าขนมท่ีโรยด้านบน ฝาท่ีสูงจะช่วย
ไม่ให้หน้าขนมติดฝา 
-ซองพลาสติกซีล 3 ด้าน  เหมาะสำหรับ 
รสสามเหล่ียมหลากรส เพราะช่วยล็อก
ทรงสามเหล่ียมให้คงท่ี และการซีลปิด
สนิทช่วยกักเก็บความนุ่มได้ดีท่ีสุด 
-กล่องกระดาษคราฟท์มีหน้าต่าง เหมาะ
สำหรับบรรจุเซ็ตของฝาก (4-6 ช้ิน)  
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
ข้อมูลบนฉลาก  
-สีเขียวอ่อน/ขาวครีม สำหรับรสมะพร้าว
อ่อน ส่ือถึงความหอมมันของกะทิ 
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-สีเหลืองพาสเทล สำหรับรสข้าวโพด  
ส่ือถึงความหวานจากธรรมชาติ 
-สีสันสดใสพาสเทล สำหรับรสหลากรส  
-ข้อมูลสำคัญบนฉลาก ข้อมูลท่ีช่วยสร้าง
ความมั่นใจและปลอดภัยต่อผู้ซื้อ 
-สัญลักษณ์เด่น  คำว่า "สูตรหวานน้อย"  
เพื่อดึงดูดกลุ่มคนรักสุขภาพ 
-คำแนะนำการเก็บรักษา "ควรแช่เย็นทันที
เพื่อรักษาความสด" และ "ควรบริโภคให้
หมดภายใน 2-3 วัน" (เนื่องจากมะพร้าว
สดบูดง่าย) 
-ข้อมูลผู้ผลิต และเบอร์โทรศัพท์ส่ังซื้อ 
-สายคาดกล่อง ใช้สายคาดกระดาษพิมพ์
ลายสวยๆ พันรอบกล่องพลาสติกใส ช่วย
ให้ดูแพงขึ้นและใช้เป็นตัวล็อกฝากล่องไป
ในตัว 
-QR Code ส่ังซื้อซ้ำ ติดไว้ที่มุมกล่อง
เพื่อให้ลูกค้าสแกนส่ังซื้อออนไลน์ได้
สะดวก 
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3.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความ 
เส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
 วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถศึกษาช่องทางการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
3.8 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียง
และการจัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย             
กลยุทธ์ และแผนการจัดการตลาด 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการ
ขายรูปแบบออนไลน์  
3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การระจาย
สินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลาก
รส) 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการขาย
รูปแบบออนไลน์ 
3.8 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

20 
นาที 

- 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4.โครงงานการ
ประกอบอาชีพ
การทำขนมชิฟ
ฟ่อนเค้กนุ่มลืม
กลืน (ชิฟฟ่อน
เค้กมะพร้าวอ่อน  
ชิฟฟ่อนเค้ก
ข้าวโพด   
ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลาก
รส) 

สามารถวางแผนการประกอบอาชีพ
ได้โดย 
4.1 สามารถกำหนดกลุ่มเป้าหมาย
และแหล่งจำหน่ายได้ 
4.2 สามารถคิดต้นทุนกำหนดราคา
ขาย ระยะเวลาการผลิตได้ 

4.3 สามารถกำหนดวิเคราะห์เป็น
อาชีพหลัก/อาชีพเสริมได้ 

4.1 สำรวจกลุ่มเป้าหมายเพื่อวิเคราะห์
ตลาด และแหล่งจำหน่าย  
4.2 การวิเคราะห์ต้นทุน 
4.3 การกำหนดราคาขาย 
4.4 การกำหนดระยะเวลาการผลิต 
4.5 การตัดสินใจประกอบเป็นอาชีพ
หลัก/อาชีพเสริม 
 

4.1 ผู้เรียนเริ่มแลกปเล่ียนในประเด็น 
กลุ่มเป้าหมาย กำไรขาดทุน(ต้นทุน) เกี่ยวกับการ
ทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลากรส) 
4.2 แหล่งจำหน่าย/วิธีการ 
4.3 ระยะเวลาการผลิต 
4.4 การกำหนดเป็นอาชีพหลัก/อาชีพเสริม 
 

20 
นาที 

- 

 

  



 
แบบ พต. 5 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟอ่นเค้กมะพร้าวอ่อน  
ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 
จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการ

จ้างงาน ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill 

เพื่อให ้ผู้เรียนสร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการ

ต่อยอด ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย  

สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
   โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 
การเรียนรู้เพื่อการพฒันาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความ
ถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม 
หรือเพื่อประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้อง
กับแผนระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการ
ดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ 
ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่งมุง่เน้นการพฒันาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้
จากการปฏิบัติจริงและฝึกทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 
 จากการสำรวจข้อมูลประชาชนในพื้นท่ีพบว่าวิถีชีวิตของชาวบ้านตำบลป่ามะคาบเป็นพื้นท่ีท่ีมีวัตถุดิบ
ทางการเกษตรท่ีสมบูรณ์ เช่น มะพร้าวอ่อนและข้าวโพด ซึ่งหากจำหน่ายในรูปแบบผลผลิตสดเพียงอย่างเดียว
อาจทำให้ได้รับผลตอบแทนท่ีไม่แน่นอนตามกลไกราคาตลาด ดังนั้น การนำความรู้ด้านการทำเบเกอรี่ โดยเฉพาะ
การทำ "ขนมชิฟฟ่อนเค้ก" มาเป็นส่ือกลางในการถ่ายทอดความรู้ เป็นแนวทางท่ีมีประสิทธิภาพในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิต ด้วยจุดเด่นของชิฟฟ่อนเค้กท่ีมีเนื้อสัมผัสเบา นุ่มละมุน และเป็นท่ีนิยมของคนทุกเพศทุก
วัย เมื่อนำมาผสานกับวัตถุดิบคุณภาพอย่างมะพร้าวอ่อนท่ีมีความหอมหวาน และข้าวโพดท่ีให้สัมผัสกรุบกรอบ
และสารอาหารท่ีมีประโยชน์ ตลอดจนการพัฒนาเทคนิคการทำชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรสเพื่อเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ จะช่วยให้ผู้เรียนสามารถนำไปต่อยอดเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักได้ 
 ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้ก
มะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) เพื่อมุ่งมั่นพัฒนาศักยภาพประชาชนให้มี
ทักษะฝีมือท่ีสอดคล้องกับความต้องการของตลาดในกลุ่มอุตสาหกรรมเบเกอรี่ ผ่านการถ่ายทอดองค์ความรู้การ
ทำ "ขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน" หลากหลายรูปแบบ เพื่อเป็นเครื่องมือในการสร้างอาชีพเสริมและเพิ่มรายได้
ให้แก่คนในชุมชน เน้นความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น และการพึ่งพาตัวเองได้ 

 
 
 



 

4. วัตถุประสงค ์ 
          4.1 เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจหลักการเลือกวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือ และเทคนิคการทำชิฟฟ่อนเค้ก
รูปแบบต่างๆ รวมถึงวิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานสุขอนามัย 

4.2 เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะการทำชิฟฟ่อนเค้กท่ีได้มาตรฐาน มีเนื้อสัมผัสนุ่มเป็นเอกลักษณ์ และ
สามารถพัฒนาต่อยอดสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดได้ 
   4.3 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปสร้างอาชีพ เสริมรายได้ และพึ่งพาตนเองได้ในครัวเรือน
และชุมชน 

5. กลุ่มเป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
 

๖. วิธีดำเนินการ 
กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี

ดำเนินการ 
ระยะเวลา ระยะเวลา 

งบประมาณ 
หลักสูตรการทำ
ขนมชิฟฟ่อนเค้ก
นุ่มลืมกลืน (ชิฟ
ฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน  ชิฟฟ่อน
เค้กข้าวโพด   
ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลาก
รส) 

1.เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจ
หลักการเลือกวัตถุดิบ 
การใช้เครื่องมือ และ
เทคนิคการทำชิฟฟ่อน
เค้กรูปแบบต่างๆ 
รวมถึงวิธีการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐานสุขอนามัย 
2.เพื่อให้ผู้เรียนมี
ทักษะการทำชิฟฟ่อน
เค้กท่ีได้มาตรฐาน มี
เนื้อสัมผัสนุ่มเป็น
เอกลักษณ์ และ
สามารถพัฒนาต่อ
ยอดสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของ
ตลาดได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถนำความรู้ไป
สร้างอาชีพ เสริม
รายได้ และพึ่งพา
ตนเองได้ในครัวเรือน
และชุมชน 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 ท่ีทำการ
ผู้ใหญ่บ้าน 

หมู่ 14 ตำบล
ป่ามะคาบ 
อำเภอเมือง 
จังหวัดพิจิตร 

13 มิถุนายน  
2569 

7,200.00 

 
 



 

 
 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเองงบ
รายจ่ายอื่น โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001  ได้รับจัดสรร
งบประมาณ  7,200.00  บาท (เจ็ดพันสองร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท  = 1,200.00 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 6,000.00 บาท  
                                      รวมทั้งสิ้น .................7,200.00..................บาท (เจ็ดพันสองร้อยบาทถ้วน)  
 

 
 
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 
กิจกรรมหลัก ไตรมาสท่ี 1 

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 
ไตรมาสท่ี 2  

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 3  

(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 
ไตรมาสท่ี 4  

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 
หลักสูตรการทำ
ขนมชิฟฟ่อนเค้ก
นุ่มลืมกลืน (ชิฟ
ฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน  ชิฟฟ่อนเค้ก
ข้าวโพด   
ชิฟฟ่อนเค้ก
สามเหล่ียมหลาก
รส) 

- - 7,200.00 - 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
นางณิชา   ยกศิริ ครู ศูนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
          2. ผู้นำชุมชน 
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  

1. การศึกษาเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพื่อคุณวุฒิตามระดับ 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
                ผู้เข้าอบรมสามารถทำอาหารเพื่อการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าว
อ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส)ได้ 
 
 



 

13.ดัชนีตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ 
              13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 
                      - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน ( ร้อยละ 100) 
               13.2 ตัวชีว้ัดผลลัพธ์ (Outcome) 
                       - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน    
(ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) โดยไม่ต้องมีผู้สอน
กำกับและไม่น้อยกว่าร้อย 60 นำไปสร้างรายได้ 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1. แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2. แบบวัดความรู้ 
            3. ช้ินงาน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
            4. แบบติดตามผู้เข้ารับการอบรม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน  

(ชิฟฟอ่นเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟอ่นเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหลี่ยมหลากรส) 
วันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2569 

ณ ที่ทำการผู้ใหญ่บ้าน หมู่ 14 ตำบลป่ามะคาบ อำเภอเมืองพิจิตร จังหวัดพิจิตร 
********************************************************** 

วันท่ี  13  มิถุนายน พ.ศ. 2569 
   08.30 น – 09.00 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
   09.00 น – 09.20 น. - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ   
                               การทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน   
      ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส)  
      (วิทยากรนางสาวสวรส เศรษฐสุข) 
   09.20 น – 12.00 น. - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่ม 
      ลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด   
      ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) (วิทยากรนางสาวสวรส เศรษฐสุข) 
    12.00 o – 13.00 น. - พักรับประทานอาหาร 
    13.00 o – 15.40 น. - ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่ม 
      ลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด   
      ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) (วิทยากรนางสาวสวรส เศรษฐสุข) 
   15.40 น – 16.00 น. - ให้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำ   
      ขนมชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน   
      ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) 
       (วิทยากรนางสาวสวรส เศรษฐสุข) 
   16.00น – 16.30 น.  - ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนมชิฟฟ่อน   
      เค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน  ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด   
      ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) (วิทยากรนางสาวสวรส เศรษฐสุข) 
                                           - ผู้เรียนแลกเปล่ียนเพื่อจัดทำโครงงานการประกอบอาชีพการทำขนม  
     ชิฟฟ่อนเค้กนุ่มลืมกลืน (ชิฟฟ่อนเค้กมะพร้าวอ่อน   
      ชิฟฟ่อนเค้กข้าวโพด  ชิฟฟ่อนเค้กสามเหล่ียมหลากรส) 
 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 


