
 
หลักสูตรการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาที่บ้าน  จำนวน 6 ช่ัวโมง 

สอดคล้องกับอาชีพทั่วไป 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ความเป็นมา 
  โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การ
เรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัด
ของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อ 
ประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผน 
ระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของ 
กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่ง
มุ่งเน้นการพฒันาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึก
ทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 

จากการสำรวจข้อมูลในชุมชนพบว่ามีกลุ่มแรงงานท่ีว่างเว้นจากการทำนากลุ่มแม่บ้านและกลุ่มผู้สูงอายุท่ียัง
มีความสามารถในการทำงาน (Active Aging) แต่ขาดโอกาสและทักษะเฉพาะทางในการประกอบอาชีพอื่น การ
ส่งเสริมการทำเบเกอรี่ซึ่งเป็นงานฝีมือท่ีอาศัยความประณีต จึงเป็นเครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของคนในชุมชน 
ช่วยลดปัญหาการย้ายถิ่นฐานไปทำงานในเมืองใหญ่ และส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนได้ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ใน
เชิงสร้างสรรค์ 

ตำบลเมืองเก่าและพื้นท่ีใกล้เคียงในจังหวัดพิจิตร มีตลาดนัดชุมชนท่ีสามารถเป็นแหล่งเศรษฐกิจท่ีจะทำให้
เกิดรายได้จากการผลิตอาหารจำหน่ายได้  การจัดหลักสูตรอบรมการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้านจึงเป็นการนำองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์มาประยุกต์ใช้เพื่อแปรรูปวัตถุดิบดิบให้เป็นสินค้าสำเร็จรูปท่ีมี
มูลค่าสูงขึ้น (Value Added) ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต และสร้างเอกลักษณ์ให้กับสินค้าเบเกอรี่ของตำบล
เมืองเก่าโดยการชูจุดเด่นเรื่องวัตถุดิบสดใหม่จากพื้นท่ีได้ 

ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรการทำเค้กโบราณและพิซซา่หน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้านเพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความต้องการ
และวัตถุดิบหาง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน 
เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 
 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครอืข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 

แบบ พต. 3 

 



 

 

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

1. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
2. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. 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 ความสำคัญและประโยชน์ของการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจาก
เตาท่ีบ้าน 
              - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
           2. ทักษะการประกอบอาชีพ           จำนวน 5 ช่ัวโมง  
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
               - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
            3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 20 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงการประกอบอาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านจำนวน 20 นาที 
               - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
               - องค์ประกอบของโครงการ 
                - ประโยชน์ของโครงการ 
 



 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงานเพื่อการ
ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

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

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน / ใบความรู้ 
  2. แหล่งเรียนรู้ / อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
  3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ / ภูมิปัญญา 
 4. วัสดุฝึกจริง 
  5. การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 

1. 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. 2. แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
3. 3. แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
4. 4. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
5. 5. บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11)ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1. หลักฐานการประเมินผล  

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา





รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแนน่จากเตาที่บ้าน  จำนวน  6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทำเค้กโบราณและพิซ
ซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้านได้ 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 
1.2 ความเป็นไปได้ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.3 แหล่งเรียนรู้ สำหรับการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ใน
อาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี 
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

20 นาที 
 
 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน  

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
2.2 บอกวิธีการทำเค้กโบราณและพิซซ่า
หน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 

2.1 อุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
การทำเค้กโบราณ 
ส่วนผสม เค้กโบราณ 
      • ไข่ไก่ (เบอร์ 2) 2 ฟอง  
      • น้ำตาลทราย 80 กรัม  
      • แป้งเค้กตรากิเลนแดง 90 กรัม  
      • เกลือ 1/4 ช้อนชา  

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึกปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ 
 

 
 
 

5 ช่ัวโมง 
 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
      • ผงฟู 1 ช้อนชา  
      • นมสดรสจืด 50 กรัม  
      • น้ำมันรำข้าว 40 กรัม 
      • กล่ินวานิลลา 1 ช้อนชา 
      • sp 
ส่วนผสมแยมส้มสำหรับแต่งหน้า 
    - แยมส้ม 150 กรัม (ฟิลล่ิงส้ม) 
    - น้ำเปล่า 80 กรัม 
    - เกลือ 1/8 ช้อนชา 
    - เม็ดมะม่วงหิมพาน เยลล่ี  
แดง เขียว 
วิธีการทำเนื้อเค้ก 
     • นำไข่และน้ำตาลทรายใส่ลงในโถ
ตี ตีให้ข้นฟู ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที 
      • ผสมส่วนผสมของแห้งโดยใส่
แป้ง ผงฟู และเกลือ คนให้เข้ากัน พัก
ไว้ และผสมส่วนผสมของเหลวโดยใส่
น้ำมัน นมสด และกล่ินวานิลลา คน 
      • ให้เข้ากัน พักไว้ เสร็จแล้วทยอย
ร่อนแป้งใส่ลงในโถตีไข่ 2 รอบ สลับ
กับการตะล่อมให้เข้ากัน 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
      • เมื่อตะล่อมเข้ากันดีแล้วให้ตัก
แบทเทอร์เล็กน้อยใส่ลงในถ้วย
ของเหลว แล้วคนให้เข้ากัน เมื่อเข้ากัน
แล้วให้เทกลับลงในโถแบทเทอร์อีกครั้ง 
      • ตะล่อมเบามือให้ส่วนผสม
ท้ังหมดเนียนเข้ากันดี แต่อย่าตะล่อม
นาน เพราะจะทำให้เค้กเหนียว 
หลังจากเข้ากันดีแล้วให้เทลงพิมพ์กรุ
กระดาษไข ใช้พิมพ์ 1 ปอนด์ แล้ว
นำเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที เมื่อ
อบสุกแล้วให้นำออกจากพิมพ์ พักให้
เย็น 
     • ทำส่วนผสมสำหรับแต่งโดยตีวิ
ปป้ิงครีมด้วยความเร็วสูงสุดจนขึ้นฟู 
หลังจากนั้นแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก
ใส่ถุงบีบ ส่วนท่ีสองใส่สีผสมอาหารสี
เหลืองไข่ไก่ แล้วตีผสมให้เข้ากัน 
     • นำครีมสีเหลืองบีบให้ท่ัวเค้ก 
แล้วปาดให้เรียบ หลังจากนั้นใช้ครีมสี
ขาวบีบตกแต่งด้านบน 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
     • โรยด้วยท็อปปิ้งตามชอบ หรือ
ตกแต่งตามชอบ 
การทำหน้าแยม 
- นำส่วนผสมใส่ในหม้อ คนส่วนผสม
ให้เข้ากัน  นำขึ้นตั้งไฟอ่อนๆ เดือด
เล็กน้อย  ปิดไฟ พักให้คลายร้อน 
นำไปทาบนขนมเค้ก ตกแต่งด้วยเยลล่ี 
หรือเนื้อผลไม้อบแห้ง หรือเม็ดมะม่วง
หิมพานต ์
การทำพิซซ่า 
     วัสดุ  
- แป้งพิซซ่า    - ซอสพิซซ่า 
- ปูอัดไส้กรอก - ชีส  
- ออริกาโน่   - พริกหวาน -มายองเนส 
การทำพิซซ่า 
- นำซอสพิซซ่าทาบนแป้งพิซซ่า  
- โรยด้วยหน้าต่างๆปูอัดไส้กรอก พริก
หวาน  
- บีบมายองเนสโรยหน้า และ โรยชีส 
ปิดท้ายด้วยออริกาโน่ 
- นำเข้าตู้อบประมาณ -5-10นาที 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

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 
 
 
 
 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ
เส่ียงและการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุม 
 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ 
และแผนการจัดการตลาด 
 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริม
การขายรูปแบบออนไลน์ผ่าน
แพลตตฟอร์มต่างๆเช่น facebook  
line tiktok เป็นต้น  

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร 
 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน 
และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการของ
ตลาดในชุมชน 
 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน 
 
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด การ
ส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตตฟอร์มต่างๆเช่น 
facebook  line tiktok เป็นต้น 
 

20 นาที  



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3.8 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสำคัญ
ของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล  โดยใช้แบบวัดความรู้ 
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 

20 นาที  

 
 
 
 



แบบ พต. 5 
 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน  การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  
๒. ขับเคล่ือนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน  
     ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นท่ี และความต้องการจ้างงาน ของ

ตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
     ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพื่อให้ ผู้เรียน

สร้างรายได้ท้ังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
     ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด 

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม  
     ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถสร้าง

รายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพงิทางสังคม 
3. หลักการและเหตุผล 
 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การเรียนรู้เพื่อการ
พัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัดของตน การประกอบ
อาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อ 
ประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผน 
ระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของ 
กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึง่
มุ่งเน้นการพฒันาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึก
ทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 

จากการสำรวจข้อมูลในชุมชนพบว่ามีกลุ่มแรงงานท่ีว่างเว้นจากการทำนากลุ่มแม่บ้านและกลุ่มผู้สูงอายุท่ียังมี
ความสามารถในการทำงาน (Active Aging) แต่ขาดโอกาสและทักษะเฉพาะทางในการประกอบอาชีพอื่น การส่งเสริม
การทำเบเกอรี่ซึ่งเป็นงานฝีมือท่ีอาศัยความประณีต จึงเป็นเครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของคนในชุมชน ช่วยลด
ปัญหาการย้ายถิ่นฐานไปทำงานในเมืองใหญแ่ละส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนได้ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ในเชิง
สร้างสรรค์ 

ตำบลเมืองเก่าและพื้นท่ีใกล้เคียงในจังหวัดพิจิตร มีตลาดนัดชุมชนท่ีสามารถเป็นแหล่งเศรษฐกิจท่ีจะทำให้เกิด
รายได้จากการผลิตอาหารจำหน่ายได้  การจัดหลักสูตรอบรมการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านจึงเป็น
การนำองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์มาประยุกต์ใช้เพื่อแปรรูปวัตถุดิบดิบให้เป็นสินค้าสำเร็จรูปท่ีมีมูลค่าสูงขึ้น 
(Value Added) ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต และสร้างเอกลักษณ์ให้กับสินค้าเบเกอรี่ของตำบลเมืองเก่าโดยการชู
จุดเด่นเรื่องวัตถุดิบสดใหม่จากพื้นท่ีได้ 

ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้านเพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความต้องการและ
วัตถุดิบหาง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน เพื่อให้
กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 

 
 

 



 

 

4. วัตถุประสงค ์ 
          4.1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ และเทคนิคการทำเบเกอรี่อย่างถูกต้องและ
ได้มาตรฐาน 
          4.2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้เป็นช่องทางในการสร้างรายได้หลัก หรือรายได้เสริมให้กับ
ครอบครัวได้จริง และสามารถคำนวณต้นทุนการผลิต การตั้งราคาขายได้ 
          4.3 เพื่อให้ผู้เรียนฝึกฝนทักษะการตกแต่งและการเลือกบรรจุภัณฑ์ ท่ีทันสมัย ดึงดูดกลุ่มลูกค้าในตลาด
ปัจจุบันเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้เกิดช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
 
5. กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนท่ัวไป จำนวน 6 คน 
๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นท่ี
ดำเนินการ 

ระยะเวลา  ระยะเวลา 
งบประมาณ 

หลักสูตรเค้ก
โบราณและพิซซ่า
หน้าแน่นจากเตา
ท่ีบ้าน   
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้และ เข้าใจ
ขั้นตอนอย่างถูกวิธี  
 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถลงมือ ปฏิบัติ
ได้จริง 
  
3. เพื่อพัฒนาทักษะ
ให้ได้ มาตรฐาน  
 
4. เพื่อส่งเสริมการต่อ
ยอด เป็นอาชีพหรือ
สร้างรายได้ เสริม 

ประชาชน 
ท่ัวไป 

6 คน บ้านผู้เรียน
เลขท่ี 3 หมู่ 7 
ตำบล 
เมืองเก่า 

วันท่ี 21  
กุมภาพันธ์
2569 

6,200.- 

 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา 
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ่ายอื่น โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3 - 12 ชม.) รหัสงบประมาณ 
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500 ได้รับจัดสรรงบประมาณ  6,200.- บาท  
(หกพันหกร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x 6 ช่ัวโมง x 200 บาท    = 1,200 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                             = 5,000 บาท  
                                              รวมทั้งส้ิน .......6,200..................บาท (หกพันสองร้อยบาทถ้วน)  



 

 

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) 

หลักสูตรเค้กโบราณและพิซ
ซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 

- 6,200- - - 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  

นางธิดารัตน์  ปานทิม ครู ศกร. 
  

10. เครือข่าย  
          10.1. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
 10.2. ผู้นำชุมชน 
 
11. โครงการที่เก่ียวข้อง  
          11.1 โครงการส่งเสริมการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 11.2 โครงการจัดการเรียนรู้เพ่ือคุณวุฒิตามระดับ  
 
12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ และเทคนิคการเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน อย่าง
ถูกต้องและได้มาตรฐาน 
  
13. ดัชน้ีตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output)  
                  - มีผู้เรียนร้อยละ 80 สามารถทำ เค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาที่บ้านได้ถูกต้องตามหลักสูตร และมีผลงานที่
พร้อมจำหน่ายได้จริง 
            13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome)  
                  - ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้เป็นช่องทางในการสร้างรายได้หลัก หรือรายได้เสริมให้กับครอบครัวได้จริง และ
สามารถคำนวณต้นทุนการผลิต การต้ังราคาขายได้ 
 
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            14.1.แบบสรุปร้อยละตามตัวชี้วัดผลผลิตและตัวชี้วัดผลลัพธ์  
            14.2 แบบประเมินความพึงพอใจ 
 
 
 

 
 

 

 



 

 

ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-12 ชม.) 

หลักสูตรเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
ณ บ้านผู้เรียนเลขท่ี 3 หมู่ 7 ตำบลเมืองเก่า อำเภอเมืองพิจิตร จังหวัดพิจิตร 

********************************************************** 

22 กุมภาพันธ์  2569 

                     08.30 น – 09.00 น. - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.00 น – 09.20 น. - ให้ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ   
                               เค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
                               (วิทยากรนางสาวนุจรี รุ่งอินทร์) 
09.20 น – 12.00 น. – ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น 

         จากเตาท่ีบ้าน (วิทยากรนางสาวนุจรี รุ่งอินทร์) 
           12.00 o – 13.00 น. - พักรับประทานอาหาร 

   13.00 o – 15.20 น. – ลงมือปฏิบัติทักษะการประกอบอาชีพเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น 
 จากเตาท่ีบ้าน (วิทยากรนางสาวนุจรี รุ่งอินทร์) 

   15.20 น – 15.40 น.   - ให้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ 
                                                      เค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
                                                      (วิทยากรนางสาวนุจรี  รุ่งอินทร์) 

15.40 น – 16.00 น.  – ให้ความรู้เกี่ยวกับโครงการประกอบอาชีพเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า 
      แน่นจากเตาท่ีบ้าน      (วิทยากรนางสาวนุจรี รุ่งอินทร์)                                             

 

 

 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 

 



 

 

 
 
 

หลักสูตรการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาที่บ้าน  จำนวน 6 ช่ัวโมง 
สอดคล้องกับอาชีพทั่วไป 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ความเป็นมา 
  โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 9 การ
เรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพื่อพัฒนาศักยภาพทักษะและความเช่ียวชาญ เฉพาะด้านตามความถนัด
ของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว ชุมชน สังคม หรือเพื่อ 
ประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตามความเหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผน 
ระดับต่างๆ ในการดำเนินการขับเคล่ือนโครงการฯ ท่ีมีความสอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของ 
กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ภายใต้แนวคิด “สกร. Learn to Earn สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้” ซึ่ง
มุ่งเน้นการพฒันาหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับความต้องการของประชาชนโดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริงและฝึก
ทักษะอาชีพท่ีสามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างแท้จริง 

จากการสำรวจข้อมูลในชุมชนพบว่ามีกลุ่มแรงงานท่ีว่างเว้นจากการทำนากลุ่มแม่บ้านและกลุ่มผู้สูงอายุท่ียัง
มีความสามารถในการทำงาน (Active Aging) แต่ขาดโอกาสและทักษะเฉพาะทางในการประกอบอาชีพอื่น การ
ส่งเสริมการทำเบเกอรี่ซึ่งเป็นงานฝีมือท่ีอาศัยความประณีต จึงเป็นเครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของคนในชุมชน 
ช่วยลดปัญหาการย้ายถิ่นฐานไปทำงานในเมืองใหญ่ และส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนได้ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ใน
เชิงสร้างสรรค์ 

ตำบลเมืองเก่าและพื้นท่ีใกล้เคียงในจังหวัดพิจิตร มีตลาดนัดชุมชนท่ีสามารถเป็นแหล่งเศรษฐกิจท่ีจะทำให้
เกิดรายได้จากการผลิตอาหารจำหน่ายได้  การจัดหลักสูตรอบรมการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้านจึงเป็นการนำองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์มาประยุกต์ใช้เพื่อแปรรูปวัตถุดิบดิบให้เป็นสินค้าสำเร็จรูปท่ีมี
มูลค่าสูงขึ้น (Value Added) ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิต และสร้างเอกลักษณ์ให้กับสินค้าเบเกอรี่ของตำบล
เมืองเก่าโดยการชูจุดเด่นเรื่องวัตถุดิบสดใหม่จากพื้นท่ีได้ 

ด้วยเหตุนี้ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองพิจิตรจัดทำหลักสูตรการทำเค้กโบราณและพิซซา่หน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้านเพื่อส่งเสริมสนับสนุน กลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความต้องการ
และวัตถุดิบหาง่าย เพื่อท่ีจะได้นำความรู้ไป ประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน 
เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและ สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 
 
 
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครอืข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

แบบ พต. 3 

 



 

 

 3.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
 2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
               คุณธรรมจริยธรรม 

4. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
5. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
6. 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 ความสำคัญและประโยชน์ของการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจาก
เตาท่ีบ้าน 
              - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
           2. ทักษะการประกอบอาชีพ           จำนวน 5 ช่ัวโมง  
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
               - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
         
         3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จำนวน 20 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงการประกอบอาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านจำนวน 20 นาที 



 

 

               - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
               - องค์ประกอบของโครงการ 
                - ประโยชน์ของโครงการ 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงานเพื่อการ
ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

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

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน / ใบความรู้ 
  2. แหล่งเรียนรู้ / อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
  3. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ / ภูมิปัญญา 
 4. วัสดุฝึกจริง 
  5. การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 

6. 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
7. 2. แบบประเมินผลการอบรม (แบบ พต10) 
8. 3. แบบรายงานผลการอบรม (แบบ พต.13) 
9. 4. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ พต.12) 
10. 5. บันทึกการนิเทศการฝึกอบรม (แบบ พต.11)ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1. หลักฐานการประเมินผล  

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแนน่จากเตาที่บ้าน  จำนวน  6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทำเค้กโบราณและพิซ
ซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้านได้ 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 
1.2 ความเป็นไปได้ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.3 แหล่งเรียนรู้ สำหรับการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ใน
อาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี 
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

20 นาที 
 
 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน  

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
2.2 บอกวิธีการทำเค้กโบราณและพิซซ่า
หน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 

2.1 อุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
การทำเค้กโบราณ 
ส่วนผสม เค้กโบราณ 
      • ไข่ไก่ (เบอร์ 2) 2 ฟอง  
      • น้ำตาลทราย 80 กรัม  
      • แป้งเค้กตรากิเลนแดง 90 กรัม  
      • เกลือ 1/4 ช้อนชา  

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึกปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ 
 

 
 
 

5 ช่ัวโมง 
 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
      • ผงฟู 1 ช้อนชา  
      • นมสดรสจืด 50 กรัม  
      • น้ำมันรำข้าว 40 กรัม 
      • กล่ินวานิลลา 1 ช้อนชา 
      • sp 
ส่วนผสมแยมส้มสำหรับแต่งหน้า 
    - แยมส้ม 150 กรัม (ฟิลล่ิงส้ม) 
    - น้ำเปล่า 80 กรัม 
    - เกลือ 1/8 ช้อนชา 
    - เม็ดมะม่วงหิมพาน เยลล่ี  
แดง เขียว 
วิธีการทำเนื้อเค้ก 
     • นำไข่และน้ำตาลทรายใส่ลงในโถ
ตี ตีให้ข้นฟู ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที 
      • ผสมส่วนผสมของแห้งโดยใส่
แป้ง ผงฟู และเกลือ คนให้เข้ากัน พัก
ไว้ และผสมส่วนผสมของเหลวโดยใส่
น้ำมัน นมสด และกล่ินวานิลลา คน 
      • ให้เข้ากัน พักไว้ เสร็จแล้วทยอย
ร่อนแป้งใส่ลงในโถตีไข่ 2 รอบ สลับ
กับการตะล่อมให้เข้ากัน 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
      • เมื่อตะล่อมเข้ากันดีแล้วให้ตัก
แบทเทอร์เล็กน้อยใส่ลงในถ้วย
ของเหลว แล้วคนให้เข้ากัน เมื่อเข้ากัน
แล้วให้เทกลับลงในโถแบทเทอร์อีกครั้ง 
      • ตะล่อมเบามือให้ส่วนผสม
ท้ังหมดเนียนเข้ากันดี แต่อย่าตะล่อม
นาน เพราะจะทำให้เค้กเหนียว 
หลังจากเข้ากันดีแล้วให้เทลงพิมพ์กรุ
กระดาษไข ใช้พิมพ์ 1 ปอนด์ แล้ว
นำเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที เมื่อ
อบสุกแล้วให้นำออกจากพิมพ์ พักให้
เย็น 
     • ทำส่วนผสมสำหรับแต่งโดยตีวิ
ปป้ิงครีมด้วยความเร็วสูงสุดจนขึ้นฟู 
หลังจากนั้นแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก
ใส่ถุงบีบ ส่วนท่ีสองใส่สีผสมอาหารสี
เหลืองไข่ไก่ แล้วตีผสมให้เข้ากัน 
     • นำครีมสีเหลืองบีบให้ท่ัวเค้ก 
แล้วปาดให้เรียบ หลังจากนั้นใช้ครีมสี
ขาวบีบตกแต่งด้านบน 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
     • โรยด้วยท็อปปิ้งตามชอบ หรือ
ตกแต่งตามชอบ 
การทำหน้าแยม 
- นำส่วนผสมใส่ในหม้อ คนส่วนผสม
ให้เข้ากัน  นำขึ้นตั้งไฟอ่อนๆ เดือด
เล็กน้อย  ปิดไฟ พักให้คลายร้อน 
นำไปทาบนขนมเค้ก ตกแต่งด้วยเยลล่ี 
หรือเนื้อผลไม้อบแห้ง หรือเม็ดมะม่วง
หิมพานต ์
การทำพิซซ่า 
     วัสดุ  
- แป้งพิซซ่า    - ซอสพิซซ่า 
- ปูอัดไส้กรอก - ชีส  
- ออริกาโน่   - พริกหวาน -มายองเนส 
การทำพิซซ่า 
- นำซอสพิซซ่าทาบนแป้งพิซซ่า  
- โรยด้วยหน้าต่างๆปูอัดไส้กรอก พริก
หวาน  
- บีบมายองเนสโรยหน้า และ โรยชีส 
ปิดท้ายด้วยออริกาโน่ 
- นำเข้าตู้อบประมาณ -5-10นาที 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

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 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ
เส่ียงและการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุม 
 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ 
และแผนการจัดการตลาด 
 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริม
การขายรูปแบบออนไลน์ผ่าน
แพลตตฟอร์มต่างๆเช่น facebook  
line tiktok เป็นต้น  

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร 
 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน 
และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการของ
ตลาดในชุมชน 
 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน 
 
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด การ
ส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตตฟอร์มต่างๆเช่น 
facebook  line tiktok เป็นต้น 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสำคัญ
ของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล  โดยใช้แบบวัดความรู้ 
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 
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รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน  จำนวน  6 ช่ัวโมง 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทำเค้กโบราณและพิซ
ซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้านได้ 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 
1.2 ความเป็นไปได้ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.3 แหล่งเรียนรู้ สำหรับการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ี
บ้าน 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพ
การทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้าแน่น
จากเตาท่ีบ้าน 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ใน
อาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี 
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน  

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้านได้ 
2.2 บอกวิธีการทำเค้กโบราณและพิซซ่า
หน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน ได้ 

2.1 อุปกรณ์ในการทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
การทำเค้กโบราณ 
ส่วนผสม เค้กโบราณ 
      • ไข่ไก่ (เบอร์ 2) 2 ฟอง  
      • น้ำตาลทราย 80 กรัม  
      • แป้งเค้กตรากิเลนแดง 90 กรัม  
      • เกลือ 1/4 ช้อนชา  
      • ผงฟู 1 ช้อนชา  
      • นมสดรสจืด 50 กรัม  
      • น้ำมันรำข้าว 40 กรัม 
      • กล่ินวานิลลา 1 ช้อนชา 
      • sp 
ส่วนผสมแยมส้มสำหรับแต่งหน้า 
    - แยมส้ม 150 กรัม (ฟิลล่ิงส้ม) 
    - น้ำเปล่า 80 กรัม 
    - เกลือ 1/8 ช้อนชา 
    - เม็ดมะม่วงหิมพาน เยลล่ี  
แดง เขียว 
วิธีการทำเนื้อเค้ก 
     • นำไข่และน้ำตาลทรายใส่ลงในโถ
ตี ตีให้ข้นฟู ใช้เวลาประมาณ 5-8 นาที 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำเค้ก
โบราณและพิซซ่าหน้าแน่นจากเตาท่ีบ้าน 
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึกปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ 
 



 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

      • ผสมส่วนผสมของแห้งโดยใส่
แป้ง ผงฟู และเกลือ คนให้เข้ากัน พัก
ไว้ และผสมส่วนผสมของเหลวโดยใส่
น้ำมัน นมสด และกล่ินวานิลลา คน 
      • ให้เข้ากัน พักไว้ เสร็จแล้วทยอย
ร่อนแป้งใส่ลงในโถตีไข่ 2 รอบ สลับกับ
การตะล่อมให้เข้ากัน 
      • เมื่อตะล่อมเข้ากันดีแล้วให้ตัก
แบทเทอร์เล็กน้อยใส่ลงในถ้วย
ของเหลว แล้วคนให้เข้ากัน เมื่อเข้ากัน
แล้วให้เทกลับลงในโถแบทเทอร์อีกครั้ง 
      • ตะล่อมเบามือให้ส่วนผสม
ท้ังหมดเนียนเข้ากันดี แต่อย่าตะล่อม
นาน เพราะจะทำให้เค้กเหนียว 
หลังจากเข้ากันดีแล้วให้เทลงพิมพ์กรุ
กระดาษไข ใช้พิมพ์ 1 ปอนด์ แล้ว
นำเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที เมื่อ
อบสุกแล้วให้นำออกจากพิมพ์ พักให้
เย็น 
     • ทำส่วนผสมสำหรับแต่งโดยตีวิ
ปป้ิงครีมด้วยความเร็วสูงสุดจนขึ้นฟู 
หลังจากนั้นแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก
ใส่ถุงบีบ ส่วนท่ีสองใส่สีผสมอาหารสี
เหลืองไข่ไก่ แล้วตีผสมให้เข้ากัน 
     • นำครีมสีเหลืองบีบให้ท่ัวเค้ก แล้ว
ปาดให้เรียบ หลังจากนั้นใช้ครีมสีขาว
บีบตกแต่งด้านบน 
     • โรยด้วยท็อปปิ้งตามชอบ หรือ
ตกแต่งตามชอบ 
การทำหน้าแยม 
- นำส่วนผสมใส่ในหม้อ คนส่วนผสมให้
เข้ากัน  นำขึ้นตั้งไฟอ่อนๆ เดือด
เล็กน้อย  ปิดไฟ พักให้คลายร้อน นำไป
ทาบนขนมเค้ก ตกแต่งด้วยเยลล่ี หรือ



 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

เนื้อผลไม้อบแห้ง หรือเม็ดมะม่วงหิม
พานต์ 
การทำพิซซ่า 
     วัสดุ  
- แป้งพิซซ่า    - ซอสพิซซ่า 
- ปูอัดไส้กรอก - ชีส  
- ออริกาโน่   - พริกหวาน -มายองเนส 
การทำพิซซ่า 
- นำซอสพิซซ่าทาบนแป้งพิซซ่า  
- โรยด้วยหน้าต่างๆปูอัดไส้กรอก พริก
หวาน  
- บีบมายองเนสโรยหน้า และ โรยชีส 
ปิดท้ายด้วยออริกาโน่ 
- นำเข้าตู้อบประมาณ -5-10นาที 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

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 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ
เส่ียงและการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุม 
 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ 
และแผนการจัดการตลาด 
 
3.7 การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการ
ขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตตฟอร์ม
ต่างๆเช่น facebook  line tiktok เป็น
ต้น  

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร 
 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ 
 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน และ
มีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
 
 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการของ
ตลาดในชุมชน 
 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำเค้กโบราณและพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ีบ้าน 
 
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด การส่งเสริม
การขายรูปแบบออนไลน์ผ่านแพลตตฟอร์มต่างๆเช่น 
facebook  line tiktok เป็นต้น 
 



 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้

การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำเค้กโบราณ
และพิซซ่าหน้า
แน่นจากเตาท่ี
บ้าน 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบ
อาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสำคัญ
ของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล  โดยใช้แบบวัดความรู้ 
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 

 
 
 
                              ลงช่ือ....................................................ผู้เสนอหลักสูตร          ลงช่ือ
.............................................ผู้เหน็ชอบหลักสูตร 
  
 
 ลงช่ือ..................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
 
 


