
 
 

หลักสูตร การทำเค้กชาไทย จำนวน ๙ ชั่วโมง 
สอดคล้องกับอาชีพทั่วไป 

 
 

 

ความเป็นมา 
ปัจจุบันการประกอบอาชีพด้านอาหารและเบเกอรี่ได้รับความนิยมเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากผู้บริโภค

ให้ความสนใจผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ รสชาติอร่อย และสามารถรับประทานได้ในหลากหลายโอกาส โดยเฉพาะ
เมนูที่นำวัตถุดิบหรือเครื่องดื่มยอดนิยมมาประยุกต์ใช้ เช่น ชาไทย ซึ่ งเป็นเครื่องดื่มที่มีเอกลักษณ์ด้านกลิ่นหอม 
สีสันสวยงาม และเป็นที่รู้จักท้ังในประเทศและต่างประเทศ เมื่อนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เช่น เค้กชาไทย 
จะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ สร้างความแตกต่างให้กับสินค้า และเพิ่มโอกาสในการสร้างรายได้  มุ่งส่งเสริมให้
ประชาชนได้รับการพัฒนาความรู้และทักษะด้านอาชีพที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานและบริบท
ของชุมชน โดยเน้นการฝึกปฏิบัติจริง เพื ่อให้ผู ้เรียนสามารถนำความรู ้ไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริม          
ลดรายจ่าย และพ่ึงพาตนเองได้ 

ดังนั ้น จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเค้กชาไทย เพื ่อให้ผู ้เรียนมีความรู ้เกี ่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบ          
การผลิตเค้กชาไทยอย่างถูกสุขลักษณะ การตกแต่งผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน การกำหนดราคา
จำหน่าย และการตลาดเบื้องต้น ตลอดจนสามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย สร้างอาชีพและ
รายได้ให้แก่ตนเอง ครอบครัว และชุมชนได้อย่างยั่งยืน ตามแนวทางการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต จากการ
สำรวจความต้องการของประชาชนในชุมชน พบว่าประชาชนมีความสนใจในการฝึกทักษะอาชีพ  ที่สามารถนำไป
ประกอบอาชีพเสริม ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์สร้างรายได้      

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเค้กชาไทย จำนวน  ๙ ชั่วโมง
ขึ้น เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำเค้กชาไทย   สามารถออกแบบและสร้างชิ้นงาน
ได้ด้วยตนเอง ตลอดจนสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้ และพัฒนาคุณภาพชีวิต
ได้อย่างเหมาะสม หลักสูตรนี้มุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้เรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ฝึกทักษะตั้งแต่ขั้นพื้นฐานจนสามารถ
สร้างผลงานที่มีคุณภาพ สวยงาม และมีความคิดสร้างสรรค์ อันจะเป็นการส่งเสริมการเรียนรู ้ตลอดชีวิต           
และสนับสนุนการพัฒนาอาชีพของประชาชนในชุมชนอีกด้วย 

หลักการของหลักสูตร 

หลักสูตรการทำเค้กชาไทย จัดทำขึ้นเพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนได้รับความรู้และทักษะด้านการทำเบเกอรี่     
โดยเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ควบคู่กับการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์ การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์
จากวัตถุดิบที่ได้รับความนิยมอย่างชาไทย และการนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้
เสริม 

 

    แบบ พต.3 

 



 

หลักสูตรมุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบและอุปกรณ์ การผลิตเค้กชาไทยตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร การตกแต่งผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน การกำหนดราคาจำหน่าย และการ
วางแผนการตลาดเบื้องต้น เพื่อให้สามารถผลิตสินค้าได้อย่างมีคุณภาพ เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และสามารถ
แข่งขันในตลาดได้  รวมทั้งส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตตามแนวทางของสำนักงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ผ่านการ
พัฒนาทักษะอาชีพที่สามารถนำไปใช้ได้จริงและต่อยอดสู่การเป็นผู้ประกอบการรายย่อยได้   นอกจากนี้ หลักสูตร
ยังส่งเสริมให้ผู ้เรียนสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลงานงานฝีมือ      
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและชุมชน อันจะนำไปสู่การพึ่งพาตนเองและการ
สร้างคุณภาพชีวิตที่ดี 

จุดมุ่งหมาย 

 เมื่อผู้เรียนผ่านการอบรมหลักสูตรการทำเค้กชาไทยเพ่ือสร้างอาชีพแล้วสามารถ 
 

1. มีความรู้และความเข้าใจ เกี่ยวกับหลักการทำเค้กชาไทย การเลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ และการปฏิบัติ
ตามหลักอาหารได้อย่างถูกต้อง  

2. มีทักษะในการทำเค้กชาไทย ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ การผสม การอบ การทำครีม การตกแต่ง และการ
บรรจุภัณฑ์ได้อย่างมีคุณภาพ  

3. สามารถคำนวณต้นทุน กำหนดราคาจำหน่าย และวางแผนการตลาดเบื้องต้น เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการ
สร้างรายได้และประกอบอาชีพได้  

4. สามารถนำความรู ้ไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริม  ให้แก่ตนเอง ครอบครัว และชุมชน          
โดยประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  

5. มีคุณลักษณะท่ีดีในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ความรับผิดชอบ ความมีวินัย ความประณีต ความสะอาด 
ความคิดสร้างสรรค์ และการทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างเหมาะสม 
 

เป้าหมาย  

 กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชน 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา จำนวน ๙ ชั่วโมง 

- ภาคทฤษฎี ๒ ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ ๗ ชั่วโมง 

 
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตร การทำเค้กชาไทย จำนวน ๙ ชั่วโมง ดังนี้ 

 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
การทำเค้กชาไทย 

1. บอกความสำคัญ
ในการประกอบ 
อาชีพการทำเค้กชา
ไทยได ้
 

2. บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ 
อาชีพการทำเค้กชา
ไทยได ้
 

3. บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการ 
ประกอบอาชีพการ
การทำเค้กชาไทยได ้
 
 

4 .  บ อ ก ท ิ ศ ท า ง
พัฒนาการ ประกอบ 
อาชีพการทำเค้กชา
ไทยได ้
 
 
 
 
 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
 
 
 

2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำเค้กชาไทย 
 
 

3. แหล่งเรียนรู้ 
 
 
 
 
 

4. ทิศทางพัฒนาการ
ประกอบ อาชีพทำเค้ก
ชาไทย 

1 .  ศ ึ ก ษ า ข ้ อ ม ู ล จ า ก เ อ ก ส า ร              
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เพื่อนำข้อมูลมาใช้
ในการประกอบอาชีพ 
 
 

2. วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูล
ต่างๆ 
 
 

3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 
แหล่งเรียนรู้ต่างๆในอาชีพที่ตัดสินใจ
เลือก 
 
 
 

4. กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและมี
ความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 ด้าน 
ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพื ้นที ่ศักยภาพของพื ้นที ่ตาม
ลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของ 
ภูมิประเทศ และทำเลที่ตั้งของแต่ละ
ป ร ะ เ ท ศ ศ ั ก ย ภ า พ ข อ ง ศ ิ ล ป ะ 
วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่
ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากร
ม น ุ ษ ย ์ ใ น แ ต ่ ล ะ พ ื ้ น ที่ โ ด ย ใ ช้
กระบวนการค ิดเป ็น และม ีความ
เป ็น ไปได ้ตามศ ั กยภาพ 5 ด ้ าน 
ศักยภาพ ด้านทรัพยากรภูมิอากาศ 
ภ ู ม ิ ป ร ะ เ ท ศ แ ล ะ ท ำ เ ล ท ี ่ ตั้ ง
ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้าน
ทรัพยากรมนุษย ์

๑ ชม. - 
 
 
 

 
 
 
 

 



 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๒. ทักษะการ 

ประการอาชีพ 
การทำเค้กชาไทย 

1. บอกประวัติของ
การท้เค้กชาไทยได้ 
 

2. บอกอุปกรณ์ใน
การทำเค้กชาไทยได้ 
 

3. บอกวิธ ีการและ
ขั้นตอนการทำ 
เค้กชาไทย 
 

4 . ก า ร อ อ ก แ บ บ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
เ ห ม า ะ ส ม กั บ
ผลิตภัณฑ์ได้ 

1. ประวัติของเค้กชา
ไทย 
 

2. อุปกรณ์การฝึก 
 
 

3. วิธีการทำ 
ส่วนผสมเนื้อเค้ก 
- แป้งเค้ก 100 กรัม 
- ผงชาไทย 10 กรัม 
- ผงฟู 1 ช้อนชา 
- ไข่ไก่ จำนวน 3 ฟอง 
-น้ำตาลทราย 90 กรัม 
-นมสด 40 มิลลิลิตร 
-กลิ่นวานิลลา 1 ช้อนชา 

-เกลือป่น ¼ ช้อนชา 
ส่วนผสมครีมชาไทย 
-วิปปิ้งครีม 250 มล. 
-ผงชาไทย 2 ช้อนโต๊ะ 
-น้ำร้อน 50 มิลลิลิตร 
-นมข้นหวาน 2 ชต. 
-น้ำตาลไอซิง 20 กรัม  
อุปกรณ์ 
- เตาอบ 
-เครื่องตีไข่ไฟฟ้า 
-เครื่องชั่งดิจิทัล 
-ถ้วยตวง ช้อนตวง 
ขั้นตอนการทำ 
ขั้นตอนที่ 1  
เตรียมวัตถุดิบ 
-ร ่อนแป ้ง เค ้ก ผงฟู 
แ ล ะ ผ ง ช า ไ ท ย เ ข้ า
ด้วยกัน 2 รอบเตรียม
ไ ข ่ ไ ก ่ ใ ห ้ อ ย ู ่ ใ น
อุณหภูมิห้อง 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสาเกี่ยวกับ
ประวัติของการทำเค้กชาไทย 
 

2. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารของ
อุปกรณ์ในการทำเค้กชาไทย 
 

3. จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการ
ทำเค้กชาไทย  
 

4. จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ อุปกรณ์ 
และออกแบบบรรจุภัณฑ์logo / 
brand วิธีการทำ และฝึกปฏิบัติการ 
ทำบรรจุภัณฑ์ ใส่ การทำเค้กชาไทย 

  
 
 
 
 

๗ ชม. 
 
 
 

 
 
 
 

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   ขั้นตอนที่ 2ตีส่วนผสม
ตีไข่ไก่กับน้ำตาลทราย
ด ้ ว ย ค ว า ม เ ร ็ ว สู ง
ประมาณ 8–10 นาที 
จนขึ้นฟูและสีอ่อนเติม
กลิ่นวานิลลา ผสมนม
สดกับน้ำมันพืช แล้วเท
ลงในส่วนผสม คนให้
เข้ากันอย่างเบา 
ขั้นตอนที่ 3 อบเค้ก 
เทส่วนผสมลงในพิมพ์
ที ่รองกระดาษไข เพ่ือ
ไล ่ฟองอากาศ อบที่
อ ุ ณ ห ภ ู ม ิ  1 7 0 ° C 
ป ร ะม า ณ  3 0 – 35 
นาท ีทดสอบด้วยไม้จิ้ม 
หากไม่ม ีเศษแป ้งติด 
แสดงว่าสุก  
ขั้นตอนที่ 4 ทำครีมชา
ไทยชงผงชาไทยกับน้ำ
ร้อน พักไว้จนเย็น แล้ว
ก รอ ง เ อ าแต ่ น ้ ำ ช า
เข้มข้นตีวิปปิ้งครีมจน
เริ่มตั้งยอดอ่อน  
ขั้นตอนที่ 5 ประกอบ
เค้กผ่าครึ่งเนื้อเค้กตาม
แนวนอนปาดครีมชา
ไทยระหว่างชั้นวางเค้ก
อีกชั้น  
ขั้นตอนที่ 6 บรรจุและ
เก ็ บร ั กษาบรรจ ุ ใ น
กล่องเค้กที ่สะอาดแช่
เย็นที่อุณหภูมิ 2–5°C 
 

   

 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๓. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำเค้ก
ชาไทย 

1. สามารถสำรวจ
และศึกษาแหล่งวัสดุ 
อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
2. สามารถกำหนด
และควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการได้ 
3. สามารถลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิมได ้
4. สามารถศ ึกษา
วิเคราะห์ปัจจัยความ
เสี่ยงและการจัดการ
ความเสี่ยงได้ 
5. สามารถศ ึกษา
ข ้ อ ม ู ล ก า ร ต ล า ด
ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ ค ว า ม
ต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
6. สามารถกำหนด
ท ิศทาง เป ้ าหมาย  
กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
7. สามารถศ ึกษา
ช ่ อ งท า งก า ร ขาย
รูปแบบออนไลน์ 
8. สามารถคิดต้นทุน
การผลิตการกำหนด
ร า ค า ข า ย  ก า ร
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้าได้ 

1. สำรวจและศ ึกษา
แหล ่งว ัสด ุ  อ ุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
2. กา รก ำหนด แ ล ะ
ค ว บ ค ุ ม ค ุ ณ ภ า พ
ผลผลิตที่ต้องการ 
3. การลดต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
4. การศึกษาวิเคราะห์
ปัจจัยความเสี ่ยงและ
การจัดการความเสี่ยง 
5. การศ ึ กษาข ้ อมูล
การตลาด ว ิ เคราะห์
ค ว ามต ้ อ ง ก า ร ข อ ง
ตลาดในชุมชน 
6. ก ำ ห น ด ท ิ ศ ท า ง 
เป้าหมาย กลยุทธ์และ
แผนการจัดการตลาด 
7. ก า ร ก ำ ห น ด ทิ ศ
ทางการส ่งเสร ิมการ
ขายรูปแบบออนไลน์ 
8. การคิดต้นทุนการ
ผลิต การกำหนดราคา
ขายการส ่งเสร ิมการ
ขาย การกระจายสินค้า 

1. สำรวจและศ ึ กษาแหล ่ ง ว ั ส ดุ  
อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร 
2. กา รก ำหนดและกา รควบ คุ ม
คุณภาพผลผลิตที่ต้องการ 
3. ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม 
4. ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเสี่ยง
ที่คาดว่าจะเกิดขึ้นและมีแนวทางใน
การจัดการความเสี่ยง 
5. ศ ึ กษาข ้ อม ู ลกา รตลาด  และ
วิเคราะห์ความต้องการของตลาดใน
ชุมชน 
6. การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กล
ยุทธ ์ และแผนการจัดการตลาดที่
เกี่ยวข้องกับการทำเค้กชาไทย 
7. การกำหนดทิศทางการส่งเสริมการ
ขายรูปแบบออนไลน์ 
8. ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ 
ขาย การกระจายสินค้า 

๓๐ 
นาที 

 

 

 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๔. โ ค ร ง ง า น ก า ร
ป ร ะก อบ อ า ชี พ
การทำเค้กชาไทย 

สามารถวางแผนการ
ประกอบอาช ีพได้
โดย 
1. สามารถกำหนด
กลุ ่มเป้าหมายและ
แหล่งจำหน่ายได้ 
2. สามารถคิดต้นทุน
กำหนดราคาขาย 
ระยะเวลาการผลิต
ได ้
3. สามารถกำหนด
วิเคราะห์เป็นอาชีพ
หลัก/อาชีพเสริมได้ 

1.สำรวจกลุ่มเป้าหมาย
เพ่ือวิเคราะห์ตลาด 
และแหล่งจำหน่าย 
 

2. การวิเคราะห์ต้นทุน 
 

3. การกำหนดราคา 
 

4 .  ก า ร ก ำ ห น ด
ระยะเวลาการผลิต 
 

5 .  ก า ร ต ั ด ส ิ น ใ จ
ประกอบเป ็นอาชีพ
หลัก/อาชีพเสริม 

1. ผู้เรียนเริ่มแลกปเลี่ยนในประเด็น 
กลุ่มเป้าหมาย กำไรขาดทุน(ต้นทุน) 
เกี่ยวกับการทำเค้กชาไทย 
 

2. แหล่งจำหน่าย/วิธีการ 
 

3. ระยะเวลาการผลิต 
 

4.  การกำหนดเป ็นอาช ีพหล ัก/        
อาชีพเสริม 

๓๐ 
นาที 

 

 

สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำเค้กชาไทย/ ใบความรู้ 
- หลักสูตรการทำเค้กชาไทย 
- ใบความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและอุปกรณ์ 
-    สูตรและข้ันตอนการทำเค้กชาไทย 
 

2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
     -     โปรแกรมนำเสนอ (PowerPoint) 

               -     คลิปวิดโีอสาธิตการทำเค้กชาไทย 
     -     สื่อออนไลน์และเว็บไซต์เก่ียวกับการทำเบเกอรี่ 
 

๓. วัสดุฝึกจริง 
 

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. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพ(ชิ้นงาน) 

หมายเหตุ  สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบ พต. 5 

 
 
 

1. ชื่อโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน การทำเค้กชาไทย ๙ ชั่วโมง 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๙  

๒. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน  

      ๒.๑ ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พื้นที่ และความต้องการจ้างงาน           
ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  

      ๒.๒ ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้ผู้เรียนสร้าง
รายได้ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  

      ๒.๓ ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด 
ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  

      ๒.๔ พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย สามารถสร้าง
รายได้ พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 

            ตามท ี ่ กรมส ่ ง เสร ิ มการ เร ี ยนร ู ้  ได ้ ดำ เน ินการข ับ เคล ื ่ อนโครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุ มชน                     
(หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 นั้น ในปัจจุบันการสร้างอาชีพและการเพ่ิมรายได้
ให้กับประชาชนในชุมชน เป็นแนวทางสำคัญในการพัฒนาคุณภาพชีวิตและส่งเสริมการพ่ึงพาตนเอง การฝึกทักษะ
อาชีพด้านงานประดิษฐ์จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ช่วยให้ประชาชนสามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพเสริม ใช้เวลา
ว่างให้เกิดประโยชน์ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาและความคิดสร้างสรรค์ของตนเอง 

ปัจจุบันการประกอบอาชีพด้านอาหารและเบเกอรี่ได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพ รสชาติอร่อย มีความแปลกใหม่ และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที ่นำวัตถุดิบหรือรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของไทยมาประยุกต์ใช้ได้รับความนิยมเพิ ่มขึ้น  
โดยเฉพาะ เค้กชาไทย ซึ่งเป็นการนำชาไทย เครื่องดื่มที่เป็นอัตลักษณ์ของประเทศไทย มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์   
เบเกอรี่ที่มีรสชาติหอมหวาน สีสันสวยงาม และสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าได้ 

กรมส่งเสริมการเรียนรู้ มีภารกิจในการส่งเสริมการศึกษาต่อเนื่องและพัฒนาทักษะอาชีพให้แก่ประชาชน 
เพื ่อให้ผู ้เร ียนมีความรู ้ ความสามารถ และทักษะที ่สอดคล้องกับบริบทของชุมชนและความต้องการของ
ตลาดแรงงาน สามารถนำไปใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้ และพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเองและครอบครัว
หลักสูตรการทำเค้กชาไทย จึงมุ่งเน้นการเรียนรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตั้งแต่การเลือกใช้วัตถุดิบ การเตรียม 



 
อุปกรณ์ การผลิตเค้กชาไทยตามหลักสุขาภิบาลอาหาร การตกแต่งผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน 
การกำหนดราคาจำหน่าย และการตลาดเบื้องต้น เพื่อให้ผู้เรียนสามารถผลิตเค้กชาไทยที่มีคุณภาพ ตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภค และสามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริมได้จริง 

จากการสำรวจความต้องการของประชาชนในชุมชน พบว่ามีผู้สนใจในการฝึกทักษะการทำขนมเบเกอรี่
เพื่อสร้างอาชีพเพิ่มมากขึ้น ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางมูลนาก จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเค้กชาไทย 
จำนวน ๙ ชั่วโมงขึ้น เพื่อให้ผู้เรียนได้รับความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำเค้กชาไทยอย่างถูกต้อง โดยเน้น
การเรียนรู้จากการฝึกปฏิบัติจริง สามารถนำความรู้ไปต่อยอดในการสร้างรายได้ และพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเอง 
ครอบครัว และชุมชนได้อย่างยั่งยืน รวมทั้งเป็นการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตให้แก่ประชาชนอีกทางหนึ่ง 
 

4. วัตถุประสงค์  

          1.  เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจ เกี่ยวกับหลักการทำเค้กชาไทย การเลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารได้อย่างถูกต้อง  

2.  เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะในการทำเค้กชาไทย ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ การผสม การอบ การตกแต่ง 
การบรรจุภัณฑ์ และสามารถผลิตเค้กที่มีคุณภาพได้ 

3.  เพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนนำความรู้และทักษะไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริม  โดย
สามารถคำนวณต้นทุน กำหนดราคาจำหน่าย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ภายใต้
หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

5. กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนทั่วไป จำนวน 6 คน 

๖. วิธีดำเนินการ 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พ้ืนทีด่ำเนินการ ระยะเวลา ระยะเวลา 
งบประมาณ 

หลักสูตรการทำ
เค้กชาไทย 

4.1 เพื ่อให้ผู ้เรียนมี
ความรู ้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ 
และขั ้นตอนการทำ
เค้กชาไทยได้อย ่าง
ถูกต้อง 
๔.๒ เพื ่อให้ผู ้เรียนมี
ทักษะในการทำเค้ก
ชาไทย สามารถสร้าง
ช ิ ้ น ง า น ไ ด ้ อ ย ่ า ง

ประชาชน ทั่วไป 6 คน ศกร.ระดับตำบล
วังกรด 

๒๗-๒๙ 
กรกฎาคม 
256๙ 

2,๘00.- 



ส ว ย ง า ม แ ล ะ มี
ความคิดสร้างสรรค์ 
๔.๓ เพื ่อส่งเสริมให้
ผู้เรียนนำความรู้และ
ทักษะที่ได้รับไปใช้ใน
การสร้างรายได้เสริม 
หรือพัฒนาเป็นอาชีพ
ได้อย่างเหมาะสม 

 
 
๗. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 

ใช้เงินงบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2569 จาก แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษา 
และการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ ่ ายอ ื ่ น  โครงการพ ัฒนาอาช ีพช ุมชน (หล ักส ูตรฝ ึกอาช ีพ 3 -9 ชม . )  รห ัสงบประมาณ 
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500 ได้ร ับจัดสรรงบประมาณ  2,๘00.- บาท  
(สองพันแปดร้อยบาทถ้วน) รายละเอียดดังนี้ 
      7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร                     จำนวน 1 คน x ๙ ชั่วโมง x 200 บาท  = 1,๘00 บาท  
      7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม                                                                            = 1,000 บาท  
                                       รวมทั้งสิ้น .......2,๘00..................บาท (สองพันแปดร้อยบาทถ้วน) 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 
 

กิจกรรมหลัก ไตรมาสที่ 1 
(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68) 

ไตรมาสที่ 2  
(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69) 

ไตรมาสที่ 3  
(เม.ย.-มิ.ย. พ.ศ. 69) 

ไตรมาสที่ 4  
(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69) 

หลักสูตรการทำเค้กชาไทย - - - ๒,๘๐๐ 
 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ  
นางสาวอนุสรา แสงดาว ครศููนย์การเรียนรู้ 
  

10. เครือข่าย  
          1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 2. ผู้นำชุมชน 
 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง  
1. การศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
2. งานการศึกษาเพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 
 

12. ผลลัพธ์ (Out come)  
            ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการทำเค้กชาไทย การเตรียมและใช้วัสดุ อุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง 
 
 



 
  

13. ดัชนี้ตัวชี้วัดผลสำเร็จของโครงการ  
            13.1 ตวัชี้วัดผลผลติ (Output)  
                  - มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 6 คน  
            13.2 ตวัชี้วัดผลลพัธ์ (Outcome)  
                  - ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถทำการขนมข้าวโปง โดยไม่ต้องมีผู้สอนกำกับได้  
 
 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ  
            1.แบบประเมินความพึงพอใจ  
            2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการดำเนินกิจกรรม 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



ตารางกำหนดการ 
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน (หลักสูตรฝึกอาชีพ 3-9 ชม.) การทำเค้กชาไทย 

วันที่ ๒๗ – ๒๙ กรกฎาคม พ.ศ. 2569 
ณ ศูนย์การเรียนรู้ระดับตำบลวังกรด อ.บางมูลนาก จ.พิจิตร 

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

วันที่ ๒๗ กรกฎาคม 2569 

09.00 น – 09.30 น.   - ลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
09.30 น – 10.00 น.   – ชี้แจงวัตถุประสงค์หลักสูตร และเรียนรู้ช่องทางการประกอบอาชีพการทำเค้กชาไทย   
                                  (วิทยากร นางสาววันวิสา จรัสเจริญยิ่ง) 
10.00 น – 11.00 น. – ความรู้พ้ืนฐานความรู้เกี่ยวกับการทำเค้กชาไทย หลักการเลือกวัตถุดิบ อุปกรณ์ และ 
                                สุขลักษณะในการผลิตอาหาร วิทยากรสาธิตการชงชาไทย การเตรียมวัตถุดิบ และการ 
                                ผสมส่วนผสมเค้ก (วิทยากร นางสาววันวิสา จรสัเจริญยิ่ง) 
11.00 น – 12.00 น. -  ฝึกปฏิบัติการชั่ง ตวง วัด ผสมส่วนผสม และอบเนื้อเค้กชาไทย สรุปผลการเรียนรู้ ซักถาม  
                               ปัญหาและข้อเสนอแนะ (วิทยากร นางสาววันวิสา จรสัเจริญยิ่ง) 
 

วันที่ ๒๘ กรกฎาคม 2569 
09.00 น – 10.30 น.  – ทบทวนองค์ความรู้และเตรียมการปฏิบัติ วิทยากรสาธิตการทำครีมชาไทย ไส้เค้ก  
                                 และการประกอบเค้ก (วิทยากร นางสาววันวิสา จรัสเจริญยิ่ง) 
10.30 น – 11.30 น.  - ฝกึปฏิบัติการแต่งหน้าเค้ก บีบครีม ตกแต่งเค้ก และจัดรูปแบบผลิตภัณฑ์ 

 (วิทยากร นางสาววันวิสา จรสัเจริญยิ่ง) 
11.30 น – 12.00 น.  - การเลือกบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา และการยืดอายุผลิตภัณฑ์ สรุปผลการเรียนรู้   
                                 แลกเปลี่ยนประสบการณ์ (วิทยากร นางสาววันวิสา จรัสเจรญิยิ่ง) 
 

วันที่ ๒๙  กรกฎาคม 2569 
09.00 น – 10.30 น.  – ทบทวนองค์ความรู้และเตรียมการปฏิบัติ ฝึกปฏิบัติการทำเค้กชาไทยด้วยตนเองตั้งแต่ 
                                 เริม่ต้นจนเสร็จสมบูรณ์ (วิทยากร นางสาววันวิสา จรสัเจริญยิ่ง) 
10.30 น – 11.30 น.  - การคำนวณต้นทุน กำหนดราคาขาย การสร้างกำไร และการบริหารต้นทุน การถ่ายภาพ 
                                 สนิค้า การประชาสัมพันธ์ และการจำหน่ายผ่านช่องทางออนไลน์  
                                 (นางสาววันวิสา จรัสเจริญยิ่ง) 
11.30 น – 12.00 น.  - ผู้เรียนปฏิบัติผลงานจริง สรุปผลการเรียนรู้ และประเมินผล 
 

 

 

หมายเหตุ  :     กำหนดการนี้อาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 



 

 

 

 

 

 

 


