
หลักสตูร วชิาการท าเค้กและการแตง่หนา้เค้ก 
จ านวน  5  ชัว่โมง 

หลักสตูรทีส่อดคล้องกับอาชพีทัว่ไป 
ศูนยส์ง่เสริมการเรยีนรูร้ะดับอ าเภอสากเหลก็ 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้าน         
ต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมี คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและ
ระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ 
 หลักสูตรวิชาการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก จัดท าขึ้นเพ่ือส่งเสริมและพัฒนาทักษะอาชีพด้านการประกอบ
อาหารและขนมอบให้แก่ผู้เรียน ให้มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับขั้นตอนการท าเค้ก การเลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
ตลอดจนเทคนิคการแต่งหน้าเค้กอย่างถูกวิธีและสวยงาม ซึ่งเป็นทักษะที่สามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันและต่อยอดสู่
การประกอบอาชีพได้จริงในปัจจุบัน อันสอดคล้องกับความต้องการของตลาดและสังคมที่ให้ความนิยมในการบริโภคขนม
เค้กและผลิตภัณฑ์เบอเกอรี่มากยิ่งข้ึน 

นอกจากนี้ หลักสูตรวิชาการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก ยังเป็นการส่งเสริมให้ผู้เรียนใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
เกิดความภาคภูมิใจในผลงานของตนเอง และสามารถสร้างอาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้แก่ตนเองและครอบครัว อีกทั้งยัง
ช่วยพัฒนาทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ การวางแผน และการท างานอย่างเป็นระบบ อันจะน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตและสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจในชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กมีการก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชนและความต้องการ ของชุมชน  
 2. สามารถน าความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 
 3. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
เป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา   
 จ านวน 5 ชั่วโมง 
       ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง  
       ภาคปฏิบัติ 3 ชั่วโมง 

แบบ พต.3 



โครงสร้างหลักสูตร 

เรื่อง จดุประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จ านวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

1.1 สามารถอธิบายบอก
ความส าคัญ และคุณค่าทาง
โภชนาการของการประกอบ
อาชีพได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพเค้ก ได้แก่ การ
ลงทุน การตลาด วัสดุ อุปกรณ์ 
และท าเลที่ตั้ง 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพเค้ก 

1.1 ความส าคัญ และ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของประกอบอาชีพเค้ก 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพเค้ก 
     1.2.1 ความต้องการ
ของตลาด 
     1.2.2 การลงทุนและ
การหาแหล่งเงินทุน 
     1.2.3 การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์ 
     1.2.4 การเลือก
ท าเลที่ตั้ง 
     1.2.5 กระบวนการ
จัดตั้งกลุ่ม 
1.3 แหล่งเรียนรู้/ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น 
1.4 ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าเค้กและ
การแต่งหน้าเค้ก  
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ สื่อของ
จริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบอาชีพ
ที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพ
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ  
1.3 ให้ความรู้ และ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เรื่อง
กระบวนการจัดตั้งกลุ่ม 
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่าง ๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจ
เลือก 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ 
ร่วมกันอภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้เกี่ยวกับทิศการ
ประกอบอาชีพเค้กใน
รูปแบบที่เหมาะสมกับ
ตนเอง โดยค านึงถึง 
ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละ
พ้ืนที่  ท าเลที่ตั้งศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่
ละพ้ืนที่ ความคุ้มค่าโอกาส
ในการประกอบอาชีพ 

1 ชั่วโมง  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

2.1 สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพเค้กได้ 
2.2 สามารถบอกข้ันตอนวิธีการ
ท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กได้ 
2.3 สามารถน าวัตถุดิบในท้องถิ่น
มาปรับใช้ในการท าเค้กและการ

2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพ 
เค้ก 
     2.1.1  สถานที่/ 
พ้ืนที่  
     2.1.2 การคัดเลือก

2.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมการประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เกี่ยวกับเรื่อง             
การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 

 3 ชั่วโมง 



แต่งหน้าเค้กได้ 
 
 

วัตถุดิบในการแปร
รูปการท าเค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก 
     2.1.3 การท าความ
สะอาดวัตถุดิบ 
     2.1.4 ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการประกอบ
อาชีพเค้ก 
2.2 ขั้นแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
     2.2.1 การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์   
     2.2.2 การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 
2.3  ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพ่ือการบริโภค
หรือจ าหน่าย   
 

การเตรียมวัตถุดิบ วิธีการท า
เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
การเลือกสถานประกอบการ 
และสถานที่จ าหน่าย 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงาน
ในแหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อม
จดบันทึก 
2.4 จัดท าแผนการฝึกทักษะ
การประกอบอาชีพ 
2.5 ฝึกทักษะการท าเค้ก
และการแต่งหน้าเค้ก 
ขั้นตอนการแปรรู ผลิตภัณฑ์ 
การคัดสรรวัตถุดิบ การท า
ความสะอาด ส่วนผสม 
สาธิต/ปฏิบัติ บรรจุหีบห่อ
พร้อมจ าหน่าย การเก็บ
รักษาเพ่ือการบริโภคหรือ
การจ าหน่าย 
2.6 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.7 วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตรก าหนด 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

3.1 สามารถอธิบายการจัดการท า
เค้ก 
3.2 สามารถจัดการการตลาดใน
การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก
ได้ 
  -  สามารถท าฐานข้อมูลลูกค้า 
  -  สามารถสร้างจุดขาย โลโก้ได้ 
  -   เลือกการประชาสัมพันธ์ให้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 
  - การน าสินค้าเข้าสู่
กระบวนการมาตรฐานสินค้า 
  - การกระจายเค้กไปสู่ผู้บริโภค 
  - บอกเทคนิคการขาย 
  - บอกเทคนิคการตกแต่งร้าน 
  - จัดท าบัญชี รายรับ – รายจ่าย 
  - วางแผนการตลาด 
3.3 สามารถจัดการความเสี่ยงได้ 
  - แยกแยะ วิเคราะห์ และ

3.1 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
เค้ก 
     3.1.1  การดูแล
รักษา และควบคุม
คุณภาพการท าเค้กและ
การแต่งหน้าเค้กชนิด
ต่าง ๆ 
      3.1.2  การลด
ต้นทุนในการท าเค้กและ
การแต่งหน้าเค้ก 
  -  แหล่งจัดซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์ 
 -  แหล่งจัดซื้อวัตถุดิบ 
     3.1.3 คุณธรรม
จริยธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
3.2 การจัดการการตลาด 

3.1  การบริหารจัดการ  จัด
ให้ผู้เรียนเรียนรู้จากการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้จาก
วิทยาการ/ผู้เชี่ยวชาญ หรือ
การศึกษาเอกสารตาม
ประเด็น ดังนี้ 
     3.1.1 ก าหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ 
     3.1.2 การลดต้นทุนการ
ผลิต  แต่คุณภาพคงเดิม 
       -  แหล่งจัดซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์ 
       -  แหล่งจัดซื้อวัตถุดิบ 
      3.1.3 คุณธรรม 
จริยธรรมในการประกอบ
อาชีพ 
3.2 การบริหารจัดการ

1 ชั่วโมง  



ควบคุมความเสี่ยง 
  - วางแผนการจัดการความเสี่ยง 
3.4 สามารถวางแผนการ
ด าเนินงานได้ 
 

     3.2.1 การท า
ฐานข้อมูลลูกค้า 
     3.2.2 การสร้างจุด
ขาย โลโก้  
     3.2.3 การ
ประชาสัมพันธ์ 
     3.2.4 การน า
สินค้าเข้าสู่กระบวนการ
มาตรฐานสินค้า  
     3.2.5 การจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์      
     3.2.6  เทคนิคการ
ขาย 
     3.2.7  เทคนิคการ
ตกแต่งร้าน 
     3.2.8  การท าบัญชี 
รายรับ – รายจ่าย 
     3.2.9  การวางแผน
การตลาด 
3.3  การจัดการความ
เสี่ยง  
      3.3.1  การ
วิเคราะห์และควบคุม
ความเสี่ยง 
         1)  ระยะเวลา
การผลิตกับการจ าหน่าย 
            2)  วัตถุดิบ 
            3)  ราคาขาย 
            4)  คู่แข่งขัน 
            5)  การเงิน 
       3.3.2 การ
แก้ปัญหา และการวาง
แผนการจัดการความ
เสี่ยง 
3.4  การวางแผนการ
ด าเนินงาน  

การตลาด จัดให้ผู้เรียน 
       3.2.1 วิเคราะห์  
จัดระบบข้อมูลการตลาด 
และความต้องการของตลาด 
       3.2.2 การสร้างจุดขาย  
ออกแบบโลโก้ท่ีน่าสนใจ 
       3.2.3 การเลือกวิธีการ
ประชาสัมพันธ์ 
       3.2.4 ด าเนินการน า
สินค้าเข้าสู่กระบวนการ 
มาตรฐานสินค้า  
       3.2.5 บรรยายการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์  เทคนิค
การขาย เทคนิคการตกแต่ง
ร้าน 
       3.2.6 ฝึกปฏิบัติ เรื่อง 
การคิดต้นทุน  การตั้งราคา 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์  
การจัดท าบัญชีรายรับ – 
รายจ่าย 
       3.2.7 ก าหนดทิศทาง 
เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาดที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตเค้ก 
 3.3 การจัดการความเสี่ยง  
จัดให้ผู้เรียน 
       3.3.1 ให้ความรู้เรื่อง
การจัดการความเสี่ยง 
       3.3.2 ฝึกการวิเคราะห์
การจัดการความเสี่ยงจาก
ปัจจัยต่าง ๆ พร้อมการวาง
แผนการจัดการความเสี่ยง 
3.4 การวางแผนการ
ด าเนินงาน  
      3.4.1 ให้ความรู้
เกี่ยวกับเรื่องการวาง
แผนการด าเนินงาน 
      3.4.2  ฝึกปฏิบัติการ
ท าแผนการประกอบอาชีพ 



 
 
สื่อการเรยีนรู ้

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

การวดัและประเมนิผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
 2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 
  2.1 ทักษะการปฏิบัติ ร้อยละ 40 
  2.2 คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 
 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
  3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
  3.2 แบบประเมินผลชั้นงาน 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

โครงการฝกึอบรมการพฒันาอาชีพชมุชน 
สกร.ระดับอ าเภอสากเหล็ก 

 
1. ชื่อโครงการ วิชาการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
2. ความสอดคลอ้งกบันโยบาย 

จดุเนน้การด าเนนิงานกรมสง่เสรมิการเรยีนรู ้ประจ าปงีบประมาณ พ.ศ.2569 
2. การขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน 

 2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนที่ และความต้องการจ้างงานของ 
       ตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
 2.2 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้ผู้เรียนสร้างรายได้ 

     ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา 
2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอดผลิตภัณฑ์ 
     ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม 
2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัยสามารถสร้างรายได้  
     พ่ึงพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

3. หลักการและเหตุผล 
 เค้กเป็นขนมอบที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านรสชาติ รูปลักษณ์ และสามารถพัฒนาต่อยอดเป็น
อาชีพเสริมได้ การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เรื่องการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กจึงเป็นแนวทางในการส่งเสริมให้ผู้เรียนได้
ฝึกทักษะการประกอบอาหาร การชั่ง ตวง วัด การใช้วัสดุอุปกรณ์อย่างถูกต้อง รวมถึงการปฏิบัติงานอย่างเป็นขั้นตอน
และค านึงถึงสุขอนามัยอาหาร ซึ่งเป็นทักษะที่สามารถน าไปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน นอกจากนี้ การฝึกท าเค้กและการ
แต่งหน้าเค้กยังช่วยพัฒนาทักษะอาชีพด้านเบเกอรี่ ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ การท างานเป็นทีม ความรับผิดชอบ และ
การบริหารต้นทุนวัตถุดิบ ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างรายได้เสริมให้กับตนเองและครอบครัว 
รวมทั้งเป็นการอนุรักษ์และต่อยอดการท าขนมให้มีความหลากหลายสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 ดังนั้นศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอสากเหล็กจึงจัดท าหลักสูตรการเค้กขึ้น เพ่ือให้การเรียนรู้การท าเค้ก
และการแต่งหน้าเค้กมีความส าคัญในการพัฒนาทักษะชีวิตและทักษะอาชีพให้แก่ผู้เรียน ส่งเสริมการเรียนรู้เชิงปฏิบัติ 
และสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริงในชีวิตประจ าวันและการประกอบอาชีพต่อไป 
4. วัตถุประสงค์ 

4.1 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กอย่างถูกวิธี 
4.2 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพสร้างรายได้เสริม 

 
5. เป้าหมาย 
 เชิงปริมาณ ประชาชนทั่วไป จ านวน 6 คน 
 เชิงคุณภาพ ผู้เข้าร่วมอบรมร้อยละ 80 สามารถท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กได้และน าไปใช้ประกอบอาชีพ
ได ้
 
 
 

แบบ พต. 5 



6. วิธีการด าเนินการ 
กจิกรรมหลกั วตัถปุระสงค ์ กลุม่เปา้หมาย เปา้หมาย พืน้ทีด่ าเนนิการ ระยะเวลา งบประมาณ 

1) ขั้นวางแผน (Plan) 
1.1 ส ารวจสภาพปัญหา
ความต้องการ และ
วิเคราะห์ความต้องการ 
1.2 เขียนโครงการเสนอ
ขออนุมัติ 
1.3 วางแผนการจัด
ประชุม 
1.4 ประสานงานแจ้ง
ก าหนดการประชุม 
1.5 ประสานสถานที่ 
1.6 จัดเตรียมเอกสารวัสดุ
อุปกรณ์ 

เพ่ือส ารวจและ
วิเคราะห์ความ
ต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายใน
การฝึกอบรมการ
ท าเค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

- 6  คน 
- 1 คน 
- 1 คน 

พ้ืนที่ต าบลวังทับ
ไทร  
อ.สากเหล็ก  
จ.พิจิตร 
-ส ก ร .ร ะ ดั บ
อ าเภอสากเหล็ก 

25พ.ค. 
2569 

 

2) ขั้นด าเนินงาน (Do) 
ด าเนินโครงการท าเค้ก
และการแต่งหน้าเค้ก 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ในการท า 
เค้กอย่างถูกวิธี 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

-6 คน 
-1 คน 
-1 คน 

- อ า ค า ร
อเนกประสงค์หมู่ 
5 ต.วังทับไทร 

5 มิ.ย. 69 2,500. - 

3) ขั้นตรวจสอบ (Check) 
3.1 การประเมินผลก่อน
โครงการ 
3.2 การประเมินผล
ระหว่างโครงการ 
3.3 การประเมินผลเมื่อ
เสร็จสิ้นโครงการ 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
และทักษะที่ได้รับ
ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันหรือ
ประกอบอาชีพ
สร้างรายได้เสริม 
 

-ประชาชน 
-วิทยากร 
-ครู ศกร. 

-3 คน 
-1 คน 
-1 คน 

- อาคาร
อเนกประสงค์หมู่ 
5 ต.วังทับไทร 
-สกร.ระดับ
อ าเภอสากเหล็ก 

5 มิ.ย. 69  

4) ขั้นปรับปรุงแก้ไข 
(Action) 
4.1 รวบรวมข้อมูล
วิเคราะห์ข้อมูล สรุปและ
จัดท ารายงานการ 
ประเมินโครงการ 
4.2 ประชุมคณะท างาน
เพ่ือน าข้อมูลจากการ
ประเมินโครงการไปใช้
ปรับปรุงแก้ไขและพัฒนา
ด าเนินโครงการต่อไป 

เพ่ือสรุปผลการ
ด าเนินงานและ
ประเมินผล
โครงการอย่างเป็น
ระบบ 

-ครู ศกร. -1 คน - ส ก ร . ร ะ ดั บ
อ าเภอสากเหล็ก 

10 มิ.ย. 69  



7. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
เบิกจ่ายจากเงินงบประมาณ ประจ าปี พ.ศ.2569  แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและ                

การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง งบรายจ่ายอ่ืน                              
โครงการพัฒนาอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500                      
จ านวน 2,000.- บาท 

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร (จ านวน 5 ชั่วโมงๆละ 200 บาท × 1 คน)    =        1,000.- บาท 
 7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม       = 1,500.-  บาท 
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ 

กิจกรรมหลกั ไตรมาสที ่1 
(ต.ค.-ธ.ค. 2568) 

ไตรมาส ที ่2 
(ม.ค.-ม.ีค. 2569) 

ไตรมาส ที ่3 
(เม.ย.-ม.ิย. 2569) 

ไตรมาส ที ่4 
(ก.ค.-ก.ย. 2569) 

การท าเค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก 

  2,500.- บาท 
 

 

9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
 นายวีรฉัตร น้อยทรัพย์    ครศููนย์การเรียนรู้ 
10. เครือข่าย 
 -  
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 
 - 
12. ผลลัพธ์ 

ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้กอย่างถูกวิธีและสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับ
ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพสร้างรายได้เสริม 
 
13. ดัชนีตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ 
 13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 
  ร้อยละ 80 ของผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
 13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 
  ร้อยละ 80 ของผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพเสริมได้ 
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
 การติดตาม   โดยหลังเสร็จสิ้นกิจกรรมประเมินผลงาน ความพึงพอใจ และสรุปผลการด าเนินงาน เพ่ือน าข้อมูล
ไปปรับปรุงพัฒนาให้มีประสิทธิภาพและสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือประกอบอาชีพได้จริง 

การประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20  
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน  

2.1 ทักษะการปฏิบัติ ร้อยละ 40  
2.2 คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40  

3. เครื่องมือวัดและประเมินผล  
3.1 แบบทดสอบ 
3.2 แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 



 

 

ก าหนดการจัดอบรมโครงการฝึกอบรมการพฒันาอาชีพชมุชน 
การท าเค้กและการแตง่หน้าเค้ก 

วนัที ่5 มิถนุายน 2569 
ณ อาคารอเนกประสงค์หมู่ 4 ต าบลวงัทบัไทร อ าเภอสากเหล็ก จงัหวดัพจิติร 

 
08.30 – 09.00 น. ลงทะเบียน 
09.00 – 10.00 น. บรรยายให้ความรู้เรื่อง ช่องทางการประกอบอาชีพหลักสูตรวิชาการท าเค้ก 

และการแต่งหน้าเค้กโดยวิทยากร นางสาวโสรญา อยู่สินไชย 
10.00 – 11.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
   โดยวิทยากร นางสาวโสรญา อยู่สินไชย 
11.00 – 12.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก (ต่อ) 
   โดยวิทยากร นางสาวโสรญา อยู่สินไชย 
13.00 – 14.00 น. ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การประกอบอาชีพการท าเค้กและการแต่งหน้าเค้ก (ต่อ) 
   โดยวิทยากร นางสาวโสรญา อยู่สินไชย 
14.00 – 15.00 น. บรรยายให้ความรู้เรื่อง การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพวิชาการท าเค้กและการ
แต่งหน้าเค้ก 
   โดยวิทยากร นางสาวโสรญา อยู่สินไชย 
15.00 – 15.30 น. ท าแบบทดสอบ / แบบประเมินความพึงพอใจ 
 
 
 
 
 
  

 
 
  
 
   
 


