
หลักสูตรการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ  
หลักสูตร การท าเบเกอรี่ จ านวน 35  ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยบางปะกง 
 

 
 

ความเป็นมา 
 

                การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากร                  
ของประเทศให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ แก้ปัญหาด้านการว่างงานและส่งเสริม
ความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน จากแนวทางการด าเนินงานเพ่ือสร้างความเข้มแข็งโครงการส่งเสริมศูนย์
ฝึกอาชีพชุมชนประจ าปีงบประมาณ  พ.ศ. 2565  โครงการศูนย์ฝึ กอาชีพชุมชนเป็นโครงการส าคัญ                   
ตาม พ.ร.บ. กศน. มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่างๆ ในการด าเนินงานการขับเคลื่อนโครงการ ที่มี                
ความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2561-2579) ยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านการสร้างความสามารถ
ในการแข่งขัน ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ แผนแม่บทภายใต้
ยุทธศาสตร์ชาติ ด้านการพัฒนาศักยภาพคนตลอดชีวิต และนโยบายรัฐบาล นโยบายหลักข้อที่ 8 การปฏิรูป
กระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาศักยภาพของคนทุกช่วงวัย ในการจัดการศึกษาต่อเนื่องให้ความส าคัญ                
กับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าใน 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม 
คหกรรม  และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเน้นอาชีพช่างพ้ืนฐาน โดยมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับ
การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน สามารถสร้างรายได้                 
ที่มั่นคง มีความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริม                  
ความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน  

     ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางปะกง เห็นความส าคัญและ
ตอบสนองตามนโยบายดังกล่าว และจากการส ารวจความต้องการของกลุ่มประชาชน จึงได้จัดท าโครงการ                   
ในกลุ่มอาชีพคหกรรม หลักสูตรการท าเบเกอรี่ ให้กับประชาชนที่มีความสนใจต้องการประกอบอาชีพ มีอาชีพ
อยู่แล้วต้องการต่อยอดอาชีพเดิม สร้างรายได้ หรือลดรายจ่าย ส่งเสริมความรู้  ความเข้าใจและทักษะต่างๆ
ตลอดจนการบรรจุภัณฑ์และช่องทางการจ าหน่าย  สามารถท าขายสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว                      
มีความม่ันคงในชีวิตและอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข 
 

หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
                ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพ
ของทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและ
ท าเลที่ตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่และศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 
 
 

กศ.ตน.15 



                ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึง
และเท่าเทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม                         
มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืนและสังคม 
                ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
                ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพ
ให้เกิดรายได้ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่
หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 

จุดมุ่งหมาย 
                1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะสามารถท าได้ตามที่ก าหนด 
                2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพสามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือพัฒนาตนเอง  
 

กลุ่มเป้าหมาย  
      1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
      2. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
หลักสูตรการท าเบเกอรี่ แบบชั้นเรียนวิชาชีพ (31 ชัว่โมงข้ึนไป)  

     ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 35 ชั่วโมง 
      ภาคทฤษฎี       จ านวน  12  ชัว่โมง   
      ภาคปฏิบัต ิ     จ านวน  23  ชัว่โมง   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตรการท าเบเกอรี่ 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 
 

ช่องทางการประกอบอาชีพ 
และความส าคญัในการ
ประกอบอาชีพ 

1. เพื่อให้ผู้เรียน 
บอกความส าคญั 
ในการประกอบอาชีพได ้
2.เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถ
วิเคราะหค์วามเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ  
 

1.ความรู้เกี่ยวกับ 
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
และความส าคญัในการ
ประกอบอาชีพ 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.1  การวเิคราะห์ตนเอง 
2.2  การวเิคราะห์ตลาด  
2.2  การลงทุน/ 
แหล่งเงินทุน 

1. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้  
เรื่องความส าคัญ 
ในการประกอบ
อาชีพ 
2. ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  
3. ผู้เรียนสรุปความรู ้
 

4 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณ์ 
การท าเบเกอรี่ 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน 
มีความรู้ ความเข้าใจ
และเตรียมวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 
การแปรรูปอาหาร 
 

1. ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับวัตถุดิบ  
2.แหล่งที่มา และการ
เลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม  
 

1. วิทยากรบรรยาย
การเตรียมวัตถุดิบ 
และอุปกรณท์ี่ใช้ 
ในการแปรรูปอาหาร  
และเทคนิคการ
เลือกใช้วัตถุดิบ  

1.30 
ชั่วโมง 

 

การจัดท าบัญชีรายรับ-
รายจ่าย 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ
และสามารถท าบัญชี 
รายรับ-รายจ่ายได้ 

1. ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าบัญชี
รายรับ - รายจ่าย 

1.วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับความรู้
เบื้องต้นในการ 
ท าบัญชีรายรับ – 
รายจ่าย และให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ท าบัญชีรายรับ – 
รายจ่าย 

2.30 
ชั่วโมง 

 

1 
ชั่วโมง 

2 การท าเค้กฝอยทอง 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน                  
มีความรู้ เรื่อง                          
การท าเค้กฝอยทอง 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถ                                   
ท าเค้กฝอยทองได้ 
 
 

1. ความรู้เกี่ยวกับ
วัตถุดิบและการเลือกใช้
วัตถุดิบในการ                              
ท าเค้กฝอยทอง 
2. ลงมือปฏิบัติ  
การท าเค้กฝอยทอง 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
และสาธิต 
2.ผู้เรียนปฏิบัติ                 
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแล                    
พร้อมกับการตอบ                   
ข้อสงสัยระหว่าง     
การเรียนการสอน 

30 
นาท ี

4.30 
ชั่วโมง 

 

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
  3 การท าเค้กมะพร้าว  

 
1. เพ่ือให้ผู้เรียน                     
มีความรู้ เรื่อง                   
การท าเค้กมะพร้าว 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถท ามะพร้าวได้ 
 
 

1. ความรู้เกี่ยวกับ
วัตถุดิบและการเลือกใช้
วัตถุดิบในการท าเค้ก
มะพร้าว  
2. ลงมือปฏิบัติ  
การท าเค้กมะพร้าว 
 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
และสาธิต 
2.ผู้เรียนปฏิบัติ                
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม 
กับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน 
การสอน 
 

30 
นาท ี

4.30 
ชั่วโมง 
 

4 การท าทาร์ตไข่ 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน                
มีความรู้เรื่องการท า
ทาร์ตไข่ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถ                       
ท าทาร์ตไข่ได้ 
 
 
 

1. ความรู้เกี่ยวกับ
วัตถุดิบและการเลือกใช้
วัตถุดิบในการท าทาร์ตไข่ 
2. ลงมือปฏิบัติ  
การท าทาร์ตไข่ 
 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
และสาธิต 
2.ผู้เรียนปฏิบัต ิ
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม 
กับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน 
การสอน 

30 
นาท ี

4.30 
ชั่วโมง 

 

5 การท าขนมเปี๊ยะ 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน                  
มีความรู้เรื่องการท า
ขนมเปี๊ยะ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถท าขนมเปี๊ยะ 
ได้ 
 
 

1. ความรู้เกี่ยวกับ
วัตถุดิบและการเลือกใช้
วัตถุดิบในการ                              
ท าขนมเปี๊ยะ 
2. ลงมือปฏิบัติ  
การท าขนมเปี๊ยะ 
 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
และสาธิต 
2.ผู้เรียนปฏิบัต ิ
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม 
กับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน 
การสอน 
 

30 
นาท ี

4.30 
ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

6 1. การออกแบบ 
ตราสินค้า บรรจุภัณฑ์                   
และการจ าหน่าย 
2. คุณธรรม                               
ในการประกอบอาชีพ 

1. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถออกแบบ
ตราสินค้า  
และบรรจุภัณฑ์ได้ 
2.เพ่ือให้ผู้เรียน            
บอกถึงคุณธรรม                
ในการประกอบอาชีพ
ของตนเองได้  

1. ความส าคัญ                   
ของตราสินค้า                   
และบรรจุภัณฑ์ 
2. ช่องทางในการ 
จัดจ าหน่ายสินค้า 
3. คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรบรรยาย     
  1.1 ความส าคัญของ
ตราสินค้า 
  ความน่าสนใจ    
  ชัดเจน สวยงาม  
  จดจ าได้ง่าย    
 1.2 วธิีการเลือก 
บรรจุภัณฑ์ เพ่ือ                 
ยืดอายุของผลิตภัณฑ์ 
สามารถเก็บไว้ได้นาน 
เพ่ือให้เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจ                     
ของผู้ซื้อ                                
1.3 คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

2 
ชั่วโมง   

3  
ชั่วโมง 

 12
ชั่วโมง 

23 
ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้สื่อการเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล               
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
 

การวัดผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
๑. เวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
๓. สามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันในการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

 

หลักฐานการผ่านการฝึกอบรม 
 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางปะกง 
 

 
 


