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ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย 

อำเภอท่าตะเกียบ 
สำนักงาน กศน.จังหวัดฉะเชิงเทรา 

สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศัย 
 สำนกังานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ กระทรวงศึกษาธกิาร 

 
 
 
 



ชื่อหลักสูตร การทําช็อคโกแลตมูสเค้ก จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอท่าตะเกียบ จังหวัดฉะเชิงเทรา 

กิจกรรม พัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน 30 ชั่วโมง) 
ความเป็นมา  

การจัดประชุมสัมนาทั้งภายในและภายนอกองค์กรแต่ละครั้งต้องมีการสั่งอาหารกล่อง อาหารว่าง 
หรือที่เราเรียกกันว่า Snack Box มารับประทานระหว่างเบรคด้วย ซึ่งหลายครั้งผู้จัดงานเหล่านี้มักจะละเลย
จุดสำคัญในการเลือกอาหารจัดเบรค อย่างการเลือกสั่งแต่เมนูเดิมๆ เพราะนึกไม่ออกว่าจะจัดเลี้ยงอะไรให้
ผู้เข้าร่วมดี เพ่ือให้การเลือก Snack Box สำหรับงานประชุมสัมมนาไม่น่าเบื่อจำเจ และเป็นที่ถูกใจผู้เข้าร่วม
งานทุกคน แบบที่ผู้จัดไม่ต้องลำบากวุ่นวายมากกว่าเดิมเลยขนมจัดเป็นอาหารที่คู่สำรับกับข้าวไทยศูนย์
การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอท่าตะเกียบ เป็นหน่วยงานภาครัฐที่มีหน้าที่จัด
การศึกษาตามอัธยาศัยให้กับประชาชนที่พลาดโอกาสทางการศึกษาได้มองเห็นความสำคัญและช่องทางในการ 
ขยายอาชีพ Barista และการทำ Bakery ให้กับประชาชนที่ต้องการมีรายได้ประกอบกับทางสานักงาน กศน.ได้
กำหนดนโยบายการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ให้สถานศึกษาได้จัดการเรียนการสอนให้กับประชาชน เพ่ือ
เป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสาหรับประชาชนให้สามารถนาไปปฏิบัติได้จริงและนาไปประกอบอาชีพเสริมเพ่ิม 
รายได้ให้กับครอบครัวและชุมชนได้ทั้งนี้ได้ดำเนินการจัดสอนหลักสูตร การทําช็อคโกแลตมูสเค้ก ซึ่งผู้เรียนได้มี
ทักษะได้มีความรู้ สามารถนำมาประกอบอาชีพเสริมสร้างรายได้และใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวัน ได้มี
ความคิดริเริ่มในการพัฒนาการชงกาแฟโบราณ และการทําช็อคโกแลตมูสเค้กให้มีรูปลักษณ์ที่เปลี่ยนไปจาก
เดิม โดนใช้ภูมิปัญญาและทรัพยากร ที่มีในชุมชนมาใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุด จึงจัดทำการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก ขึ้น ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอท่าตะเกียบ จึงเห็นความสำคัญใน
การพัฒนาหลักสูตรเพ่ือมุ่งพัฒนาคนให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำสร้างรายได้อาชีพให้มี
ความมั่นคง 
หลักการและเหตุผล  

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนา
ความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดาเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพ  
วัตถุประสงค์  

1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ และปฏิบัติตามขั้นตอนกาแฟโบราณได ้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนนาความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  

เป้าหมาย  
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
3. ผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพ  

ระยะเวลา จำนวน 5  ช.ม. 
โครงสร้างหลักสูตร 
 1.ช่องทางการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

1.1ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 



  1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
  1.3 แหล่งเรียนรู้                                                                               
  1.4 ทิศทางการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 2. ทักษะการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 2.1 ส่วนผสม,วัตถุดิบและการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 2.2 วิธีและข้ันตอนในการเตรียมการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก  
 2.3 วิธีและข้ันตอนในการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 3. การบริหารจัดการการประกอบอาชีพการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

 3.1 การบริหารจัดการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
  3.1.1 การจัดการควบคุมคุณภาพจัดการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
  3.1.2 การลดต้นทุนในการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
  3.1.3 การวางแผนการผลิต 
 3.2 การจัดการตลาดในการการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
  3.2.1 การจัดทำฐานข้อมูลลูกค้า 
  3.2.2 การวางแผนการตลาด  
     

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
3. อบรมให้ความรู้ 
4. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
5. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
6. ฝึกปฏิบัติจริง 
7. ติดตามประเมินผลและรายงานผล 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
2. สื่อบุคคล/วิทยากร/ผู้เชี่ยวชาญด้านการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก  
3. แหล่งข้อมูลจาก Internet 
4. วีดีทัศน์/แผ่นภาพ 
5. ใบความรู้/ใบงาน 
6. แหล่งเรียนรู้ 
7. สถานที่ศึกษาดูงาน 
8. หน่วยงานและองค์กรที่เกี่ยวข้อง 

การวัดผลประเมินผล  
1. การประเมินผลจากทักษะและผลงานของผู้เรียน  
2. ประเมินจากความพึงพอใจของผู้เรียน  
 



เงื่อนไขการผ่านฝึกอบรม  
1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 90  
2. มีผลการประเมินจากทักษะและผลงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  

หลักฐานการผ่านการอบรม  
วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา



หลักสูตรการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการประกอบอาชีพการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

1. บอกความสำคัญ
ของการประกอบการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก  
2. บอกแหล่งเรียนรู้ 
บอกทิศทางการ
ประกอบการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก 

1. ความสำคัญของ
การประกอบอาชีพ
การทําช็อคโกแลตมู
สเค้ก 
2. แหล่งเรียนรู้ 
3. ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

1. สร้างความเข้าใจกับกลุ่มเป้าหมาย 
2. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อสิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคลในชุมชนและสถานที่จริง 
เพ่ือนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้เป็นข้อมูลในการ
ประกอบถึงความเป็นไปได้ที่จะสามารถนำไป
ประกอบอาชีพในชุมชน 
3. ศึกษาดูงานในแหล่งเรียนรู้ในอาชีพที่ตัดสินใจ
เลือก 

1  

2 
 

ทักษะการประกอบอาชีพการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก 
2.1 ส่วนผสม,วัการทําช็อคโกแลตมู
สเค้ก 
2.2 วิธีและข้ันตอนในการเตรียมการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
2.3 วิธีและข้ันตอนในการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 

1. บอกส่วนผสมและ
วัตถุดิบของการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
บอกวิธีและขั้นตอนใน
การทําช็อคโกแลตมู
สเค้ก 
2. บอกวิธีและขั้นตอน
ในการทําช็อคโกแลตมู
สเค้ก 

1. ส่วนผสมและ
วัตถุดิบของการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
2. วิธีและข้ันตอนใน
การเตรียมการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก  
3. วิธีและข้ันตอนใน
การทาํช็อคโกแลตมู
สเค้ก 

- ผู้เรียนแลกเปลี่ยนประสบการณ์  
- วิทยากรอธิบายส่วนผสมและวัตถุดิบของการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
- วิทยากรอธิบายวิธีและข้ันตอนในการเตรียมการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก และผักพร้อมฝึกปฏิบัติ  
- วิทยากรอธิบายพร้อมฝึกปฏิบัติวิธีและข้ันตอนใน
การทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

  3.30 

  



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ทฤษฎี 
3 การบริหารจัดการการประกอบอาชีพ

การทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
3.1 สามารถบริหาร
จัดการการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 

3.1.1 การ
ควบคุมคุณภาพการ
ทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
        3.1.2 การลด
ต้นทุนในการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก 

3.1.3 การ
วางแผนการผลิต 
 

3.1 การบริหาร
จัดการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 

3.1.1 การจัดการ
ควบคุมคุณภาพ
จัดการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 

3.1.2 การลด
ต้นทุนในการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก 

3.1.3 การ
วางแผนการผลิต 
3.2 การจัดการตลาด
ในการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 
  
 

3.1 การบริหารจัดการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 3.1.1 ครูและผู้เรียนร่วมกันกำหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตและลดต้นทุน 
 3.1.2 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเสี่ยงที่คาดว่า
จะเกิดขึ้นและมีแนวทางในการจัดการความเสี่ยง 
3.2 การจัดการตลาดในการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 
 3.2.1 ข้อมูลการตลาดและการวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
 3.2.2 กำหนดทิศทาง เป้าหมายและแผนการ
จัดการตลาดที่เกี่ยวข้องกับการทําช็อคโกแลตมูสเค้ก 

30 
นาที 

 

                            
 
 
 
                



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ทฤษฎี 
  3.2 สามารถจัดการ

ตลาดในการทําช็อค
โกแลตมูสเค้ก 
  3.2.1 การจัดทำ
ฐานข้อมูลลูกค้า 
  3.2.2 การวางแผน
การตลาด  

3.2 การจัดการตลาด
ในการทําช็อคโก
แลตมูสเค้ก 
  
 

   

 รวม 1.30 3.30 
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           รักษาการในตำแหน่ง ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอท่าตะเกียบ 
 

 

 

 

 



 

 

 


