
ช่ือหลักสูตรการทําขนมทอฟฟเคก 

จํานวน  ๕  ช่ัวโมง 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและ

อาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติ

ท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทําขนมทอฟฟเคก และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการ

นําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้  

 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทําขนมทอฟฟเคก 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

๑. ผูไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพตองการพัฒนา 

 



 

   

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๓๐      นาที 

  ภาคปฏิบัติ ๔.๓๐   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการทําขนมทอฟฟเคก 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทํา

ขนมทอฟฟเคก 

- มีความรู ความ

เขาใจและ

เตรียมวัสดุ

อุปกรณการทํา

ขนมทอฟฟเคก

ได 

- อปุกรณการทําขนมทอฟฟเคก 

   - เตาอบ 

   - ถาด 

   - อางผสม 

   - หมอ 

   - เคร่ืองปนเอนกประสงค 

   - ถวยตวง 

   - ตาช่ัง 

-วัสดุการทําขนมทอฟฟเคก  

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ 

- ผงโกโก   จํานวน  ๕ ขีด       

- เนยสด  จํานวน ๑ กิโลกรัม         

- นมสดคารเนช่ัน  จํานวน ๓ กระปอง         

- นํ้าตาลทราย จํานวน ๒ กิโลกรัม      

- แปงตราวาว  จํานวน ๑ กิโลกรัม       

- เม็ดมะมวงหิมพานต จํานวน ๑ กิโลกรัม      

- แปงเคก  จํานวน ๑ กิโลกรัม         

- ผงฟู จํานวน  ๑ ขีด      

- วิเกลือ จํานวน ๑ ถุง       

- ไขไก จํานวน  ๑ กระบะ 

- นํ้ามันพืช  จํานวน ๑ ขวด 

- กลองฟรอยต  จํานวน ๑ แพ็ค 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการทํา

ขนมทอฟฟเคกและ

เทคนิคการเลือกใชวัสดุ

การทําขนมทอฟฟเคก 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิคการ

ทําขนมทอฟฟเคก 

แตละข้ันตอน 

๑๕ นาที  



๒ วิธีการทํา

ขนมทอฟฟเคก 

- เพื่อใหผูเรียน

มีความรูพื้นฐาน

ดานการทํา

ขนมทอฟฟเคก 

-สามารถทํา

ขนมทอฟฟเคก

ได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา 

ขนมทอฟฟเคก 

- ปฏิบัติการทําขนมทอฟฟเคก 

- ข้ันตอนการทําตัวขนมทอฟฟเคก 

-วอรมเตาอบไฟบน-ลาง อุณหภูมิ ๒๐๐ องศา 

๓๐ นาที จากน้ันปรับเปนอุณหภูมิ ๑๘๐ องศา 

๒๐ นาที 

-เตรียมพิมพขนาดกลางทาเนยใหท่ัว จะทําใหตัว

เคกออกงายเวลาแกะ 

-รอนแปงเคก  ผงโกโก ผงฟู เขาดวยกันและพัก 

-ตีไขไกกับนํ้าตาลทรายดวยเคร่ืองตีความเร็วสูง

ประมาณ ๓๐ นาที จนกลายเปนเน้ือครีม 

-ใสแปงวาว ผงโกโก ผงฟท่ีูพักไวในอางผสมตาม

ดวยเนยสดละลายตีดวยเคร่ืองตีความเร็วตํ่า

ประมาณ ๑๕ นาที จนเน้ือเขากันดี 

-นําสวนผสมท่ีไดแลวเทใสพิมพท่ีรองดวย

กระดาษไขเคลือบพิเศษ ๒ ดาน นําเขาเตาอบ

ประมาณ ๓๐ นาที 

-ข้ันตอนการทําหนาเคก 

-ใสวิปปงครีมลงในหมอตามดวยเนยสดละลาย 

ผงโกโก นํ้าตาลทราย และแปงเคก คนให

สวนผสมเขากัน 

-นําหมอข้ึนต้ังไฟปานกลางแลวคนไปเร่ือยๆ จน

สวนผสมเขากันดียกออกจากเตา เทเม็ดมะมวง

หิมพานตลงไปคนใหเขากัน จากน้ันเทลงบนหนา

ขนม เปนอันเสร็จ 

*ถาไมชอบหนาเย้ิมๆก็เอาเขาเตาอบประมาณ 

๑๐ นาที* 

- วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการ

ทําขนมทอฟฟเคกพรอม

กับการตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียนการ

สอน 

 
๔.๓๐ 

ช่ัวโมง 

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการการ

จําหนายและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจาํหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาด และชองทางการจัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ี

สนใจของผูซื้อมากข้ึน 

รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๑๕ นาที 
 

  

๓๐  นาที 
๔.๓๐ 

ช่ัวโมง 

 



 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ือบุคคล ภูมิปญญา แหลงเรียนรู

ท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมทอฟฟเคก 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 -  

การเทียบโอน 

- 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

         
 

 

 

 

 

 

 


	- ไข่ไก่ จำนวน  ๑ กระบะ

