
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำเบเกอรี่เพื่อการค้า  จำนวน ๓๕ ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชพีอุตสาหกรรมหรอืหัตถกรรม                                                           
 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

  
 

ความเป็นมาของหลักสตูร 
สอดคล้องกับจุดเน้นการดำเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

                จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจดัการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถนำไปใช้
ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู ้เรียนและประชาชนทั่วไป  เช่น ช่างไฟฟ้า  ช่างประปา  ช่างแอร์   การค้าขาย  การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็น
เครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรม
ส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถ
นำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์  
โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยก
รรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพ
เพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
       จากการสำรวจความตอ้งการ ปรากฏว่า มีความต้องการฝึกอาชีพการทำเบเกอรี่เพื่อการคา้  เป็นอีกหนึ่ง 
ช่องทางการเพิ่มรายได้และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี และยังนำมาเป็นอาชพีหลักหรืออาชพีเสริม เป็นงานที่มีอิสระ         
มีช่องทางการจำหน่ายทีห่ลากหลาย จึงเป็นอาชพีที่สนใจ สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง สร้างรายได้ใน
ชีวิตประจำวันได ้

   ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเบเกอรี่เพื่อการค้า ซึ่งได้
เรียนรู้วิธีการ ขั้นตอนและเทคนิคที่ถูกวิธี เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้และพัฒนาด้านวิชาชีพ 
ตามความถนัดและความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลดรายจ่ายให้ตนเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาตนเอง กำหนดหลักการไว้ดังนี้  

 ๑. เป็นหลักสูตรที ่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของแต่
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพื้นที่ 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 

จุดมุ่งหมาย 
๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถทำเบเกอรี่เพื่อการค้าได ้
๓. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได ้หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครวัหรือต่อยอดอาชพีได้ 

เป้าหมาย 
  ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New skill) 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรอาชีพ (รูปแบบชั้นเรียน 3๑ ชั่วโมงขึ้นไป)  ใช้เวลาเรียนทั้งหมด ๓๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี      ๕ ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ    ๓๐ ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตรการทำเบเกอรี่เพื่อการค้า        

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
ทำเบเกอรี่
เพื่อการคา้        

-เพื่อให้ผู้เรียน
บอกชนิดของ
วัสดุและ
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำเบเกอรี่
เพื่อการคา้        
 
 

ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ          
เบเกอรี่เพื่อการค้า        
-การเตรียมวัสดุและอุปกรณ ์
-การคัดเลือกวัสด ุ
-แหล่งจำหน่ายวัสดุ  

1.วิทยากรบรรยายเรื่อง 
-การเตรียมวัสดุและอุปกรณ ์
-การคัดเลือกวัสด ุ
-แหล่งจำหน่ายวัสดุ 
2.วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
สรุปองค์ความรู ้
 
 
 
 
 
 

๑.30   
ชั่วโมง 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๒ การทำ 
เบเกอรี่
เพื่อการคา้        

1. เพื่อให้ผู้
เรียนรู้ขั้นตอน
และวิธีการการ
ทำเบเกอรี่เพื่อ
การคา้        
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถทำ         
เบเกอรี่เพื่อ
การคา้        

ความรูพ้ื้นฐานและเทคนิคการ
ทำเบเกอรี่เพื่อการคา้        
-ขั้นตอนการทำเบเกอรี่                    
เพื่อการคา้  
-ลงมือฝึกปฏิบัติการทำเบเกอรี่        
จำนวน  ๖ ชนิด ดังนี้ 
การทำขนมปังพิซซ่า 
การทำเค้กช็อคหน้านิ่ม 
การทำเค้กหน้ามะพร้าว 
การทำเอแคล 
การทำคุกกี้ 
การทำแยมโรล 
 

1.วิทยากรบรรยาย สาธติ
ขั้นตอนและเทคนิคการทำ          
เบเกอรี่เพื่อการค้า ในแตล่ะ
ขั้นตอน      
-การทำเบเกอรี่เพื่อการคา้        
2.ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติทำเบเกอรี่
เพื่อการคา้ จำนวน ๖ ชนิด        
 

๓๐ 
นาที 

  ๓๐ 
ชั่วโมง 

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- เพื่อให้ผู้เรียน
มีความรูค้วาม
เข้าใจในการ
ประกอบธุรกิจ 
และช่องทางใน
การประกอบ
อาชีพ 

-หน้าที่หลัก และจริยธรรมของ
ผู้ประกอบการ 
-ความสำคัญของจริยธรรมในการ
ดำเนินธุรกิจ 
- การทำบรรจุภภณัฑ ์
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทาง
การจดัจำหน่าย 

1. วิทยากรบรรยาย  
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ 
คำนวณต้นทุน การกำหนดราคา
ขาย ช่องทางออนไลน์ จากการ 
ประกอบอาชีพ การตลาดและ
การทำบรรจุภัณฑ ์

๓ 
ชั่วโมง 

 

 ๕ 
ชั่วโมง 

๓๐
ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรูใ้ช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ ใบความรู ้ชิ้นงานที่ทำสำเร็จแลว้  
การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7(2) 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7(2) 

 
 

 

 
 

 
 



 
 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


