
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำเค้กกาแฟ    จำนวน  5 ชั่วโมง 

    กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชพีอตุสาหกรรมหรอืหัตกรรม    
 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานรากที่
อาศัยอยู่ในระดับตำบล ประกอบด้วยกลุ่มเป้าหมายผู้ด้อย พลาด ขาดโอกาสให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะ
ในการประกอบอาชีพเพื่อการมีรายได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดี โดยใช้หลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพระยะสั้น เพื่อให้ผู้
ผ่านการฝึกอาชีพได้รับความรู้สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพิ่มรายได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดี 
ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพิ่มและพัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยังเน้นการจัดการศึกษาที่ยึดพื้นที่
เป็นฐานในการพัฒนา (Area – based Development) ใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐาน (Career – Based Education)   
ในหลักสูตร 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านเกษตรกรรม หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านอุตสาหกรรม 
หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านพาณิชยกรรมและบริการ หลักสูตรกลุ่มอาชีพด้านความคิดสร้างสรรค์  และหลักสูตรกลุ่ม
อาชีพและเฉพาะทาง   ตลอดจนเน้นหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ  up – skill   re – skill  และ new – skill             
ที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้เรียนและตลาดแรงงาน เพื่อตอบสนองนโยบายของรัฐบาลและยุทธศาสตร์ชาติ  
๒๐ ป ี ยุทธศาสตร์ข้อที่ ๓ ยุทธศาสตร์ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ เป้าหมายเพื่อพัฒนา
คนและสังคมไทยให้เป็นรากฐานที่แข็งแกร่งของประเทศ     

ปัจจุบันอาชีพเสริมเป็นอาชีพงานที่มีอิสระ   การทำเค้กกาแฟ  เป็นงานอิสระวัสดุหาง่ายในท้องถิ่นและ
สามารถทำในเวลาว่างได้จากอาชีพหลักของตนเอง  และมีช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลาย  สินค้ามีราคา ไม่แพง  
จึงทำให้สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือนจึงเป็นอาชีพที่สนในและเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพของ
ผู้ที่ยังไม่มีงานทำหรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพ  เป็นงานอิสระและมั่นคง  สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง  
นำไปสร้างรายได้ในชีวิตประจำวัน 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำเค้กกาแฟ 
เพื่อส่งเสริมสนับสนุนกลุ่มเป้าหมาย ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความชอบและความสนใจ  เพื่อนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงาน  การดำเนินการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 
ผู้เรียนสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้จริงในชีวิตประจำวัน   สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ  สร้างอาชีพ 
พัฒนาอาชีพ เพิ่มรายได้  มีคุณภาพชีวิตที่ดีได้ 

 

จุดมุ่งหมาย 

1. เพื่อให้มีความรู ้ความเข้าใจสามารถทำเค้กกาแฟได้ตามหลักสตูร 
 2. เพื่อให้สามารถนำความรู้ไปปรับใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเองหรือ
ครอบครัว  
เป้าหมาย   

            ประชากรวัยแรงงานที่ต้องการมอีาชพีใหม่ (New Skill) 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



ระยะเวลา 

ภาคทฤษฎี      ๑    ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ      4    ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตรการทำเค้กกาแฟ     

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 ความรู้เบ้ืองต้นใน

การทำเค้กกาแฟ 
๑. เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะใน
การทำเค้กกาแฟ 

๑. ความรู้เกี่ยวกับ
การทำเค้กกาแฟ 
๒. วัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้
ในการทำเค้กกาแฟ 
 

- วิทยากรบรรยายเรื่องการทำ
เค้กกาแฟ 
-  ศกึษา ความรู้เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพการทำเค้กกาแฟ 

30 
นาที 

 

๒ ฝึกทักษะ 
การทำเค้กกาแฟ 

๒.เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถนำความรู้ไป
สร้างอาชีพสร้างรายได้
ให้กับตนเองและ
ครอบครัวตลอดจน
พัฒนาคุณภาพชีวติได้
อย่างเหมาะสม   

2.1 ขั้นตอนการ
จัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการ
ทำเค้กกาแฟ 
- แป้งสาลี
เอนกประสงค์ 
- ผงฟ ู 
- กาแฟผง  
- ไข่ไก่  
- น้ำตาลทราย  
- น้ำมันรำข้าว 
- นมสด 
- เกลือ 
- ถ้วยกระดาษ 
- ถ้วยฟรอย 
 

1. วิทยากรสอนการเตรียมและตวง
วัตถุดิบตามสูตรที่ได้ไว้ก่อนหน้านี้ 
เช่น แป้งเค้ก ไข่ น้ำตาล กาแฟ
ละลายน้ำ 
2.ผสมไข่ไก่ น้ำตาลทราย น้ำมันพืช 
นมสด กล่ินวานิลลา และกาแฟที่
ละลายน้ำแล้วลงในชามผสม ใช้
ตะกร้อมือหรือเครื่องตีไข่ไฟฟ้าตีให้
เข้ากันจนเนื้อเนียนและน้ำตาล
ละลายดี 
3.ค่อยๆ ใส่แป้งที่ร่อนไว้ลงใน
ของเหลวทีละส่วน แล้วใช้พายยาง
ตะล่อมเบาๆ ให้เข้ากัน 
4.เทส่วนผสมลงพิมพ์ให้สูงประมาณ 
¾ ของพิมพ์ เคาะพิมพ์เบาๆ เพื่อไล่
ฟองอากาศ 
5.เตรียมน้ำเดือดในหม้อนึ่งไว้แล้ว
วางพิมพ์เค้กลงในซึ้งที่ร้อนจัด ปิดฝา
หม้อที่ห่อด้วยผ้าขาวบาง แล้วนึ่งไฟ
กลางประมาณ 30–40 นาที 
หลังจากนั้นยกเค้กออกจากหม้อ  
พักให้เย็นก่อนแกะออกจากพิมพ ์

 4 
ชม. 

 

 

 

 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
2.คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.บอกช่องทางการจดั
จำหน่ายได ้
๒.บอกถึงคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพของ
ตนเองได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 
2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3 การตดัสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4.คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพของ
ตนเอง 
 
 
 
 
 
 

1.วิทยากรบรรยายข้อมลูที่
เกี่ยวข้องกับการตลาด การ
ลงทุนและ กระบวนการผลิต 
การจดัหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียนร่วมกัน
วิเคราะห์รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการทำเค้กกาแฟ
กับผู้เรียนที่ จะนำไปสู่การ
ประกอบอาชีพ ที่เป็นไปตาม
ความพร้อมและศักยภาพของ
ผู้เรียนเช่นการเป็นเจ้าของ
กิจการ การรับจ้าง เป็นต้น 
4. วิทยากรบรรยายคณุธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รวม 1 ชม. 4 ชม. 

สื่อการเรียนรู้  
 1. สื่อบุคคล เช่น ภูมิปัญญา หรือผู้เชี่ยวชาญ 
 2. สื่อเอกสาร สิ่งพิมพ ์

สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรู ้ใช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ ์สื่ออเิล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล                      
ภูมิปัญญาแหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
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) 
 

 
 
 
 
 
 

 



แผนการจัดการเรียนรู ้

วิทยากร นางสาวมธุรส พูลสุวรรณ 
หลักสูตร   การทำเค้กกาแฟ   จำนวน   5    ชั่วโมง (เรียนวันละ  5  ชั่วโมง) 
ในวันที่  27 พฤษภาคม  2568   เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ - 15.๐๐ น. 
สถานที่จัดการเรียน  ที่ทำการชุมชนวรรณยิ่ง  ตำบลหน้าเมือง  อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา  จังหวดัฉะเชิงเทรา 

 

วัน เดือน ปี เวลา เน้ือหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

27 พฤษภาคม
2568 

๐๙.๐๐-15.00 น. ๑. ความรู้เบ้ืองต้นในการทำ
เค้กกาแฟ 
 
 

๒. ฝึกทักษะ 
การทำเค้กกาแฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.การบริหารจดัการในการ
ประกอบอาชีพ 
-คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 
 

๑ วิทยากรบรรยายเรื่องการทำเค้ก
กาแฟ 
-  ศกึษา ความรู้เบ้ืองต้นในการประกอบ
อาชีพการทำเค้กกาแฟ 

1. วิทยากรสอนการเตรยีมและตวง
วัตถุดิบตามสตูรที่ได้ไว้กอ่นหน้านี้ เช่น 
แป้งเค้ก ไข่ น้ำตาล กาแฟละลายน้ำ 
2.ผสมไข่ไก่ น้ำตาลทราย น้ำมันพืช นม
สด กลิ่นวานิลลา และกาแฟที่ละลายน้ำ
แล้วลงในชามผสม ใช้ตะกร้อมือหรือ
เครื่องตีไข่ไฟฟ้าตีให้เข้ากันจนเน้ือเนียน
และน้ำตาลละลายด ี
3.ค่อยๆ ใส่แป้งที่ร่อนไวล้งในของเหลว
ทีละส่วน แล้วใชพ้ายยางตะล่อมเบาๆ 
ให้เข้ากัน 
4.เทส่วนผสมลงพิมพใ์ห้สูงประมาณ ¾ 
ของพิมพ์ เคาะพิมพ์เบาๆ เพื่อไล่
ฟองอากาศ 
5.เตรียมน้ำเดือดในหม้อนึ่งไว้แล้ววาง
พิมพ์เค้กลงในซ้ึงที่ร้อนจดั ปิดฝาหม้อที่
ห่อด้วยผ้าขาวบาง แล้วน่ึงไฟกลาง
ประมาณ 30–40 นาที หลังจากนั้นยก
เค้กออกจากหม้อ พักให้เย็นก่อนแกะ
ออกจากพิมพ ์

 1.วิทยากรบรรยายข้อมลูที่เกี่ยวข้องกับ
การตลาด การลงทุนและ กระบวนการ
ผลิต การจดัหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์
รูปแบบ วิธีการในการประกอบอาชีพ

เรียนวันละ    
5 ชม. 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



 
 
 
 
 
 
 

การทำเค้กกาแฟกับผู้เรียนที่ จะนำไปสู่
การประกอบอาชีพ ที่เป็นไปตามความ
พร้อมและศักยภาพของผู้เรียนเช่นการ
เป็นเจ้าของกิจการ การรบัจ้าง เป็นต้น 
4. วิทยากรบรรยายคณุธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 

  

                                                                               ลงชือ่......................................................วทิยากร 

                                                                             (นางสาวมธุรส พูล สวุรรณ) 

                                                                            วันที่.....20...../.....พฤษภาคม...../.....๒๕๖๘..... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 


