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หลักสูตรวิชาชีพ เค้ก หลักสูตร ๓๐ ช่ัวโมง

รายละเอียดหลักสูตร

1. หลักการและเหตุผล

เนื่องจากปัจจุบันตลาดบริโภคมีมากข้ึนความต้องการของผู้บริโภคมีหลากหลาย ในยุคนี้จะเห็นได้ว่า

สังคมไทยได้มีการนําเอาอาหารของชาวตะวันตกเข้ามาในประเทศอย่างแพร่หลายโดยเฉพาะขนมเค้ก ทําให้คนไทย

ส่วนใหญ่หันมาบริโภคมากข้ึนโดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่นและวัยทํางาน ขนมเค้กเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่มักมีรสหวานและ

ผ่านกระบวนการอบ ซึ่งจะทํามาจากแป้ง น้ําตาลและส่วนประกอบอื่นๆเช่นไข่และผลไม้ที่ให้รสหวานหรือเปร้ียวหรือ

ส่วนประกอบที่มีไขมันเช่น เนย ยีสต์ นมเป็นต้นนิยมรับประทานเป็นของหวาน ฉลองในเทศกาลต่างๆ ซึ่งในโลกนี้มี

ตํารับหรือสูตรการทําเค้กเป็นจํานวนมากขนมเค้กมีหลากหลายชนิดอาทิ ชีสเค้ก แพนเค้ก เค้กเนยสด เป็นต้น

หลักสูตรวิชาชีพเค้กเป็นการศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมเค้ก ประเภทของขนมเค้ก เทคนิคการ

ทําขนมเค้ก การเลือก เตรียม ใช้วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการทําขนมเค้ก การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การคิดคํานวณต้นทุน

และการกําหนดราคาจําหน่าย ผู้ที่ผ่านหลักสูตรนี้สามารถทํางานในร้านเบเกอรี่หรือเรียนหลักสูตรเบเกอร่ีเพิ่มเติมเพื่อ

เปิดธุรกิจร้านเบเกอรี่เป็นของตนเองได้

2. วัตถุประสงค์

เป็นหลักสูตรที่เน้นการฝึกอาชีพเพื่อการมีงานทํา เน้นการให้ความรู้ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกภาคปฏิบัติ

ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะท่ีได้รับนําไปประกอบอาชีพได้

3. คุณลักษณะของเด็กและเยาวชนท่ีได้รับการพัฒนา

3.1 เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความชํานาญในการประอาชีพหลักสูตรการทําเค้ก

3.2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนําความรู้ไปประกอบอาชีพการทําเค้กและสร้างรายได้ให้กับครอบครัว

3.3 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรม จริยธรรมและทัศนคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ



4. เป้าหมายและสมรรถนะที่สําคัญ

4.1 ผู้เรียนมีความรู้เก่ียวกับประเภทของขนมเค้กต่างๆ

4.2 ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในหลักการและเทคนิคการทําขนมเค้ก

4.3 ผู้เรียนสามารถเลือก เตรียม ใช้วัตถุดิบในการทําขนมเค้กได้

4.4 ผู้เรียนสามารถเลือก เตรียม ใช้อุปกรณ์ในการทําขนมเค้กได้

4.5 ผู้เรียนสามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับชิ้นงานได้

4.6 ผู้เรียนสามารถคิดคํานวณต้นทุนและกําหนดราคาการจําหน่ายได้

5. กลุ่มเป้าหมาย
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6.เค้าโครงหลักสูตร (Course Outline)

ท่ี หัวเรื่อง ตัวช้ีวัด เนื้อหา จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ

1 การทําขนมเค้ก ผู้เรียนสามารถ

1.อธิบายประเภทของขนมเค้กได้

2.อธิบายหลักการและเทคนิคการทําขนมเค้กได้

3.บอกวิธีการเลือกและเตรียมวัตถุดิบในการทําขนม

เค้กได้

4.เตรียมและใช้อุปกรณ์ในการทําขนมเค้กได้

5.ทําขนมเค้กในแบบต่างๆได้

6.ถเลือกบรรจุภัณฑ์ได้อย่างเหมาะสม

7.คิดคํานวณต้นทุนและกําหนดราคาการจําหน่ายได้

๑.ความรู้เบื้องต้นของขนมเค้กแต่ละประเภท

๒.หลักการและเทคนิคในการทําขนมเค้กแต่ละ

ประเภท

๓.แนะนําวิธีการเลือก เตรียมและสาธิตวิธีการใช้

วัตถุดิบในการทําขนมเค้ก

๔.แนะนําวิธีการเลือก เตรียมและสาธิตวิธีการใช้

อุปกรณ์ในการทําขนมเค้ก

๕.การทําเค้กกล้วยหอม เค้กฟักทอง เค้กหน้าส้ม

เค้กหน้ามะพร้าว

๖.การเลือกบรรจุ ภัณฑ์ ท่ี เหมาะสมกับเค้กใน

รูปแบบต่างๆ

7.วิธีการคํานวณต้นทุนและการกําหนดราคาในการ

จําหน่ายสินค้า
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