
หลักสูตรการทำขนมเบเกอร่ี (อพ3037) 

จำนวน 6 ช่ัวโมง/ชนิด 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 

ความเป็นมา 

​ กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมกลุ่มอาชีพ ฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานราก  

ท่ีอาศัยอยู่ในระดับตำบล ประกอบด้วยกลุ่มเป้าหมายผู้ด้อย ผู้พลาด และผู้ขาดโอกาส ให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะ

และทักษะในการประกอบอาชีพ เพ่ือการมีรายได้ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี โดยใช้หลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพระยะ

ส้ัน เพ่ือให้ผู้ผ่านการฝึกอาชีพ พัฒนาอาชีพเพ่ิมรายได้ มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถ่ินสร้างมูลค่า

เพ่ิมสินค้า และพัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน นอกจากน้ียังเน้นการจัดการศึกษาท่ียึดพ้ืนท่ีเป็นฐาน                      ใน

การพัฒนา (Area-Based Development) โดยใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐาน (Career - Based Education)      ใน

หลักสูตร 5 กลุ่มอาชีพ คือ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพ 

เบเกอร่ี เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบต่าง ๆ ท่ีนิยมรับประทานเป็นท้ังอาหารเช้า กลางวัน เย็น และได้เผยแพร่​
จนได้รับความนิยมไปท่ัวโลกและมีส่วนประกอบจากแป้งสาลีแปรรูปและทำให้สุกโดยการอบ โดยแบ่งเป็น ​
4 ประเภทใหญ่ๆ คือ ขนมปัง คุกก้ี เค้กและเพสตร้ี ดังน้ัน ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ................ จึงได้จัด

ทำหลักสูตรการทำขนมเบเกอร่ี เพ่ือเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ ตอบสนองความต้องการของ 

ประชาชนกลุ่มเป้าหมายให้ได้รับความรู้ ความเข้าใจฝึกปฏิบัติตาม และสามารถนำความรู้ท่ีได้รับไปใช้ให้เกิด 

ประโยชน์ในชีวิตประจำวัน เป็นช่องทางการประกอบอาชีพและการมีงานทำ สร้างรายได้ให้กับตนเอง               

และ ครอบครัวต่อไป 

​  

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุ่นท้ังด้านหลักสูตรและการจัดกระบวนการเรียนรู้การวัดผลและประเมินผล   

โดยบูรณาการให้สอดคล้องกับความต้องการและวิถีชีวิตของคนในพ้ืนท่ี 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นให้ผู้เรียนเรียนรู้จากการฝึกปฏิบัติจริง 

3. ส่งเสริมให้มีการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 

จุดหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการทำขนมเบเกอร่ี 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนนำความรู้ไปประยุกต์ และสามารถเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ให้

กับตนเองและครอบครัว 

3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกตัดสินใจในการประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง อย่างมี

คุณธรรม มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
 



กลุ่มเป้าหมาย 

​  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

​  2. ผู้ท่ีมีอาชีพหรือต้องการพัฒนาอาชีพ 

​  3. ผู้ท่ีต้องการทำเป็นอาชีพเสริม 

 

ระยะเวลา จำนวน 6 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด  แบ่งเป็น 

​  ภาคทฤษฎี ​  จำนวน​  1  ช่ัวโมง   

​  ภาคปฏิบัติ​  จำนวน​  5  ช่ัวโมง   

 

โครงสร้างหลักสูตร 

​ 1. ช่องทางการประกอบอาชีพ                                                    จำนวน​   20        นาที  

​ 1.1  ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

1.3  แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

1.4  การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

2. ทักษะการประกอบอาชีพ                                                     จำนวน   5  ช่ัวโมง  20   นาที 

2.1  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำขนมเบเกอร่ี 

2.2  ข้ันตอนการทำขนมเบเกอร่ี 

- เค้กกล้วยหอม  

- บัตเตอร์เค้ก 

- แยมโรล 

- บราวน่ี 

- คัสตาดเค้ก 

- ชิฟฟอนเค้ก 

- คุกก้ี 

- เอแคร์ 

- ฯลฯ 

2.3  การบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

3. การบริหารจัดการอาชีพ                                                    จำนวน​         20        นาที   

​ ​ 3.1.การคิดต้นทุนค่าใช้จ่ายในการผลิตสินค้า 

3.2. การนำความรู้ไปประกอบอาชีพ 

3.3. แหล่งจำหน่าย 

3.4. คุณธรรมในการขายและการประกอบอาชีพ 



 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1. การบรรยาย/แลกเปล่ียนความรู้ 

2. การสาธิต /การทดลอง/การฝึกปฏิบัติ 

3. ศึกษาจากเอกสารประกอบการเรียนรู้/ใบความรู้ 

4. ศึกษาจากวิทยากร 
 

ส่ือการเรียนรู้ 

 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ 

​  2. ใบความรู้ 

​  3. วิทยากร 

การวัดและประเมินผล 

 1. การประเมินภาคทฤษฎี/ภาคปฏิบัติ ตลอดหลักสูตร 

​  2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

​  3. การประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน 
 

การจบหลักสูตร 

 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80​
​  2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60​
​  3. ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1.​ หลักฐานการประเมินผล 

2.​ ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3.​ วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

4.​ แบบประเมินความพึงพอใจ 
​  

การเทียบโอน 

​ ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรน้ีสามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการ

ศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 

 

หมายเหตุ : จำนวน 6 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำขนมเบเกอร่ี จำนวน 6 ช่ัวโมง/ขนมแต่ละชนิด 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ 

​ ​  

​  

​  

1. ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเบ้ืองต้น 

เก่ียวกับการทำขนมเบเกอร่ี 

2. สามารถตัดสินใจในการประกอบ

อาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

 

1.1  ความสำคัญในการประกอบอาชีพ

การทำขนมเบเกอร่ี 

1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบ

อาชีพการทำขนมเบเกอร่ี 

1.3  แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ

การทำขนมเบเกอร่ี 

1.4  การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ

การทำขนมเบเกอร่ี 

 

1. วิทยากรนำสนทนาช่องทาง 

การประกอบอาชีพการทำ​
ขนมเบเกอร่ี ประโยชน์และความ

สำคัญ 

2. วิทยากรร่วมกับผู้เรียนวิเคราะห์

ตนเอง ในการประกอบอาชีพการทำ

ขนมเบเกอร่ี 

3. วิทยากรให้ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียว

กับการทำขนมเบเกอร่ี 

4. วิทยากรให้ความรู้ เร่ือง การ

ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำ

ขนมเบเกอร่ี 

20 นาที  

 

 

 

 

 

 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ

ประกอบอาชีพ 

​ ​  

1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซ้ือวัสดุ

อุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอก

ส่วนผสมของขนมเบเกอร่ี 

3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบอกข้ัน

ตอนการทำขนมเบเกอร่ีได้ 

4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถทำ 

ขนมเบเกอร่ี ได้ 

5. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความหมายของ

บรรจุภัณฑ์ได้ 

6. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวัสดุท่ีใช้ 

บรรจุภัณฑ์ขนมเบเกอร่ี 

7. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบรรจุขนม

เบเกอร่ีได้ 

2.1  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ

ทำขนมเบเกอร่ี 

2.2  การทำขนมเบเกอร่ี 

     - เค้กกล้วยหอม  

     - บัตเตอร์เค้ก 

     - แยมโรล 

     - บราวน่ี 

     - คัสตาดเค้ก 

     - ชิฟฟอนเค้ก 

     - คุกก้ี 

     - เอแคร์ 

     - ฯลฯ 

2.3  การบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์ 

     - ความหมายของบรรจุภัณฑ์  

     - วัสดุท่ีใช้บรรจุภัณฑ์ขนมเบเกอร่ี 

     - การบรรจุขนมเบเกอร่ี 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้การเตรี

ยมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำขนม

เบเกอร่ี 

2. วิทยากรสาธิตและให้ผู้เรียนฝึก

ปฏิบัติการทำขนมเบเกอร่ี 

     - เค้กกล้วยหอม  

     - บัตเตอร์เค้ก 

     - แยมโรล 

     - บราวน่ี 

     - คัสตาดเค้ก 

     - ชิฟฟอนเค้ก 

     - คุกก้ี 

     - เอแคร์ 

     - ฯลฯ 

4. วิทยากรอธิบาย สาธิตให้ผู้เรียน

ลงมือปฏิบัติการบรรจุภัณฑ์และการ

เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

20 นาที 5 ช่ัวโมง 

 

 

 



 

 

 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหารจัดการ

อาชีพ 

​ ​  

 

1.ผู้เรียนสามารถคำนวณค่าใช้จ่าย 

ต้นทุน กำไรได้ 

2. ผู้เรียนสามารถวางแผนการทำ

ขนมเบเกอร่ีและการความรู้ท่ีได้ไป

ประกอบอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก

ได้ 

1.การคิดต้นทุนค่าใช้จ่ายในการผลิต

สินค้า 

2. การนำความรู้ไปประกอบอาชีพ 

3. แหล่งจำหน่าย 

4. คุณธรรมในการขายและการประกอบ

อาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายวิธีการคิดต้นทุน ค่าใช้

จ่าย กำไรในการทำขนมเบเกอร่ี 

2. วิทยากรแนะนำแหล่งจำหน่าย 

3. วิทยากรบรรยายคุณธรรมใน 

การขายและการประกอบอาชีพ 

20 นาที  

 


