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คำนำ  
 

ด้วย สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์  เป็นหน่วยส่งเสริมสนับสนุนใน
การจัดฝึกอบรมด้านอาชีพหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ หลักสูตร 5 ชั่วโมง  รวมถึงการสนับสนุนประสานงาน
ร่วมกับภาคีเครือข่ายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้และการศึกษาอาชีพให้มีงานทำ สร้างรายได้ให้ตนเองและ
ครอบครัว 

เพ่ือให้การดำเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการดำเนินงาน ที่เน้นเรื่องการมีอาชีพ 
เพื่อการมีงานทำ มีรายได้ จึงได้คัดเลือกอาชีพหลักสูตรการทำคุกกี้มาจัดทำเป็นหลักสูตรเพื่อเผยแพร่ให้
ประชาชนทั่วไปได้มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพต่อไป 

ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง ที่ได้ร่วม  
พัฒนาหลักสูตรและจัดทำแผนการเรียนรู้รวมทั้งสื ่อต่าง ๆ ให้สำเร็จไปด้วยดี   และหวังเป็นอย่างยิ ่งว่า
หลักสูตรเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 

  
 

                          สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์  
                            21 ตุลาคม 2567 
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หลักสูตรการทำขนมคุกกี้  จำนวน  5 ชั่วโมง 
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์  

 

ความรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ ที่ใช้ในหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
ผูเรียนควรมีความรู เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ ในการทำเคกกลวยหอม เชน กลวยหอม เนย  

น้ำตาลทราย  เกลือปน นมสด แปงอเนกประสงค ผงฟู เบคก้ิงโซดา ไขไก ดังนี้ 
วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในหลักสูตรการทำคุกกี้ 
 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ไว้ให้พร้อม เป็นการเตรียมการที่ดี สามารถดำเนินงานได้ด้วย 
ความเรียบร้อยรวดเร็วซึ่งมีอุปกรณ์ท่ีควรจะต้องเตรียมไว้ดังต่อไปนี้ 
วัสดุและอุปกรณ์ 

 
  

 1. เนยหรือมาการีน เปนไขมันสัตวที่ถูกนำไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ำนมหรือ
ครีม สวนใหญจะใชน้ำนมจากสัตว เชน วัว ควาย แพะ หรือแกะ 
 

 
  

 2. นํ้าตาล (Sugar) จัดเปนสารชีวโมเลกุลคารโบไฮเดรตประเภทสารใหพลังงานที่มีรส
หวาน ละลายไดดีในนํ้า นิยมนำมาใชประโยชนในหลายดาน อาทิ ใชปรุงอาหาร ใชเปนอาหารเสริมใหแก 
รางกาย ชนิดของน้ำตาลที่นำมาใชประโยชนมาก ไดแก น้ำตาลซูโครส หรือ น้ำตาลทราย 
 3. น้ำตาลทรายขาว คือ น้ำตาลทรายที่ถูกนำมาผานกระบวนการทำใหบริสุทธ เพ่ือลดสิ่ง
เจอปนในผลึกและผิวของผลึกน้ำตาล โดยกระบวนการหลักของการผลิต น้ำตาลทรายขาวคือ การเคี่ยวเพ่ือ
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ตกผลึก การปน และการอบแหงเพ่ือลดคา ความชื้นกอนบรรจุกระสอบเพ่ือจำหนาย ลักษณะผลึกน้ำตาล
ทรายขาว มีสีออนกวา น้ำตาลทรายดิบโดยจะเปนสีน้ำตาลออนหรือสีขาว 
 4. น้ำตาลไอซิง (icing sugar หรือ powdered sugar, confectioner's sugar) 
คือ น้ำตาลทรายที่ผ่านกระบวนการบดละเอียด ลักษณะเป็นผงสีขาว ละเอียดคล้ายแป้ง (Powder 
Form) มีส่วนผสมของแป้งข้าวโพด (Corn Starch) ประมาณร้อยละ 3 ซึ่งทำหน้าที่เป็นสารป้องกัน 
การจับตัว (Anti Caking Agent) ในผงน้ำตาล 

 
 

 5. เกลือปน เปนแรธาตุสวนใหญประกอบดวยโซเดียมคลอไรด (NaCl) สารประกอบใน
ระดับสูงกวาเกลือชนิดตาง ๆเกลือในธรรมชาติกอตัวเปนแรผลึกรจูักกันวา เกลือหิน หรือแฮไลต เกลือพบได
ในปริมาณมหาศาลในทะเลซึ่งเปนองคประกอบของแรที่สำคัญ ในมหาสมุทรมีแรธาตุ 35 กรัมตอลิตร ความ
เค็ม 3.5% เกลือเปนสิ่งจำเปนตอชีวิตสัตว ความเค็มเปนรสชาติพ้ืนฐานของมนุษย เนื้อเยื่อสัตวบรรจุเกลือ
ปริมาณมากกวาเนื้อเยื่อพืช ดังนั้นอาหารของชนเผาเรรอนที่ดำรงชีวิตในฝูงตองการเกลือเพียงเล็กนอย หรือ
ไมตองการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียลจำเปนตองเพ่ิมเกลือ เกลือเปนหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่เกาแก
ที่สุดและหาไดงายที่สุด และการดองเค็มก็เปนวิธีการถนอมอาหารที่สำคัญวิธีหนึ่ง 

 
  

 6. นมสด นมสดธรรมดาที่บรรจุในกระปอง ขางฉลากระบุวาเปนนมโค 100% นมพรอง
มันเนย (Low Fat Fresh Milk) คือ นมที่สกัดแยกมันเนยออกเพียงบางสวน ทำใหมี พลังงานต่ำ และมี
ปริมาณไขมันเพียงเล็กนอย ซึ่งเปนนมที่เหมาะอยางมากสำหรับผูสูงอายุหรือคนทั่วไป ที่มีปญหาเรื่อง 
ความอวนหรือมีไขมันในเสนเลือดสูง 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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 7. แปงอเนกประสงค เปนแปงสำหรับใชในครอบครัวเพื่อปรุงอาหารและทำขนมอบ 
เหมาะสำหรับทำบะหมี่ไข แพนเคก คุกก้ี บิสกิต เคก โดนัท มีเนื้อสัมผัสที่นุมนวล ใชทำอาหารและขนมได
ทุกประเภท 

 
  

 8. ผงฟู (baking Powder) ประกอบดวยโซเดียมไบคารบอเนต (sodium 
bicarbonate) และสารที่มีฤทธิ์เปนกรดเชน ครีมทารทาร (cream of tartar, เปนผลึกผงสีขาวทำมาจาก
กรดในผลองุน), ไดโซเดียมไพโรฟอสเฟต(disodium pyrophosphate) และสวนที่เปนแปงขาวโพดเพ่ือ 
ปองกันไมใหสารทั้งสองสัมผัสกันโดยตรง เมื่อผงฟูโดนน้ำจะทำใหเกิดปฏิกิริยาเคมี เกิดเปนกาซคารบอนได
ออกไซด ทำใหขนมฟู ซึ่งเปนแบบกำลังหนึ่ง สวนแบบกำลังสองจะมีกรด 2 ตัว และจะมีกาซเกิดขึ้น 2 ชวง 
ในชวงการผสมและการอบ (ผงฟูมี 2 ชนิด คือผงฟูกำลัง 1กับผงฟูกำลัง 2) 
 

 
  

 9. ไขไก คือไมมีการผสมกันระหวางเชื้อของตัวผูและไขของตัวเมีย แตในระบบสืบพันธุ
ของไกตัวเมียจะมีรังไขและทอรังไข รังไขนี้มีหนาที่ผลิตไข ไขที่ผลิตแตละฟองจะถูกปลอยออกมาตามทอรัง
ไขอยางสม่ำเสมอ และแมไกก็พรอมจะวางไข กระบวนการนี้จะดำเนินไปตลอด ไมวาไขจะมีการปฏิสนธิหรือ
ไมก็ตาม นั่นคือเหตุผลที่ไขไกทุกฟองไมฟกเปนตัว 
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 10. เตาอบ ควรใชงานงาย การควบคุมเตาอบของคุณ ตั้งเวลาไดงาย สงเสียงเตือน 
เมื่ออาหารของคุณเสร็จ (ตามเวลาที่ตั้งไว) หากเตาอบไฟฟาของคุณมีไฟภายใน ก็จะชวยใหตรวจดูอาหาร
ระหวางอบไดงายขึ้น ชิ้นสวนที่ถอดออกไดงาย เพ่ือความสะดวกในการทำความสะอาด  ควรเลือกประตู
กระจกแบบโปร่งใสเพ่ือใหมองเห็นอาหารไดงาย ควรเลือกตัวเครื่องที่ทำดวยสเตนเลสสตีล เพราะมีความ
แข็งแรง และมักจะกลมกลืนกับเครื่องใชในครัวอื่น ๆ ได ทำความสะอาดและบำรุงรักษางายกวามาก 

 
 

 11. ที่รอนแปง ผลิตจากสแตนเลสสตีลคุณภาพ ผานกระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐาน 
เหมาะสำหรับรอนแปง ในการทำขนม รอนผงฟู เกลือ ใหออกมาเนื้อละเอียด ใหสัมผัสขนมที่นุมนวล 
 

 
 
  



5 
 

  12. ที่ตีไข ใชสำหรับตีไข และผสมแปง 

 
 13. ถาด เปนภาชนะใสสิ่งของ ทำดวยโลหะ ไม หรือพลาสติก เปนตน ลักษณะเปน 
ทรงกลม หรือสี่เหลี่ยม เตี้ยแบน มีขอบ 

 
 14. ชาม/อ่าง/กาละมัง เปนภาชนะกนลึก ปากกวาง ทำดวยพลาสติก โลหะเคลือบ  
เปนตน ใชสำหรับใสของ หรือซักลางตาง ๆ เรียกชามโลหะเคลือบขนาดใหญ รูปทรงอยางกะละมัง  
ชามกะละมัง 
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ความรู้พื้นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 

 
ความรู้พื้นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
   ขนมคุกก้ี เป็นขนมอบที่จะมีชิ้นเล็ก มีรูปร่างที่แบน ทำมาจากแป้งสาลี หากย้อนกลับไป
เมื่อก่อนคุกก้ีจะต้องทำโดยการแบ่งขนมเค้กที่ผสมออกมาแล้วส่วนหนึ่ง จากนั้นเราจะแบ่งออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ 
และนำเข้าเตาอบเพ่ือทดสอบอุณหภูมิที่จะใช้อบเค้กค่ะ จนกลายมาเป็นขนมคุกก้ีในปัจจุบันนี้ 
            ข้อดีของขนมคุกก้ี คือ เป็นขนมที่เก็บไว้กินได้เป็นเวลานานทำให้นักท่องเที่ยวหรือคนที่รัก
การเดินทางก็มักจะพกคุกกี้ติดตัวไปด้วยถ้าหากย้อนเวลากลับไปตอนนั้นทุกคนจะรู้จักขนมคุกกี้จากคำว่า 
Jumple cookies เป็นคุกกี้ที่มีส่วนผสม ของถั่วเป็นจำนวนมากต่อมาก็ได้มีการคิดค้นสูตรเพิ่มเติมในการทำ 
ซึ่งก็ทำให้ได้รสชาติของคุกกี้ที่มีความหลากหลาย 
         ขนมคุกก้ีเป็นขนมโปรดของหลายๆ คน จะต้องมีขนมคุกก้ีติดไว้ที่บ้านเป็นของทานเล่น
ระหว่างที่กำลังดื่มชาหรือจิบกาแฟ และสิ่งที่หลาย ๆ คนยังไม่รู้นั่นก็คือ ขนมคุกกี้มีหลายประเภท เเต่ละ
ประเภทก็จะมีความแตกต่างกันออกไป ทั้งในเรื่องของวิธีการทำ รวมถึงเนื้อสัมผัสและรสชาติด้วย โดยเรา
จะแบ่งออกเป็นทั้งหมด 6 ประเภทด้วยกัน ประกอบไปด้วย คุกกีห้ยอด, คุกกี้ม้วน, คุกกี้กด, คุกกีป้ั้น, คุกกี้
แท่งหรือคุกกี้บาร์ และสุดท้ายก็คือ คุกกี้แช่เย็น 
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หลักสูตรการทำขนมคุกกี ้จำนวน 5 ชั่วโมง 

 
1. ความเป็นมา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากร 
ของประเทศให มีความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงาน
และสงเสริมความเขมแข็งใหแกเศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการไดกำหนดยุทธศาสตร 2555  
ภายใตกรอบเวลา 2 ปที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ใน 5 กลมุอาชีพใหม ใหสามารถแขงขันไดใน  
5 ภูมิภาคหลักของโลก "รูเขารูเรา เทาทัน เพื่อแขงขันไดในเวทีโลก " ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับ
การจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถใหประชาชนไดมีอาชีพที่สามารถสรางรายได  
ที่มั่นคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ มงุพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษา 
เพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพ ทั่วถึงและเทาเทียมกัน ประชาชนมีรายไดมั่นคง มั่งค่ัง 
และมีงานทำอยางยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแขงขันท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล 
ซึ่งจะเปนการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหมที่สรางความมั่นคงใหแก ประชาชนและประเทศชาติ 

ขนมคุกก้ีในประเทศไทยนั้นยอนกลับไปเมื่อปพ.ศ. 2480 ขนมคุกกี้ยังไมเปนที่รูจักแกคน 
ทั่วไปมากนักจะมีเพียงคนบางกลุมเทานั้นที่ไดรับอารยธรรมตะวันตกหรือใกลชิดกับชาวตางประเทศท่ีเขามา
ทาธุรกิจโดยรานเบเกอรี่ (bakery ) ในกรุงเทพฯ มีอยูไมมากนัก รานที่เปนที่รูจักยานถนนเจริญกรุงคือ  
รานมอนโลเฮียงเบเกอรี่  ตอมาในป พ.ศ. 2490 หลังจากสงครามโลกครั้งที่สองสิ้นสุดลงประเทศไทยมีการ
ติดตอคาขายทำธุรกิจกับตางประเทศและการทองเที่ยวมีการขยายตัวมากขึ้นทำใหมีความตองการบริโภค
ขนมคุกก้ี  ขนมเคก ขนมปงเพสตรี้เพ่ือบริการแกลูกคาหรือนักทองเที่ยวชาวตางประเทศมีมากข้ึน  ดวยเหตุ
นี้ธุรกิจเบเกอรี่หรือขนมเคก ขนมปง ขนมคกุก้ีจึงขยายตัวและเปนที่รูจักและไดรับความนิยมอยางแพรหลาย
นับตั้งแตนั้นเปนตนมา 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
      2.1 ช่องทางการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี   
 2.1.1 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจความเป็นมาของการทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี้       

2.1.2 ผู้เรียนสามารถใช้วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือในการทำหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี   
ได้อย่างสวยงาม  

2.1.3 ผู้เรียนสามารถทำขนมคุกกี้อย่างถูกวิธีและสวยงามตลอดจนสามารถเก็บบำรุงรักษาได้ 
อย่างถูกวิธี 
      2.2 ฝึกทักษะการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำขนมคุกกี้       

2.2.1 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ในหลักสูตรการทำขนมคุกกี้     
2.2.2 เพ่ือได้แหล่งที่มาของการเก็บวัสดุอุปกรณ์การทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี้       
2.2.3 เพ่ือให้รู้การทำหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี ได้อย่างถูกต้อง 
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      2.3 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี       
 2.3.1 สามารถบริหารจัดการอาชีพการทำหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี ได้อย่างถูกต้อง  

2.3.2 สามารถจัดการตลาดในการจำหน่ายได้ 
2.3.3 บอกแหล่งที่มาของวัสดุได้ 
2.3.4 สามารถกำหนดรูปแบบให้เปลี่ยนแปลงหรือคงเดิมได้  

      2.4 โครงการประกอบอาชีพการทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี้         
2.4.1 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความสำคัญของโครงการอาชีพได้  
2.4.2 เพ่ือให้ผู้เรียนบอกประโยชน์ของ โครงการอาชีพได้  
2.4.3 เพ่ือให้ผู้เรียนอธิบายองค์ประกอบของโครงการอาชีพได้ 

3. กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 
4. ระยะเวลา 
 ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ 4  ชั่วโมง 
5. เนื้อหาหลักสูตร 

5.1 ความเป็นมาของการทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี้   
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และการเลือกใช้ 
5.3 ขั้นตอนการทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี้   
5.4 การปฏิบัติการทำหลักสูตรการทำขนมคุกกี ้
5.5 คุณค่าของหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
5.6 การคิดต้นทุน กำไรจากการจำหน่ายหลักสูตรการทำขนมคุกกี้   
5.7 ช่องทางการจัดการการตลาดของหลักสูตรการทำขนมคุกก้ี   

6. การจัดการเรียนรู้ 
 การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้  
7. สื่อการเรียนรู้ 
 7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
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8. การวัดและประเมินผล 
 ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
และจากชิ้นงาน/ผลงาน  
9. การจบหลักสูตร 
 9.1 มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 9.2 มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 9.3 มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านหลักเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
10. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
11. การเทียบโอนผลการเรียน 
 เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน โดยพิจารณา
จากจำนวนชั่วโมง และความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัดตามหลักสูตรสถานศึกษา 
รายวิชาเลือก สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 

 
ลงชื่อ....................................................ผู้เขียนหลักสูตร 

              (..................................................) 
ตำแหน่ง........................................................ 

 
 
           ลงชื่อ..................................................เจ้าหน้าที่งานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 

      (................................................) 
ตำแหน่ง....................................................... 

 
 

ลงชื่อ...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
      (.............................................) 
ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ............................ 
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12. แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ 
วัดและ

ประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ความเป็นมาของ
หลักสูตรการทำขนม
คุกกี้ 

1. อธิบายความเป็นมาของ
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี
ได้ 

1. ความเป็นมาของ
หลักสูตรการทำขนม
คุกกี้ 

1. วิทยากรอธิบายความเป็นมาของ
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี 

1. ใบความรู้ที่ 1  เรื่องความ
เป็นมาของหลักสูตรการทำ
ขนมคุกก้ี 
2. รูปภาพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตความ
สนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผล
งานผู้เรียน โดยใช้
ใบงานที่กำหนด 

10 นาที  

2. วัสดุอุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

2. อธิบายวัสดุ อุปกรณ์
และเลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ
การเลือกใช้ 

 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ใน
หลักสูตรการทำคุกก้ี 
2. วิทยากรอธิบายวัสดุที่ใช้
ประกอบหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
3. ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

1.ตัวอย่างวัสดุ  
อุปกรณ์  
2. สื่อออนไลน์ 

 

10 นาที 
 

 

3. ขั้นตอนหลักสูตร
การทำขนมคุกก้ี 
 

3. อธิบายขั้นตอน
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี
ได้ 
 

3. ขั้นตอนหลักสูตร
การทำขนมคุกก้ี 
  

1. วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนหลักสูตรการ
ทำ 
ขนมคุกก้ี 

1. ใบความรู้ที่ 2  เรื่อง
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี 
2. สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

 10 นาที 
 

 

4. การปฏิบัติ
หลักสูตรการทำขนม
คุกกี้ 

4. ปฏิบัติหลักสูตรการทำ
ขนมคุกก้ีได้ 

4. การปฏิบัติ
หลักสูตรการทำขนม
คุกกี้ 

1. วิทยากรสาธิตวิธีหลักสูตรการทำ
ขนมคุกก้ีและผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและผู้เรียนแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 

1. ใบความรู้ที่ 2  เรื่อง
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี 
2. ใบงานที่ 1 แบบบันทึก 

หลักสูตรการทำขนมคุกก้ี 

  3 ชั่วโมง 
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12. แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้  สื่อการเรียนรู้ วัดและ

ประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5. คุณค่าของ 
หลักสูตรขนมคุกก้ี 

5. อธิบายคุณค่าของ 
หลักสูตรขนมคุกก้ีได้ 

5. คุณค่าของหลักสูตร
การทำขนมคุกก้ี 

5.1 ผู้เรียนศึกษาใบความรู้คณุค่าของ
หลักสตูรการทำขนมคุกกีไ้ด ้
5.2 วิทยากรและผูเ้รียนร่วมกันอภปิราย
แลกเปลีย่นเรยีนรู้เกีย่วกับคุณค่าของ
หลักสตูรการทำขนมคุกกี ้
5.3 วิทยากรสรุปองค์ความรู ้

ใบความรู้ ที่ 3 เรื่องคุณค่า
ของหลักสูตรการทำขนม
คุกกี ้

 10 นาที 1 ชั่วโมง 

6. การคิดต้นทุน 
กำไร 

6. คิดต้นทุน กำไรจากการ
จำหน่ายหลักสูตรการทำ
ขนมคุกก้ีได้ 

6. การคำนวณต้นทุน 
กำไร 

6.1 วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับวิธกีารคิด
ต้นทุน กำไร  
6.2 ให้ผู้เรียนฝึกการคิดต้นทุน กำไร 

1. ใบความรู้ที่ 4  เรื่องการ
คำนวณต้นทุนกำไร 
2. ใบงานที่ 2 การคำนวน
ต้นทุนกำไร 

 10 นาที  

7. ช่องทางการ
จัดการการตลาด
ของหลักสูตรการ
ทำขนมคุกกี้ 

7. อธิบายช่องทางการ
จัดการการตลาดของ
หลักสูตรการทำขนมคุกก้ีได้ 

7. ช่องทางการตลาด
ของหลักสูตรการทำ
ขนมคุกก้ี 

7.1 วิทยากรแจกใบความรู้ให้ผูเ้รยีน
ศึกษา 
7.2 วิทยากรและผูเ้รียนร่วมกันอภปิราย
แลกเปลีย่นเรยีนรู้เกีย่วกับช่องทางการ
จัดการการตลาด 

1. ใบความรู้ เรื่องช่องทาง
การตลาด 

 10 นาที  

รวม  1 ชั่วโมง 4 ชั่วโมง 
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ใบความรู้ที่ 1  
ความเป็นมาของหลักสูตรขนมคุกกี้ 

 

คุกกี้ คืออะไร 

คุกกี ้(cookie) มีที่มาจากคำในภาษาดัตช์ koekje มีความหมายว่า "เค้กชิ้นเล็กๆ"  
มีรูปร่างแบน ที่ทำมาจาก แป้งสาลี เดิมที คุกกี้ (cookie) เป็นเพียง ขนม ที่ใช้ทดสอบอุณหภูมิที่จะใช้อบ 
ขนมเค้ก เท่านั้น และได้กลายมาเป็น ขนม คุกก้ี (cookie) แบบในปัจจุบัน ขนมประเภทนี้มีการใช้ชื่อที่
ต่างกันโดย คำว่า “คุกก้ี” (cooki) จะใช้กันใน สหรัฐอเมริกาและ แคนาดา แต่ในสหราชอาณาจักรกลับ
เรียกขนมชนิดนี้นี้ว่า “บิสกิต” (biscui )  
ประวัติของ คุกกี้ 

ขนมคุกก้ี ( cookie ) มีต้นกำเนิดมานาน โดยต้องย้อนกลับต้นกำเนิดขึ้นในครั้งแรกตอน 
ศตวรรษท่ี 7 มาจากแถบเปอร์เซีย ที่ตอนนี้กลายเป็นประเทศ อิหร่าน แล้ว ต้องยอมรับว่า คุกกี ้(cookie) 
เป็น ขนท ที่ได้รับความนิยมทั่วโลก หลังจากท่ี คุกกี ้(cookie) กำเนิดข้ึนในเปอร์เซียแล้ว คุกกี ้(cookie) 
ก็เริ่มเผยแพร่ไปยังทวีปยุโรป หลังจากช่วงที่ประเทศสเปนเริ่มลุกลามมุสลิม จนเวลาผ่านไปนานจนถึง
ศตวรรษท่ี 14 คุกก้ี (cookie)ก็กลายมาเป็นขนมที่ชาวยุโรปนิยมทานกัน ถือว่ามีความนิยมอย่างมาก  
จนมีขายกันแทบทุกร้านขนม ร้านสะดวกซ้ือ หรือร้านอาหารที่มีความหรูหรา 

คุกกี ้(cookie) คือ เป็นขนมที่เก็บไว้กินได้เป็นเวลานาน ซึ่งเป็นข้อดีที่ทำให้นักท่องเที่ยว 
หรือคนท่ีชอบการเดินทาง มักจะมีติดตัวไว้เสมอ หิวเมื่อไหร่ก็เอาออกมาทานได้ตลอดเวลา เพราะมีอายุ 
ที่อยู่ได้นาน ไม่เสียง่าย ๆ 

คุกกี ้(cookie) เป็นขนมท่ีมีติดไว้ที่บ้านเป็นของทานเล่นระหว่างการดื่มชา กาแฟ มี 
หลากหลายประเภท มากถึง  6 ประเภท โดยประกอบไปด้วย คุกกีห้ยอด , คุกกี้ม้วน , คุกกีก้ด , คุกกี้ปั้น , 
คุกกี้แท่ง หรือคุกกี้บาร์ มาดูกันว่า แต่ละประเภทมีความแตกต่างกันอย่างไร  

ประเภทของ คุกกี้ (cookie) แบ่งตามลักษณะมีอะไรบ้าง ? 
1. คุกกีห้ยอด (Dropped Cookies) เป็นคุกกี ้(cookie) ที่ส่วนผสมจะมีลักษณะเหลว 

พอที่จะใช้ช้อนตักหยอดเป็นรูปร่างต่าง ๆ ได้ หรือบางคนอาจจะใส่กรวยที่มีหัวบีบก็ได้เช่นกัน สามารถ
ตกแต่งหน้าด้วยผลไม้แห้งต่างๆ เช่น เชอรี่ ลูกเกด มะม่วงหินมะพาน อัลมอล เป็นต้น โดย คุกกี ้(cookie) 
ประเภทนนี้ก็อย่างเช่น คุกก้ีนมสด คุกกีเ้นย คุกกี้กุ้งแห้ง คุกก้ีเม็ดมะม่วง เป็นต้น 

2. คุกกีม้้วน (Rolled  Cookies) เป็นคุกกีท้ี่มีส่วนผสมค่อนข้างแห้งและอยู่ตัว สามารถ 
ใช้ไม้คลึงแป้งเป็นแผ่นวางลวดลายต่าง ๆ หรือม้วนเป็นวงกลมได้ คุกกี้ (cookie) ชนิดนี้ต้องนำเข้าแช่ใน
ตู้เย็นจนแข็งก่อนแล้วจึงค่อยนำมาตัด หรือใช้แม่พิมตัดเป็นรูปต่าง ๆ ก่อนนำเข้าอบ เช่น คุกกี้แฟนซี คุกกี้
ผลไม้ ฯลฯ 
 
  



13 
 

3. คุกกีก้ด (Pressed  Cookies) เป็น คุกกี ้(cookie) ที่มีความเข้มข้นมาก สามารถ 
นำมารีดเป็นแผ่น หรือกดด้วยพิมพ์เป็นลายต่างๆ ได้ เช่น คุกก้ีหน้าทอฟฟ่ี คุกก้ีสิงคโปร์ ฯลฯ 

   4. คุกกีป้ั้น (Moulded Cookies) ส่วนผสมค่อนข้างแห้งและมีประมาณไขมันสูง สามารถ
นำมาปั้นเป็นรูปต่าง ๆ ได้ดีเลย เพราะแป้งมีความข้นแห้ง เช่น รูปดาว รูปวงกลม รูปนก  รูปหัวใจ ฯลฯ 

    5. คุกกีแ้ท่ง หรือ คุกก้ีบาร์ (Bar Cookies) เป็น คุกกี ้(cookie) ที่มีเนื้อเหลวและส่วนผสม
ใกล้เคียงเค้กมาก มักอบในพิมพ์ แล้วตัตเป็นชิ้น โดยคุกกี ้(cookie) ชนิดนี้มักจะมีเนื้อที่นุ่มคล้ายเนื้อเค้ก 
บางชนิดจะกรอบ หรือเหนียว 

    6. คุกกีแ้ช่เย็น (Refrigerated Cookies) ส่วนใหญ่จะคลึงแล้วม้วนเป็นแท่ง และแช่เย็นให้
อยู่ตัว แล้วตัดเป็นชิ้น ๆ ก่อนเอาไปอบ คุกก้ีชนิดนี้สามารถเก็บไว้ได้นานเป็นเดือน โดยเก็บไว้ในช่องแช่แข็ง 
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ใบความรู้ที่ 2  
หลักสูตรการทำขนมคุกกี ้

 
 

ส่วนผสมคุกกี้เนยสด 

1. เนยสดเค็มนิ่ม 115 กรัม 
2. น้ำตาลไอซิ่ง 30 กรัม 
3. แป้งเค้ก 115 กรัม 
4. แป้งข้าวโพด 40 กรัม 

วิธีทำคุกกี้เนยสด 

1. ใช้เนยสดเค็มนิ่ม (วางไว้อุณหภูมิห้อง 30 นาที) ตีจนกระทั่งเนยแตกตัวดี เติมน้ำตาลไอซิ่งหรือ
น้ำตาลทรายป่น ตีต่ออีก 2-3 นาที จนกระทั่งเนยสดขึ้นฟูเล็กน้อยและสีของเนยอ่อนลง 
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2. ร่อนแป้งเค้กและแป้งข้าวโพดใส่ลงไป ใช้ใบพายคนให้ส่วนผสมทุกอย่างเข้ากันดีอย่างเบามือ 
(เทคนิคคือทำคุกก้ีต้องไม่คนนาน เนื้อคุกก้ีจะแข็ง) 

 

 
3. ตักใส่ถุงบีบ บีบแป้งในลักษณะแนวตรง เพื่อทำกลีบเป็นชั้น 3-4 ชั้น (ตกแต่งหน้าตาตามชอบ) 

นำแป้งที่บีบเสร็จแล้ว แช่ตู ้เย็นช่องธรรมดา 10-15 นาที (ระหว่างนี้วอร์มเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส) 
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4. นำคุกกี้เข้าไปอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 30-40 นาที (วางถาดอบที่ชั้นกลาง 
และไม่เปิดพัดลม) ทุก 20 นาที ให้หมุนถาดอบ เพื่อความร้อนจะได้ทั่วถึง พอเวลาผ่านไป 40 นาที นำคุกกี้
ออกมาพักไว้ให้เย็นบนตะแกรง 

 
 

 
5. จัดเก็บใส่ถุงซิปหรือขวดโหลกันอากาศเข้า เนื้อคุกก้ีจะสัมผัสเบาและอร่อยมาก ลองทำกันดู 
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ใบงานที่ 1 
แบบบันทึกหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 

ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอน หลักสูตรการทำขนมคุกก้ีระหว่างที่วิทยากรบรรยาย 
แบบบันทึก 

วัสดุอุปกรณ์ 
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................. .......................................
.........................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................... 
ขั้นตอนการทำ 
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.ความคิดเห็นส่วนตัว 
............................................................................................................................. ............................................
......................................................................... ................................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
............................................................................................................................. ............................................
.............................................................................. ........................................................................................... 
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ใบความรู้ที่ 3 
คุณค่าของหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 

หากคุณกำลังพยายามลดน้ำหนัก คุณอาจพยายามหลีกเลี่ยงขนมที่มีแคลอรีสูง  
เช่น คุกกี้ Chips Ahoy แคลอรี่ Oreo แคลอรี่และแม้แต่แคลอรี่คุกก้ีโฮมเมดก็เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว  
แตคุ่กกี้ สามารถ เป็นส่วนหนึ่งของ แผนการกินเพ่ือสุขภาพ   กุญแจสำคัญคือการกินพวกเขาในปริมาณ 
ที่พอเหมาะและเลือกคุกกี้ที่ดีกว่าสำหรับการลดน้ำหนักและการจัดการน้ำหนัก 
ข้อมูลโภชนาการ 

ข้อมูลโภชนาการต่อไปนี้จัดทำโดย USDA สำหรับคุกกี้ Oreo หนึ่งหน่วยบริโภค  
(สามคุกกี้ 34 กรัม) 

1. แคลอรี่ : 160 
2. อ้วน : 7g 
3. โซเดียม : 135mg 
4. คาร์โบไฮเดรต : 25g 
5. ไฟเบอร์ : 1.2g 
6. น้ำตาล : 14g 
7. โปรตีน : 1g 

จำนวนแคลอรี่ในคุกก้ีขึ้นอยู่กับประเภทของคุกก้ีที่คุณกิน โอรีโอ้ คุกกี้ เช่น มีประมาณ 53  
แคลอรีต่อคุกก้ี Chips Ahoy คุกกี้ช็อกโกแลตชิปแบรนด์มีแคลอรี่ 160 ในแต่ละคุกกี้ที่ให้บริการ 

1. คุกกี้ขนมชนิดร่วน มีประมาณ 40 แคลอรี่ (1 คุกกี้) 
2. ดับเบิ้ล Stuff Oreos ให้พลังงานประมาณ 140 แคลอรีต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (2 คุกกี้) 
3. ลิตเติ้ล Debbie Oatmeal Creme Pies ให้พลังงานประมาณ 170 แคลอรี่ต่อหนึ่ง 

หน่วยบริโภค (1 คุกกี้) 
4. คุกกี้เนยถั่ว ที่เตรียมจากสูตรมักจะให้พลังงานประมาณ 95 แคลอรีต่อคุกก้ี 3 นิ้ว 
5. คุกกี้น้ำตาล มักจะให้พลังงานประมาณ 70 แคลอรี่ต่อคุกก้ี (ไม่แช่แข็ง) 
6. แคลอรี่คุกกี้ Otis Spunkmeyer ขึ้นอยู่กับขนาดของคุกก้ี คุกกี้ขนาดใหญ่ 57 กรัมให้พลังงาน

260 แคลอรี ในขณะที่คุกกี้มอลเลอร์ให้พลังงาน 90–160 แคลอรี 
แคลอรี่ในคุกกี้ที่คุณอบเองที่บ้านอาจคำนวณได้ยากข้ึน เนื่องจากส่วนผสมที่ใช้และขนาดของคุกกี้

แต่ละชิ้นมีความแตกต่างกันเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม โดยทั่วไปแล้ว a คุกกี้ชอคโกแลตชิปโฮมเมด มีแนวโน้ม
ที่จะให้พลังงานประมาณ 75 แคลอรีและไขมัน 4.5 กรัม NS บราวนี่โฮมเมด (ทำจากส่วนผสมที่เตรียมไว้
อย่าง Betty Crocker) มีแนวโน้มที่จะให้พลังงานประมาณ 100 แคลอรีและไขมัน 1 กรัม 
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คุกกี้ที่แย่ที่สุดสำหรับการลดน้ำหนัก 
คุกกี้ที่แย่ที่สุดสำหรับสุขภาพของคุณน่าจะเป็นคุกก้ีที่คุณซื้อในร้านค้า เพราะพวก 

เขามักจะให้น้ำตาลและส่วนผสมที่ผ่านกระบวนการมากกว่าที่คุณทำท่ีบ้านบางคนถึงกับมี น้ำมันเติม
ไฮโดรเจน, หรือ ไขมันทรานส์ซึ่งไม่ดีต่อร่างกายของคุณ  นอกจากส่วนผสมแล้ว คุกก้ีที่บรรจุหีบห่อ 
ยังกินมากเกินไปได้ง่าย หลายครั้งเรากินจากห่อโดยตรง เลยมีแนวโน้มว่าจะกินมากกว่ามื้อเดียว  
ซึ่งหมายความว่าคุณจะต้องคูณแคลอรี่คุกกี้ของคุณคูณสองหรือสามเสิร์ฟเพ่ือให้ได้ค่าท่ีถูกต้อง 

แป้งคุกกี้แช่เย็นที่คุณทำที่บ้านอาจเป็นอันตรายต่อแผนการกินเพ่ือลดน้ำหนักของคุณ  
คุกกี้ Tollhouse หนึ่งชิ้นที่ทำจากแป้งแช่เย็นสามารถให้พลังงานได้ 80 แคลอรีขึ้นไป และนั่นก็เท่ากับว่า
คุณทำตามคำแนะนำอย่างเคร่งครัด คนทำขนมปังหลายคนทำให้มันใหญ่ขึ้นเล็กน้อย—ซึ่งจะเป็นการเพ่ิม
จำนวนแคลอรี่ไม่ว่าคุณจะเลือกคุกกี้ใด การกลั่นกรองเป็นสิ่งสำคัญอย่ากินโดยตรงจากกล่อง นำการเสิร์ฟ
ครั้งเดียวออก (โดยปกติคือคุกกี้ 1–2) วางภาชนะและกินเฉพาะสิ่งที่คุณเอาออก อย่าย้อนกลับไปในวินาที 
คุกกี้ที่ดีที่สุดสำหรับการลดน้ำหนัก 

หากคุณอยากทานของหวานและกำลังทำตามแผนการกินเพ่ือลดน้ำหนัก คุณสามารถ 
เลือกกินผลไม้เป็นทางเลือกท่ีให้แคลอรีต่ำและมีคุณค่าทางโภชนาการ แต่บางครั้งคุณต้องการข้อตกลงที่
แท้จริง ดังนั้น หากคุณเลือกกินคุกกี้ การอบคุกกี้ที่บ้านอาจเป็นการฉลาด 

คุกกี้ที่ดีที่สุดสำหรับผู้ที่ต้องการลดน้ำหนักจะมีส่วนผสมที่มีคุณค่าทางโภชนาการเช่นข้าว 
โอ๊ตหรืออัลมอนด์ คุกกี้ข้าวโอ๊ตบดมีเส้นใยที่ดีต่อสุขภาพเพ่ือให้คุณรู้สึกอ่ิมและคุกกี้เนยถั่วให้หน่อย โปรตีน
เสริม เมื่อทำด้วย เนยถั่วเพ่ือสุขภาพ  หากคุณไม่ชอบถั่วลิสง มีสูตรคุกก้ีโปรตีนสูงอ่ืนๆ ที่ทำได้ง่าย และบาง
สูตรก็ไม่จำเป็นต้องผสมและอบนานวันด้วย 
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ใบความรู้ที่ 4 
การคำนวณต้นทุน กำไร 

 

ตัวอย่างการคิดต้นทุน กำไร การผลิต และค่าใช้จ่ายในหลักสูตรการทำขนมคุกกี้ 
วัน เดือน 

ปี 
รายการ จำนวนสิ่งของ จำนวนเงิน 

(บาท) 
หมายเหตุ 

 

ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน)   การกำหนดราคา
ขาย คิดจากต้นทุน 
+ กำไรที่ต้องการ 

เนยสด 1 ก้อนๆละ 290 บาท 290 
แป้งเค้ก 1 กล่องๆละ36 บาท 36 
น้ำตาล 1 กิโลกรัมๆละ 24 บาท 24 
ไส้ผลไม้กวน 1 ถุงๆละ 150 บาท 150 
ไข่ไก่เบอร์ 2 10 ฟองๆละ 6 บาท 60 
ผงฟู 1 ซองๆละ10 บาท 10 
กล่องบรรจุขนม 1 แพคๆละ 80 บาท 80 
รวมค่าใช้จ่าย  650 
รายได้ ได้ขนมคุกกี้ จำนวน 20   
กำไร  350 บาท กล่องๆละ 50 บาท 1,000  

การกำหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี้    
1. กำหนดกำไรที่ต้องการได้จากต้นทุน × (กำไรที่ต้องการ ÷ 100 = %)  

การคิดคำนวณ 
จำหน่ายขนมคุกก้ีกล่องละ  50 บาท จากต้นทุน   32.50 บาท ต้องการกำไรร้อยละ 15       
ดังนั้น กำไรที่ต้องการ =  ต้นทุน + กำไร      

2. กำหนดราคาจำหน่ายต่อหน่วย  =  ต้นทุน + กำไร  =   650 + 350 
                 =   1,000 บาท 

การคิดคำนวณ   
ทำคุกกีไ้ด ้20 กล่องๆละ 50 บาท  เป็นเงิน 1,000 บาท  
ฉะนั้น ราคาจำหน่ายต่อชิ้น 50 × 20  =  1,000 – 650 =  350 บาท  

หมายเหตุ  
การกำหนดกำไรที่ต้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ 

เป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถที่จะกำหนดกำไรที่ต้องการ
สูงได้ การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพ้ืนฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อและ
ผู้ขายด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องกำหนดกำไรน้อยลงไป 
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ใบงานที่ 2  
การคิดต้นทุน กำไร  

 

ผู้เรียน/กลุ่ม……………………………………………………………………………………………………… 
 

เรื่อง การทำขนมคุกกี้ 

วัน เดือน ปี รายการ จำนวนสิ่งของ 
จำนวนเงิน 

(บาท) 
หมายเหตุ 

 ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน) 
 

  1. ให้กำหนดกำไรที่
ต้องการเป็นร้อยละก่อน 
2. แล้วคำนวณหาราคาต่อ
หน่วยจึงจะทราบรายได้ 
3. นำรายได้ที่ได้มาใส่
ตารางนี้ 

รวมค่าใช้จ่าย    
รายได้จากการขายขนมคุกกี้ 
 

   

รวมรายได้    
 

1. กำไรที่ต้องการ = ต้นทุน x ( ร้อยละของกำไรที่ต้องการหารด้วย 100 ) 
 
2. กำหนดราคาขายต่อหน่วย  =  ต้นทุน + กำไร  = ____________จำนวนหน่วย 
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ใบความรู้ที่ 5 
ช่องทางการตลาด 

ช่องทางจำหน่ายทางตรงมีช่องทางขายดังนี้ 
- หน้าร้าน  

มีการจัดจำหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง   
ช่องทางการจำหน่ายโดยอ้อมมีช่องทางการขายดังนี้ 

- ทางออนไลน์ 
ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเรา

ได้มากที่สุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ทำให้สินค้าเราเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้
ง่ายมาก ยิ่งปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและกำหนดกลุ่มเป้าหมายเองด้วยทำให้
เปิดเพจขายของบน Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 

ชื่อ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุ่ม……………….………………...................... 
คำชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่กำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนน
ประเมิน 

(10 คะแนน) 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงาน  
     3.2 ตรวจสอบผลงาน  
     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี้ 
 - การประเมินระหว่างเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 
 - ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
    ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะ

ผ่านเกณฑ์การประเมิน 

ลงชื่อ.............................................วิทยากร   

         (..........................................)     
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บรรณานุกรม 
 
https://th.wikipedia.org/  
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คณะผู้จัดทำ 
 

ที่ปรึกษา 
1.ว่าที่พันตรีดำริห์  ติยะวัฒน์ ผู้อำนวยการสำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2. นางสาวนัทธมน  สกุลนมรรคา รองผู้อำนวยการสำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3. นายอนุชา  วิจิตรศิลป์  ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอเมืองเพชรบูรณ์ 
4. นางสาวอาลิตตา  นาควิจิตร ครูชำนาญการพิเศษ 
5. นางสาวฉัตรชนันทร์  นวลนิจ   คร ู
6. นางศิริพร     อหันตะ  บรรณารักษ์ชำนาญการพิเศษ 

คณะทำงาน 
1. นางดวงแข  เจนชัย  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
2. นางอลิศา  แห่สุงเนิน  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
3. นายสุขสันต์  แห่สูงเนิน คร ูกศน.ตำบล 
4. นางสาวกฤษณา  จันทร์คณา คร ูกศน.ตำบล 
5. นายสุพจน์  มูลหอม  คร ูกศน.ตำบล 
6. นายเกรียงไกร  ใหม่เทวินทร์ คร ูกศน.ตำบล 

ผู้รวบรวม เรียบเรียง และจัดพิมพ์ 
นายสุขสันต์  แห่สูงเนิน  คร ูกศน.ตำบล 

 

 


