
 

 

        

        หลักสูตร “การทําขนมบราวนี่”  จํานวน 5 ชั่วโมง 

ความเป็นมา  

 ในปัจจุบันสภาพเศรษฐกิจและค่าครองชีพที่สูงขึ้น ส่งผลให้ประชาชนต้องมีการปรับตัวในการดำรงชีวิตและ
แสวงหาอาชีพเสริมเพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่ตนเองและครอบครัว การประกอบอาชีพด้านอาหารและเบเกอรี่จึงเป็นอีกทางเลือก
หน่ึงที่ได้รับความนิยม เน่ืองจากสามารถเริ่มต้นได้ง่าย ใช้เงินลงทุนไม่สูง และสามารถพัฒนาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม
ได้“ขนมบราวนี่” เป็นขนมเบเกอรี่ที่ได้รับความนิยมในทุกช่วงวัย มีรสชาติอร่อย สามารถดัดแปลงรูปแบบและเพิ่มมูลค่าได้
หลากหลาย เช่น บราวนี่หน้าธัญพืช บราวนี่คุกกี้ หรือบราวนี่บรรจุกล่องเพื่อจำหน่าย อีกทั้ งยังสามารถจำหน่ายได้ทั้งใน
ชุมชน ตลาดนัด ร้านกาแฟ และช่องทางออนไลน์ จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสำหรับการสร้างรายได้และต่อยอดเป็นธุรกิจ
ขนาดเล็ก 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ……………………………………………. เล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนาอาชีพ
ให้กับประชาชน จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมบราวนี่ เพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำ
ขนมบราวนี่อย่างถูกวิธี ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ การเตรียมอุปกรณ์ การปฏิบัติจริง ตลอดจนการคำนวณต้นทุนและการ
จำหน่าย สามารถนำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่าย และพึ่งพาตนเองได้ตามแนวทางหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง นอกจากนี้ หลักสูตรยังมุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง สามารถนำไป
ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน และพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับชุมชน อันจะนำไปสู่การพัฒนา
คุณภาพชีวิตและความเข้มแข็งของเศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืน 

หลักการของหลักสูตร  

1. มุ่งส่งเสริมให้ประชาชนมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการประกอบอาชีพด้านการทำขนมเบเกอรี่ โดยเฉพาะ
การทำขนมบราวนี่ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถสร้างรายได้และพัฒนาเป็นอาชีพได้จริง  

2. เน้นกระบวนการเรียนรู้จากการฝึกปฏิบัติจริง เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะ ความชำนาญ และสามารถนำความรู้ไปใช้  
ในชีวิตประจำวันหรือประกอบอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3. มุ่งพัฒนาทักษะการคิดคำนวณต้นทุน การกำหนดราคาจำหน่าย และการวางแผนการตลาดเบื้องต้น เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถบริหารจัดการการประกอบอาชีพได้อย่างเหมาะสม  

4. ส่งเสริมแนวคิดการสร้างอาชีพและรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยเน้นการใช้ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า การพึ่งพาตนเอง และการพัฒนาคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน  

5. สนับสนุนให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ ต่อยอด และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย สอดคล้อง
กับความต้องการของตลาดและบริบทของชุมชน  

6. ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต และเปิดโอกาสให้ประชาชนทุกกลุ่มได้พัฒนาทักษะอาชีพ เพื่อเพิ่มโอกาสในการมี
งานทำและสร้างความเข้มแข็งให้กับเศรษฐกิจชุมชน 

แบบ พต.3 



 

 

จุดมุ่งหมาย  

เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. มีความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการทำบราวนี่  
2. สามารถทำขนมบราวนี่ได้อย่างถูกวิธี  
3. สามารถคำนวณต้นทุนและกำหนดราคาจำหน่ายได้  
4. สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริมได้  

เป้าหมาย  

ประชาชนทั่วไป  
 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง        

ภาคปฏิบัติ 4 ชัว่โมง  
 

โครงสร้างหลักสูตร  

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ความเป็นมาของ 
การทำขนมบราวนี ่

อธ ิบายความ  เป ็นมา
ของการทำขนมบราวนี่ 

ความเป็นมา  
ของการทำ
ขนมบราวนี ่

ว ิทยากรอธ ิบายความ 
เป็นมา ของความเป็นมา
ของการทำขนมบราวนี่ 
 
 

30 นาที  

2 วัสดุอุปกรณ ์     
และการเลือกใช ้

อธ ิบายว ัสดุ  อุปกรณ์
และ เลือกใช้ได ้อย ่าง 
เหมาะสม 

วัสดุอุปกรณ์ และ 
การเลือกใช้ 

1.วิทยากรอธิบาย 
อุปกรณ์ในการทำขนมบ
ราวนี ่
2.วิทยากรอธิบายวัสด ุ 
ที่ใช้ประกอบ การทำ
ขนมบราวนี ่

 
 

 

30 นาที  



 

 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

3 ขั้นตอนการทำ
ขนมบราวนี ่

อธิบายข้ันตอนการทำ
ขนมบราวนี่ 

ขั้นตอนการทำ
ขนมบราวนี ่

ว ิ ทยากรอธ ิบายการ 
เตร ียม  ส ่วนผสมและ
ขั ้นตอน การทำขนมบ
ราวนี่ 

 30 ชั่วโมง 

4 การปฏิบัติการทำ
ขนมบราวนี ่

สามารถปฏิบัติการทำ
ขนมบราวนี่ 

ลงมือปฏิบัต ิ 
การทำขนมบราว
นี ่
 

1.วิทยากรสาธิตทำขนม
ไทยสู่การประกอบอาชีพ
และผู้เรียนลงมือ ปฏิบัติ 
- ฝึกปฏิบัติการทำขนมบ
ราวนี่ 

 2 ชั่วโมง 

5 คุณค่าทาง 
โภชนาการของ 
การทำขนมบราวนี ่

อธิบายโภชนาการทำ
ขนมบราวนี่ได้ 

คุณค่าทาง 
โภชนาการของ 
การทำขนมบราว
นี ่

1.ผู้เรียนศึกษาใบความรู้
คุณค่าทางโภชนาการ
ของ โภชนาการของการ
ทำขนมบราวนี ่
2.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน อภิปราย
แลกเปลี่ยน เรียนรู้
เกี่ยวกับคุณค่า           
ทางโภชนาการ ของการ
ทำขนมบราวนี ่
 3.วิทยากรสรุปองค์
ความรู ้

 30 นาท ี

6 พัฒนารูปแบบ 
ผลิตภัณฑ์และ 
บรรจุภัณฑ์เพื่อ 
เพิ่มมูลค่าสินค้า 

จัดหาหรือจดัทำการ 
บรรจุหีบห่อได้อย่าง 
เหมาะสม 

พัฒนารูปแบบ 
ผลิตภัณฑ์และ 
บรรจุภัณฑ์เพื่อ 
เพิ่มมูลค่าสินค้า 

1.วิทยากรอธิบาย การ
จัดทำ/จดัหาและ 
เทคนิคของการทำ บรรจุ
หีบห่อ 
 2.ให้ผู้เรียนออกแบบ 
และจัดทำบรรจุหีบห่อ 
 
 

 30 นาท ี

 



 

 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

7 ช่องทางการ 
จัดการการตลาด 
ของการขายขนม 
บราวนี ่

อธิบายช่องทางการ 
จัดการการขายขนม 
บราวนี ่

ช่องทาง
การตลาด การ
ขายขนมบราวนี่ 

1 วิทยากรแจกใบความรู้
ให้ผู้เรียน ศึกษา   
2. วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับ ช่องทางการ
จัดการการตลาด 

 30 นาท ี

 

สื่อการเรียนรู้  

1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ  

  2. สื่ออิเล็กทรอนิกส ์สือ่ออนไลน์  

  3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู ้ภมูิปัญญา 

  4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน  
 

การวดัผลประเมินผล  

  ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วน ร่วมและจาก

ชิ้นงาน/ผลงาน  

เกณฑ์การจบหลักสตูร  

  1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 80  

  2. มผีลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  

  3. มชีิ้นงาน/ผลงาน ผา่นเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ  

 

ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร            ลงชื่อ................................................ผูเ้ห็นชอบหลักสูตร     

       (………………………………………)                                    (..................................................)  

        ตำแหน่ง................................             หัวหน้างานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  

 

ลงชื่อ...............................................อนุมตัิหลักสูตร  

    (....................................................) 

 ผู้อำนวยการ สกร.ระดบัอำเภอ......................... 


