
 
หลักสตูร วิชาการทำขนมจัดเบรก 

จำนวน  35  ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดบัอำเภอโพธิ์ประทับช้าง 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้           
มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ  ทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับ
ภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที ่สร้างความมั่นคงให้แก่ 
ประชาชนและประเทศชาติ 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และ
ไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก  มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการ
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว
แล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด 
 ในปัจจุบันมีคนจำนวนไม่น้อยที่นิยมและเลือกใช้ขนมเบเกอรี่เป็นขนมในงานสังสรรค์ปาร์ตี้ต่าง ๆ ไม่ว่าจะ
วันเกิด งานแต่งงาน งานฉลองโอกาสพิเศษต่าง ๆ หรือจะทานเล่นก็ได้เช่นกัน ด้วยเหตุนี้จึงทำให้ปัจจุบันขนมเบเกอรี่
ได้รับความนิยมจากผู้คนทั่วไปอย่างแพร่หลาย  มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำที่
พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน การประกอบอาชีพธุรกิจอาหาร -ขนม เป็น
อาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
 ในปัจจุบันขนมหรืออาหารว่าง มีความจำเป็นโดยเฉพาะคนที่ ต้องเดินทางไกลระหว่างบ้านกับที่ทำงาน 
รวมทั้ง เด็กๆ ที่ต้องไปโรงเรียน จึงควรต้องรับประทานอาหาร ระหว่างมื้อ อาหารว่างควรเป็นอาหารที่ย่อยง่าย ทำง่าย 
รับประทานแล้วไม่อิ่มจนเกินไป และสะดวกที่จะรับประทาน ในเรื่องของภาชนะและการจัดเสิร์ฟ ควรเป็นอาหารที่
เป็นชิ้นเป็นคำ หรือถ้วยเล็ก ๆ ซึ่งรับประทานได้สะดวก แต่ต้องคำนึงด้วยว่าอาหารว่าง ควรจะประกอบด้วยอาหาร
หลายอย่าง เช่น แป้ง ไข่ น้ำตาล นม ผัก ผลไม้ เพ่ือให้ได้คุณค่าอาหารครบ เครื่องดื่มจะเป็นร้อนหรือเย็นก็ได้ แล้วแต่
โอกาสและสถานที่ เช่น การพบปะสังสรรค์ระหว่างเพ่ือนฝูง หรือการจัดเลี้ยงในการประชุม สัมนา อบรม หรือรับแขก 
เป็นต้น จึงได้จัดทำหลักสูตรวิชาการทำขนมจัดเบรกสร้างรายได้ ซึ่งเป็นการเรียนรู้เกี่ยวกับหลักการ วิธีการ และการ
บริการลูกค้าในรูรูปแบบต่าง ๆ ที่สามารถนำความรู้ไปใช้ในการสร้างรายได้ที่ม่ันคงและยั่งยืนอย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพการทำขนมจัดเบรกมีกำหนดหลักการไว้ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง  ๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพ้ืนที ่

แบบ กศ.ตน.15 

 



2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำร่วมกับภาคีเครือข่าย 
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้เกิด

รายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 
5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 
6.  

จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพ 
2. ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถและปฏิบัติได้ 
3. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา   
  จำนวน 35 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 5 ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ 30 ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ     จำนวน    5   ชั่วโมง 
1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำขนมจัดเบรก 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำขนมจัดเบรก 

2. ทักษะในการประกอบอาชีพ     จำนวน   30  ชั่วโมง   
2.1 การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำขนมจัดเบรก 
2.2 การทำขนมจัดเบรก 
2.3 การบรรจุภัณฑ์ 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

หลักสูตรการทำขนมจัดเบรกเป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู ้เรียนที่ผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้จากวิทยากร
สามารถนำไปปฏิบัติได้จริง  

 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำไข่เค็มใบเตย 
 2.  แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 



 4.   พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 
การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 
2. การประเมินผลการปฏิบัติได้จริง 
3. การประเมินผลงานในเชิงประจักษ์ 

 
การจบหลักสูตร 
            สามารถทำขนมจัดเบรกได้ถูกต้องตามข้ันตอนและมีคุณภาพ  
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการจัดตั้งกลุ่ม 
2. แบบสำรวจความต้องการ 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 
4. แบบติดตามผู้เรียน 
5. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
 

การเทียบโอน 
 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดขึ้นในระดับใดระดับ
หนึ่ง 
 
         
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร “วิชาการทำขนมจดัเบรก” หลกัสูตร 35 ชั่วโมง 

 
 
  

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช ่องทางการ
ประกอบอาชีพ  
 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพ 

 

- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข ้ อม ู ลคว ามค ิ ด เ ห็ น
ค ว า ม ส ำ ค ั ญ ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพผู ้ เร ียน
สรุปความรู้ 

2 ชั่วโมง 
30 นาท ี

 

เ พ ื ่ อ ใ ห ้ ผ ู ้ เ ร ี ย นส าม า ร ถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพธุรกิจการ
ประกอบอาหาร  

2. ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพธุรกิจการประกอบ

อาหาร 
  2.1 การวิเคราะห์ตนเอง 
  2.2 การวิเคราะห์ตลาด  
  2.3 การลงทุน/แหล่งเงินทุน 

- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข้อมูลความคิดเห็น เรื่อง
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจการ
ประกอบอาหาร 

- ให ้ ผ ู ้ เ ร ี ยนฝึ กปฏ ิบ ัติ
วิเคราะห์ตนเอง ตลาด 
และการลงทุน ผู ้เร ียน
สรุปความรู้ 

2 ชั่วโมง 
30 นาท ี

 

2. ท ั ก ษ ะ ก า ร
ประกอบ  
2.1 การ เต ร ี ย ม
อุปกรณ ์
 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซื้อ
วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำขนมจัดเบรก           
   1.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ขนมจัดเบรก            
   1.2 งบประมาณในการจัดซื้อ
วัสดุอุปกรณ์  
   1.3 สถานท ี ่ จ ำหน ่ ายว ั สดุ
อุปกรณ ์

1. ให้ผ ู ้ เร ียนเตรียมวัสดุ        
อุปกรณ์ที ่ใช้ในการทำ
ขนมจัดเบรก            

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ
สาธ ิ ต เก ี ่ ย วก ับ ว ั ส ดุ
อุปกรณ์ที ่ใช ้ในการทำ
ขนมจัดเบรก            

3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

 
 

   5
ชั่วโมง 
 



 

 
 
 
  

เรื่อ
ง 

จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.2 การทำขนม
จัดเบรก            

1. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอกส่วนผสม
ของการทำขนมบเกอรรี่เพ่ือการขาย            

2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอกขั้นตอน
การทำขนมจัดเบรก            

3. เพื่อให้ผู ้เรียนสามารถการทำขนม
จัดเบรกได้        

4. เพื ่อให้ผ ู ้ เร ียนสามารถวิเคราะห์
งบประมาณในการทำขนมจัดเบรก
ได้          

2. ก า ร ทำขนม จั ด
เบรก            

  2.1 ส ่วนผสมของ
การทำขนมจัดเบรก            
  2.2 ขั้นตอนการทำ
ขนมจัดเบรก            
  2.3 ง บ ป ร ะม า ณ
การทำขนมจัดเบรก            

1. ให้ผู ้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่องการ
ทำขนมจัดเบรก            

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ   
สาธ ิตเก ี ่ยวกับการทำ
ขนมจัดเบรก            

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำ
ขนมจัดเบรก            

4. วิทยากรประเมินผลการ
ทำขนมจ ัด เบรกของ
ผู้เรียน 

 20 ชั่วโมง 
 

 2.3 การบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. เพื่อให้ผู ้เรียนบอกความหมายของ
บรรจุภัณฑ์ได้ 

2. เพื ่อให้ผู ้เรียนบอกวัสดุที ่ใช้บรรจุ
ภัณฑ์ 

3. เพื ่อให้ผ ู ้ เร ียนสามารถออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ได้ 

 

3.บรรจุภัณฑ์ 
     3.1 ความหมาย
ของบรรจุภัณฑ์  
     3.2 ว ั ส ด ุ ท ี ่ ใ ช้
บรรจุภัณฑ์ 
     3.3 ก า ร บ ร ร จุ
ภัณฑ์ 

1. ให้ผู ้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้เรื่องบรรจุ
ภัณฑ์ 

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับการบรรจุ
ภัณฑ์ 

3. ผู ้เร ียนฝึกปฏิบัต ิการ
บรรจุภัณฑ์ 

4. วิทยากรประเมินผลการ
บรรจุภัณฑ์ของผู้เรียน 

 5 ชั่วโมง 



การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง ความสำเร็จของการ

ปฏิบัติและจบหลักสูตร  
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ  
 
 

 
 


