
ชื่อหลักสูตรการท าคุกก้ีเพื่อสุขภาพ 
จ ำนวน 3 ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

  ∆ กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม    ∆ กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม ∆   กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
     ∆   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์     ∆   กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

++++++++++++++++ 
ควำมเป็นมำ 

ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย มีนโยบายมุ่งเน้นการจัด
การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่มอาชีพ 
ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและอาชีพ เฉพาะทาง
ท่ีสอดคล้องกับ ศักยภาพของแ ต่ละพื้ น ท่ี  เพื่ อ ให้ ผู้ เ รี ยนสามารถน าความรู้ ความสามารถ เจตคติ ท่ี ดี   
ต่อการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความส าคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้
ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุ่มสนใจไม่เกิน  ๓๐ ช่ัวโมง 
เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 

กศน.อ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดท าโครงการ การท าคุกกี้เพื่อสุขภาพ เพื่อให้ผู้ท่ีสนใจได้เข้าร่วมโครงการ  มี
ความรู้ ความเข้าใจและการท าคุกกี้เพื่อสุขภาพ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้  
 

หลักกำรของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อให้มีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการ ให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามหลักภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ังของแต่ละ
ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี  และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่
ละพื้นท่ี 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 

จุดมุ่งหมำย 
๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการน าไปประกอบอาชีพ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการท าคุกกี้เพื่อสุขภาพ 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได้ หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอาชีพได้ 

 

กลุ่มเป้ำหมำย 
  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 
 



ระยะเวลำโครงสร้ำงหลักสูตรการท าคุกก้ีเพื่อสุขภาพ จ ำนวน 3 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 30  นาที 
 ภาคปฏิบัติ 2    ช่ัวโมง  ๓๐ นาทีโครงสร้ำงหลักสูตรการท าคุกก้ีเพื่อสุขภาพ จ ำนวน  3  ชั่วโมง 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์กำร

เรียนรู้ 
เนื้อหำ 

กำรจัด 
กระบวนกำร

เรียนรู้ 

จ ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์การท าคุกกี้
เพื่อสุขภาพและการ
เตรียมวัตถุดิบ 
 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
การท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพ 

- อุปกรณ์และกำรท ำคุกก้ี
เพื่อสุขภำพ 
- แป้งสาลีตราว่าว 2 กิโลกรัม 
- ผงฟู 1 ขวด  
- น้ าตาลทราย  2 กิโลกรัม 
- เกลือ 1 ถุง 
- ไข่ไก่ 7 ฟอง 
- วานิลลา 1 ขวด  
- เนยแท้ 1 กิโลกรัม 
- เนยเทียม ๑ กิโลกรัม 
- แผ่นรองอบ ๑ กล่อง  
- เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 1 
กิโลกรัม 
- เมล็ดช็อคโกแลต 1 ก.ก 
-กล่องใส 10 กล่อง  
-ควำมรู้พื้นฐำนและข้ันตอน 
กำรท ำคุกก้ีเพื่อสุขภำพ 
1. ร่อนแป้งสาลี
อเนกประสงค์ ผงฟู เกลือป่น 
และผงโกโก้เข้าด้วยกัน พักไว ้
2. ตีผสมเนยสด น้ าตาลทราย
แดง และน้ าตาลทรายขาวให้
ขึ้นฟูเล็กน้อย จากนั้นใส่ไข่ไก่
ทีละ 1 ฟอง ผสมให้เข้ากัน
จนหมด 
3. เติมน้ าหอมกล่ินวานิลลา 
และส่วนผสมแป้งท่ีร่อน
เตรียมไว้ลงผสมให้เข้ากัน 
เติมช็อกโกแลตชิพคลุกเคล้า
พอเข้ากัน ตักหยอดลงใน
น้ าตาลทรายเม็ดเล็กคลุกให้
ท่ัวแล้วใส่ลงในน้ าตาลทราย
ป่นคลุกให้ท่ัวอีกครั้ง วางเรียง
บนถาดท่ีรองด้วยกระดาษ 
รองอบโรยด้วยช้อคโกแลต
และเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

- วิทยากร
บรรยายอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการท าคุกกี้
เพื่อสุขภาพและ
เทคนิคการ
เลือกใช้วัตถุดิบ
การท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพ 
 
- วิทยากร
บรรยายข้ันตอน
และเทคนิคการท า
คุกกี้เพื่อสุขภาพ
ในแต่ละขั้นตอน 

๑๕
นาที 

 

https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBF_thTH922TH922&sxsrf=AOaemvKy1OEgkDuWjE6Md7Nz4v8HpYiQlA:1639130363792&q=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C&nirf=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%94+%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C&sa=X&ved=2ahUKEwjb0cq4_Nj0AhUPr1YBHQ0cDhMQ8BYoAXoECAIQNw
https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBF_thTH922TH922&sxsrf=AOaemvKy1OEgkDuWjE6Md7Nz4v8HpYiQlA:1639130363792&q=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C&nirf=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%94+%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C&sa=X&ved=2ahUKEwjb0cq4_Nj0AhUPr1YBHQ0cDhMQ8BYoAXoECAIQNw


โครงสร้ำงหลักสูตรการท าคุกก้ีเพื่อสุขภาพ จ ำนวน  3 ชั่วโมง 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์กำร

เรียนรู้ 
เนื้อหำ 

กำรจัด 
กระบวนกำรเรียนรู้ 

จ ำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   

4. น าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 15-20 นาที 
หรือจนสุก (จะมีเกล็ดสี
ขาวของน้ าตาลทรายเป็น
รอยเห็นได้ชัดแสดงว่า
สุก) น าออกจากเตา พัก
ไว้ให้เย็น จากนั้นใส่
กล่อง 

   

๒ วิธีการท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพ 

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐานด้าน
การท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพ 
- สามารถการท าคุกกี้
เพื่อสุขภาพ 

- ความรู้พื้นฐานและ
เทคนิคการท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพ 
- ลงมือปฏิบัติ 
การท าคุกกี้เพื่อสุขภาพ 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามขั้นตอน
การท าคุกกี้เพื่อ
สุขภาพแบบต่าง ๆ 
พร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการ
เรียนการสอน 

 2
ช่ัวโมง 
๓๐ 
นาที 

 

๓ การจัดการและการ
จ าหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จ าหน่าย 
- การบรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกท าเล /  
การจ าหน่าย                         
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคเลือกบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ์ สามารถ
เก็บไว้ได้นาน เลือก
บรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นท่ี
สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๑๕
นาที 

 

รวม 

๓๐ 
นาที 

2 
ช่ัวโมง 
๓๐
นาที 

 
สื่อกำรเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย ได้แก่ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้
ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 
 
  



กำรวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความพึงพอใจของผู้รับการฝึกอบรม 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 
เง่ือนไขกำรจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าคุกกี้เพื่อสุขภาพ 
 
เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำที่จะได้รับหลังจำกกำรจบหลักสูตร 
 - 
 
กำรเทียบโอน 
 - 
 
 

 
 
 

 
  



 



 


