
ช่ือหลักสูตรการทําขนมบราวนี่ 

จํานวน  ๕  ช่ัวโมง 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา ตามนโยบายสํานักงาน

สงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา

อยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพ

เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลอง

กับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและ

ทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทําขนมบราวนี่และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนํา

ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้  

 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทําขนมบราวนี่ 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

๑. ผูไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพตองการพัฒนา 

 

 



   

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๑   ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๔   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการทําขนมบราวนี่ 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทํา

ขนมบราวนี่ 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการทํา

ขนมบราวนี่ 

- อุปกรณการทําขนมบราวนี่ 

   - เตาอบ 

   - ถาด 

   - อางผสม 

   - หมอ 

   - เครื่องตีเอนกประสงค 

   - ถวยตวง 

   - ตาช่ัง 

   - กระดาษไข 

   - ท่ีรอนแปง 

   - ถาด 

   -ตะกรอมือ 

-วัสดุการทําขนมบราวนี่ 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ 

 ๑.ผงโกโก   จํานวน  ๑ กิโลกรัม         

๒.นมสดคารเนช่ัน  จํานวน ๓ กระปอง  

๓.น้ําตาลทราย จํานวน ๑ กิโลกรัม        

๔.เบคกิ้งโซดา  จํานวน ๑ หอ            

๕.ดารกช็อกโกแลต จํานวน ๑ กิโลกรัม  

๖.แปงเอนกประสงค จํานวน  ๑ กิโลกรัม 

๗.ไขไก จํานวน  ๑๕ ฟอง             

๘.นมขนหวาน  จํานวน ๑ กระปอง          

๙.อัลมอนตสไลด  จํานวน ๕ ขีด 

๑๐.เนยสด    จํานวน ๕ ขีด  

๑๑.กลองฟรอยต  จํานวน ๑ แพ็ค          

๑๒.ผงฟู จํานวน  ๑ ซอง ขนาด ๑๐๐ กรัม   

- วิทยากร

บรรยาย

อุปกรณท่ีใชใน

การทําขนม 

บราวนี่และ

เทคนิคการ

เลือกใชวัสดุ

การทําขนม 

บราวนี่ 

- วิทยากร

บรรยาย

ข้ันตอนและ

เทคนิคการทํา

ขนมบราวนี่ 

แตละข้ันตอน 

๓๐ นาที  



๒ วิธีการทํา 

ขนมบราวนี่ 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําขนมบราวนี ่

-สามารถทําขนม 

บราวนี่ได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทําขนมบราวนี่ 

- ปฏิบัติการทําขนมบราวนี่ 

- ข้ันตอนการทําขนมบราวนี่ 

๑.เตรียมถาดสําหรับอบ ปูดวยกระดาษไข ทา

เนยสดท่ีละลายแลวทาบนกระดาษไขบริเวณพื้น

ถาด ไมตองทาดานขาง 

๒.นําเนยสดผสมกับน้ําตาลทราย นําเขา

ไมโครเวฟใหเนยละลาย ใชเวลาประมาณ  

๕ นาที  

๓.ใชตะกรอมือคนเพื่อใหน้ําตาลทรายละลายให

ไดมากท่ีสุด 

๔.ใสผงโกโกลงไปแลวนําเขาไมโครเวฟเพื่อ

ละลาย ใชเวลาประมาณ ๓ นาที 

๕.ใชตะกรอมือคนละลายเขากับสวนผสมเนย

พักใหเย็น 

๖.รอนแปงสาลีอเนกประสงค ผงฟู และผงโกโก

เขาดวยกัน ๒ รอบ 

๗.เปดเตาอบท่ีอุณหภูมิ ๑๘๐ องศาเซลเซียส ใช

ไฟบน-ลาง เปดพัดลม เตรียมไว 

๘.ตอกไขไกใสอางผสมตีใหเขากันจนไขข้ึนฟอง 

๙.ใสสวนผสมโกโกท่ีเย็นลงไป 

๑๐.ตีสวนผสมดวยความเร็วปานกลางจน

สวนผสมโกโกมีสีออนลงเล็กนอยหรือจนกวา

น้ําตาลทรายจะละลายไดพอสมควร(สูตรนี้จะ

ยังคงเหลือน้ําตาลทรายเปนเกล็ดๆไมละลาย

ท้ังหมด) 

๑๑.แบงแปงเปน ๒ สวน สวนแรกใสลงไปตีผสม

ดวยความเร็วตํ่า หรืออาจจะใชตะกรอมือ

ตะลอมจนสวนผสมเขากันดี 

๑๒.ใสแปงสวนท่ี ๒ ลงไปตีใหเขากัน 

๑๓.เทลงในถาดอบแลวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 

๑๘๐ องศาเซลเซียส ประมาณ ๓๐ นาทีหรือ

จนกวาแปงจะสุก 

๑๔.เมื่อเคกสุกนําออกมาจากเตาอบผ่ึงบนตะ

แกงใหเย็น ตัดเปนช้ินๆตามตองการ ตัดใสกลอง

ท่ีเตรียมไว โรยดวยดารคช็อกโกแลตชิพ อัล

มอนตสไลซ นําไปแชเย็น สามารถรับประทาน

ได 

- วิทยากรให

ผูเรียนได

ปฏิบัติตาม

ข้ันตอนการทํา

ขนมบราวนี่

พรอมกับการ

ตอบขอสงสัย

ระหวางการ

เรียนการสอน 

 
๔

ช่ัวโมง 

 



๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาด และชองทางการจัด

จําหนาย 

- วิทยากร

บรรยาย

เทคนิคการทํา

บรรจุภัณฑ

เพื่อใหเกิด

เอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจ

ของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมใน

การประกอบ

อาชีพ 

๓๐ นาที 
 

  

๑ ช่ัวโมง 

๔ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมบราวนี่ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 
           

 

 
 


