
หลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ  การทำขนมปังใส่ไส้  จำนวน  5  ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอบางน้ำเปร้ียว  

กลุ่มอาชีพด้านอุตสาหกรรม 

ความเป็นมา 

ขนมปัง เป็นอาหารท่ีทำจากแป้งสาลีท่ีผสมกับน้ำและยีสต์ หรือผงฟู นอกจากนี้ยังมีการใช้ส่วนผสม
อื่น ๆ เพื่อแต่งสี รสชาติและกล่ิน แตกต่างกันไปตามแต่ละประเภทของขนมปัง และ แต่ละประเทศท่ีทำ โดยนำ
ส่วนผสมมาตีให้เข้ากันและนำไปอบ ขนมปังมีหลายประเภท เช่น ขนมปังฝรั่งเศส ขนมปังไรย์ หรือแม้กระท่ัง
ขนมปังใส่ไส้ ซึ่งหมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทำจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมแป้งชนิดอื่น ยีสต์น้ำตาลหรือสารให้ความ
หวาน เกลือน้ำไขมัน อาจมีส่วนประกอบอื่น เช่น ธัญพืช สมุนไพรน้ำนมวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสนวดผสมให้เขา้กัน 
นำไปข้ึนรูป บรรจุไส้อยู่ภายในหรือตกแต่งหน้าด้วยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น หมูหยองไก่ปลาทูนา สังขยา เผือก
สับปะรดลูกเกด มะพร้าว หรือผสมส่วนประกอบต่าง ๆ ในเนื้อแป้งเช่น ลูกเกดผลไม้เช่ือมแห้ง หมักจนได้ท่ี แล้ว
นำไปอบจนสุก  

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้ริงอย่างมีคุณธรรมและจริยธรรม 
2. ส่งเสริมให้มีการร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย  
3. เน้นฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อใหผู้้เข้าร่วมมีความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรท่ีกำหนดได้ 
2. เพื่อใหผู้้เข้าร่วมสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้ พัฒนาอาชีพเดิม หรือสร้างงาน  สร้างรายได้ 

ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 

เป้าหมาย  
1. เชิงปริมาณ  กลุ่มผู้ว่างงาน กลุ่มสตรี กลุ่มแม่บ้าน  จำนวน  6  คน 
2. เชิงคุณภาพ  กลุ่มเป้าหมาย มีความรู้ ความเข้าใจและทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรท่ีกำหนด

ได้และสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 

ระยะเวลา 
ภาคทฤษฎี   จำนวน  1  ช่ัวโมง 
ภาคปฏิบัติ   จำนวน  4  ช่ัวโมง 

   
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. อธิบายความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
2. อธิบายความเป็นได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
3. บอกความสำคัญและ
ประโยชน์ของแหล่งเรียนรู้และ
ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
4. สามารถบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได้ 

1. ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
2. ความรู้เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพ 
  2.1 ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับ
อาชีพจากผู้รู้/ ผู้ประกอบการ
ในชุมชน 
  2.2 ความต้องการของตลาด 
  2.3 การลงทุน 
  2.4 กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
3. แหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญาใน
ท้องถ่ิน 
4. ทิศทางการประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
เร่ืองความสำคัญของอาชีพการ
ทำขนมปังใส่ไส้ 
2. ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นในการ
ประกอบอาชีพ ข้อมูลท่ี
เกี่ยวข้องกับอาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน ความ
ต้องการของตลาด การลงทุน
และกระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ละวัตถุดิบ 
3. ศึกษาดูงานจากแหล่ง
เรียนรู้/ภูมิปัญญาในท้องถ่ิน 
4. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
วิเคราะห์รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพกับผู้เรียนท่ีจะ
นำไปสู่การประกอบอาชีพท่ี
เป็นไปตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียน เช่น การ
เป็นเจ้าของกิจการ การรับจา้ง 
เป็นต้น 

30 
นาที 

 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 

ทักษะการประกอบอาชพี 2.1 บอกวิธีการจัดเตรียม
สถานท่ี ในการประกอบ
อาชีพการทำขนมปังใส่ไส้ ได้
ถูกต้อง 
2.2 บอกข้ันตอนการ
จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือท่ีใช้ในการทำขนม
ปังใส่ไส้ ถูกต้องตามข้ันตอน
ท่ีได้มาตรฐาน 
2.3 บอกข้ันตอนการทำขนม
ปังใส่ไส้ ถูกต้องตามข้ันตอน
ทีได้มาตรฐาน 
2.4 บอกวิธีการเพิ่มมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ด้วยการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม ่

2.1 สถานท่ี ในการประกอบ
อาชีพ 
2.2 ข้ันตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2.3 ข้ันตอนการฝึกปฏิบัติการ
ทำขนมปังใส่ไส้ 
2.4 วิธีการออบแบบผลิตภัณฑ์ 

 4 
ชั่วโมง 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหาร
จัดการใน
การประกอบ
อาชีพ 

การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทำขนมปังใส่
ไส้ 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
ควบคุม วางแผน 
กระบวนการผลิต การทำ
ขนมปังใส่ไส้ 
3.2 สามารถบอกข้ันตอนและ
รายละเอียดการจัดทำ
องค์ประกอบการตลาด 
สำหรับการเข้าสู่ตลาดของ
อาชีพ การผลิตการทำขนม
ปังใส่ไส้ 
3.3 สามารถบอกอุปสรรค
และความเสี่ยงของอาชีพการ
ทำขนมปังใส่ไส้ 
3.4 สามารถจัดทำแผนการ
ตลาดเพื่อเข้าสู่อาชพีการผลิต
การทำขนมปังใส่ไส้ ให้
ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

 30 
นาที 

 

 
สื่อการเรียนรู้  

1. ใบความรู้/ใบงาน  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร  
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการฝึกปฏิบัติ 

การวัดผลประเมินผล 
1. การวัดความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
3. การประเมินคุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ( 40) 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. ได้ช้ินงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอท่ีจะสามารถนำไปจัดจำหน่ายได้ 


