
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  การท าบราวนี  จ านวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบางน้ าเปรี้ยว 
กลุ่มอาชีพด้านอุตสาหกรรม 

 *************************** 
ความเป็นมา 
 บราวนี มีต้นก าเนิดในสหรัฐอเมริกา ในช่วงยุคปลายศตวรรษที่ 19 โดยไม่แน่ชัดในเรื่องผู้ค้นคิดคนแรก แต่ก็มี
เรื่องเล่าว่า ในปี คศ.1893 มีหญิงสาวสังคมผู้มั่งคั่ง นามว่า เบอร์ธา พ็อตเตอร์ พาล์มเมอร์ (Mrs. Bertha Potter 
Palmer) ต้องการ ขนมหวานที่มีขนาดเล็ก สามารถใส่ ในกล่องอาหารกลางวัน และกินง่าย เพ่ือน าไปกินในงาน 
Chicago World’s Columbian Exposition กับเพ่ือน ๆ ของเธอ จึงสั่งให้พ่อครัวของโรงแรมเดอะ พาล์มเมอร์ เฮ้าส์ 
(The Palmer House Hotel) เป็นผู้จัดการ โดยพ่อครัวได้ท าเป็น ขนมอบรสช็อกโกแลตเนื้อแน่น โรยด้วยถั่ววอลนัท
และเกล็ดน้ าตาลจากน้ าเชื่อมของแอพริคอต จนกลายเป็นเมนูขึ้นชื่อของโรงแรมเดอะ พาล์มเมอร์ เฮ้าส์ ถึงทุกวันนี้ 
นอกจากนี้ยังมีต านานต่าง ๆ เช่น พ่อครัวท าเค้กช็อกโกแลตแล้วใส่ส่วนผสมผิด ใส่แป้งน้อยเกินไป เมื่ออบออกมาจึงได้
เนื้อเค้กช็อกโกแลต ที่เข้มข้นมีความหนึบ หรือ แม่ครัวในเมืองบังกอ (Bangor)ในรัฐเมน (Maine) นามว่ามิลเดร็ด 
บราวน์ ชรัมป์ (Mildred Brown Schrumpf) ซึ่งมีชื่อเล่นว่า บราวนี ได้ท าเค้กช็อกโกแลตและลืมใส่ส่วนประกอบ
ส าคัญคือผงฟู ท าให้เค้กไม่ข้ึนฟู ด้วยความเสียดายจึงตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมแล้วแจกจ่ายให้คนในครอบครัวรับประทาน   

บราวนี เป็นขนมอบชนิดแรก ที่แม่ครัวพ่อครัวมือใหม่หัดท ากันพราะขั้นตอนไม่ยุ่งยาก แล้วบราวนีมีทั้งแบบที่
เนื้อนุ่ม ฟูเล็กน้อย คล้ายเนื้อเค้ก (Cake brownie) เนื้อหนึบ ฉ่ าช็อกโกแลต (fudgy browine) ส่วนรสชาตินั้นก็มีทั้ง
รสหวานจัดและปนขมนิดๆ ของช็อกโกแลต บราวนีเป็นขนมยอดนิยมตลอดกาลนับแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน และเป็นที่ 
โปรดปรานของชาวตะวันตกมากด้วยเช่นกัน สามารถรับประทาน ได้ทุกเพศทุกวัยรับประทานเมื่อไรก็ได้ทุกเวลา นิยม
กินทั้งแบบอุ่นๆ เนื้อนุ่มและแช่เย็นเนื้อหนึบ จะรับประทานเปล่าๆก็อร่อย และยังสามารถส่งเสริมให้ท าเป็นอาชีพ
สร้างรายได้ให้กับตนเองได้เช่นกัน 
 
หลักการของหลักสูต 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณ และมีคุณธรรม
จริยธรรม 

2. ส่งเสริมให้มีการร่วมมือในการด าเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย 
3. เน้นฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 
 

 
 



จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่ก าหนดได้ 
 2. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและ
ครอบครัว 
 
เป้าหมาย 

1. เชิงปริมาณ กลุ่มผู้ว่างงาน / กลุ่มแม่บ้าน / กลุ่มผู้สูงอายุ จ านวน  6  คน 
2. กลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและ

ครอบครัว 
 

ระยะเวลา   
ภาคทฤษฎี  จ านวน          1  ชั่วโมง 

          ภาคปฏิบัต ิ  จ านวน          4  ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้ทั่วไปของการ 

เตรียมและการท าบราวนี                             
- ความเป็นมาและ 
ความส าคัญของการท า
บราวนี  
- ประโยชน์ของการท า
บราวนี 

- อธิบายความ
เป็นมาในการท า
บราวนีได้  
- บอกประโยชน์
ของการท า
บราวนี 

- ความเป็นมาและ 
ความส าคัญของ
การท าบราวนี  
- ประโยชน์ของการ
ท าบราวนี  

- บรรยาย 15 นาที  

2 รูปแบบของการท าบราวนี                                                      
- วิธีการท าบราวนีใน
รูปแบบต่างๆ  

- อธิบายรูปแบบ
ของการท า
บราวนีแบบต่าง 
ๆได้ 

รูปแบบของการท า
บราวนีในรูปแบบ
ต่าง ๆ 

- บรรยาย 
 

15  นาที  

3 ขั้นตอนวิธีการท าบราวนี                                                       
- วิธีการเตรียม อุปกรณ์
การท าบราวนี  
- วิธีการท าบราวนี 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจในการ
เลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ได้อย่าง

- วิธีการเตรียม
อุปกรณ์การท า
บราวนี 

- สาธิต 
- ปฏิบัติ 

 4 ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

บรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม 

เหมาะสมและ
ตามข้ันตอน 
- เลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ได้อย่าง
เหมาะสม 

- ขั้นตอนการท า
บราวนี 
- การเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ 

4 ช่องทางการขาย และ
ตลาดการขายบราวนี 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการสร้าง
ช่องทางการขาย 
บราวนี 

การสร้างตลาด
การค้าแบบ
ออนไลน์และการ
สร้างตลาดโดยการ
ขายบราวนี 

- บรรยาย 
- ตอบข้อซักถาม 

30 นาที  

 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. ใบความรู้ 
 2. วิทยากร 
 3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพจริง 
 
การวัดผลประเมินผล 

1. การวัดความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
  2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
  3. การประเมินคุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ (40) 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยก่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 


