
 
 

ชื่อหลักสูตรการท าขนมเบเกอรี่(ขนมมาม่อนเค้ก,ขนมบราวนี่) 
จ ำนวน ๑๐ ชัว่โมง 

   กลุ่มอำชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอำชีพอุตสำหกรรม            กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและกำรบริกำร 
        กลุ่มอำชีพสร้ำงสรรค์            กลุ่มอำชีพเฉพำะทำง 

++++++++++++++ 
ศูนย์ส่งเสริมกำรเรียนรู้อ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ 

ความเป็นมา 
ตำมนโยบำย สกร.ส่งเสริมกำรเรียนรู้ มีนโยบำยมุ่งเน้นกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน

โดยให้ควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพกำรมีงำนท ำใน ๕ กลุ่มอำชีพประกอบด้วย อำชีพเกษตรกรรม 
อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์กลุ่มอ ำนวยกำรและอำชีพ เฉพำะทำงที่สอดคล้องกับศักยภำพของแต่
ละพ้ืนที่ เพ่ือให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ควำมสำมำรถ เจตคติที่ดี ต่อกำรประกอบอำชีพและทักษะที่พัฒนำขึ้นไปใช้
ประโยชน์ในกำรสร้ำงรำยได ้
         ศูนย์ส่งเสริมกำรเรียนรู้อ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ เห็นควำมส ำคัญของกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพ และเป็น
ภำรกิจที่ส ำคัญของสถำนศึกษำในสังกัดที่มุ่งส่งเสริมให้ประชำชนได้มีโอกำสเรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิตจึงจัดวิชำชีพ
กำรท ำขนมเบเกอรี่(ขนมมำม่อนเค้ก,ขนมบรำวนี่)และกำรต่อยอดอำชีพ เพ่ือให้ผู้เข้ำร่วมโครงกำรน ำควำมรู้ที่ได้รับไป
ประกอบอำชีพและใช้ในชีวิตประจ ำวันได้ 

หลักการของหลักสูตร 
        กำรจัดกำรศึกษำเพ่ือกำรพัฒนำ อำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำ ก ำหนดหลักกำรไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำงๆ ๕ ด้ำน ได้แก่ ศักยภำพของ
ทรัพยำกรธรรมชำติในแต่ละพ้ืนที่ ศักยภำพของพ้ืนที่ ตำมลักษณะภูมิอำกำศ ศักยภำพภูมิประเทศและท ำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภำพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่และศักยภำพของทรัพยำกรมนุษย์
ในแต่ละพ้ืนที ่
 ๒. มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพทั่งถึงและเท่ำเทียม
กัน สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส ำนึกควำมรับผิดชอบ
ต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีควำมร่วมมือในกำรด ำเนินงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำย 
 ๔. เน้นกำรฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพให้เกิดรำยได้
ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอำชีพ ส่งเสริมให้มีกำรเทียบโอนควำมรู้และประสบกำรณ์เข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำขั้น
พ้ืนฐำน 

จุดมุ่งหมาย 
 ๑. ผู้เรียนเห็นช่องทำงในกำรน ำไปประกอบอำชีพ 
 ๒. ผู้เรียนมีควำมรู้ ควำมสำมำรถและมีทักษะในกำรท ำขนมเบเกอรี่(ขนมมำม่อนเค้ก,ขนมบรำวนี่) 
 ๓. ผู้เรียนสำมำรถประกอบอำชีพได้ หรือเพ่ิมรำยได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอำชีพได้ 

 

 



 

เป้าหมาย 
 ๑. ผู้ที่ไม่มีอำชีพ 
 ๒. ผู้ที่มีอำชีพและต้องกำรพัฒนำอำชีพ 

ระยะเวลา 
 หลักสูตรโครงกำรศูนย์ฝึกอำชีพชุมชน(กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลำเรียนทั้งหมด  ๑๐ ชั่วโมง 

 ภำคทฤษฎี   ๒    ชั่วโมง  
 ภำคปฏิบัติ   ๘    ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตรการท าขนมเบเกอรี่(ขนมมาม่อนเค้ก,ขนมบราวนี่) 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัด 
กระบวน 
การเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์กำรท ำ
ขนมเบเกอรี่ 
(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี่ 

- มีควำมรู้ ควำม
เข้ำใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณ์กกำร
ท ำขนมเบเกอรี่
(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี่ 

- อุปกรณ์กำรท ำขนมเบเกอรี่(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี่ 
   - เตำอบ 
   - ถำด 
   - อ่ำงผสม 
   - หม้อ 
   - เครื่องตีเอนกประสงค์ 
   - ถ้วยตวง 
   - ตำชั่ง 
   - กระดำษไข 
   - ที่ร่อนแป้ง 
   - ถำด 
   -ตะกร้อมือ 
-วัสดุกำรท ำขนมเบเกอรี่(ขนมมำม่อนเค้ก, 
ขนมบรำวนี่ 
- ควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ 
๑. แป้งเอนกประสงค์ จ ำนวน ๑ กิโลกรัม เป็นเงิน  ๔๐ บำท 
๒. ผงกำแฟ  จ ำนวน ๕ ซอง     เป็นเงิน  ๓๐ บำท 
๓. ผงโกโก้   จ ำนวน ๕ ซอง     เป็นเงิน    ๓๐ บำท 
๔. ไข่ไก่ เบอร์ ๐ จ ำนวน ๑ กะบะ    เป็นเงิน          ๑๒๐ บำท 
๕. น้ ำตำลทรำย จ ำนวน ๒ กิโลกรัม    เป็นเงิน   ๕๐ บำท 
๖. ผงฟู จ ำนวน ๑ ห่อ    เป็นเงิน    ๑๕ บำท 
๗. เนยสดชนิดเค็ม  จ ำนวน ๑ กิโลกรัม เป็นเงิน    ๙๐ บำท 
๘. อัลมอนต์สไลซ์  จ ำนวน ๕ ขีด   
๙. ดำร์คช็อกโกแลตชิพ จ ำนวน ๕ ขีด  

- วิทยำกร
บรรยำย
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
กำรท ำขนม 
เบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อน
เค้ก,ขนม 
บรำวนี)่และ
เทคนิคกำร
เลือกใช้วัสดุ
กำรท ำ 
ขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อน
เค้ก,ขนม 
บรำวนี)่ 
- วิทยำกร
บรรยำย
ขั้นตอนและ
เทคนิคกำรท ำ 
ขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อน
เค้ก, 
ขนมบรำวนี่) 
แต่ละขั้นตอน 

๑ ชั่วโมง  



๑๐.กล่องฟอยล์เหลี่ยมพร้อมฝำ จ ำนวน ๑ แพ็ค 
๑๑. แป้งเค้ก จ ำนวน  ๑ กิโลกรัม  
๑๒. ครีมอ๊อฟทำร์ทำร์   จ ำนวน ๕ ขีด  
๑๓. กลิ่นวนิลำ จ ำนวน  ๑ ห่อ  
๑๔. เกลือถุงเล็ก จ ำนวน ๑ ถุง    

๒ วิธีกำรท ำ 
ขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี่) 

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ควำมรู้พื้นฐำนดำ้น
ขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี ่
-สำมำรถท ำ 
ขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อนเค้ก,
ขนมบรำวนี ่

- ควำมรู้พื้นฐำนและเทคนิคขนมเบเกอร่ี 
(ขนมมำม่อนเค้ก,ขนมบรำวนี่) 
- ปฏิบัติกำรท ำขนมมำม่อนเค้ก 
- ขั้นตอนกำรท ำขนมมำม่อนเคก้  
ส่วนผสมต่อ ๑ ชุด 
๑.น ำไข่ไก่มำแยกไข่ขำว ไข่แดง ออกจำกกันอย่ำให้
ไข่แดงแตกเด็ดขำด 
๒.น ำไข่แดง และน้ ำตำลทรำย เกลือ มำผสมตีให้
เข้ำกัน 
๓.ใส่น้ ำมันพชื น้ ำเปลำ่ กลิ่นวนลิำตีให้เข้ำกัน 
๔.ร่อนแป้งเค้ก ผงฟู ใส่ลงในสว่นผสมไข่แดงที่
เตรียมไว้ผสมให้เข้ำกันและพักไว้  
ประมำณ ๒๐ นำท ี
๕.น ำไข่ขำวใส่กะละมัง เทครีมอ๊อฟทำร์ทำร์ น้ ำตำล
ทรำยผสมให้เข้ำกัน 
๖.เร่ิมตีไข่ขำวด้วยเครื่องตีควำมเร็วต่ ำๆแล้วค่อยๆ
เทน้ ำตำลทรำยที่ผสมครีมอ๊อฟทำร์ทำร์ลงไปเร่ง
เครื่องตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง จนครีมมีควำมหนืด
แล้วพักไว ้
๗.แบ่งส่วนผสมไข่ขำวส่วนหนึ่งใส่ลงในส่วนผสมไข่
แดงที่พักไว้ ผสมให้เข้ำกัน 
๘.ตักใส่พิมพ์แต่งหน้ำด้วยอัลมอนต์สไลซ์และดำร์
คช็อกโกแลตชิพ อบด้วยไฟ ๑๗๐ องศำ ประมำณ 
๓๐ นำทีต่อ/๑ ชุด 
๙.ได้เค้กมำม่อนพร้อมเสิร์ฟ 
- ปฏิบัติกำรท ำขนมบรำวนี ่
- ขั้นตอนกำรท ำขนมบรำวนี ่
๑.เตรียมถำดส ำหรับอบ 
๒.น ำเนยสดผสมกับน้ ำตำลทรำย น ำเข้ำไมโครเวฟ
ให้เนยละลำย ใช้เวลำประมำณ  
๕ นำที  
๓.ใช้ตะกร้อมือคนเพื่อให้น้ ำตำลทรำยละลำยให้ได้
มำกที่สุด 
๔.ใส่โกโก้ กำแฟ ลงไปแล้วน ำเข้ำไมโครเวฟเพื่อ
ละลำย ใช้เวลำประมำณ ๕ นำที 

- วิทยำกรให้
ผู้เรียนได้ปฏบิัติ
ตำมขั้นตอนกำร
ท ำขนมบรำวนี่
พร้อมกับกำร
ตอบข้อสงสัย
ระหว่ำงกำร
เรียนกำรสอน 

 ๘
ชั่วโมง 
 



๕.ใช้ตะกร้อมือคนให้โกโก้ กำแฟ ละลำยเข้ำกับ
ส่วนผสมเนยพักให้เย็น 
๖.ร่อนแป้งสำลีเอนกประสงค์ ผงฟู และผงโกโก้เข้ำ
ด้วยกัน ๒ รอบ 
๗.เปิดเตำอบที่อุณหภูมิ ๑๘๐ องศำเซลเซียส ใช้ไฟ
บน-ล่ำง เปิดพดัลม เตรียมไว ้
๘.ตอกไข่ไก่ใส่อ่ำงผสมใส่ผงกำแฟตีให้เข้ำกันจนไข่
ขึ้นฟอง 
๙.ใส่ส่วนผสมโกโก้ กำแฟ ที่เย็นลงไป 
๑๐.ตีส่วนผสมดว้ยควำมเร็วปำนกลำงจนส่วนผสม
โกโก้ กำแฟ มีสีอ่อนลงเล็กน้อยหรือจนกว่ำน้ ำตำล
ทรำยจะละลำยไดพ้อสมควร(สตูรนี้จะยังคงเหลือ
น้ ำตำลทรำยเป็นเกล็ดๆไม่ละลำยทั้งหมด) 
๑๑.แบ่งแป้งเป็น ๒ ส่วน ส่วนแรกใส่ลงไปตผีสม
ด้วยควำมเร็วต่ ำ หรืออำจจะใชต้ะกร้อมือตะล่อมจน
ส่วนผสมเข้ำกันด ี
๑๒.ใส่แป้งส่วนที่ ๒ ลงไปตีให้เข้ำกัน 
๑๓.เทลงในถำดอบแล้วน ำไปอบที่อุณหภูมิ ๑๘๐ 
องศำเซลเซียส ประมำณ ๓๐ นำทีหรือจนกว่ำเค้ก
จะสุก 
๑๔.เมื่อเค้กสุกน ำออกมำจำกเตำอบผึ่งบนตะแกงให้
เย็น ตัดเป็นชิ้นๆตำมต้องกำร ตดัใส่กล่องที่เตรียมไว้ 
โรยด้วยดำร์คช็อกโกแลตชิพ  
อัลมอนต์สไลซ์ น ำไปแช่เย็น สำมำรถรับประทำนได ้

๓ กำรจัดกำรและ
กำรจ ำหน่ำย 

- แสวงหำเทคนิค
กำรจัดกำรและกำร
จ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์
และกำรมีคุณธรรม
ในกำรประกอบ
อำชีพ 

- กำรจัดกำรและกำรจ ำหน่ำย 
    - กำรบรรจุภัณฑ์ 
    - กำรเลือกท ำเล / กำรจ ำหน่ำย                         
- คุณธรรมในกำรประกอบอำชพี 
- ส่งเสริมกำรตลำด และช่องทำงกำรจัดจ ำหนำ่ย 

- วิทยำกร
บรรยำยเทคนิค
กำรท ำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และ
เป็นที่สนใจของ
ผู้ซื้อมำกข้ึน 
รวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 

๑ ชั่วโมง  

 ๒ 
 ชั่วโมง 

๘ 
ชั่วโมง 

 
 
 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในกำรจัดกำรเรียนรู้ ใช้สื่อกำรเรียนรู้ที่หลำกหลำย ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล                 
ภูมิปัญญำ แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวัดผลประเมินผล 
๑. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร 
๒. กำรประเมินผลงำนกำรปฏิบัติระหว่ำงเรียนควำมส ำเร็จของกำรปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
      ๑. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๘๐ 
      ๒. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๖๐ 
 ๓. มีผลงำนกำรประเมินทดสอบที่มีคุณภำพตำมหลักเกณฑ์กำรท ำขนมเบเกอรี่(ขนมมำม่อนเค้ก,ขนมบรำวนี่) 
 
 

    

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


