
หลักสูตรการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ
หลักสูตรอาชีพการทําขนมจัดเบรค จํานวน 10 ชั่วโมง

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อําเภอบางคล้า
 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม

 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์ กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง


ความเป็นมา

ตามนโยบายและจุดเน้นการดําเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือ

เป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน

อาทิ อาชีพให้เกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่าง

ไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพ่ือเป็นเครื่องมือในการยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายใน

ครัวเรือนสามารถประกอบอาชีพหลัก หรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้

ปัจจุบัน การทํางานเพียงงานเดียว อาจจะไม่เพียงพอต่อรายจ่ายในแต่ละเดือนอีกแล้ว หรือรายรับอาจ

พอเพียงต่อรายจ่าย แต่ไม่เหลือเงินเก็บออม การหารายได้เพิ่มเติมจากการทําอาชีพหลักท่ีทําอยู่ จึงกลายเป็นอีก

หนึ่งช่องทางการเพิ่มรายได้ และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี ซึ่งการทําขนมจัดเบรค เป็นอีกอาชีพหน่ึงที่สามารถ

นํามาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม และการทําขนมจัดเบรค จัดเป็นงานที่มีอิสระ มีช่องทางการจําหน่ายท่ี

หลากหลาย สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือน จึงเป็นอาชีพที่สนใจ และเป็นช่องทางในการประกอบ

อาชีพของผู้ที่ยังไม่มีงานทําหรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพ เป็นงานอิสระและมั่นคง สามารถนําไปพัฒนาต่อยอด

ให้กับตนเอง นําไปสร้างรายได้ในชีวิตประจําวัน

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูอ้ําเภอบางคล้า จึงได้จัดทําหลักสูตรการทําขนมจัดเบรค เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมาย

ให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านอาชีพ เพื่อนําความรู้ไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ให้กับตนเอง

หลักการของหลักสูตร

1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ทําให้เกิดการ New Skill ในการประกอบอาชีพ

2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทําของประชาชน

จุดมุ่งหมาย

1. เพื่อให้ผู้เรียนเข้าร่วมกิจกรรมมีความรู้ ความเข้าใจในการทําขนมจัดเบรค

2. เพื่อให้ผู้เรียนเข้าร่วมกิจกรรมมีทักษะความชํานาญในการทําขนมจัดเบรค

กลุ่มเป้าหมาย
1. ประชาชนท่ัวไป
2. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ

ระยะเวลาเรียน เวลาเรียน 10 ช่ัวโมง
ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง
ภาคปฏิบัติ 8 ชั่วโมง



โครงสร้างหลักสูตร

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา
การจัด

กระบวนการเรียนรู้
จํานวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

๑ ช่องทางการประกอบ
อาชีพการทําขนมจัด
เบรค

๑. บอกความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพการทําขนม
จัดเบรค
๒. บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทํา
ขนมจัดเบรคได้
๓. บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทําขนมจัดเบรค
๔. บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทําขนม
จัดเบรค

๑. ความรู้เก่ียวกับช่องทาง
การประกอบอาชีพ และ
ความสําคัญในการประกอบ
อาชีพ
๒. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ
๒.๑ การวิเคราะห์ตนเอง
๒.๒ การวิเคราะห์ตลาด
๒.๓ การลงทุน/แหล่งเงินทุน

๓. ทิศทางการประกอบอาชีพ

๑. วิทยากรบรรยาย
๒. ผู้เรียนศึกษาเน้ือหา
จากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญในการ
ประกอบอาชีพ
๓. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปล่ียน
ข้อมูลความคิดเห็น
๔. ผู้เรียนสรุปความรู้
๕. อภิปรายร่วมกัน

45
นาที

2 ทักษะการประกอบ
อาชีพ

๑. บอกอุปกรณ์ในการทํา
ขนมจัดเบรค
๒. บอกวิธีการทําขนมจัด
เบรค
๓. เพื่อให้ผู้เรียนรู้ข้ันตอน
และสามารถทําขนมจัด
เบรคได้

๑. การคัดเลือกและเตรียม
วัสดุ อุปกรณ์
2. ข้ันตอนวิธีการทําขนมจัด
เบรค
3. สาธิต/ลงมือปฏิบัติ
การทําขนมจัดเบรค
3.1 สัดส่วนของวัสดุ
อุปกรณ์
- กะทิ, นํ้าตาลทราย
- สาคูขาว, มะพร้าวอ่อน
- ลําไย, อะโวคาโด,ข้าวโพด
3.2 ข้ันตอนการทํา
3.3 เทคนิคการทํา

๑. ผู้เรียนศึกษาใบงาน
เกี่ยวกับการทําขนมจัด
เบรค
๒. วิทยากรให้ความรู้
และสาธิตตามขั้นตอน
ต่างๆ
๓. ดําเนินการเรียนรู้
และฝึกทักษะตามแผน
๔. ดําเนินการวัดและ
ประเมินผลตามที่
หลักสูตรกําหนด

8
ช่ัวโมง

3 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ

1. สามารถสํารวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์
ของแหล่งทรัพยากรได้

๑. วิทยากรบรรยาย
๒. อภิปรายร่วมกัน

1๐
นาที

๔. การสืบคืนข้อมูล
เกี่ยวกับการประกอบ
ทางอาชีพในยุคดิจิทัล

๑. ข้อมูลเก่ียวกับการ
ประกอบอาชีพและ
ช่องทางในการจัดจําหน่าย
สินค้าและบริการแบบ
ออนไลน์

๑. การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับ
การประกอบอาชีพใน
ยุคดิจิทัล

๑. วิทยากรบรรยาย
๒. อภิปรายร่วมกัน
๓. สาธิตวิธีการ
๔. ผู้เข้ารับการอบรม
ฝึกปฏิบัติจริง

๕
นาที



ส่ือการเรียนรู้

1. ใบความรู้

2. วิทยากร

3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ

การวัดและประเมินผล
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร

เกณฑ์การจบหลักสูตร
๑. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ ๒๐ คะแนน
๒. ทักษะการปฏิบัติ ๔๐ คะแนน
๓. คุณภาพของผลงาน ๔๐ คะแนน


