
 
 

                                 หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมปังเนยสดไส้มันม่วง  จำนวน  ๕  ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           
 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา  
สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเริมการเรียนรู้ปี  ๒๕๖๘  
          จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถ
นำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและ
นำความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู้เรียนและประชาชนทั่วไป  เช่น ช่างไฟฟ้า  ช่างประปา  ช่างแอร์   การค้าขาย  การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็น
เครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรม
ส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถ
นำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื ่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบ
ออนไลน์  โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการ
ส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
การจดัการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมงีานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี ้
        ๑. เป็นหลักสูตรทีเ่น้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นต่างๆ ๕ ดา้น ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที ่
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชพีและการมงีานทำอย่างมีคณุภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสรา้งรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจติสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู ้ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศกึษาขั้น
พื้นฐาน 
 
 

    แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



จุดมุ่งหมาย 
๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำขนมปังเนยสดไส้มันม่วง   
๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 

กลุ่มเป้าหมาย  
ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill) 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจดัการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด  ๕ ชัว่โมง 

 ภาคทฤษฎ ี     ๑    ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ      ๔    ชั่วโมง  
โครงสร้างหลักสูตร  การทำขนมปังเนยสดไส้มันม่วง   

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด 
กระบวนการเรยีนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณ์การ
ทำขนมปัง
เนยสดไส้มัน
ม่วง  และ
การเตรียม
วัสด ุ
 

- มีความรู้ ความเข้าใจ
และเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำขนมปัง
เนยสดไส้มันม่วง   

- อุปกรณ์และการทำขนมปังเนยสดไส้มัน
ม่วง    มดีังนี้ 
เตาอบไฟฟ้า  กระชอนรอ่นแป้ง  เครื่องตี
แป้ง  พาย  เตาไฟฟา้  ชาม  ช้อนตวง 
๑) แป้งขนมปัง    จำนวน  ๒   กิโลกรัม 
๒) แป้งเค้ก       จำนวน  ๒  กิโลกรัม 
๓) ยีสต์            จำนวน  ๑  ถุง 
๔) เกลือป่น ถุงเล็ก    จำนวน  ๑  ถุง 
๕) น้ำตาลทราย      จำนวน  ๒  กิโลกรัม 
๖) ไข่ไก่ เบอร์ 2     จำนวน  ๓๐ ฟอง 
๗) นมสด   ๑๐๐๐  ml. จำนวน ๑  ขวด 
๘) เนยสด  ๕๐๐  กรัม   จำนวน  ๑ ก้อน 
๙) ไส้มันม่วงสำเร็จรูป ๑ กิโลกรัม จำนวน 
๒  กิโลกรัม 
๑๐) ถ้วยฟอยด ์    จำนวน  ๒  แพค 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำขนมปังเนยสดไส้
มันม่วงและเทคนิค
การเลือกใช้วัสดุการ
ทำขนมปังเนยสดไส้
มันม่วง     
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การทำขนมปังเนยสด
ไส้มันม่วง  ในแต่ละ
ขั้นตอน 

๓๐ 
นาที 

 

๒ การทำขนมปัง
เนยสดไส้มัน
ม่วง   

- เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐานด้านการ
ทำขนมปังเนยสดไส้มัน
ม่วงได ้
๒.สามารถการทำขนม
ปังเนยสดไส้มันม่วง  
ได ้ 

๒. ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการทำขนมปัง
เนยสดไส้มันม่วง   
 ๒.๑. ความรู้เกี่ยวกับการทำขนมปังเนย
สดไส้มันม่วง   
-การทำตวัแป้งขนมปัง 
๑.เตรียมแป้งขนมปัง  แป้งเค้ก ยีสต์ เกลือ
ป่น น้ำตาลทราย  ไข่ไก่  นมสด  เนยสด  
ผสมเข้าด้วยกัน  
๒.พักแป้งเอาเอาไว้  ๓๐ นาท ี
๓.ตัดแป้ง คลึงพกัแป้งเอาไว้  ๓๐ นาท ี
๔.นำแป้งมาขึ้นรูปพร้อมใส่ไส้มันม่วงใน
ถ้วยฟอยด์ พักแป้ง ๓๐ นาที  

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามขั้นตอน 
การทำขนมปังเนยสด
ไส้มันม่วงพร้อมกับ
การตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียนการ
สอน 

 
   ๔ 
ชั่วโมง 

 



๕.ทานม นำเข้าเตาอบไฟบนล่าง ๑๕๐ 
องศา  เวลา ๒๕ นาที  ทาเนย นำออกมา
พึงลมให้เย็น 

๓ การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

๓. ช่องทางการจัดการและการจำหน่าย 
    ๓.๑  การบรรจุภัณฑ ์
    ๓.๒  การเลือกทำเล / การจำหน่าย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมาก
ขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

    ๑ 
ชั่วโมง 

๔ 
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู ้

 ในการจัดการเรียนรู ้ ใช้สื ่อการเรียนรู ้ที ่หลากหลาย ได้แก่ สื ่อสิ ่งพิมพ์ สื ่ออิเล็กทรอนิกส์ สื ่อบุคคล                
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7 (2) 

เกณฑ์การจบหลักสตูร 
๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7 (2) 
 
 

 
 
 

                 
 

 
 
 
 

      
 

          



                                                                         
                                                             แบบ กศ.ตน.๑๒  

แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร.........นางสาวบุญจันทร์    โอขะจร.................................................................................................................... 
หลักสูตร..........การทำขนมปังเนยสดไส้มันม่วง  ...........จำนวน ........5......ชั่วโมง  (เรียนวันละ...๕....ชั่วโมง)............... 
ระหว่างวันที่..............๒๕  มิถุนายน  2568…..................เวลาเรียน 09.00-๑๕.๐๐ น............................................... 
สถานที่จัดการเรียน..............ศกร.ระดับตำบลคลองจุกกระเฌอ....................................................................................... 

 
วันเดือนปี  เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

๒๕ มิย. 68 ๐๙.00-15.00 น. - วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำขนมปังเนยสดไส้
มันม่วงและเทคนิคการเลือกใช้วัสดุการทำขนมปังเนยสด
ไส้มันม่วง      
- วิทยากรบรรยายขั้นตอนและเทคนิคการทำขนมปังเนย
สดไส้มันม่วง ในแต่ละขัน้ตอนการทำขนมปังเนยสดไส้มัน
ม่วง   
-วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติตามขั้นตอน พร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการเรียนการสอน 
- วิทยากรบรรยายเทคนิคการทำบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการประกอบอาชีพ  

เรียนวันละ  5  ชม. 

 
 

                                      ลงชื่อ.......................................................วทิยากร 
                                                   (นางสาวบุญจันทร ์   โอขะจร) 
                                                    วันที่  ๒๕  มิถุนายน  ๒๕๖๘ 

 
 
 

 


