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ความเป็นมาของหลักสตูร 

สอดคล้องกับจุดเน้นการดำเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 
                จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถนำไปใช้
ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู ้เรียนและประชาชนทั่วไป  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 ส่งเสริมความรู้เรื่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบออนไลน์  
โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยก
รรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพ
เพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 

   จากการสำรวจความต้องการ ปรากฏว่า มีความต้องการฝึกอาชีพการทำขนมบราวนี่ เป็นอีกหนึ่งช่อง
ทางการเพิ่มรายได้และอาชีพเสริมได้เป็นอย่างดี และยังนำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม เป็นงานที่มีอิสระ                      
มีช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลาย จึงเป็นอาชีพที่สนใจ สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง สร้างรายได้ใน
ชีวิตประจำวันได้ 

   ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำขนมบราวนี่ ซึ่งได้เรียนรู้
วิธีการ ขั้นตอนและเทคนิคที่ถูกวิธี เพื่อส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้ได้มีโอกาสในการเรียนรู้และพัฒนาด้านวิชาชีพ ตาม
ความถนัดและความต้องการของผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ เพิ่มรายได้และลดรายจ่ายให้ตนเอง 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที ่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของแต่
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพื้นที่ 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่ อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

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

เป้าหมาย 
- ประชาชนกลุ่มวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชพีใหม่ (New skill) 
- ประชาชนผู้ไม่มีอาชพี 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (รูปแบบกลุ่มสนใจ ไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง  
โครงสร้างหลักสูตรการทำขนมบราวนี่ 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
ในการทำ
ขนมบราวนี่ 

1.1 บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำขนมบ
ราวนี ่ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทำ
ขนมบราวนี ่ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ 
ในการประกอบอาชีพการทำ
ขนมบราวนี ่ 
1.4 สามารถบอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำขนม 
บราวนี ่

1. ความร ู ้ เก ี ่ ยวก ับช ่อ ง
ทางการประกอบอาชีพ  
2. ความเป ็นไปได ้ในการ
ประกอบอาชีพ  
  2.1 การวิเคราะห์ตนเอง  
  2.2 การวิเคราะห์ตลาด  
  2.3 ก า ร ล งท ุ น / แ ห ล่ ง 
เงินทุน  

1.วิทยากรบรรยาย 
๒. ผู้เรียนและ
วิทยากรรว่มสนทนา
แลกเปลี่ยน ข้อมูล
ความคดิเห็น  
4. อภิปรายร่วมกัน 

๒๐ 
นาที 

 

- 

๒ ทักษะประกอบ
อาชีพการทำ
ขนมบราวนี่ 

๑. มีความรู้ความเข้าใจเรื่อง
การทำขนมบราวนี ่ 
๒. สามารถทำขนมบราวนี ่ได ้

ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ
และอุปกรณ์  
๑. ช้อนตวง 
2. ตาชั่ง  
3. เตาอบ 
4.กะละมังผสม 
5.ตะกร้อมือ 
6.พายยางซิลิโคน 
7.ไม้นวดแป้ง 
8.เครื่องตีไข่ 
9.ตะแกรงพกัขนมอบ 

๑. วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำขนมบราวนี่ และ
เทคนิคการเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ ์

  

๑๐ 
นาที 

 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

   - ความรู้พื้นฐานและข้ันตอนการทำ
ขนมบราวนี่ 
- ลงมือการทำขนมบราวนี ่
ส่วนผสมในการทำบราวนี่ 
1.แป้งว่าว  
2.ผงโกโก้สีเข้ม  
3.น้ำตาลทราย 
4.อัลมอนด์หรือเม็ดมะมว่งอบสุก สับ
หยาบ  
5.น้ำมันพืช 
6.ไข่ไก่ 
7.ช็อกโกแลต 
8.เกลือป่น 
วิธีการทำขนมบราวนี ่ 
1. ผสมแป้ง + เกลือป่น เข้าด้วยกัน 
แล้วสัก 2-3 ครั้ง ผงฟูกบัเกลือจะได้
กระจายๆ ตวัไปทั่วๆ แปง้ แล้วก็พักไว้
ก่อน 
2. ร่อนผงโกโก้รวมกับน้ำตาล ร่อนให้
ได้ละเอียดๆ เป็นผงแบบนี้ อันไหนเป็น
ก้อนก็ทำการบี้ให้แตก 
3. ผสมผงโกโก ้กับแป้งที่ร่อนแล้ว 
4. ร่อนรวมกันอีกรอบหนึ่ง แล้วก็พัก
ไว้ก่อน (เรียกอันนี้ว่า “สว่นผสมแห้ง”) 
5. น้ำมันพืชเอาไปผสมกบัส่วนผสม
แห้ง และใช้ตะกร้อมือหรือพายเคลา้
ให้พอเข้ากัน แล้วก็พกัไวก้่อน 
7. จากนั้นก็ต่อยไข่ (อุณหภูมิห้อง) 
ทั้งหมดใส่ชาม ใชต้ะกร้อมือตีให้แค่พอ
เข้ากันดี 
8. พอไข่เข้ากันดีแล้ว ก็เทใส่ลงไปใน
ชามแป้ง + โกโก้ค่ะ แล้วก็ผสมด้วย
ตะกร้อมือให้เข้ากันด ี(หรือถ้าใช้เครื่อง
ตีก็เบอร์ 1) 
9. พอสว่นผสมเข้ากันดแีล้วก็ใส่เม็ด
มะม่วงหรืออัลมอนด์ลงไป ตามดว้ยผง
โกโก้ และช็อคกาแลต แล้วก็ผสมเบาๆ 

๑. วิทยากร
บรรยายและ
สาธิต 
๒. ผู้เรียน
ปฏิบัติตาม
ขั้นตอนต่างๆ 
วิทยากรตอบ
ข้อสงสัย
ระหว่างการ
เรียนการสอน 
 

๓๐ 
นาท ี

4 
ชั่วโมง 



ให้เข้ากันดีอีกที 
10. จากนั้นก็เทใส่ถาด ซึ่งถาดให้ทา
น้ำมันพืช ทีก่้นและขอบถาดด้วย (หรือ
ไม่อย่างนั้นก็ทาเนย และกรุดว้ย
กระดาษไขโดยรอบ) 
11. หลังจากเทสว่นผสมใส่ถาด
เรียบร้อยแล้ว โรยหน้าดว้ยเม็ดมะม่วง
หิมพานต์ หรอือัลมอนดอ์ีกนิดหน่อย  
ก็จะยิ่งอร่อยมากขึ้น 
12. เอาเข้าไปอบ ไฟ 175 องศาซี 
ประมาณ 20-25 นาที ก็จะได้บราวนี่ 
พร้อมรับประทานค่ะ  

๓. การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

- การจดัการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการจดั
จำหน่าย 

- วิทยากร
บรรยายเทคนิค
การทำเพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์
และเป็นที่สนใจ
ของผู้ซ้ือมาก
ขึ้นรวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

 1 
ชั่วโมง 

4 
ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรูใ้ช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ สื่อบุคคล ใบความรู้ ชิ้นงานที่ทำสำเร็จแล้ว  
 
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) 
 
 
 



      

 
 


