
ชื่อหลักสูตร การท าเบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ   
จ านวน  ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
 
ความเป็นมา 
 

ปัจจุบันขนมเบเกอรี่ได้รับความนิยมไปทั่วโลก มีการพัฒนารูปแบบของขนมอย่างต่อเนื่อง ให้สามารถ 
รับประทานได้ใน ทุกโอกาส ทุกเวลาและทุกสถานที่ วัฒนธรรมของตะวันตก เข้ามามีบทบาทในประเทศไทย หนึ่งใน
สิ่งที่ วัฒนธรรมตะวันตกที่เปลี่ยนวิถีชีวิตของคนไทย คือ เรื่องอาหารการกิน ปัจจุบันคุ้นเคยกับการกินอาหารฝรั่ง และ
นิยมกัน มากในหมู่วัยรุ่น และวัยท างาน หรือคนที่มีอายุตั้งแต่ ๔๐ ลงไป ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน เหล่าอาหาร
หวานต่างๆเช่น เค้ก หรือ ขนมปัง ซึ่งเรียกรวมๆว่า เบเกอรี่ ก็ได้เข้ามา แทนที่ขนมไทยโบราณ เนื่องจากมีรสชาติอร่อย
และปรุงง่าย กินได้ ทุกที่ทุกเวลา จึงท าให้เป็นที่นิยม ทั้งคนซื้อและคนขาย เราอาจจะกินเบเกอรี่เป็นของว่างรองท้อง
หรือเป็นอาหารมื้อหนึ่ง จากที่เคยเป็นแค่อาหารหวานหลังมื้ออาหารเท่านั้นนอกจากนี้ เบเกอรี่ยังทดแทนอาหารมื้อ
หนักในชั่วโมงเร่งด่วนได้เป็นอย่างดีเบเกอรี่เป็นอาหารอีกประเภทที่ตอบโจทย์กับผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน และสามารถ
ตอบสนองความต้องการของ ผู้บริโภคได้ทุกช่วงเวลา นอกจากนี้ เบเกอรี่ยังกลายเป็นอาหารที่ต้องถูกน าเข้าไป
ผสมผสานในงานต่าง ๆ มากข้ึน ไม่ว่าจะ เป็นงานเลี้ยง สังสรรค์ งานสัมมนาวิชาการ ทัวร์บริการท่องเที่ยว หรือแม้แต่
งานศพ ท าให้ตลาดเบเกอรี่ยังมีโอกาสขยายตัว ได้อีกมาก จุด ขายที่ส าคัญของการทางธุรกิจเบเกอรี่ นอกจาก
รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอรี่ ความใส่ใจของวัตถุดิบการดูแลสุขภาพ ยังถือเป็นสิ่งแรกท่ีส าคัญของจุดขายเพราะ
จะดึงดูดผู้บริโภคให้สนใจอยากซ้ือไปรับประทาน 

 
หลักการของหลักสตูร 
 

๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ
และมีคุณธรรมจริยธรรม 

๒. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ 
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 

๓. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

๔. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ ๕ ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้าน 
ทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 

จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะในการท าเบเกอรี่เพ่ือสุขภาพได้ สามารถน าไปปรับใช้ในชีวิตประจ าวันและ
น าไปประกอบเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมได้  อยู่บนพื้นฐานของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและสุขภาพท่ีดี 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนทั่วไปที่มีความสนใจในการฝึกอาชีพการท าเบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
 
 



ระยะเวลา 

   เรียนรู้และฝึกทักษะ  จ านวน            ๖  ชั่วโมง  

     ภาคทฤษฎี ๒      ชั่วโมง 
     ภาคปฏิบัติ ๔      ชั่วโมง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



โครงสร้างหลักสตูร  จ านวน  6 ชั่วโมง 
 

ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ๑. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพ 

1.1 บอกความส าคัญ
ของการประกอบอาชีพ
การท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 
1.2 บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพได้แก่การ
ลงทุนแหล่งทุนความ
ต้องการของตลาด
หลักการตลาดกรรมวิธี
การผลิตและการขนส่ง 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ได้1.4 บอกทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
การท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 

1.1 ความส าคัญในการท า 
เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
1.2 การวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท า 
เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
1.2.1 การลงทุนและแหล่ง
ทุน 
1.2.2 ความต้องการของ
ตลาด 
1.2.3 หลักการตลาด 
1.2.4 กรรมวิธี 
1.2.5 การขนส่ง 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 
1.4.1 ความเสี่ยงจากภัย
ธรรมชาติ 
1.4.2 ความคุ้มค่าในการ
ลงทุน 
1.4.3 ความต้องการด้าน
การตลาด 
 
 

1.1 วิทยากรบรรยาย
ความส าคัญในการท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพและให้
ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจาก
เอกสารสื่ออิเล็กทรอนิกส์
เพ่ือนาข้อมูลการคิด
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์อาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพต้ม
จากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกันแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ความส าคัญความเป็นไปได้
แหล่งเกีย่วกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพใน
รูปแบบที่เหมาะสมกับ
ตนเองเช่นลูกจ้างเจ้าของ
กิจการเกษตรกรพ่อค้า
ฯลฯโดยค านึงถึงความ
เสี่ยงจากภัยธรรมชาติ
ความคุ้มค่าและความ
ต้องการของตลาด 
 
 
 

 

1 ชม.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๒. 2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อ
สุขภาพ       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 เตรียมการประกอบ
อาชีพการท าเบเกอรี่ 
- สถานที/่พ้ืนที่ในการ
ฝึกปฏิบัติ 
-การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
2.2 ฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพการท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพต้ม 
-กรรมวิธีในการท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
-การดูแล/การเก็บรักษา 
-บรรจุภัณฑ์ 
2.3 ดูแลรักษาเพ่ือ
บริโภคหรือจ าหน่าย 

2.1 ขั้นการเตรียมการ
ประกอบอาชีพการท าเบเกอ
รี่เพื่อสุขภาพ 
  2.๑.๑สถานที/่พ้ืนที่ 
  2.๑.๒การคัดเลือกวัตถุดิบ 
  2.๑.๓การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ 
2.2 ขั้นฝึกทักษะการ
ประกอบอาชีพการท าเบเกอ
รี่เพื่อสุขภาพ 
  2.๒.๑วิธีท าเบเกอรี่เพื่อ
สุขภาพ 
  2.๒.๒การดูแล/การเก็บ
รักษา 
  2.๒.๓การบรรจุภัณฑ์ 
2.3 ขั้นการดูแลรักษาเพ่ือ

บริโภคหรือจ าหน่าย 

2.1 วิทยากรบรรยายและให้
ผู้เรียนศึกษาเอกสารที่เก่ียวกับ
การท าเบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้การท า 
เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
2.3 จัดท าแผนการฝึกปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 
2.4 วิทยากรบรรยายพร้อม
สาธิตและให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการท า 
เบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
-เตรียมพื้นท่ีในการฝึกปฏิบัติ 
-เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

 1 ชม 

๓. 3. การบริหาร
จัดการในการ
ท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพ 

3.1 บริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 
  - การดูแลรักษา
คุณภาพขนม 
  - ลดต้นทุนในการผลิต
ขนม 
3.2 จัดการการตลาด 
  - ท าฐานข้อมูลลูกค้าที่
ใช้บริการ/คู่แข่ง 
  - โฆษณา
ประชาสัมพันธ์ 
  - ส่งเสริมการขายและ
การบริการ 
3.3 จัดการความเสี่ยง 
  3.3.1 วิเคราะห์
ศักยภาพในการประกอบ
อาชีพการการท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพ  
3.3.2 แก้ปัญหาความ 

3.1 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพ 
  3.1.1  การดูแลรักษาการ
ควบคุมคุณภาพเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 
  3.1.2  การลดต้นทุนใน
การผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 
3.2 การจัดการการตลาด 
  3.๒.1 การท าฐานข้อมูล
ลูกค้าท่ีใช้บริการ/คู่แข่ง 
  3.๒.๒การโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ 
  3.๒.๓การส่งเสริมการขาย
และการบริการ 
3.3 การจัดการความเสี่ยง 
 
 
 

 

วิธีท าบราวนี่ฟักทอง 
     1. บดฟักทองนึ่งพอ
ละเอียด ใส่ไข่ไก่ลงไปทั้งฟอง 
ตามด้วยกลิ่นวานิลลา คนให้
เข้ากัน เติมความหวานโดยใช้
น้ าผึ้งหรือน้ าตาลหญ้าหวาน 
เติมผงโกโก้ลงไปผสม แอนใช้
เป็นผงโกโก้สีเข้ม คนให้เข้ากัน 
ตามด้วยเกล็ดข้าวโอ๊ต ตามด้วย
ผงฟูกับเบกก้ิงโซดา คนให้เข้า
กัน 
     2. ตักใส่พิมพ์ส าหรับนึ่ง
และส าหรับอบ โรยหน้าด้วย
ธัญพืชอบตามชอบ ถ้าน าไปอบ
ให้น าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 
180 องศาเซลเซียส ใช้ไฟบน-
ล่าง ประมาณ 15 นาที ถ้า
น าไปนึ่งใช้ไฟปานกลาง 
ประมาณ 15 นาที หรือจน
ขนมสุก 

 3 ชม. 

 
 
 
 



ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๔. 4. โครงการ

ประกอบอาชีพ
การท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพ 
๔.๑ 
ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ 
๔.๒ ประโยชน์
ของโครงการ
อาชีพ 
๔.๓ 
องค์ประกอบ
ของโครงการ
อาชีพ 
๔.๔ การเขียน
โครงการอาชีพ 

 

4.1 บอกความส าคัญ
ของโครงการอาชีพ
การท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพได้ 
4.2. บอกประโยชน์
ของโครงการอาชีพ
การท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพได้ 
4.3 บอก
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ
ได้ 
4.4 อธิบาย
ความหมายของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ
ได้ 
4.5 อธิบายลักษณะ
การเขียนที่ดีของ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพท าเบ
เกอรี่เพ่ือสุขภาพได้ 
4.6 เขียนโครงการใน
แต่ละองค์ประกอบให้
เหมาะสมและถูกต้อง
ได้ 
4.7 ตรวจสอบความ
เหมาะสมและ
สอดคล้องของ
โครงการอาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ
ได้ 
 
 
 

4.1 ความส าคัญของ
โครงการอาชีพการท าเบเกอ
รี่เพื่อสุขภาพ 
4.2 ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพการท าเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 
4.3 องค์ประกอบของ
โครงงานอาชีพท าเบเกอรี่
เพ่ือสุขภาพ 
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 
4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพการ
ท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 

4.๑ วิทยากรบรรยาย
และจัดให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความส าคัญของโครงการ
อาชีพประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ
องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพแล้วจัด
กิจกรรมการสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็นเพื่อสร้างแนวคิด
ในการดาเนินกิจกรรม
การเรียนรู้ 
4.๒จัดให้ผู้เรียนศึกษา
สาระข้อมูลเรื่องตัวอย่าง
การเขียนโครงการอาชีพที่
ดีเหมาะสมและถูกต้อง
พร้อมจัดการอภิปรายเพื่อ
สรุปแนวคิดเป็นแนวทาง
ในการเขียนโครงการ
อาชีพที่ดีเหมาะสมและ
ถูกต้อง 
 
 
 
 

 
๑ ชม. 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
  

ที ่
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

    4.3ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
เขียนโครงการอาชีพ 
4.4 ก าหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพ 
4.5 ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
 4.6 ก าหนดให้ผู้เรียน
เขียนโครงการอาชีพของ
ตนเองเพ่ือเสนอขอรับ
การสนับสนุนงบประมาณ
ด าเนินงานอาชีพและใช้
ในการด าเนินการ
ประกอบอาชีพต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รวม ๒ ๔ 
   
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

๑. การบรรยาย 
๒. การสาธิต ทดลอง 
๓. การศึกษาดูงาน 
๔. การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทเรียน 
๕. การฝึกปฏิบัติ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
๑. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
๒. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวัดและประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
 
 
 



การจบหลักสูตร 
 ๑.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๒.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 ๓.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 ๑.  หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.  ใบส าคัญออกโดยศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอ/เขต 
 ๓.  ทะเบียนคุมใบส าคัญ 
 
การเทียบโอน 
  ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใด
ระดับหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 

******************************************* 


