
 
 
                                                                                                                                                                                         

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง  
หลักสูตรวิชา การท าขนมคุกก้ีเนยสด  จ านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและบริการ  
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 

 
ความเป็นมา 

 ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย ด้านการปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนา
ศักยภาพของคนไทยทุกช่วงวัย และนโยบายเร่งด่วน เรื่อง การเตรียมคนไทยสู่ศตวรรษท่ี 21 และพหุปัญญาของมนุษย์ท่ี
หลากหลาย ซึ่งตระหนักถึงความส าคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านท่ี 4 การศึกษาเพื่อพัฒนา
ทักษะอาชีพและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน ข้อท่ี 4.3 พัฒนาสมรรถนะอาชีพท่ีสอดคล้องกับความถนัด 
ความสนใจ โดยการ Re skill Up skill และ New skill เพื่อให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับสูงขึ้น พร้อมท้ัง
สร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมีการบูรณาการ
ความร่วมมือระหว่างงานท่ีเกี่ยวข้อง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอสังขะ ได้เล็งเห็นความส าคัญในการท าขนมคุกกี้เนยสด เนื่องจากเป็นขนมท่ีนิยม
ทานเป็นอาหารว่าง และมีวิธีการท าท่ีง่าย สามารถน ามาเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักได้ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท า
ขนมคุกกี้เนยสด เพื่อให้ประชาชนผู้สนใจสามารถน าความรู้ท่ีได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้
ให้กับตนเองและครอบครัว  

 

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีท าให้เกิดความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน 
3. เป็นหลักสูตรท่ียืดหยุ่น ท้ังเนื้อหา ระยะเวลา และการจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะการท าขนมคุกกี้เนยสด 
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพได้ 
๓.เพื่อให้ผู้เรียนมีการตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม ส่ิงแวดล้อม 
   คุณธรรม  จริยธรรม  
 

กลุ่มเป้าหมาย 
                           -ประชาชนท่ีสนใจมีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพ เป็น  
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิเช่นกลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ขาดโอกาส กลุ่มเยาวชน
นอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

 

ระยะเวลา   จ านวน ๖ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี   จ านวน     ๓  ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ    จ านวน     ๓  ช่ัวโมง 
        รวม    ๖  ช่ัวโมง 
 

/โครงสร้างหลักสูตร...



 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

                                                                                                                                                             /การจดั...... 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การท า
ขนมคุกกี้
เนยสด 

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับ
การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ท าขนมคุกกี้เนยสด 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถท าขนม
คุกกี้เนยสดได้ 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้
ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 

- ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการท า
ขนมคุกกี้เนยสด 
- การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ 
- การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ 
- ส่วนผสมต่าง ๆ  ของการท าขนมคุกกี้
เนยสด 
- ขัน้ตอนการท าขนมคุกกี้เนยสด 
- วิธีการเก็บรักษา 

วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้และฝึกปฏิบัติ 
เกี่ยวกับการท าขนม
คุกกี้เนยสด 

๑ ๑ 

2 ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพการ
ท าขนมคุกกี้
เนยสด 

- เพื่อให้ผู้เรียนบอกความส าคัญ
ในการประกอบอาชีพ 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์
ความเป็นไปได้ของการประกอบ
อาชีพ ธุรกิจการท าขนมคุกกี้เนย
สด 
 

- ความส าคัญในการท าขนมคุกกี้
เนยสด 
 - การวิเคราะห์ความ เป็นไปได้ใน
การประกอบ อาชีพการท าขนม
คุกกี้เนยสด 
- การลงทุนและ แหล่งทุน  
- ความต้องการของตลาด  
- หลักการตลาด  
- แหล่งเรียนรู้  
- ทิศทางการประกอบ อาชีพการ
ท าขนมคุกกี้เนยสด 
- ความต้องการด้านการตลาด 

- ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร ส่ือ ต่าง ๆ 
สถานท่ีจริง เพื่อน า
ข้อมูลมาใช้ในการ
ประกอบอาชีพ ท่ีมี
ความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
- ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสัมมนาแลกเปล่ียน
ข้อมูลความคิดเห็นและ
สรุปความรู้ 

๑ ๑ 

3 วิธีการท า 
ขนมคุกกี้
เนยสด 

- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ เตรียม
วัสดุ/อุปกรณ์และส่วนผสมในการ
ท าขนมคุกกี้เนยสด 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถท าขนม
คุกกี้เนยสดได้ 

- ขั้นตอนการท าขนมคุกกี้เนยสด 
- ขัน้ตอนฝึกทักษะการประกอบ
อาชีพการท าขนมคุกกี้เนยสด 
- วิธีการท าขนมคุกกี้เนยสด 
- การดูแล/การเก็บรักษา 
- การบรรจุภัณฑ์ 
- ขั้นตอนการดูแลรักษาเพื่อ 
บริโภคหรือจ าหน่าย  

- วิทยากรบรรยายและ
ให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
ท่ีเกี่ยวกับการท าขนม
คุกกี้เนยสด 
- อภิปรายแลกเปล่ียน
เรียนรู้การท าขนมคุกกี้
เนยสด 
- วิทยากรสาธิต และ
ให้ ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
ตามข้ันตอนการท า
ขนมคุกกี้เนยสด 

๑ ๑ 
 
 
 
 
 
 
 

 

 ๓ ๓ 
                                                                                                     รวม ๖ 



 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องการท าขนมคุกกี้เนยสด 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต

https://www.youtube.com/watch?v=MkC3Kc8KTb4 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
2. การประเมินจากผลส าเร็จของการท าขนมคุกกี้เนยสด 
3. การประเมินความรู้ทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
  1. หลักฐานการประเมินผล  

2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แผนการจดัการเรยีนรู้ 
วิทยากร ............................................ง    

หลักสูตร วิชาการท าขนมคุกกี้เนยสด จ านวน  ๖  ช่ัวโมง  (เรียนวันละ ๓ ช่ัวโมง) 
ระหว่างวนัท่ี ..........................................................เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๒.๐๐ น. 

สถานท่ีจัดการเรียน .............................................................  
 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

 
................................. 

 

๐๙.๐๐ น. 
- 

๑๒.๐๐ น. 

ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการท าขนมคุกก้ีเนยสด 
- ความรู้เกี่ยวกับการท าขนมคุกกี้เนยสด 

- การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์  
- การคัดเลือกวัสดุ 

- ช่องทางการประกอบอาชีพการท าขนมคุกกี้เนยสด 

- การออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
(จ านวน 1 วัน) 

 
................................ 

 
 

๐๙.๐๐ น. 
- 

๑๒.๐๐ น. 

วิธีการท าขนมคุกก้ีเนยสด 
- การบริหารต้นทุน 
- การออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
- ขั้นตอนการท าขนมคุกกี้เนยสด 
- การบรรจุภัณฑ์ขนมคุกกี้เนยสด 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
(จ านวน 1 วัน) 

 
 

 ลงช่ือ.................................................วิทยากร 

                                                   (.........................................) 
                                                      ......../.........../............. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 


