
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม    จ านวน   ๖  ชั่วโมง 

ด้านอุตสาหกรรม 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบัวเชด 

ความเป็นมา 
 ส่งเสริมสนับสนุนเป็นการฝึกทักษะอาชีพตามแนวทางศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน  เพื่อพัฒนาอาชีพให้
ประชาชนมีรายได้มีงานท า  เป็นการพัฒนาด้านอาชีพ  การจัดอบรมการฝึกอาชีพตามความเหมาะสม และ
ความต้องการของประชาชนในท้องถิ่น 

 หลักการของหลักสูตร 
ปัจจุบันนี้  ก ารท า เค้ กกล้ วยหอม จึ ง เป็นทาง เลื อกที่ จะช่ วยให้มี แนวทางในการ เลือก 

เป็นอาชีพเสริมในการท าเป็นอาชีพเพิ่มรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว และท าให้เราสามารถพึ่งพาตนเองได้ 
อีกทั้งประชาชนในพื้นที่ได้บริโภคขนมที่ได้ท าใหม่ สดแบบวันต่อวัน และไม่น าของที่ไม่สดใหม่มาจ าหน่ าย 
การท าเค้กกล้วยหอมนั้นเป็นท าสิ่งที่ท าเป็นอยู่แล้วพัฒนาและต่อยอดเพื่อการท าเป็นอาชีพ เพราะขนมก็เป็นสิ่ง
หนึ่งที่คนไทยนิยมกันจ านวนมาก ไม่ว่าจะเป็นเทศกาลไหนก็จะนิยมใช้ขนมเป็นส่วนประกอบของงานกันอยู่
แล้ว    

ดังนั้น สกร.อ าเภอบัวเชด จึงจัดโครงการพัฒนาอาชีพหลักสูตรระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน  ๓๐ 
ชั่วโมง)  หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม  จ านวน ๖ ชั่วโมง ขึ้นเพื่อตอบสนองนโยบายและจุดเน้นการ
ด าเนินงานส่งเสริมและสนับสนุนงานการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ให้มีประสิทธิภาพและมี
ประสิทธิผล พร้อมทั้งมีประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพและการลดรายจ่ายเพิ่มรายได้ของประชาชนในพื้นที่ 
อ าเภอบัวเชด  จังหวัดสุรินทร์ 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมเข้าใจในท าเค้กกล้วยหอมได้ 

2. เพิ่มทักษะงานฝีมือในการท าเค้กกล้วยหอมเพื่อการเรียนรู้และใช้เป็นอาชีพเสริมต่อไป 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 ช่องทางการ

ประกอบ
อาชีพการท า
เค้กกล้วยหอม 

๑.อธิบายความส าคัญของ
การประกอบอาชีพการท า
เค้กกล้วยหอม 
๒.บอกความเป็นไปได้ของ
การประกอบอาชีพการท า
เค้กกล้วยหอม 
๓.บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าเค้กกล้วยหอม 

๑.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ
การท าเค้กกล้วยหอม 
๒.ความเป็นไปได้ในการท าเค้กกล้วย
หอม-ความต้องการของตลาด 
-การใช้แรงงาน 
-การจัดหาวัสดุอุปกรณ์ 
๓.แหล่งเรียนรู้ 
๔.ทิศทางการประกอบอาชีพการท า
เค้กกล้วยหอม 

๑.ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สื่อของ
จริง เพื่อน าข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพ 
๒.ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการแหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจ
เลือก 

๓๐ 
นาท ี

 

2 ทักษะอาชีพ
การท าท าเค้ก
กล้วยหอม 

๑.สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพ
การท าพิมเสนน้ าสมุนไพรได้ 
๒.สามารถบอกขั้นตอนการ
ท าเค้กกล้วยหอมได้ 
๓.มีความรู้เรื่องคุณค่า
ทางการท าเค้กกล้วยหอม 

๑.ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการท า
เค้กกล้วยหอม 
-สถานที่/พื้นที่ 
-การคัดเลือกวัตถุดิบ 
๒.การเตรียมวัตถุดิบ 
-การคัดเลือกและวิธีการซื้อวัตถุดิบ 
-การหาแหล่งวัตถุดิบ 
๓.ขั้นตอนการฝึกทักษะการท าเค้ก
กล้วยหอม 

บรรยาย สาธิต ฝึก 
ปฏิบัติจริง 
วิทยากรประเมินผล การ
ท าเค้กกล้วยหอม 

๓๐ 
นาท ี

๓ 
ชั่วโมง 

3 การบรรจุ 
ภัณฑ์และการ
เก็บรักษาเพื่อ
การบริโภค
หรือจ าหน่าย 

เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถ
เอื้ อประโยชน์ ได้ ดี  มี ความ
ปลอดภั ย ประหยั ดและมี
ประสิทธิภาพ 

๑.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วมถึงการ
รักษาระดับคุณภาพ ให้ไว้ในระดับ
คงที่และยาวนานที่สุดที่จะเป็นได้ โดย
การลดหรือก าจัดปัจจัยต่างๆ ที่มี
ผลกระทบต่อการเส่ือมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

บรรยายให้ความรู้ 
ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น สรุป
ความรู ้

๓๐ 
นาท ี

๓๐ 
นาท ี

4 การบริหาร
จัดการอาชีพ
อย่างมี 
ประสิทธิภาพ
และมี
คุณธรรม 

-เพื่อให้ผู้เรียนสามารถคิด
ราคา ต้นทุนการผลิต 
-เพื่อให้ผู้เรียนบอกเทคนิค 
กลยุทธ์ วิธีการขายด้วย
ช่องทางที่หลากหลาย 
 -เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ ปัจจัยเสี่ยงในการ
ประกอบอาชีพ  
-เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรม 
ในการประกอบอาชีพ 

๑. การคิดราคาต้นทุนการผลิต  
๒. เทคนิค กลยุทธ์ และวิธีการขาย  
๓. ปัจจัยเสี่ยงในการประกอบอาชีพ 
แนวทางในการป้องกันแก้ไข 
๔. คุณธรรมจริยธรรมที่ดีในการ
ประกอบ อาชีพ 

บรรยายให้ความรู้
ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น สรุป
ความรู้และวิเคราะห์ 
ปัจจัยเส่ียงในการ
ประกอบอาชีพการ
ท าเค้กกล้วยหอม 

๓๐ 
นาท ี

๓๐ 
นาท ี

รวม ๒ ๔ 
รวม (ทฤษฎแีละปฏิบัต)ิ ๖ ชั่วโมง 



 
สื่อการเรียนรู ้

๑. วัสดุ,อุปกรณ์ในการท าเค้กกล้วยหอม 
๒. ใบความรู ้
๓. วิทยากร 

การวัดผลประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคณุภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ

หลักสูตร 
เงื่อนไขการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 60  
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ  

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากอบรม 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนาไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ

การศกึษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชพีวชิาเลือกที่สถานศึกษา 
 

 
                                 ลงชื่อ                                       ผู้เสนอหลักสูตร 

            (นางสาวสกาวเดือน  ยิ่งชื่น) 
    คร ูกศน.ต าบล 

 
 

ลงชื่อ                                 ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

               (นายสมบัต ิ เอน็ดู) 
              ประธานคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
     ลงชื่อ                                  ผู้อนุมตัิหลักสตูร 

           (นางสมจิต  ผาดไธสง) 
 ผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสรมิการเรียนรูอ้ าเภอสังขะ 

รักษาการในต าแหน่งผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบัวเชด     



แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร ................................................................................................................................... 
หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม จ านวน ๖  ชั่วโมง (เรียนวันละ  ๓ ชั่วโมง) 
วันที่   ........................................................................................เวลาเรียน..........................น. 
สถานที่จัดการเรียน  ............................................................................................................. 

 

วัน เดือน ปี เน้ือหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

วันที่ ............................... 
……………………………………….. 

เวลา......................  น. 
 

1. ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ  
1.1 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.2 แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบอาชพีการ
ท าเค้กกล้วยหอม 
1.3. ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าเค้กกลว้ยหอม 

-วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ หลักสูตรการ
ท าเค้กกล้วยหอม 
๑.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ  
๒.ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ  
๓. แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชพี
การท าเค้กกล้วยหอม 
๔. ทิศทางการประกอบอาชีพ การท าท าเค้กกลว้ย
หอม 
- รว่มกันอภิปรายและสรปุผล / เสวนาแลกเปลี่ยน
เรียนรู้  

 ๑  ชม. 

2. ขั้นเตรียมการ ในการท า
เค้กกล้วยหอม 
วัสดุอุปกรณ ์
1. กล้วยหอมสุกงอม 300 
กรัม ปอกเปลือกก่อนชั่ง
น้ าหนัก 
2. น้ ามะนาว 1 ช้อนชา 
3. แป้งเค้ก  200 กรัม 
4. ผงฟ ู1 ช้อนชา 
5. เบกิ้งโซดา 1 ช้อนชา 
6. กลิ่นวนิลา 1 ฝา 
7. น้ าตาลทราย 200 กรัม 
8. นมจืด 10 ซีซี 
9. ไข่ไก่ 2 ฟอง 
10. น้ ามันร าข้าว 100 กรัม 

การลงมือปฏิบัติขั้นตอนการผลิต 
วิธีท าขั้นตอนและการปฏิบัติงาน 
1. บดกล้วยหอมให้ละเอยีดแล้วใส่มะนาวลงไป 
คนให้เข้ากันพักทิ้งไว้ 10 – 15 นาที                     
2. ใส่ไข่ น้ าตาล นม กลิน่วนิลา ลงในภาชนะ      
แล้วคนให้เข้ากัน ตามดว้ยกล้วยและน้ ามันร าข้าว          
3. ค่อยๆเติมแป้งลงไปในส่วนผสมที่ได้ตะล่อม      
ให้เข้ากันจนหมด  (ใช้ตะกร้อมือ)                       
4. น าแป้งใส่พิมพ ์ตกแตง่หน้าเค้กตามชอบ         
(งาขาว งาด าคัว่ ลูกเกด เมล็ดฟักทอง)               
5. ตั้งไฟกลางค่อยข้างแรง ตั้งเวลานึ่งประมาณ 
20 นาท ี                                              
6. พอสกุยกลง ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นแกะเค้กออก           
จากพิมพ์ เก็บใส่ภาชนะแบบมีฝาปดิ เก็บไว้ใน
อุณหภูมิปกติได้ 3 วัน (สูตรนี้ไม่ใส่สารกันเสีย) 

๔  ชม. 

 
 

3. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท าเค้ก
กล้วยหอม 

1. ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน ประเทศและโลก จาก

๑  ชม. 



3.1.1 สามารถบริหาร
จัดการในการประกอบอาชีพ
การท าเค้กกล้วยหอม 
3.1.2 การจัดการเกี่ยวกบั
การควบคุมคุณภาพการท า
เค้กกล้วยหอม 
3.1.3 การคดิค านวณตน้ทุน
การท าเค้กกล้วยหอม 

สื่อต่างๆ ทั้งเอกสาร สื่อบุคคล สื่ออิเล็กทรอนิกส์
ต่างๆและแหล่งเรียนรู้  
2. แบ่งกลุ่มศึกษาวิเคราะห์และระดมความคิดเหน็
เกี่ยวกับปัจจัยความเสี่ยงที่คาดว่าจะเกิดขึ้น 
รวมทั้งหาแนวทางในการจัดการความเสี่ยง  
3. ฝึกปฏิบัติการคิดค านวณต้นทุน ก าไร การ
จัดท าบัญช ีการก าหนดราคา การส่งเสริมการขาย 
การกระจายสินค้า  
4. ร่วมกันอภิปราย / เสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
ชั้นเรียน 

   
 
                                                                          
ลงชื่อ.............................................วิทยากร           ลงชื่อ.............................................ครู กศน.ต าบล 

      (………………………………………………………)                 (………………………………………………………) 
วันที่ .........../.........................../...........                 วันที ่.........../.........................../........... 

 
 
 

ลงชื่อ.............................................ผูต้รวจแผน             ลงชื่อ.............................................ผู้อนุมตั ิ

    (………………………………………………………)                                 (………………………………………………………) 
   วันที่ .........../.........................../...........           วันที ่.........../.........................../........... 
 


