
ศูนย์ส่งเสรมิการเรยีนรู้ระดับอำเภอสนม 
หลักสูตร การทำเค้กกล้วยหอมนึ่ง 

จำนวน ๓ ช่ัวโมง 
กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 

ความเป็นมา  
               การทำขนมเค้กกล้วยหอมมีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำท่ีพิถีพิถันรสชาติ 
อร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีท่ีประณีตบรรจง เป็นขนมพื้นบ้านนิยม ทำ
เป็นขนม เครื่องไทยทานถวายพระภิกษุในพิธีต่างๆ เป็นของแจกในหมู่ญาติมิตรและเทศกาลต่าง ๆ ขนมเค้กกล้วยหอม
นึ่งสามารถทำรับประทานเองได้เพราะเป็นขนมท่ีท าไม่ยากและ หาวัตถุดิบได้ง่ายตามท้องตลาดท่ัวไป ปัจจุบันคนรุ่น
ใหม่นิยมรับประทานขนมท่ีจำหน่ายตามร้านซุปเปอร์มาร์เก็ตเป็นจำนวนมากและให้ความสนใจขนม ไทยน้อยลงอีกท้ัง
เมื่อมีงานพิธีต่าง ๆ ขนมเค้กกล้วยหอมยังคงเป็นท่ีนิยมทำการอย่างแพร่หลายในปัจจุบันนี้ เพื่อให้ประชาชนได้มี
ความรู้ในการประกอบอาชีพในการเค้กกล้วยหอมและมีทักษะในการประกอบอาชีพ การทำขนมเพื่อพัฒนาอาชีพ และ
การมีงานท าในชุมชนต่อไป 

หลักการของหลักสูตร  
๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ  
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี  
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  
๒. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่ายสถานประกอบการเพื่อประโยชน์ในการประกอบ  
อาชีพและการศึกษาดูงาน  
๓. เป็นหลกัสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลกัสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช ๒๕๕๑ ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  
๔. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ  
๕. ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ศักยภาพด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเล ท่ีต้ัง 
ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

จุดมุ่งหมาย  
๑. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง  
๒. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อม  
๓. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. ความรู้ความเขา้ใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
๕. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกโรงเรียน  
๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
๒. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลาเรียน การเรียนรู้ และฝึกทักษะ จำนวน ๓ ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตร จำนวน ๓ ชั่วโมง 

เร่ือง จดุประสงคก์าร
เรียนรู ้

เนือ้หา การจดักระบวนการ
เรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบติั 

๑. ช่องทางการ  
ประกอบอาชีพ วิชา 
การทำเค้กกล้วยหอม
น ึ่ง 
 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนมี  
ความรู้เกี่ยวกับการ  
เลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ 
ใน การทำขนม 
 

๑. ความรู้เบ้ืองต้น  
เกี่ยวกับการทำเค้ก  
กล้วยหอมนึ่ง 
๒. การเลือกซื้อวัตถุดิบ  
ท่ีใช้ 
 

๑. บรรยายให้ความรู้
แบบรายบุคคล ตาม 
หลักการ Socail 
distancing (การเว้น 
ระยะห่างทางสังคม) 
ตามมาตรการป้อง 
การ และเฝ้าระวัง การ
แพร่ระบาดเช้ือ โค 
วิด-๑๙ โดยใช้ ส่ือการ
สอน ดังนี้  
- เอกสารคู่มือ  
- คลิปวีดีโอ/Youtobe 
๒. ศึกษาข้อมูลด้วย
ตนเองจากส่ือ  
ออนไลน์/แหล่งเรียนรู้/
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
๓. สรุปความรู้ท่ีได้จาก
แหล่งเรียนรู้ 

1  
 

- 

๒. ทักษะเกี่ยวกับ  
การประกอบอาชีพ 
วิชาการทำเค้ก  
กล้วยหอมนึ่ง 

 

๒. เพื่อให้ผู้เรียน  
สามารถทำขนมได้ 
 

๓. การเตรียมวัตถุดิบ  
และอุปกรณ์  
๔. ส่วนผสมต่างๆ ของ  
การทำเค้กกล้วยหอมนึ่ง 
 

๑.อธิบายการเตรียม
วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
การทำเค้กกล้วยหอม
นึ่ง  
๒.การส่วนผสมต่างๆ 
ของ การทำเค้ก 
กล้วยหอมนึ่ง  
๓. ใช้ส่ือประกอบการ
เรียนรู้  
- คลิปวีดีโอ/Youtobe 
๔. วิทยากรสาธิต/
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
 

- 1 
 

 

 



เร่ือง จดุประสงคก์าร
เรียนรู ้

เนือ้หา การจดักระบวนการ
เรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบติั 

๓. การบริหารจัดการ 
ในการประกอบอาชีพ 
วิชา การทำเค้ก 
กล้วยหอมนึ่ง 
๔. โครงการ ประกอบ  
อาชีพวิชาการทำเค้ก  
กล้วยหอมนึ่ง 
 

๒. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถ ทำเค้กกล้วย
หอมนึ่ง 
๓. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถนำความรู้ท่ี
ได้รับไปประกอบ
อาชีพได้ 
 

๕. ข้ันตอนการทำเค้ก  
กล้วยหอมนึ่ง 
๖. การบรรจุหีบห่อ  
๗. วิธีการเก็บรักษา  
๘. การตลาดการ  
จำหน่าย 
 

๑. ข้ันตอนการทำเค้ก
กล้วยหอมนึ่ง  
๒. ใช้ส่ือประกอบการ
เรียนรู้  
- คลิปวีดีโอ/Youtobe 
๔. วิทยากรสาธิต/
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
. อธิบายข้ันตอนการ
บรรจุหีบห่อในการทำ 
เค้กกล้วยหอมนึ่ง  
๒. การวิธีการเก็บ
รักษาการทำเค้กกล้วย 
หอมนึ่ง 
๓. อธิบายการตลาด 
การจำหน่าย 

- ๑ 

รวม ๓ 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา  
๒. ศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้  
๓. การแลกเปล่ียนเรียนรู้  
๔. การปฏบิัติจริง  
สื่อการเรียนรู้  
๑. ส่ือส่ิงพิมพ์ ได้แก่ หนังสือ แผ่นพับ ใบความรู้  
๒. วัสดุ อุปกรณ์ ในการทำเค้กกล้วยหอมนึ่ง 
3. ส่ือบุคคล/ภูมิปัญญา/ผู้รู้  
4. ส่ือออนไลน์ คลิปวีดีโอ/ช่องยูทูป /FB Live 
การวัดและประเมินผล  
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน  
๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบหลักสูตร  
การจบหลักสูตร  
๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
๓. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ  
 



เอกสารหลักฐานการศึกษา  
๑. หลักฐานการประเมินผล  
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
การเทียบโอน  
ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑สาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 


