
 

 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง (ฉบับปรับปรุง พ.ศ.2566) 
หลักสูตรเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง จำนวน 6 ช่ัวโมง (ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอปราสาท) 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอปราสาท 
 
ความเป็นมา 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และ
ไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว
แล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพ่ือบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด  

การฝึกอบรมอาชีพระยะสั้นให้กับประชาชนในอำเภอปราสาท  ที่มุ่งพัฒนาด้านคุณภาพชีวิตที่เน้นส่งเสริม
สนับสนุนการจัดการศึกษา  และฝึกอาชีพ  ตามความเหมาะสมและความต้องการของประชาชนในท้องถิ่นตามที่แสดง
ความเห็นประชุมประชาคมหมู่บ้านเพื่อพัฒนารายได้ของประชาชน และฝึกอาชีพให้ประชาชนให้มีความสามารถ ใน
การพัฒนาตนเอง  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ สร้างความชำนาญและประสบการณ์ด้านการประกอบ
อาชีพ  และได้ยึดแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้กับประชาชนในชุมชนได้ปฏิบัติตาม อีกทั้งให้เกิดความ
สามัคคีสร้างความสมานฉันท์ภายในชุมชนและเป็นการรวมกลุ่มเพื่อสร้างอาชีพ สร้างรายได้ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอปราสาท  ได้เล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนาอาชีพในชุมชน  จึงได้จัดทำ
หลักสูตรการทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 

 
  
 

จุดมุ่งหมาย 
เพื ่อให้ผู ้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ มีทักษะ ในการทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง สามารถนำมาปรับใช้ใน

ชีวิตประจำวันหรือประกอบอาชีพได้   
          
เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไป  
 
 

ระยะเวลา   จำนวน  6  ชั่วโมง 
 - ภาคทฤษฎี  จำนวน   2  ชั่วโมง   
 - ภาคปฏิบัติ  จำนวน   4  ชั่วโมง   
 
 
 
 



 

 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 ความรู้
เบื้องต้นใน
การทำเค้ก
กล้วยหอม
แบบนึ่ง 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการทำเค้ก
กล้วยหอมแบบนึ่ง 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ
ในการเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์และวัตถุดิบ
การทำเค้กกล้วยหอม
แบบนึ่ง 

1. ความรู้
เบื้องต้นและ
ความเป็นมาใน
การทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 
2. การเลือก
วัสดุ/อุปกรณ์
และวัตถุดิบที่ใช้
เป็นส่วนผสมใน
การทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เบื้องต้นในการทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เรื่อง 
 - วัสดุ/อุปกรณ์ 
 - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการ
ทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น  

1 
ชม. 

- 1 
ชม. 

2 ขั้นตอนการ
ทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถการทำเค้ก
กล้วยหอมแบบนึ่งได้ 
 

1. ขั้นตอนและ
วิธีการการทำ
เค้กกล้วยหอม
แบบนึ่ง 

1. วิทยากรอธิบาย สาธิต
ขั้นตอนและวิธีการการทำเค้ก
กล้วยหอมแบบนึ่ง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติ
พร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึก
ปฏิบัติของผู้เรียน 

- 3 
ชม. 

3 
ชม. 

3 การบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ 
มีทักษะในการบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. ความรู้
เกี่ยวกับการ
บรรจุภัณฑ์ 
 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิต
เกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติ
พร้อมกับวิทยากร 

30 
นาท ี

30 
นาท ี

1 
ชม. 

4 ช่องทางการ
จำหน่าย
สินค้า 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับช่องทางการ
จำหน่ายสินค้า 
 

1. ความรู้
เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่าย
สินค้า  
2. การจำหน่าย
สินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
 

1. ครบูรรยายให้ความรู้เรื่อง
ความรู้เกี่ยวกับช่องทางการ
จำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการ
จำหน่ายสินค้าผ่านช่องทาง
ออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติ
พร้อมกับวิทยากร 

30 
นาท ี

30 
นาท ี

1 
ชม. 

รวม 2 ชม. 4 ชม. 6 ชม. 



 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสาร/ใบความรู้/แผ่นผับ เรื่องการทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 
 2. เว็ปไซต์ แหล่งที่มาของการทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 
 3. ภูมิปัญญา 
 
การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้และการฝึกปฎิบัติ 
2. การตรวจชิ้นงาน/ผลงาน 

 
เงื่อนไขการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
การเทียบโอน 
 ไม่สามารถเทียบโอนได้  เนื่องจากไม่ครบ 40 ชั่วโมง : 1 หน่วยกิต 
  

ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง พ.ศ. 2545 ลงวันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ . 
2554 (ข้อ9) การจัดทำและพัฒนาหลักสูตรให้ผู้อำนวยการสถานศึกษาสังกัดสำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบ
และการศึกษาตามอัธยาศัย เป็นผู้อนุมัติหลักสูตร โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

 
 

ลงชื่อ ..................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
       ( นางกานต์สินี  ขบวนดี ) 
  หวัหน้างานการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 

ลงชื่อ................................................ผู้อนุมัตหิลักสูตร 
                                  ( นางอรสา  สุภารี ) 

ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอปราสาท 
ปฏิบัติหน้าที่ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอปราสาท 

 

ลงชื่อ................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
                                (นายสุทิตย์  ขิมทอง) 
                       ประธานคณะกรรมการสถานศึกษา 

 



 

 

 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร............................................................................................. ....................................................... 
หลักสูตร.......... หลักสูตรอาชีพหลักสูตรเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง.........................จำนวน.........6......ชั่วโมง 
ระหว่างวันที…่………เดือน...................................... พ.ศ......................   เวลาเรียน.........................................น. 
สถานที่จัดการเรียน............................................................................................................. .......................................... 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 

วันที่......................... 
  เวลา......................น. 
 

1.ความรู้เบื้องต้นและความ
เป็นมาในการทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 
2.การเลือกวัสดุ/อุปกรณ์และ
วัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสมใน
การทำเค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 
 
 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นในการทำ
เค้กกล้วยหอมแบบนึ่ง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
 - วัสดุ/อุปกรณ์ 
 - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการทำเค้กกล้วยหอม
แบบนึ่ง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  

เรียนวันละ 6 ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชม.  
- ภาคปฏิบัติ 4 ชม. 

ขั้นตอนและวิธีการทำเค้ก
กล้วยหอมแบบนึ่ง 
 
 

1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนและวิธีการทำเค้กกล้วย
หอมแบบนึ่ง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 

ความรู้เกี่ยวกับการบรรจุ
ภัณฑ์  
 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับการบรรจุ
ภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

1.ความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า  
2.การจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
 

1. ครู บรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

 

    ลงชื่อ.................................................ครู....................    ลงชื่อ.................................................วิทยากร 

          (.................................................)                                          (..............................................)   

   วันที่..........เดือน.....................พ.ศ..................                            วันที่..........เดอืน.....................พ.ศ.................. 
 
 

    ลงชื่อ.................................................ผู้ตรวจแผน              ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติ 

          (.................................................)                                          (..............................................)   

   วันที่..........เดือน.....................พ.ศ..................                            วันที่..........เดือน.....................พ.ศ.......... ........ 


