
หลักสูตรอาชีพ การท าเค้กกล้วยหอม  จ านวน 3 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย มีนโยบายมุ่งเน้นการจัด
การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่ม
อาชีพ ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและอาชีพ
เฉพาะทางท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้  ความสามารถ เจตคติท่ีดีต่อ
การประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความส าคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเป็นภารกิจท่ีส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้
ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพหลักสูตรระยะส้ัน  กลุ่มสนใจไม่เกิน  
๓๐ ช่ัวโมง เพื่อให้ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ท่ีได้รับไปประกอบอาชีพได้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อให้มีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการ ให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามหลักภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ังของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี  และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิส านึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิด

รายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

 

จุดมุ่งหมาย 
๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการน าไปประกอบอาชีพ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการท าเค้กกล้วยหอม 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได้ หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอาชีพได้น า 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลาโครงสร้างหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม จ านวน 3 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี  30  นาที  
 ภาคปฏิบัติ    2  ช่ัวโมง  30  นาที 
 



 
โครงสร้างหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม  จ านวน  3  ชั่วโมง 

 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์การท าเค้ก
กล้วยหอม และการ
เตรียมวัตถุดิบ 
 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
การท าเค้กกล้วยหอม 

- วัสดุอุปกรณ์และ   
การท าเค้กกล้วยหอม 
1. วัสดุ   
- แป้งสาลีบัวแดง 180 
กรัม 
- ผงฟู ½ ช้อนชา 
- เบกกิ้งโซดา ¼ ช้อนชา  
(3  ครั้ง) 
- น้ าตาลทราย 190 กรัม 
- เกลือ  ½ ช้อนชา 
- น้ ามันพืช  170  กรัม 
- ไข่ไก่  2  ฟอง 
- กล่ินกล้วย 1 ช้อนชา 
- กล้วยหอมสุก 200 
กรัม 
- นมสด (รสจืด) 60กรัม 
- โยเกิร์ต (รสธรรมชาติ)  
40  กรัม 
- เกลือ ½ ช้อนชา 
(ได้จ านวน ๒๕ ถ้วย) 
ความรู้พื้นฐานและ
ขั้นตอน 
วิธีการท าเค้กกล้วยหอม 
1)  อุ่นเตาอบอุณหภูมิ 
200 องศา  ไฟบน-ล่าง 
2)  ร่อนแป้ง  ผงฟู      
เบกกิ้งโซดา  พักไว้ 
3)  บดกล้วย  ใส่โยเกิร์ต  
และนมสด คนให้เข้ากัน
พักไว ้
  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ท าเค้กกล้วยหอม 
และเทคนิคการ
เลือกใช้วัตถุดิบการ
ท าเค้กกล้วยหอม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การท าเค้กกล้วยหอม  
ในแต่ละขั้นตอน 

20
นาที 

 

 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม  จ านวน  ๓  ชั่วโมง 
 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   4)  ตวงน้ ามัน  น้ าตาล
ทราย  เกลือ  ไข่ไก่  คน
ให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ  
แล้วเทลงในส่วนผสมของ
แป้ง คนให้เข้ากัน จนไม่
เห็นผงแป้ง  หลังจากนั้น
เทส่วนผสมของกล้วย  
โดยแบ่งใส่ 2 ครั้ง คนให้
เข้ากัน 
5)  ใส่กล่ินกล้วย คนให้
เข้ากัน 
6)  ตักใส่พิมพ์ถ้วยจีบ 
7)  น าเข้าเตาอบ ด้วยไฟ
อุณหภูมิ  200  องศา  
จ านวน  10  นาที 
8)  เมื่อครบ 10 นาที
แล้ว  ลดอุณหภูมิลง  
150  องศา 
9)  อบต่อจนสุก     

   

๒ วิธีการท าเค้กกล้วยหอม - เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐานด้าน
การท าเค้กกล้วยหอม 
 
- สามารถการท าเค้ก
กล้วยหอมได้ 

- ความรู้พื้นฐานและ
เทคนิคการท า 
เค้กกล้วยหอม 
 
- ลงมือปฏิบัติ 
การท าเค้กกล้วยหอม 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามขั้นตอน
การท าเค้กกล้วยหอม
แบบต่าง ๆ พร้อมกับ
การตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน 
การสอน 

 2
ชั่วโมง 
๓๐ 
นาที 

 

๓ การจัดการและการ
จ าหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จ าหน่าย 
- การบรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกท าเล /  
การจ าหน่าย                         
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยายเทคนิค
เลือกบรรจภุัณฑ์ เพ่ือให้
เกิดเอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมากข้ึน 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

1๐ 
นาที 

 

รวม 

๓๐ 
นาที 

2 
ช่ัวโมง
30 
นาที 

 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย ได้แก่ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้
ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 
 
การวัดและประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.  มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าเค้กกล้วยหอม  
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากการจบหลักสูตร 
 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 
การเทียบโอน 
 - 


