
 
 

ช่ือหลักสูตร   การทําขนมเคกกลวยน้ําวา 
จํานวน  3  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖6  มีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ี
สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพ
และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่อง
ไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ัน ไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพือ่ใหผูเขารวมโครงการ
นําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแต

ละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอตนเอง 

ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกดิรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําขนมเคกกลวยน้ําวา 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



 
 
 

 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  3 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  1  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  2  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การทําขนมเคกกลวยน้ําวา 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทํา
ขนมเคกกลวย
น้ําวาและการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การทําขนม
เคกกลวย
น้ําวา 
 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการทําขนม
เคกกลวยน้ําวา 
อุปกรณ 
- เครื่องตีแปง 
- ซึ้งนึ่ง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- เตาแกส 
วัสดุการทําขนมเคกกลวยน้ําวา 

1. กลวยน้ําหวาสุก   3 หว ี              
2. นมเทียม     3 กระปอง             
3. เนยเทียม     1 กิโลกรัม             
4. แปงเคก      2  ถุง                     
5. ไขไก         20  ฟอง                 
6. น้ําตาลทราย   3 กิโลกรัม              
7. ผงฟูเบคกิ้งโซดา    1  ถุง           
8. กล่ินวานิลา      1  ขวด             
9. ถวยอบขนม     2 หอ 
10. กลองใสขนมทรงโดม   2 หอ 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําขนมเคกกลวย
น้ําวาและเทคนิค
การเลือกใชวัสดุ
การทําขนมเคก
กลวยน้ําวา 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําขนมเคก
กลวยน้ําวา 
ในแตละข้ันตอน 

30 
นาที.  

 

๒ การทําขนมเคก
กลวยน้ําวา 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การทําขนม
เคกกลวย
น้ําวา 
๒.สามารถทํา
ขนมเคกกลวย
น้ําวาได  

ข้ันตอนการทําขนมเคกกลวยน้ําวา 
1.นํากลวยน้ําหวามาขูดตามแนวยาว
ใหได 1 ถวย (การขูดกลวยจะทําให
เสนไยไมขาด เวลาอบ หรือนึ่งเสร็จ 
เคกจะออกมาเปนลายสวยงาม) 
2.ตีนม และน้ําตาลทรายแดง เขา

ดวยกันจนน้ําตาลละลาย  

 3. รอนแปงอเนกประสงค ผงฟู เบ

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทําขนม
เคกกลวยน้ําวา 
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 

 
2 

ช่ัวโมง 
  



 
 

กกิ้งโซดา และเกลือ ลงไป และคนให

พอเขากัน  

4. ใสน้ํามะนาว และกลวยบด และคน

ใหพอเขากันอีกครั้ง  

5. นําแปงท่ีผสมแลว ใสถวยอบขนาด

ตามชอบ ⅔ ของถวย  

6. นําไปนึ่งประมาณ 15 - 20 นาที 

จากนั้นจัดใสจาน พรอมเสิรฟ  

๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอ

บาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

30 
นาที 

 

 

 1 
ช่ัวโมง 

2 
ช่ัวโมง 

 
 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา 

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําขนมเคกกลวยน้ําวา 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 



 
 

 
 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 


