
 
 

                                 หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม  จำนวน   ๕  ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           
 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา  
สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเริมการเรียนรู้ปี  ๒๕๖๘ 
          จุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to 
Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชีพที่สามารถ
นำไปใช้ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี 
การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและ
นำความรู้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้อย่างยั่งยืน  และการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงาน
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจัดกิจกรรมฝึกอาชีพโดยสถานศึกษาใน
สังกัดกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความต้องการของผู้เรียนโดยให้มีการจัดกิจกรรมฝึก
อาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) 
ให้แก่ผู้เรียนและประชาชนทั่วไป  เช่น ช่างไฟฟ้า  ช่างประปา  ช่างแอร์   การค้าขาย  การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็น
เครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อมในการเข้าสู่อาชีพจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรม
ส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ และอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถ
นำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชีพเดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
สินค้า/บริการ การเพิ่มศักยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้เรื ่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผ่านระบบ
ออนไลน์  โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการ
ส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
การจดัการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมงีานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี ้
        ๑. เป็นหลักสูตรทีเ่น้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นต่างๆ ๕ ดา้น ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที ่
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชพีและการมงีานทำอย่างมีคณุภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสรา้งรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจติสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู ้ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
 
 
 

    แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



จุดมุ่งหมาย 
๑. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและมีทกัษะในการทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม   
๓. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปพัฒนาตนเอง สามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองได้ 

กลุ่มเป้าหมาย  
ประชากรวัยแรงงานทีต่อ้งการมีอาชีพใหม่ (New Skill) 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจดัการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด  ๕ ชัว่โมง 

 ภาคทฤษฎ ี     ๑    ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ      ๔    ชั่วโมง  
โครงสร้างหลักสูตร การทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม   

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด 
กระบวนการเรยีนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

  อุปกรณ์การ
ทำเค้กมะม่วง
หน้านิ่มและ
การเตรียม
วัสด ุ

- มีความรู้ ความเข้าใจ
และเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำเค้ก
มะม่วงหน้านิ่ม   

- อุปกรณ์และการทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม  
มีดังนี้ 
เตาอบไฟฟ้า  กระชอนรอ่นแป้ง  เครื่องตี
แป้ง  พาย  เตาไฟฟา้  ชาม  ช้อนตวง 
๑) แป้งเค้ก จำนวน  ๓ กิโลกรัม 
๒) น้ำตาลทราย  จำนวน ๓ กิโลกรัม 
๓) ผงฟู   จำนวน ๒ ซอง 
๔) ไข่ไก่  เบอร์ 0  จำนวน  ๑๐  ฟอง 
๕) นมจืด  จำนวน  ๓  กระป๋อง 
๖) สารเสริมคุณภาพ SP จำนวน ๑ 
กระป๋อง 
๗) กลิ่นวนิลา  จำนวน ๑ ขวด 
๘)  น้ำมันถั่วเหลือง   จำนวน  ๑  ขวด 
๙)  น้ำมะม่วงเข้มข้น ซันควิก  จำนวน ๑ 
ขวด 
๑๐) แป้งกวนไส้  จำนวน ๑ ถุง 
๑๑) เนยสด  จำนวน ๑  กิโลกรัม 
๑๒)  สีผสมอาหารสีเหลือง  จำนวน ๑ 
ขวด 
๑๓)  ผลมะม่วงสุกสด   จำนวน  ๑  
กิโลกรัม 
๑๔)  ถ้วยฟอยลพ์ร้อมฝา จำนวน ๑ แพค 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำเค้กมะม่วงหน้า
นิ่ม  และเทคนิคการ
เลือกใช้วัสดุการทำ
เค้กมะม่วงหน้านิ่ม   
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การทำเค้กมะม่วง
หน้านิ่ม  ในแต่ละ
ขั้นตอน 

๓๐ 
นาที 

 

๒ การทำเค้ก
มะม่วงหน้านิ่ม   

- เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรูพ้ื้นฐานด้าน
การทำการทำเค้ก
มะม่วงหน้านิ่มได้ 

๒.๑  ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการทำ
เค้กมะม่วงหน้านิ่ม   
 ๒.๑.๑ ความรู้เกี่ยวกับการทำเค้กมะม่วง
หน้านิ่ม   
๒.๒  ขั้นตอนการทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม 

-วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทำเค้กมะม่วง
หน้านิ่ม  พร้อมกับ
การตอบข้อสงสัย

 
  ๔ 
ชั่วโมง 

 



๒.สามารถทำเค้ก
มะม่วงหน้านิ่มได ้ 

  - การเลือกวตัถุดิบมาทำเค้กมะม่วงหน้า
นิ่ม 
 ขั้นตอนการทำเค้กมะมว่งหน้านิ่ม   
ส่วนที่ ๑ วิธกีารทำซอสมะม่วง 
วิธีทำ 
นำน้ำเปล่า น้ำมะม่วงซันควิก น้ำตาล
ทราย แป้งกวนใส สีผสมอาหารสีเหลือง 
นำทุกอย่างรวมกันในหมอ้ยกเว้นเนยสด  
ผสมจนเข้ากันตั้งไฟเคี่ยวจนเน้ือซอสข้น 
จึงยกลงจากเตาเติมเนยสด   
ส่วนที่ ๒ การทำตัวแป้งเน้ือสปันจ์ 
 วิธีทำ 
- ผสมแป้งเค้กกับผงฟูเข้าด้วยกัน  
-  ผสมไข่ เกลือ น้ำตาล นมสด และ เอสพี
เข้าด้วยกัน  ตีจนน้ำตาลละลายประมาณ  
- ร่อนแป้งลงในไข่ ตีจนเป็นครีมข้น ใช้
เวลาประมาณ ๕ นาท ีและปาดอ่าง 
- หลังจากนั้น เติมนมข้นจืด กลิ่นวนิลาลง
ไป ตีต่อจนเข้ากัน แล้วจงึค่อยๆเติมน้ำมัน
ลงงไปผสมจนเน้ือเนียนเข้ากัน 
- ปาดอา่งผสมอีกครั้ง และตีด้วยตวามเรว็
ต่ำตดัฟองอากาศ ประมาณ ๑ นาท ี
- ตกัใส่พิมพ์  นำเข้าอบที่ไฟ ๑๗๐ องศา 
นาน ๑๕-๒๐ นาท ี
- เมื่อเค้กสุกดีแล้วเอาออกจากเตามาพึ่งให้
อุ่น 
- นำซอสมะม่วงที่ทำไว้มาราดบนเนื้อเค้ก
ในพิมพ์  ปล่อยให้น้ำซอสเย็น 
- ตกแต่งหน้าเค้กให้ดูสวยงาม  

ระหว่างการเรียนการ
สอน 

๓ การจดัการ
และการ
จำหน่าย 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

๓. ช่องทางการจัดการและการจำหน่าย 
 ๓.๑  การบรรจุภัณฑ ์
 ๓.๒  การเลือกทำเล / การจำหน่าย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อมาก
ขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ 
นาที 

 

    ๑ 
ชั่วโมง 

๔ 
ชั่วโมง 



 

สื่อการเรียนรู ้

 ในการจัดการเรียนรู ้ ใช้สื ่อการเรียนรู ้ที ่หลากหลาย ได้แก่ สื ่อสิ ่งพิมพ์ สื ่ออิเล็กทรอนิกส์ สื ่อบุคคล                
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน ๗ (๒) 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน ๗ (๒) 
 

 
 
              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                          แบบ กศ.ตน.๑๒  
แผนการจัดการเรียนรู ้

วิทยากร.....................นางสมพิศ เรืองสุข............................................................................................................ 
หลักสูตร..........การทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม  ...........................จำนวน ........๕.....ชั่วโมง  (เรียนวันละ...๕....ชั่วโมง).......... 
ระหว่างวันที่...๗...  มิถุนายน  ๒๕๖๘…..........................เวลาเรียน .........๐๙๐๐-๑๕.๐๐ น........................................ 
สถานที่จัดการเรียน......................ร้านค้าชุมชน หมู่ที่ ๑๐ ตำบลท่าไข่ อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จังหวัดฉะเชิงเทรา....... 

 
วันเดือนปี  เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
๗ มิ.ย. ๖๘ ๐๙.๐๐-๑๕๐๐ น. - วิทยากรบรรยายอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม

และเทคนิคการเลือกใช้วสัดุการทำเค้กมะม่วงหน้านิ่ม     
- วิทยากรบรรยายขั้นตอนและเทคนิคการทำเค้กมะม่วง
หน้านิ่ม ในแต่ละขั้นตอน 
-วิทยากรให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำเค้กมะม่วงหน้า
นิ่ม  พร้อมกับการตอบข้อสงสัยระหว่างการเรียนการสอน 
- วิทยากรบรรยายเทคนิคการทำบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

เรียนวันละ  
๕  ชม. 
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