
 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ เค้กฟักทอง (ระยะสั้น กลุ่มสนใจ 5 ชั่วโมง) 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ้าเภอบางน้้าเปร้ียว 
 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม   กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม 

 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
*************************** 

 
ความเป็นมา 

การท าอาหารขนม กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึง่ท่ีบ่งบอกวา่
คนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร การท าอาหารขนม แต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มีรสชาติท่ีแตกต่างกันออกไป 
แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการท าท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม 
รูปลักษณ์ชวนรับประทานอาหารขนมแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิง
ศิลปะการประกอบอาชีพธุรกิจการท าอาหารขนม เป็นอาชีพอิสระท่ีสามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและ
ครอบครัวได้อย่างมั่นคง สกร.ระดับอ าเภอบางน  าเปรี ยว จึงได้จัดท าหลักสูตรเค้กฟักทองขึ น เพื่อใช้ส าหรับจัด
กระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายผู้ท่ีสนใจ 

 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ท่ีเน้นการบูรณาการเนื อหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย 
 
จุดมุ่งหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. เพื่อใหก้ลุ่มเป้าหมาย มคีวามรู้ความเขา้ใจ และทกัษะในการฝึกอาชพีตามหลกัสูตรทีก่ าหนด
ได ้

2. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมาย สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่าย
ให้กับตนเองและครอบครัว 

 
เป้าหมาย 

ประชาชนท่ัวไป 
 

ระยะเวลา จ้านวน 5 ชั่วโมง 
ทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร เค้กฟักทอง 
ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ 

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ 

เรียนรู้ 
จ้านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี  ปฏิบัติ 
1 ความรู้

เบื องต้น 
เกี่ยวกับ
การท า 
เค้ก
ฟักทอง 

เพื่อให้ผู้เรียนบอก 
ชนิดของวัสดุและ 
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท า
เค้กฟักทองได้ 

ความรู้เบื องต้น
เกี่ยวกับ 
- เค้กฟักทอง 
- การเตรียมวัสดุและ 
อุปกรณ์ 
- การคัดเลือกวัสดุ 

1. วิทยากรบรรยาย เรื่อง 
- การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ 
- การคัดเลือกวัสดุ 
2. วิทยากรและ 
ผู้เรียนร่วมกันสรุป 
องค์ความรู้ 

30 นาที  

2 การท าเค้ก
ฟักทอง 

1. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถบอกส่วนผสม
ของเค้กฟักทอง ได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ท าเค้กฟักทองได้ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บรรจุเค้กฟักทองได้
อย่างเหมาะสมและ
สวยงาม 

การท าถุงทอง 
-ส่วนผสมของเค้ก
ฟักทอง 
- ขั นตอนการท าเค้ก
ฟักทอง 
- การบรรจุภัณฑ์ 
เค้กฟักทอง 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิต 
ขั นตอนการท าเค้กฟักทอง 
- ส่วนผสมของเค้กฟักทอง 
- ขั นตอนการท าเค้กฟักทอง 
- การบรรจุภัณฑ์ 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติเค้ก
ฟักทอง 

 4 
ช่ัวโมง 

3 การบริหาร
จัดการ 

- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ค านวณต้นทุนและการ 
ก าหนดราคาขาย 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
แสวงหาตลาดในการ
จ าหน่ายสินค้าได้ 
- เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ท าบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพได้ 

การบริหารจัดการ 
– การก าหนดราคา
ขาย 
– การหาตลาดเพื่อ 
จ าหน่ายสินค้า 
- ท าบัญชีจากการ 
ประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรบรรยายในหัวข้อ 
- การค านวณต้นทุนและก าหนด
ราคาขาย 
- การหาตลาดเพื่อจ าหน่าย
สินค้า 
- ท าบัญชีจากการประกอบ
อาชีพ 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ค านวณต้นทุน การก าหนด 
ราคาขาย และการท าบัญชีจาก
การประกอบอาชีพ 

30 นาที  

สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

การวัดผลประเมินผล 
1 .การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ /การรับรู้/การมีส่วนร่วม 
2. การสังเกตจากการปฏิบัติจริงในการท าเค้กฟักทอง 
3. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ 

 



เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 


