
หลักสูตร การทําเค้กกล้วยหอมและนํําผลไม้กล้วยหอม
จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

หลักการและเหตุผล
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณา
การให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทํา
อย่างมี คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างย่ังยืน มี
ความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิต
ในรูปแบบใหม่ที่สร้างความม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรท่ีเพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึง
จําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด
หลักสูตรของหลักสูตร

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์

4 เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ
จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ังคง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม อย่างมี

คุณธรรม จริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ



กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง

1. ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
2. ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร
เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม จํานวน 20 นาที

1. ความสําคัญในการประกอบอาชีพ
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
3. แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ
4. ทิศทางการพัฒนาการประกอบอาชีพ

เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม จํานวน 5 ชั่วโมง
1. ประวัติของการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม
2. อุปกรณ์การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม
3. วิธีการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

3.1 การเลือกวัตถุดิบ
3.2 แหล่งจําหน่ายสินค้า
3.3 รูปแบบการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ และการบรรจุภัณฑ์สินค้า
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์/ logo / brand
- การจัดทําบรรจุภัณฑ์

เรื่องท่ี 3 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม จํานวน 20 นาที
1. การเลือกทําเล/สถานที่ตั้งร้าน
2. การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุมชน
4. กําหนดทิศทางเป้าหมายและแผนการตลาด

เรื่องท่ี 4 โครงการประกอบอาชีพ การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม จํานวน 20 นาที

- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ

- องค์ประกอบของโครงการ

- ประโยชน์ของโครงการ



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้

ผู้เรียน เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆ แหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้

3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เก่ียวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการการผลิต
การบริหารจัดการตลาด และการออกแบบผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์สินค้า

4. การนิเทศติดตาม และข้อเสนอแนะปรับปรุงพัฒนา
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม
2. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน / เว็บไซต์
3. วิทยากร / ภูมิปัญญา

การวัดและประเมินผล
ประเมินผลระหว่างเรียน จากการสังเกต และการฝึกปฏิบัติ ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบ

หลักสูตร สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง
การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพในการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

เอกสารหลักฐานการศึกษา
1. หลักฐานเอกสารจัดตั้งกลุ่ม / ใบสมัครผู้เรียน / แบบสํารวจความต้องการ
2. แบบประเมินความพึงพอใจ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร การทําเค้กกล้วยหอมและนํําผลไม้กล้วยหอม

เรือ่ง จุดประสงค์ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรยีนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏบัิติ
1. ช่ องทางการประกอบ
อาชีพการทําเค้กกล้วยหอม
และน้ําผลไม้กล้วยหอม

1. บอกความสําคัญในการประกอบอาชีพการ
ทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม ได้
2. บอกความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การทําเค้กกล้วยหอมและนํ้าผลไม้กล้วยหอม
ได้
3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้
กล้วยหอม ได้
4. บอกทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพการ
ทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม ได้

1. ความสําคัญในการประกอบ
อาชพีการทําเค้กกล้วยหอมและน้ํา
ผลไม้กล้วยหอม
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชพีการทําเค้กกล้วยหอมและน้ํา
ผลไม้กล้วยหอม
3. แหลง่เรยีนรู้
4. ทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชพีการทําเค้กกล้วยหอมและน้ํา
ผลไม้กล้วยหอม

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือเล็กทรอนิกส์สถาน
ประกอบการ สือ่ของจริง สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อนําขอ้มูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพที่มีความเป็นไปได้ใน
ชมุชน
2. วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ใน
ชมุชนจากข้อมูลต่างๆ
3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ ใน
อาชีพท่ีตัดสินใจเลอืก
4. กํ าหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5
ด้าน ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทําเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศศกัยภาพของศิลปะ
วฒันธรรมประเพณีและวิถชีีวิตของแต่ละพืน้ทีแ่ละศักยภาพ
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพืน้ท่ี

20
นาที

-

2. ทักษะการประการอาชีพ
การทําเค้กกล้วยหอมและน้ํา
ผลไม้กลว้ยหอม

1 บอกประวัติของการทําเค้กกล้วยหอมและ
น้ําผลไม้กล้วยหอม ได้
2 บอกอุปกรณ์ในการทําเค้กกล้วยหอมและ
น้ําผลไม้กล้วยหอม ได้
3 บอกการการทําเค้กกล้วยหอมและนํ้าผลไม้
กล้วยหอม ได้
4 บอกวิธีการและข้ันตอนการทําเค้กกล้วย
หอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

1.ประวัติของการทําเค้กกล้วยหอม
และน้ําผลไม้กล้วยหอม
2. อปุกรณ์การฝึกปฏิบตัิ
เตาอบ/พมิพ์เค้กหรือถ้วยคัพเค้ก/
ชามผสม/ไม้พาย/เครือ่งตีไข่ (หรอืท่ี
ตีมือ)/ตะแกรงพกัขนม/เครื่องปั่น/
แก้วน้ํา/หลอดดดู

โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ศักยภาพ ด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ
ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
และด้านทรัพยากรมนุษย์
1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารเกี่ยวกับประวัติของ การ
ทํา การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารของอุปกรณ์ ในการทํา
เค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

30 นาที 4.30 ชม.



เรือ่ง จุดประสงค์ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรยีนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏบัิติ
3. วิธีการทํา
1. การทําเคก้กล้วยหอม
วสัดุ/ส่วนผสม (สําหรับ 8-10
ชํิน)

1. กลว้ยหอมสกุบด 3 ลูก
2. แปง้สาลีอเนกประสงค์ 1

1/2 ถ้วย
3. น้ําตาลทราย 3/4 ถ้วย
4. ผงฟู 1 ชอ้นชา
5. เบกก้ิงโซดา 1 ชอ้นชา
6. ไข่ไก่ 2 ฟอง
7. นมสด 1/2 ถ้วย
8. น้ํามันพชื 1/2 ถ้วย
9. เกลือป่น 1/4 ชอ้นชา
10. วานิลลา 1 ชอ้นชา

ขํันตอนการทําเคก้กล้วยหอม
1. เตรียมวตัถุดิบ

- เปิดเตาอบท่ีอณุหภมิู 180องศา
เซลเซียส
- ทาเนยหรือน้ํามันในพิมพเ์ค้ก
- ผสมสว่นผสมแหง้
- ร่อนแป้งสาลี ผงฟู เบกก้ิงโซดา
และเกลอืรวมกัน
- ผสมสว่นผสมเปียก

3. จัดให้ผู้เรียนศึกษา อุปกรณ์ในการทําเค้กกล้วยหอม
และน้ําผลไม้กล้วยหอม และฝึกปฏิบัติการทําเค้ก
กล้วยหอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม
4. จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ อุปกรณ์ และออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์logo / brand วิธีการทํา และฝึกปฏิบัติการ ทํา
บรรจุภัณฑ์ ใส่ การทําเค้กกล้วยหอมและน้ําผลไม้
กล้วยหอม



เรือ่ง จุดประสงค์ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรยีนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏบัิติ
- ตีไข่ไก่ น้ําตาลทราย และวานิลลา
จนข้ึนฟู
- ใสน่้ํามันพืช นมสด และกลว้ย
หอมบดลงไป
- รวมส่วนผสม
- ค่อย ๆ เตมิสว่นผสมแห้งลงใน
สว่นผสมเปยีก คนให้เข้ากัน
- อบเค้ก
- เทส่วนผสมลงในพมิพ์ อบท่ี 180
องศาเซลเซียสประมาณ20-25นาที
- ใชไ้ม้จิม้ฟนัเชก็ความสุก (ไม่มี
สว่นผสมติดข้ึนมาคือสกุแลว้)
- พักให้เย็น
- นําเค้กออกจากพมิพ์ วางบน
ตะแกรงให้เย็น
2. การทํานํํากล้วยหอมนมสดป่ัน
วสัดุ/ส่วนผสม (สําหรับ 2-3
แกว้)

1. กลว้ยหอมสกุ 2 ลูก
2. นมสด 2 ถ้วย
3. น้ําผึ้ง 2 ช้อนชา
4. น้ําแข็ง 1 ถ้วย
5. วานิลลา 1/2 ชอ้นชา



เรือ่ง จุดประสงค์ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรยีนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏบัิติ
ขํันตอนการทํานํํากล้วยหอมนม
สดป่ัน

1. เตรียมวตัถุดิบ
- ปอกเปลือกกล้วยและหั่นเปน็ชิน้
เล็ก

2. ผสมสว่นผสม
- ใสก่ล้วย นมสดน้ําผึง้ น้ําแข็ง
และวานิลลาในเครื่องปัน่

3. ปั่นส่วนผสม
- ปั่นจนเนื้อเนยีนละเอยีด

4. จัดเสริ์ฟ
- เทใส่แก้ว พร้อมเสริ์ฟ
4. การออกแบบผลิตภณัฑ์
การบรรจุ ภัณฑ์สินค้า - รูปแบบ
บรรจุภณัฑ์ /logo / brand – การ
จัดทําบรรจุภณัฑ์

3. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทําเค้ก
กล้ วยหอมและน้ํ าผลไม้
กลว้ยหอม

1. สามารถสํารวจและศึกษา ทําเลที่ตั้งได้
2. สามารถคิดคํานวณ ต้นทุนการผลิต
และการ กําหนดราคาขาย การ ส่งเสริม
การขายได้
3. ส ามารถศึ กษา ข้อมู ล การตลาด
วิเคราะห์ความ ต้องการของตลาดใน
ชุมชน ได้
4. สามารถกําหนดทิศทาง เป้าหมาย

1. การเลือกทําเล/สถานที่ตั้ง
ร้าน
2. การคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนด ราคาขาย การส่งเสริม
การขาย
3. ศึ ก ษ า ข้ อ มู ล ก า ร ต ล า ด
วิเคราะห์ความ ต้องการของ
ตลาดในชุมชน

1. สํารวจและศึกษาแหล่ง ทําเล สถานที่ต้ัง ร้านหรือ
การ จําหน่าย
2. ศึกษาต้นทุนการผลิตแต่ คุณภาพคงเดิม และ
ดําเนินการตามกระบวนการ จัดการตลาด เช่น การคิด
ต้นทุนการผลิต การกําหนด ราคาขาย การส่งเสริมการ
ขายรูปแบบออนไลน์
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด และ วิเคราะห์ความต้องการ
ของ ตลาดในชุมชน

20 นาที



เรือ่ง จุดประสงค์ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรยีนรู้
จํานวนช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏบัิติ
และแผนการ ตลาดได้ 4. กําหนดทิศทางเป้าหมายและ

แผนการ ตลาด
4. การกําหนดทิศทาง เป้าหมายกลยุทธ์ และ แผนการ
จัดการตลาดท่ี เกี่ยวข้องกับการขายการทําเค้กกล้วย
หอมและน้ําผลไม้กล้วยหอม

4.โ ค ร ง ก า ร ป ร ะกอบ
อาชีพการทําเค้กกล้วยหอม
และน้ําผลไม้กล้วยหอม

4.1 บอกความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการ
การประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ
4.4 ดําเนินการวัดและ
ประเมินผล

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ
4.4 ดําเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัดความรู้
และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร

20 นาที


