
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตร วิชาการท าเค้กฟักทอง  จ านวน 4 ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนยเ์สริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอตะพานหิน 
 

ความเป็นมา 
 ยุทธศาสตร์ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคนให้มีคุณภาพ ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน สู่ “วิสาหกิจ
ชุมชน : ชุมชนพ่ึงตนเอง ท าได้ ขายเป็น” เพ่ือเป็นการส่งเสริมการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพ
ของชุมชน และความต้องการของตลาด รวมทั้งสร้างเครือข่ายการรวมกลุ่มในลักษณะวิสาหกิจชุมชน สร้างรายได้
ให้กับชุมชน ให้ชุมชนพึ่งพาตนเองได้  และการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้า การ
ท าช่องทางเผยแพร่และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร 
 การประชาคมหมู่บ้านประชาชนได้ร่วมกันพูดคุย  แลกเปลี่ยนเกี่ยวกับการประกอบอาชีพของคนใน
ชุมชน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นอาชีพเกษตรกรรมและรับจ้างทั่วไป แต่ด้วยสภาพทางเศรษฐกิจ  จึงท าให้รายได้ในการ
ประกอบอาชีพลดน้อยน้อยลง ประชาชนในชุมชนจึงเล็งเห็นความส าคัญ และต้องการสร้างอาชีพเสริมให้กับ
ตนเอง ความต้องการฝึกอาชีพของคนในชุมชนในการเป็นอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ 
 ศกร.ระดับต าบลวังหลุม ได้รับงบประมาณปี 2567 ด าเนินการจัดกิจกรรมส่งเสริมศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน 
รูปแบบกลุ่มสนใจ ตามความต้องการของชุมชนจึงจัดท าหลักสูตรวิชาการท าเค้กฟักทอง หลักสูตร 4 ชั่วโมง 
เพ่ือฝึกทักษะอาชีพให้กับชุมชนได้เกิดรายได้และเป็นอาชีพเสริมต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
   1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการของ
ชุมชน  
  2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการสร้างอาชีพใหม่ให้กับชุมชน พร้อมส่งเสริมให้เป็นสินค้าขายหน้า
ร้านและออนไลนไ์ด ้

3. สามารถน าความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวิชาการท าเค้กฟักทอง 
2. มีทักษะในการเลือกซ้ือ เลือกใช้วัตถุดิบได้ 
3. มีทักษะในการค านวณต้นทุนก าไรในการประกอบอาชีพ 
4. สามารถเป็นอาชีพเสริมให้กับชุมชนได้ 

 5. สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันเพ่ือลดรายจ่าย/เพิ่มรายได้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
 6. มีความพึงพอใจในการฝึกอาชีพระยะสั้น หลักสูตรวิชาการท าเค้กฟักทอง 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

แบบ กศ.ตน. 15 



 

ระยะเวลา 
 จ านวน  4          ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี        1          ชัว่โมง    
 ภาคปฏิบัติ 3          ชั่วโมง   



 

โครงสร้างหลักสูตร 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความส าคัญและความจ าเป็นใน

การประกอบอาชีพการท าเค้ก

ฟักทอง 

 

1. เพ่ือน าความรู้ไปประกอบอาชีพ
เพ่ือสร้างรายได้ 
2. เพ่ือน าความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพ่ือ
มีอาชีพและสร้างรายได้เพ่ิม 

1. ความเป็นมาของการท าเค้กฟักทอง 
2. ความส าคัญของการท าเค้กฟักทอง 
3. ประโยชน์ของการท าเค้กฟักทอง 
4. ประเภทของการท าเค้กฟักทอง 
 

1.วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การท าเค้กฟักทองพร้อมใบความรู้ 
 

30 นาที 
 

 

2.ทักษะการท าเค้กฟักทอง และ
การฝึกปฏิบัติ 

1.สามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการท าเค้กฟักทอง 
2.สามารถท าเค้กฟักทองตามขั้นตอน
ได้ 
 
 

1. การท าเค้กฟักทอง 
  - วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้  
  - วิธีท าการท าเค้กฟักทอง 
          -การตวงส่วนผสมและเทคนิคใน
การท าเค้กฟักทอง 
          -การผสมและการระยะเวลาท า
ให้ขนมสุกน่ารับประทาน 

1.วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์การท าเค้กฟักทองอย่างเหมาะสมและ
ปลอดภัย 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการท าเค้กฟักทอง 
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากรเป็น
ผู้ให้ค าแนะน า 
4. ผู้เรียนสามารถมีผลงานที่ปฏิบัติ 

 
 
 

3 ชั่วโมง 
 
  

 
 

3. การน าความรู้ไปปรับใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
 

1. สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวันได้อย่างเหมาะสม 

1. สรุปองค์ความรู้และร่วมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ หาแนวทางการในการน าความรู้
การท าเค้กฟักทองประยุกต์ปรับใช้ใน
การประกอบอาชีพและสร้างรายได้ 

1. ผู้เรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน  
2. ผู้เรียนท าแบบประเมินความพึงพอใจ 

30 นาที 
 

 
 

 
 

  



 

ส่ือการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การท าเค้กฟักทอง 
 2. แหล่งเรียนรู้, อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
 3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระในการปฏิบัติ 
2. ทักษะการปฏิบัติ 
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีชิ้นงานจากการฝึก 

 2.  ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 
 
 
 


