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ด้วย ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์  เป็นหน่วยส่งเสริมสนับสนุน ในการจัด
ฝึกอบรมด้านอาชีพหลักสูตรการสานตะกร้าหวายเทียม  รวมถึงการสนับสนุนประสานงานร่วมกับ ภาคีเครือข่าย                                      
ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้และการจัดการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง  ให้มีงานท าสร้างรายได้ให้ตนเองและ
ครอบครัว  
          เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการด าเนินงานที่เน้น เรื่องการมีอาชีพเพ่ือการมีงานท า 
มีรายได้ จึงได้คัดเลือกการสานตะกร้าหวายเทียม  เพ่ือพัฒนาและต่อยอดมาจัดท าเป็นหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ให้ 
ประชาชนทั่วไปได้มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถน าไปประกอบอาชีพต่อไปได ้

ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะด าเนินงานการจัดการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง  ที่ได้ร่วม
พัฒนาหลักสูตรและจัดท าแผนการเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่าง ๆ ให้ส าเร็จไปด้วยดี   และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตร
เล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
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หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม จ านวน 5 ชั่วโมง 

ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์จากการท าเค้กกล้วยหอม 

 ผูเรียนควรมีความรู เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ ในการท าเค้กกล้วยหอม เชน กลวยหอม เนย น้ าตาลทราย 
เกลือปน นมสด แปงอเนกประสงค ผงฟู เบคก้ิงโซดา ไขไกดังนี้ ดังนี้ 
กลวยหอม เปนไมลมลุกชนิดหนึ่ง มีอยูหลากหลายสายพันธุ เชน กลวยหอมจันทร กลวยหอมทอง กลวยหอม
เขียว โดยกลวยหอมเขียวหรือกลวยหอมคาเวนดิชเปนกลวยหอมท่ีนิยมปลูกกันโดยทั่วไป จัดเปนผลไมที่อุดม
ไปดวย คุณคาสารอาหารครบถวนตามหลักทางโภชนาการ เชน มีวิตามิน ใยอาหารที่ชวยในการขับถาย           
มีสารแทนนิน ซึ่งชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย เปนตน กลวยหอมถูกจัดเปนผลไมเมืองรอน สามารถปลูก
ไดเกือบทุกประเทศที่มีภูมิอากาศรอนชื้นหลายแหงสามารถปลูกกลวยหอมไดทั่วทุกภาค 
 

 

 

 

เนย เปนไขมันสัตวที่ถูกน าไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ านมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ านมจากสัตว เช
น วัว ควาย แพะ หรือแกะ 

 

 

 

 

น ้าตาล จัดเปนสารชีวโมเลกุลคารโบไฮเดรตประเภทสารใหพลังงานที่มีรสหวาน ละลายไดดีในน ้า นิยมน ามา
ใชประโยชนในหลายดาน อาทิ ใชปรุงอาหาร ใชเปนอาหารเสริมใหแกรางกาย ชนิดของน้ าตาลที่น ามาใชประ
โยชนมาก ไดแก น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาลทราย 
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เกลือปน เกลือบริโภค เป็นประเภทเกลือที่มีการบริโภคมากท่ีสุด เป็นเกลือโซเดียมคลอไรด์ เม็ดร่วนแห้ง สีขาว
สะอาด มีคุณค่าทางโภชนาการ มีรสชาติเค็ม นิยมใช้ปรุงอาหาร มีโซเดียมค่อนข้างสูง ใช้เป็นส่วนผสมในการ
ปรุง หมักดอง อบอาหาร ฯลฯ อย่างไรก็ดี จะต้องเก็บในที่ร่มและแห้ง ไม่ให้ชื้นเพ่ือคงคุณภาพของเกลือเอาไว้ 
อาจมีการเติมไอโอดีนเข้าไปด้วย รับประทานแต่พอดีช่วยป้องกันโรคคอหอยพอกได้ มีความเค็มใกล้เคียงเกลือ
ทะเล 
 
 
 
 
 
 
 
นมสด (นมสดพาสเจอไรช์) คือ นมโคดิบสด 100 % ที่น าไปผ่านความร้อนต่ าประมาณ 62-63 องศาเซน
เชียส เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ บางชนิด แต่ไม่สามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารบูด
เสียได้ จึงควรแช่เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน 0-4 องศาเซลเชียส(ตู้เย็น) และเก็บไว้ใด้ไม่เกิน 3 - 5 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
แป้งอเนกประสงค์ เป็นแป้งที่มีโปรตีนปานกลาง 10-11% แป้งอเนกประสงค์ท ามาจากข้าวสาลีชนิดแข็งและ
อ่อนเข้าด้วยกัน เนื้อละเอียดกว่าแป้งขนมปัง มีความเหนียวพอประมาณ แป้งชนิดนี้จึงเหมาะกับขนมที่ขึ้นฟู
ด้วยยีสต์ และผงฟู หรือ เบคกิ้งโซดา เช่น โดนัทยีสต์ ปาท่องโก๋ และเค้ก 
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เบกกิ้งโซดา มีชื่อเรียกทางเคมีว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate : NaHCO3) เป็นผงสีขาว     
มีฤทธิ์เป็นด่างอ่อน ๆ ในวงการคนท าขนมมักจะเรียกว่าโซดาท าขนม เบกก้ิงโซดาไม่ใช่ผงฟู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ไข่ไก่ เป็นอาหารที่มีโปรตีนที่ทรงคุณค่า ขึ้นชื่อว่ามีราคาที่ถูกและสามารถหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาด อีกทั้งยัง
มีคุณค่าทางสารอาหารอีกมากมาย อีกท้ังยังเหมาะสมกับทุกเพศทุกวัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตู้อบ คือ เครื่องมือวัด ในรูปแบบของตู้ที่ให้ความร้อนเพ่ืออบชิ้นงาน อบขนม โดยในภาคอุตสาหกรรมจะใช้
ตู้อบอบชิ้นงานเพื่อให้ชิ้นงานแห้ง หรือให้ชิ้นงานแข็งตัว 
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ถ้วยพิมพ์ลาย ท าหน้าที่เป็นสื่อโฆษณาที่มีประสิทธิภาพ ทุกครั้งที่ลูกค้าถือถ้วยไปที่ต่างๆ จะช่วยโปรโมต
ร้านค้าไปในตัวโดยไม่ต้องเสียค่าโฆษณาเพ่ิมเติม 
 
 
 
 
 
 
 
ทีร่่อนแป้ง ช่วยท าให้เนื้อแป้งมีความละเอียดและฟูเบามากขึ้น (ในระหว่างที่ร่อนแป้งแป้งมีการกักเก็บอากาศ
เข้าไปในตัวแป้งเอง) ท าให้แป้งที่ร่อนมีความโปร่งเบาจึงมีส่วนช่วยในการขึ้นฟู และความละเอียดของขนมมาก
ขึ้นในประเภทเค้กเช่น ชิฟฟ่อนเค้ก สปันจ์เค้ก 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องตีไข่ เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการผสมไข่ขาวและไข่แดงลงในของเหลวของไข่ และแยกไข่ขาวและไข่แดงให้
เป็นฟอง ไข่ขาวและไข่แดงสามารถรวมเข้ากับของเหลวไข่เพ่ือใช้เป็นไข่นึ่งได้อย่างรวดเร็วและง่ายดาย 
 
 
 
 
 
 
 
มีด คือเครื่องมือชนิดแรกๆที่มนุษย์ประดิษฐ์ขึ้นเพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวันมาอย่างยาวนาน เกี่ยวข้องสัมพันธ์กับ
แทบจะทุกกิจกรรม 
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ถาดเหล็ก เป็นถาดอเนกประสงค์ที่สามารถซ้อนทับกันได้และไม่ท าให้ตัวอย่างทดลองได้รับความเสียหาย 
นอกจากนี้ยังมีความทนทานต่อการแตกและการหักงอ ถาดมีขอบโค้งมนและแข็งแรง จึงเหมาะส าหรับบรรจุ
น้ า หรือสารที่เป็นอันตราย ส าหรับการทดลอง โดยมีหลายรูปแบบให้เลือกใช้งาน เช่น ถาดเหล็กมาตรฐาน , 
ถาดเหล็กมีหูจับ 
 
 
 
 
 
 
กะละมัง คือ ภาชนะที่มีรูปร่างคล้ายอ่างรูปวงกลมขนาดใหญ่และลึก พ้ืนอาจจะมนหรือไม่มนก็ได้ ท าจาก
พลาสติกหรือโลหะเช่นสแตนเลส กะละมังเป็นอุปกรณ์เครื่องใช้สารพัดประโยชน์ 
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ความรู้พื้นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม 

ความรูพ้ืนฐานในการจัดการเรียนรูตามหลักสูตรการท าเคกกลวยหอม เคกเปนขนมที่มีกระบวนการ
ท าใหสุก โดยการอบ เปนขนมที่นิยมบริโภคกันทุกกลุม เคกมีหลายประเภทและมีคุณสมบัติตางๆกันซึ่งขึ้นอยู
กับองคประกอบของสวนผสมคือ แปงสาลีผงฟูเกลือ ไขมัน น้ าตาล ไข นม และกลิ่นรส โดยตองมีองคประกอบ
เปนตัวเคกใหมีความสมดุลตางกันไป แลวแตชนิดของเคกที่จะท า เคกกลวยหอมจัดเปนอาหารส าเร็จรูปที่
สะดวกสบายทั้งในการหาซื้อและการพกพาและยังสามารถเก็บไว ไดนานเคกกลวยสามารถท าเองไดงายๆ 
เพราะมีสวนผสมไม มากนักหาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไปสวนวิธีการท านั้นไมยากเลยไมตองใชอุปกรณอะไร
มากก็สามารถท าขนมเคกกลวยหอมทานเองไดงายๆ 
 
หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม 

1. ความเป็นมาของการท าเค้กกล้วยหอม 

ความหมายของ เบเกอรี่ คือ ขนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากแป้ง แล้วน าไปอบให้สุก
นั่นเอง ถ้ากล่าวให้เข้าใจง่าย ๆ “เบเกอรี่” ก็คือ ขนมหวานของทางตะวันตกที่จะต้องผ่านกระบวนการอบ
นั่นเอง โดยขนม หรือผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ที่เรามักรู้จักหรือได้รับความนิยม ก็มีมากมายเลยทีเดียว ไม่ว่าจะเป็น 
ขนมปัง เค้ก พาย ครัวซองต์ เป็นต้น ถือว่าเป็นขนมที่มีชื่อเสียงดังไปทั่วโลกเลยก็ว่าได้ 
          เบเกอรี่ เริ่มมีขึ้นในยุคหิน โดยชาวสวิสได้เป็นผู้ริเริ่มน าเมล็ดข้าวสาลีมาบดให้แตก ผสมน้ า ท าให้สุก
บนแผ่นหินเผาไฟ ได้อาหารเป็นแผ่น ข้างในเหนียวเหนอะหนะ นับเป็นขนมปังชนิดแรกของโลกเลยค่ะ และ
ต่อมา ชาวอียิปต์ได้พัฒนาจากขนมปังที่เป็นก้อนแน่น ให้มาเป็นก้นโปร่งฟูขึ้น ซึ่งมาจากที่ชาวอียิปต์หมักก้อน
แป้งแล้วลืมทิ้งไว้ และได้น ามาผสมกับแป้งที่ท าใหม่เพ่ือให้ขนมขึ้นฟู และชาวอียิปต์ยังได้น าดินเหนียวมาท า
เป็นภาชนะเพ่ือใช้ในการอบขนมแทนแผ่นหิน ซึ่งนั่นก็ถือว่าเป็นเตาอบชนิดแรกของโลก และเตาอบชนิดนี้ 
แบ่งเป็น 2 ชั้น คือ ชั้นล่างไว้ก่อไฟ ชั้นบนส าหรับอบขนม 
         ในสมัยกรีก ได้พัฒนาการท าขนมปัง โดยปั้นเป็นก้อนกลมรี น้ าหนักก้อนละ 1 ปอนด์ และเปลี่ยน

รูปแบบเตาอบเป็นลักษณะคล้ายรวงผึ้ง ซึ่งยังใช้ไม้เป็นเชื้อเพลิงเหมือนเดิม ต่อมาในสมัยโรมัน ก็มีการพัฒนา

เทคโนโลยีการท าขนมปังเพ่ิมข้ึน โดยสร้างเครื่องผสมซึ่งประกอบด้วยอ่างหิน และพายไม้ และก็พัฒนามาเรื่อย 

จนถึงศตวรรษท่ี 13 ชาวฝรั่งเศสได้บันทึกถึงความก้าวหน้าของการพัฒนาเครื่องท าขนม ชนิดของขนมปัง และ

เมื่อกลางศตวรรษที่ 20 เป็นต้นมาอุตสาหกรรมขนมอบก็เริ่มเกิดขึ้น และมีการพัฒนาต่อเนื่อง 

         ในประเทศไทย ได้พบหลักฐานในปี พ.ศ. 2230 จากจดหมายเหตุของนักบวชชาวฝรั่งเศส เขียนรายงาน

เรื่องการซื้อแป้งสาลีมาท าขนมปังในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 

         ปี พ.ศ.2399 จากรายงานของกัปตันเทาเซนต์ แฮรีส ว่ามีการน าแป้งสาลีจากฮ่องกงเพ่ือท าขนมปัง

ส าหรับงานเลี้ยงในพระราชวังสมัยสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
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วัตถุดิบ 

1. ผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน ตรามะลิ อีซี่ สควีซ 100 กรัม 

2. เนยชนิดจืด ตราออร์คิด 165 กรัม 

3. น้ าตาลทราย 150 กรัม 

4. ไข่ไก่ 3 ฟอง 

5. แป้งอเนกประสงค์ 175 กรัม 

6. เกลือ ½ ช้อนชา 

7. ผงฟู 1½ ช้อนชา 

8. กล้วยหอมบด 200 กรัม 

9. นมสด 60 มิลลิลิตร  

วิธีการท า 

1 : เตรียมกล้วยหอมและตีเนย 

ขั้นตอนที่ 1 เตรียมเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส น ากล้วยหอมมาบดให้พอละเอียด จากนั้น
ตามด้วย ผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน ตรามะลิ อีซี่ สควีซ น า เนยชนิดจืด ตราออร์คิด มาตีกับน้ าตาลให้ขึ้นฟู และ
น้ าตาลละลายดี ตามด้วยไข่ไก่ ทยอยใส่ไข่ทีละฟอง เพ่ือให้ไข่ไก่เข้ากับส่วนผสมทั่วกัน อ่านต่อได้ที่  

ขั้นตอนที่ 2 : ผสมแป้งน าแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู และเกลือ ใส่ลงในส่วนผสมเนยที่ตีไว้ จากนั้น
คนส่วนผสมให้เข้ากัน เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีแล้ว ตักใส่พิมพ์  

ขั้นตอนที่ 3 : เข้าอบ น าเค้กกล้วยหอมเข้าอบเป็นเวลา 20-30 นาที จนเค้กกล้วยหอมสุกดี พักไว้ให้
เย็นลงแล้วจัดเสิร์ฟ  

 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
          2.1 อธิบายความเป็นมาของผลิตภัณฑ์การเค้กกล้วยหอม 
          2.2 อธิบายวัตถุดิบ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม 

2.3 อธิบายขั้นตอนการเค้กกล้วยหอม 
2.4 อธิบายคุณค่าของตะกร้าหวายเทียมได้ 
2.5 คิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายตะกร้าหวายเทียม 
2.6 อธิบายช่องทางการจัดการตลาดของตะกร้าหวายเทียมได้ 
 

3. กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 
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4. ระยะเวลา 
ภาคทฤษฎี   1 ชั่วโมง   
ภาคปฏิบัติ   4 ชั่วโมง 

5. เนื้อหาหลักสูตร  
5.1 ความเป็นมาของการท าเค้กกล้วยหอม 
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม 
5.3 ขั้นตอนการท าเค้กกล้วยหอม 
5.4 คุณค่าของการท าเค้กกล้วยหอม 
5.5 การคิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายการท าเค้กกล้วยหอม 
5.6 ช่องทางการจัดการตลาดของการท าเค้กกล้วยหอม ได้ 

6. การจัดการเรียนรู้ 
          การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้ 

7. สื่อการเรียนรู้ 
 7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 

8. การวัดและประเมินผล 
 ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
 
9. การจบหลักสูตร 
 9.1  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 9.2  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 9.3  มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 
10. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 เกียรติบัตรออกโดยสถานศึกษา (แบบ กศ.ตน.11) 
 
11. การเทียบโอน 
 เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน โดยพิจารณาจาก
จ านวนชั่วโมง และความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัดตามหลักสูตรสถานศึกษารายวิชาเลือก 
สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
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  ลงชื่อ……………………………………………………………….ผู้เขียนหลักสูตร 
   (                                         ) 
 
 
  ลงชื่อ……………………………………………………………...ผู้เสนอหลักสูตร 
          (                                         ) 
 
 
  ลงชื่อ………………………………………………………….ผู้อนุมัติหลักสูตร 
   (                                       ) 
 



10 
 

แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ 
การท าเค้กกล้วย
หอม 

อธิบายความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ 
การท าเค้กกล้วยหอม 

1. ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ 
การท าเค้กกล้วยหอม 

1. วิทยากรอธิบายความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ การท าเค้กกล้วยหอม 

1. ใบความรู้เรื่อง
ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
การท าเค้กกล้วยหอม 
2. รูปภาพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงาน
ผู้เรียน โดยใช้ใบงาน
ที่ก าหนด 

10 นาที  

2. วัตถุดิบ และการ
เลือกใช้ 

2. อธิบายวัตถุดิบ 
อุปกรณ์และเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ
การเลือกใช้ 

 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ในการท า
ข้าวมันไก่ 
2. วิทยากรอธิบายวัสดทุี่ใช้ประกอบการ
การท าตะกร้าหวาย 
3. ให้ผู้เรียนเลือกใช้อุปกรณ์ 

1.ตัวอย่างวัตกุดิบ 
อุปกรณ์  
2. สื่อออนไลน์ 

 

10 นาที 
 

 

3. ขั้นตอนการท า
เค้กกล้วยหอม 

3. อธิบายขั้นตอนการท า
เค้กกล้วยหอม  
 

3. ขั้นตอนการท าเค้ก
กล้วยหอม 

1. วิทยากรอธิบายการท าเค้กกล้วย
หอม 

1.ใบความรู้ เรื่องการท า
การท าเค้กกล้วยหอม 
2.สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

 10 นาท ี
 

 

4. การปฏิบัติการท า
เค้กกล้วยหอม 

4. ปฏิบัติการท าเค้กกล้วย
หอม 

4.การปฏิบัติการท า
เค้กกล้วยหอม 

1. วิทยากรสาธิตการท าเค้กกล้วยหอม 
และผู้เรียนลงมือปฏิบัต ิ
2. วิทยากรและผู้เรียนแลกเปลีย่น
เรียนรู ้

1. ใบงาน การท าเค้ก
กล้วยหอม 
 

  4
ชั่วโมง 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้  สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

5. ช่องทางการ
จัดการการตลาด
ของการท าเค้ก
กล้วยหอม 

5. อธิบายช่องทางการ
จัดการการตลาดของการท า
เค้กกล้วยหอม 

5. ช่องทางการตลาด
ของการท าเค้กกล้วย
หอม 

1. วิทยากรแจกใบความรู้ให้ผู้เรียน
ศึกษา 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ
ช่องทางการจัดการการตลาด 

1. ใบความรู้เรื่องช่องทาง
การตลาด 

1 การซักถาม 30 นาที  
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ใบความรู้ 
ความรู้พื้นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการท าเค้กกล้วยหอม 

ความรูพ้ืนฐานในการจัดการเรียนรูตามหลักสูตรการท าเคกกลวยหอม เคกเปนขนมที่มีกระบวนการท าให
สุก โดยการอบ เปนขนมที่นิยมบริโภคกันทุกกลุม เคกมีหลายประเภทและมีคุณสมบัติตางๆกันซึ่งขึ้นอยูกับ                 
องคประกอบของสวนผสมคือ แปงสาลีผงฟูเกลือ ไขมัน น้ าตาล ไข นม และกลิ่นรส โดยตองมีองคประกอบเปนตัว           
เคกใหมีความสมดุลตางกันไป แลวแตชนิดของเคกท่ีจะท า เคกกลวยหอมจัดเปนอาหารส าเร็จรูปที่สะดวกสบายทั้ง
ในการหาซื้อและการพกพาและยังสามารถเก็บไวไดนานเคกกลวยสามารถท าเองไดงายๆ เพราะมีสวนผสมไม มาก
นักหาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไปสวนวิธีการท านั้นไมยากเลยไมตองใชอุปกรณอะไรมากก็สามารถท าขนมเคกกลวย
หอมทานเองไดงายๆ 
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ใบความรู้ 

เรื่อง ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าเค้กกล้วยหอม 

การประกอบอาชีพและการเลือกอาชีพ 
อาชีพและการประกอบอาขีพ เป็นส่วนหนึ่งของชีวิตของทุกคน อาจกล่าวได้ว่า มนุษย์ทุกคนเกิดมาต้อง

ดิ้นรนต่อสู่เพื่อให้ตนเองอยู่รอด การแสวงหางานท าเพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ตนเอง และครอบครัวจึงเป็นหนทางของ
ความอยู่รอดได้ การประกอบอาชีพ หมายถึง การท างานของมนุษย์เพ่ือให้ได้ค่าตอบแทน เป็นกิจกรรมที่ท าให้เกิด
รายได้ และเกิดการแลกเปลี่ยนทรัพยากรระหว่างผู้ซื้อกับผู้ขาย เพื่อน าไปใช้จ่ายส าหรับปัจจัย 4 ได้แก่ อาหาร ที่
อยู่อาศัย เครื่องนุ่งห่ม และยารักษาโรค ในยามที่ยังอยู่ในวัยเด็กท่ียังไม่สามารถท างานประกอบอาชีพ พ่อแม่จะท า
หน้าที่ผู้จัดหาให้แก่ บุตรหลานและบุคคลในครอบครัว 

 
ความจ าเป็นของการประกอบอาชีพ 

การประกอบอาชีพในปัจจุบันแตกต่างไปจากอดีต เนื่องจากมีปัจจัยแวดล้อมทางด้านเศรษฐกิจสังคมและ
การเมืองที่มีการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ซับซ้อนมากข้ึน การผลิตของใช้เองในครัวเรือนแทบจะไม่มีให้เห็นอีกต่อไป 
ทุกอย่างจ าเป็นต้องใช้เงินซื้อหา ความเปลี่ยนแปลงของโลกในยุคข่าวสารและการแข่งขันทางเศรษฐกิจสูง 
การศึกษาและการน าความรู้มาใช้เป็นพ้ืนฐานในการประกอบอาชีพมีความจ าเป็นในการสร้างมาตรฐานชีวิตที่ดี
ให้แก่ตนเอง ครอบครัวและสังคม ท าให้สามารถอยู่ในสังคมได้ดี การประกอบอาขีพ จึงมีความส าคัญและเป็น
ความจ าเป็น ดังนี้ 

1.  การประกอบอาชีพเป็นไปเพ่ือตนเอง เป็นการประกอบอาชีพเพ่ือให้ได้เงินหรือรายได้มาจับจ่ายใช้สอย
ส าหรับการด าเนินชีวิตและตอบสนองความต้องการของตนเอง ทั้งยังเป็นการสร้างฐานะทางเศรษฐกิจรวมทั้ง
สถานภาพทางสังคม 
         2. การประกอบอาชีพเป็นไปเพ่ือครอบครัว บุคคลย่อมมีสถานภาพเป็นสมาชิกของครอบครัว ประกอบด้วย 
พ่อ แม่ ลูก ซึ่งมีภาระหน้าที่ที่จะต้องปฏิบัติต่อกัน พ่อแม่มีหน้าที่เลี้ยงดูให้การอบรมสั่งสอนลูกและให้ความรักและ
วัตถุสิ่งของและสิ่งที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตแก่ลูก ให้การศึกษาเพ่ือประกอบอาชีพในอนาคต ลูกมีหน้าที่ที่ต้อง
ปฏิบัติตนป็นลูกที่ดี ศึกษาเล่าเรียนจนส าเร็จการศึกษา ประกอบอาชีพเพ่ือหารายได้มาเลี้ยงดูตนเองและครอบครัว 
รวมทั้งให้การอุปการะดูแลพ่อแม่ในวัยชราให้มีมาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดี 
         3. การประกอบอาชึพ เป็นไปเพ่ือสังคมและประเทศชาติ บุคคลเป็นส่วนหนึ่งของสังคมและเป็นพลเมือง
ของประเทศชาติ การประกอบอาชีพที่สุจริต มีอาชีพที่มั่นคง รายได้ดี และมีโอกาสก้าวหน้าในงานอาชีพ มีการ
สร้างงานสร้างอาชีพ มีเงินหมุนเวียนภายในสังคมหรือชุมชนที่ตนเองอาศัยอยู่ ท าให้สังคมมีความเข้มแข็งมี
เศรษฐกจิที่น าพาให้ประเทศชาติเจริญรุ่งเรืองไปด้วย ในทางกลับกัน ถ้าประชาชนในชาติไม่มีงานท าหรือไม่มีการ
ประกอบอาชีพที่ดี ก็จะท าให้ประเทศชาติยากจน เพราะรัฐก็จะไม่ได้ภาษีจากประชาชน การพัฒนาประเทศก็จะ
หยุดชะงัก ส่งผลให้ระดับความเป็นอยู่ของประชาชนด้อยคุณภาพไปด้วย 
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ใบความรู้ 
 ความเป็นมาของการท าเค้กกล้วยหอม 

 
ความหมายของ เบเกอรี่ คือ ขนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากแป้ง แล้วน าไปอบให้สุกนั่นเอง 

ถ้ากล่าวให้เข้าใจง่าย ๆ “เบเกอรี่” ก็คือ ขนมหวานของทางตะวันตกที่จะต้องผ่านกระบวนการอบนั่นเอง โดยขนม 
หรือผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ที่เรามักรู้จักหรือได้รับความนิยม ก็มีมากมายเลยทีเดียว ไม่ว่าจะเป็น ขนมปัง เค้ก พาย 
ครัวซองต์ เป็นต้น ถือว่าเป็นขนมที่มีชื่อเสียงดังไปทั่วโลกเลยก็ว่าได้ 
          เบเกอรี่ เริ่มมีขึ้นในยุคหิน โดยชาวสวิสได้เป็นผู้ริเริ่มน าเมล็ดข้าวสาลีมาบดให้แตก ผสมน้ า ท าให้ สุกบน
แผ่นหินเผาไฟ ได้อาหารเป็นแผ่น ข้างในเหนียวเหนอะหนะ นับเป็นขนมปังชนิดแรกของโลกเลยค่ะ และต่อมา 
ชาวอียิปต์ได้พัฒนาจากขนมปังที่เป็นก้อนแน่น ให้มาเป็นก้นโปร่งฟูขึ้น ซึ่งมาจากที่ชาวอียิปต์หมักก้อนแป้งแล้วลืม
ทิ้งไว้ และได้น ามาผสมกับแป้งที่ท าใหม่เพ่ือให้ขนมขึ้นฟู และชาวอียิปต์ยังได้น าดินเหนียวมาท าเป็นภาชนะเพ่ือใช้
ในการอบขนมแทนแผ่นหิน ซึ่งนั่นก็ถือว่าเป็นเตาอบชนิดแรกของโลก และเตาอบชนิดนี้ แบ่งเป็น 2 ชั้น คือ ชั้น
ล่างไว้ก่อไฟ ชั้นบนส าหรับอบขนม 
         ในสมัยกรีก ได้พัฒนาการท าขนมปัง โดยปั้นเป็นก้อนกลมรี น้ าหนักก้อนละ 1 ปอนด์ และเปลี่ยนรูปแบบ

เตาอบเป็นลักษณะคล้ายรวงผึ้ง ซึ่งยังใช้ไม้เป็นเชื้อเพลิงเหมือนเดิม ต่อมาในสมัยโรมัน ก็มีการพัฒนาเทคโนโลยี

การท าขนมปังเพ่ิมขึ้น โดยสร้างเครื่องผสมซึ่งประกอบด้วยอ่างหิน และพายไม้ และก็พัฒนามาเรื่อย จนถึง

ศตวรรษท่ี 13 ชาวฝรั่งเศสได้บันทึกถึงความก้าวหน้าของการพัฒนาเครื่องท าขนม ชนิดของขนมปัง และเมื่อกลาง

ศตวรรษท่ี 20 เป็นต้นมาอุตสาหกรรมขนมอบก็เริ่มเกิดขึ้น และมีการพัฒนาต่อเนื่อง 

         ในประเทศไทย ได้พบหลักฐานในปี พ.ศ. 2230 จากจดหมายเหตุของนักบวชชาวฝรั่งเศส เขียนรายงาน

เรื่องการซื้อแป้งสาลีมาท าขนมปังในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 

         ปี พ.ศ.2399 จากรายงานของกัปตันเทาเซนต์ แฮรีส ว่ามีการน าแป้งสาลีจากฮ่องกงเพ่ือท าขนมปังส าหรับ

งานเลี้ยงในพระราชวังสมัยสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



15 
 

ใบความรู้ 
เรื่องวัสดุอุปกรณ์  

 
กลวยหอม เปนไมลมลุกชนิดหนึ่ง มีอยูหลากหลายสายพันธุ เชน กลวยหอมจันทร กลวยหอมทอง กลวยหอมเขียว 
โดยกลวยหอมเขียวหรือกลวยหอมคาเวนดิชเปนกลวยหอมที่นิยมปลูกกันโดยทั่วไป จัดเปนผลไมที่อุดมไปดวย 
คุณคาสารอาหารครบถวนตามหลักทางโภชนาการ เชน มีวิตามิน ใยอาหารที่ชวยในการขับถาย มีสารแทนนิน 
ซ่ึงชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย เปนตน กลวยหอมถูกจัดเปนผลไมเมืองรอน สามารถปลูกไดเกือบทุกประเทศ
ที่มีภูมิอากาศรอนชื้นหลายแหงสามารถปลูกกลวยหอมไดทั่วทุกภาค 

 

 

 

 

 

เนย เปนไขมันสัตวที่ถูกน าไปผานกระบวนการแยกออกมาจากน้ านมหรือครีม สวนใหญจะใชน้ านมจากสัตว เชน 
วัว ควาย แพะ หรือแกะ 

 

 

 

 

น ้าตาล จัดเปนสารชีวโมเลกุลคารโบไฮเดรตประเภทสารใหพลังงานที่มีรสหวาน ละลายไดดีในน ้า นิยมน ามาใช
ประโยชนในหลายดาน อาทิ ใชปรุงอาหาร ใชเปนอาหารเสริมใหแกรางกาย ชนิดของน้ าตาลที่น ามาใชประโยชน
มาก ไดแก น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาลทราย 
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เกลือปน เกลือบริโภค เป็นประเภทเกลือที่มีการบริโภคมากที่สุด เป็นเกลือโซเดียมคลอไรด์  เม็ดร่วนแห้ง สีขาว
สะอาด มีคุณค่าทางโภชนาการ มีรสชาติเค็ม นิยมใช้ปรุงอาหาร มีโซเดียมค่อนข้างสูง ใช้เป็นส่วนผสมในการปรุง 
หมักดอง อบอาหาร ฯลฯ อย่างไรก็ดี จะต้องเก็บในที่ร่มและแห้ง ไม่ให้ชื้นเพ่ือคงคุณภาพของเกลือเอาไว้ อาจมี
การเติมไอโอดีนเข้าไปด้วย รับประทานแต่พอดีช่วยป้องกันโรคคอหอยพอกได้ มีความเค็มใกล้เคียงเกลือทะเล 
 
 
 
 
 
 
 
 
นมสด (นมสดพาสเจอไรช์) คือ นมโคดิบสด 100 % ที่น าไปผ่านความร้อนต่ าประมาณ 62-63 องศาเซนเชียส 
เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ บางชนิด แต่ไม่สามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารบูดเสียได้ จึง
ควรแช่เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน 0-4 องศาเซลเชียส(ตู้เย็น) และเก็บไว้ใด้ไม่เกิน 3 - 5 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
แป้งอเนกประสงค์ เป็นแป้งที่มีโปรตีนปานกลาง 10-11% แป้งอเนกประสงค์ท ามาจากข้าวสาลีชนิดแข็งและอ่อน
เข้าด้วยกัน เนื้อละเอียดกว่าแป้งขนมปัง มีความเหนียวพอประมาณ แป้งชนิดนี้จึงเหมาะกับขนมที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
และผงฟู หรือ เบคกิ้งโซดา เช่น โดนัทยีสต์ ปาท่องโก๋ และเค้ก 
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เบกกิ้งโซดา มีชื่อเรียกทางเคมีว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate : NaHCO3) เป็นผงสีขาว มีฤทธิ์
เป็นด่างอ่อน ๆ ในวงการคนท าขนมมักจะเรียกว่าโซดาท าขนม เบกก้ิงโซดาไม่ใช่ผงฟู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ไข่ไก่ เป็นอาหารที่มีโปรตีนที่ทรงคุณค่า ขึ้นชื่อว่ามีราคาที่ถูกและสามารถหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาด อีกทั้งยังมี
คุณค่าทางสารอาหารอีกมากมาย อีกท้ังยังเหมาะสมกับทุกเพศทุกวัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตู้อบ คือ เครื่องมือวัด ในรูปแบบของตู้ที่ให้ความร้อนเพ่ืออบชิ้นงาน อบขนม โดยในภาคอุตสาหกรรมจะใช้ตู้อบ
อบชิ้นงานเพื่อให้ชิ้นงานแห้ง หรือให้ชิ้นงานแข็งตัว 
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ถ้วยพิมพ์ลาย ท าหน้าที่เป็นสื่อโฆษณาท่ีมีประสิทธิภาพ ทุกครั้งที่ลูกค้าถือถ้วยไปที่ต่างๆ จะช่วยโปรโมตร้านค้าไป
ในตัวโดยไม่ต้องเสียค่าโฆษณาเพ่ิมเติม 
 
 
 
 
 
 
 
ทีร่่อนแป้ง ช่วยท าให้เนื้อแป้งมีความละเอียดและฟูเบามากขึ้น (ในระหว่างที่ร่อนแป้งแป้งมีการกักเก็บอากาศเข้า
ไปในตัวแป้งเอง) ท าให้แป้งที่ร่อนมีความโปร่งเบาจึงมีส่วนช่วยในการขึ้นฟู และความละเอียดของขนมมากขึ้นใน
ประเภทเค้กเช่น ชิฟฟ่อนเค้ก สปันจ์เค้ก 
 
 
 
 
 
 
 
เครื่องตีไข ่เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการผสมไข่ขาวและไข่แดงลงในของเหลวของไข่ และแยกไข่ขาวและไข่แดงให้เป็น
ฟอง ไข่ขาวและไข่แดงสามารถรวมเข้ากับของเหลวไข่เพ่ือใช้เป็นไข่นึ่งได้อย่างรวดเร็วและง่ายดาย 
 
 
 
 
 
 
 
มีด คือเครื่องมือชนิดแรกๆท่ีมนุษย์ประดิษฐ์ขึ้นเพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวันมาอย่างยาวนาน เกี่ยวข้องสัมพันธ์กับแทบ
จะทุกกิจกรรม 
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ถาดเหล็ก เป็นถาดอเนกประสงค์ที่สามารถซ้อนทับกันได้และไม่ท าให้ตัวอย่างทดลองได้รับความเสียหาย 
นอกจากนี้ยังมีความทนทานต่อการแตกและการหักงอ ถาดมีขอบโค้งมนและแข็งแรง จึงเหมาะส าหรับบรรจุน้ า 
หรือสารที่เป็นอันตราย ส าหรับการทดลอง โดยมีหลายรูปแบบให้เลือกใช้งาน เช่น ถาดเหล็กมาตรฐาน, ถาดเหล็ก
มีหูจับ 
 
 
 
 
 
 
กะละมัง คือ ภาชนะท่ีมีรูปร่างคล้ายอ่างรูปวงกลมขนาดใหญ่และลึก พื้นอาจจะมนหรือไม่มนก็ได้ ท าจากพลาสติก
หรือโลหะเช่นสแตนเลส กะละมังเป็นอุปกรณ์เครื่องใช้สารพัดประโยชน์ 
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ใบงาน 
แบบบันทึกการท าเค้กกล้วยหอม 

ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอน การเค้กกล้วยหอม ระหว่างที่วิทยากรบรรยาย 
 

อุปกรณ์ 
............................................................................................................................. .......................................................
............................................................................ ........................................................................................................
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ขั้นตอนการท า 
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...................................................................... ..............................................................................................................
............................................................................................................................. .......................................................
............................................................................................................................. .......................................................
....................................................................................................................................................................... .............
...................................................................................................................... ..............................................................
.................................................................................................... ...................................... 
  
ความคิดเห็นส่วนตัว 
............................................................................................................................................................... .....................
.............................................................................................................. ......................................................................
............................................................................................................................. .......................................................
................................................................................................................................... .................................................
.................................................................................. ..................................................................................................
................................................................................................................. ............................... 
.......................................................................................................................................... ..........................................
......................................................................................... ..................................................................... .......... 
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ใบความรู้ 

เรื่อง วิธีการท าเค้กกล้วยหอม 

ขั้นตอนที่ 1 เตรียมเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส น ากล้วยหอมมาบดให้พอละเอียด จากนั้นตาม
ด้วย ผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน ตรามะลิ อีซี่ สควีซ น า เนยชนิดจืด ตราออร์คิด มาตีกับน้ าตาลให้ขึ้นฟู และน้ าตาล
ละลายดี ตามด้วยไข่ไก่ ทยอยใส่ไข่ทีละฟอง เพ่ือให้ไข่ไก่เข้ากับส่วนผสมทั่วกัน อ่านต่อได้ที่  

ขั้นตอนที่ 2 : ผสมแป้งน าแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู และเกลือ ใส่ลงในส่วนผสมเนยที่ตีไว้ จากนั้นคน
ส่วนผสมให้เข้ากัน เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีแล้ว ตักใส่พิมพ์  

ขั้นตอนที่ 3 : เข้าอบ น าเค้กกล้วยหอมเข้าอบเป็นเวลา 20-30 นาที จนเค้กกล้วยหอมสุกดี พักไว้ให้เย็น
ลงแล้วจัดเสิร์ฟ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



22 
 

ใบความรู้ 
เรื่อง การค านวณ ต้นทุน ก าไล 

 
รู้จักต้นทุนขาย 

การเข้าใจและการค านวณต้นทุนขายเป็นขั้นตอนส าคัญท่ีจะช่วยให้ธุรกิจของคุณเจริญเติบโตได้ ด้วยเหตุนี้
คุณควรท าการบันทึกทุกค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้องกับการขายสินค้า เพ่ือให้คุณสามารถค านวณต้นทุนให้ถูกต้องและ
ครบถ้วนได้ นอกจากต้นทุนของสินค้าหรือวัตถุดิบเองแล้ว คุณยังควรพิจารณาต้นทุนอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องอีกด้วย เช่น 
ค่าจ้างพนักงาน ค่าเช่าที่ใช้ส าหรับการจัดจ าหน่ายสินค้า ค่าโฆษณาและการตลาด เป็นต้น 

เมื่อคุณได้รับข้อมูลเหล่านี้แล้ว คุณสามารถน ามาค านวณต้นทุนทั้งหมดโดยรวมเพ่ือหายอดรวมของต้นทุน
ที่ต้องใช้ในการขายสินค้าหรือบริการของคุณได้ หลังจากนั้นคุณสามารถก าหนดราคาขายโดยพิจารณาก าไรที่คุณ
ต้องการท าได้ โดยค านึงถึงความต้องการของตลาดและการแข่งขันในอุตสาหกรรมนั้นๆ อีกด้วย 

การท าค านวณต้นทุนขายและการก าหนดราคาขายที่ถูกต้องจะช่วยให้คุณสามารถบริหารจัดการธุรกิจของ
คุณได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสบความส าเร็จในระยะยาวได้มากขึ้น ซึ่งเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญที่ควรศึกษาและ
ท าความเข้าใจให้ดีก่อนที่จะเริ่มต้นธุรกิจของคุณ 

 
การบริหารต้นทุนและการก าหนดราคาขาย 

การบริหารต้นทุนและการก าหนดราคาขายเป็นกุญแจส าคัญในการรักษาความยั่งยืนของธุรกิจ โดยเฉพาะ
ในตลาดที่มีการแข่งขนัสูง เช่น การขายเสื้อยืดออนไลน์ที่คุณยกตัวอย่างมานั้น เรามาดูกันว่าคุณสามารถจัดการกับ
ต้นทุนและราคาขายอย่างไรเพ่ือให้ธุรกิจของคุณเติบโตอย่างยั่งยืน: 

วิเคราะห์ต้นทุนทั้งหมดอย่างละเอียด - รวมถึงต้นทุนการผลิต, การขนส่ง, และส่วนเสียหายหรือคุณภาพที่
ต่ ากว่ามาตรฐานซึ่งอาจท าให้คุณไม่สามารถขายได้ในราคาเต็ม 
ตั้งราคาขายอย่างเหมาะสม - ค านึงถึงต้นทุนที่เพ่ิมขึ้นจากสินค้าเสียหาย ควรตั้งราคาให้สอดคล้องกับต้นทุนและยัง
มีก าไรเหลือเพียงพอ ไม่ใช่แค่เพ่ือครอบคลุมต้นทุนเท่านั้น แต่ยังต้องแข่งขันได้ในตลาด 

ควบคุมคุณภาพสินค้า - ป้องกันปัญหาสินค้าเสียหายที่มีผลต่อต้นทุนขายโดยการเลือกผู้จัดจ าหน่ายที่มี
คุณภาพและตรวจสอบสินค้าอย่างเข้มงวดก่อนส่งออกไปยังลูกค้า 

พัฒนากลยุทธ์การตลาด - เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าของคุณ เช่น การเสนอการออกแบบที่เป็นเอกลักษณ์หรือ
ส่งเสริมความยั่งยืน ซึ่งสามารถช่วยให้คุณตั้งราคาสูงกว่าคู่แข่งได้ 

วิเคราะห์และปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง - ทบทวนต้นทุนและกลยุทธ์การตั้งราคาอย่างสม่ าเสมอเพ่ือให้
เหมาะสมกับสภาพตลาดที่เปลี่ยนแปลงไป 
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วิธีค านวณต้นทุนขายให้ไม่ขาดทุน 

ต้นทุนขายไม่เพียงแต่ครอบคลุมต้นทุนวัตถุดิบ, ค่าแรง, และค่าใช้จ่ายในการผลิตเท่านั้น แต่ยังควรรวม
ค่าใช้จ่ายอื่นๆ เช่น ค่าน้ า, ค่าไฟ, และค่าเช่าสถานที่ด้วย. การละเลยค่าใช้จ่ายเหล่านี้อาจท าให้ราคาขายของคุณ
ต่ ากว่าต้นทุนจริงน าไปสู่การขาดทุน 

ตัวอย่างการค านวณต้นทุนขาย 

ส าหรับหูฟังตัดเสียงรบกวน: สมมติว่าคุณซื้อหูฟังมาในราคา 3,000 บาท และค่าขนส่งเป็น 50 บาท, จึงมี
ต้นทุนรวมอยู่ที่ 3,050 บาท. ถ้าคุณต้องการก าไร 150 บาทต่อหูฟังหนึ่งคู่, คุณควรตั้งราคาขายอย่างน้อยที่ 3,200 
บาท. 

สูตรง่ายๆ ในการตั้งราคาขายคือ: ราคาขาย = ต้นทุนรวม + ก าไรที่ต้องการ. การใช้สูตรนี้จะช่วยให้คุณ
มั่นใจได้ว่าสินค้าของคุณไม่เพียงแต่ครอบคลุมต้นทุนที่เกิดข้ึนเท่านั้น แต่ยังท าก าไรได้ด้วย 

ค านวณต้นทุนขายจากค่าแรงการผลิต 

เมื่อคุณเป็นผู้ผลิตสินค้าเอง, การค านวณต้นทุนค่าแรงให้ถูกต้องเป็นสิ่งส าคัญที่จะช่วยให้คุณตั้งราคาขาย
ได้อย่างเหมาะสมและท าก าไรได้. ค่าแรงการผลิตประกอบไปด้วยเงินเดือนของพนักงานที่คุณจ้างในการผลิตสินค้า
นั้นๆ ซึ่งคุณจะต้องน าเงินเดือนที่จ่ายให้กับพนักงานแบ่งออกตามจ านวนสินค้าที่ผลิตได้ในหนึ่งเดือน เพ่ือหาต้นทุน
การผลิตต่อชิ้น 

ตัวอย่างเช่น 

ถ้าคุณจ้างพนักงานเพ่ือผลิตเค้กกระป๋องด้วยเงินเดือน 5,000 บาทต่อเดือน และพนักงานสามารถผลิตได้ 
1,000 ชิ้นต่อเดือน ค่าแรงการผลิตต่อชิ้นจะเป็น 5 บาท (5,000 บาท / 1,000 ชิ้น) 

หากต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้นคือ 50 บาท และคุณต้องการก าไร 20 บาทต่อชิ้น ราคาขายที่คุณควรตั้งคือ 75 
บาทต่อชิ้น 

ดังนั้นสูตรในการตั้งราคาขายจะเป็น: ราคาขาย = ต้นทุนวัตถุดิบ + ค่าแรงการผลิต + ก าไรที่ต้องการ 

 
ค านวณต้นทุนขายจากค่าใช้จ่ายในการผลิต 

เมื่อค านวณต้นทุนขาย สิ่งส าคัญท่ีต้องพิจารณาคือค่าใช้จ่ายในการผลิตอย่างครบถ้วน ซึ่งรวมถึงค่าไฟฟ้า
และค่าเช่าอาคารด้วย ไม่ใช่แค่ต้นทุนวัตถุดิบเท่านั้น. 

ตัวอย่างเช่น หากคุณมีร้านขายชุดนักเรียนและมีต้นทุนวัตถุดิบเช่น ค่าผ้า 3,000 บาท, ค่าจักรเย็บผ้า 1,000 บาท, 
และค่าด้าย 500 บาท, นอกจากนี้ยังมีค่าไฟฟ้าในการผลิตเพ่ิมเติม 500 บาท, และคุณสามารถผลิตชุดนักเรียนได้ 
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500 ชุดต่อเดือน, การตั้งราคาขายของคุณจะต้องค านวณจากต้นทุนรวมและค่าใช้จ่ายในการผลิตเพ่ือให้ได้ราคาท่ี
เหมาะสมและยังท าก าไรได้. 

สูตรที่ใช้ในการค านวณราคาขายคือ 

ราคาขาย=(ต้นทุนการผลิต + ค่าใช้จ่ายในการผลิตจ านวนสินค้าท้ังหมด)+ก าไรที่ต้องการราคาขาย=
(จ านวนสินค้าทั้งหมดต้นทุนการผลิต + ค่าใช้จ่ายในการผลิต)+ก าไรทีต่้องการ ตัวอย่างนี้คือ: ราคาขาย=
(5,000 บาท500 ชุด)+100 บาท=110 บาทต่อชุดราคาขาย=(500 ชุด5,000 บาท)+100 บาท=110 บาทต่อชุด 

ดังนั้นคุณควรตั้งราคาขายชุดนักเรียนที่ 110 บาทต่อชุดเพ่ือครอบคลุมทั้งต้นทุนและค่าใช้จ่าย และท าให้
ได้ก าไรตามที่ต้องการ 

ค านวณราคาขายให้ได้ก าไร 

เมื่อคุณได้ต้นทุนการผลิตมาแล้ว ขั้นตอนถัดไปคือการค านวณราคาขายเพื่อให้ได้ก าไรตามที่คุณ
ต้องการ วิธีนี้จะช่วยให้คุณสามารถตั้งราคาขายที่ไม่เพียงพอครอบคลุมต้นทุนเท่านั้น แต่ยังรวมถึงก าไรที่คุณ
คาดหวังได้อีกด้วย การค านวณราคาขายเพ่ือท าก าไรนั้นไม่ซับซ้อน คุณเพียงน าต้นทุนรวมของสินค้ามาเป็นฐาน 
และบวกกับก าไรที่คุณต้องการในแต่ละชิ้น 

ตัวอย่างเช่น 

ถ้าคุณต้องการขายโต๊ะที่มีต้นทุนอยู่ที่ 1,000 บาทและต้องการก าไร 200 บาทต่อชิ้น, คุณสามารถใช้สูตรง่ายๆ 
ดังนี้: ราคาขาย = ราคาต้นทุน + ก าไรที่ต้องการ ดังนั้น, ราคาขายควรจะตั้งไว้ที่ 1,200 บาท 

ข้อดีของการรู้ต้นทุนขาย 

1. การตั้งราคาที่เหมาะสม: การรู้ต้นทุนขายช่วยให้คุณสามารถตั้งราคาสินค้าได้ถูกต้อง ไม่สูงเกินไปจนท าให้
ลูกค้าหนีหาย หรือต่ าเกินไปจนไม่คุ้มค่ากับการลงทุน ท าให้สามารถแข่งขันได้ดีในตลาดและยังคง
ความสามารถในการท าก าไร. 

2. การวางแผนและควบคุมการเงิน: การมีข้อมูลต้นทุนที่แม่นย าช่วยให้คุณวางแผนทางการเงินได้ดีขึ้น 
สามารถคาดการณ์ก าไรและจัดท างบประมาณได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงตัดสินใจได้ถูกต้องเมื่อต้อง
เผชิญกับการเปลี่ยนแปลงค่าใช้จ่ายต่างๆ. 

3. การตัดสินใจเพื่อลดต้นทุน: เมื่อคุณทราบต้นทุนขายแล้ว คุณสามารถหาวิธีลดต้นทุนเหล่านั้นได้ เช่น 
การหาวัตถุดิบที่ราคาถูกกว่าหรือเปลี่ยนกระบวนการผลิตเพ่ือให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน. 
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4. การวิเคราะห์ความคุ้มค่าของสินค้า: การรู้ต้นทุนช่วยให้คุณประเมินว่าสินค้าหรือบริการใดคุ้มค่ากับการ
ลงทุนมากที่สุด และหากบางอย่างไม่สามารถท าก าไรได้ตามที่คาดหวัง คุณอาจตัดสินใจถอนสินค้านั้นออก
จากตลาด. 

5. การเสริมสร้างความเชื่อม่ันให้กับผู้ลงทุน: การแสดงต้นทุนและการจัดการต้นทุนที่ดีสามารถช่วยให้ผู้
ลงทุนและเจ้าของธุรกิจมีความม่ันใจในการบริหารจัดการทางการเงินของคุณ ซึ่งอาจน าไปสู่การรับการ
สนับสนุนทางการเงินและการลงทุนที่มากข้ึน. 
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แบบวัดและประเมินผลการท าเค้กกล้วยหอม 
 

ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 
1. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ 

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณ 
1.2 ท าความสะอาด บ ารุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือได้อย่างถูกต้อง 

2. จัดเตรียมวัตถุดิบ  
2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
2.2 เตรียมวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ 

3. ทักษะการท า  
3.1 ท าได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง 

4. ทักษะการจัดตกแต่ง และน าเสนอ  
4.1 จัดตกแต่งและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
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ใบความรู้ 

การค านวณต้นทุนก าไร 

ตัวอย่างการคิดต้นทุน ก าไร การผลิตและค่าใช้จ่ายในการท าเค้กกล้วยหอม 

ที ่ รายการ จ านวนสิ่งวัตถุดิบ จ านวนเงิน 
(บาท) 

หมายเหตุ 

1 กล้วยหอม 3 ลูก 24 การก าหนดราคาขาย คิดจาก 
ต้น + ก าไรที่ต้องการ 
 
 
 
 

 

2 เนย 500 กรัม 30 
3 นมสด 140 มิลลิลิตร 15 
4 น้ าตาลทราย 500 กรัม 23 
5 แป้งอเนกประสงค ์ 1 ถุง 35 
6 ถ้วยกระดาษ 1 แพค 35 

 รายได ้ ขายได้ 60 ชิ้น 
ขายชิ้นละ 5 บาท 
ทั้งหมด 300 บาท 

162  บาท ก าไร 138 บาท 

 
การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี้ 
         1.ก าหนดก าไรที่ต้องการจากต้นทุน x (ก าไรที่ต้องการหารด้วย 100) 
         ตัวอย่างเช่น  

ขาย 300  จากต้นทุน 162 บาท ต้องได้ก าไรร้อยละ 85 
ดังนั้น ก าไรที่ต้องการ = 162 x 85 หาร 100 =138  บาท 
          2.การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ได้มาจากต้นทุน + ก าไร 
          ตัวอย่าง 

การเค้กกล้วยหอม 60  ชิ้น  จากต้นทุน 162  บาท และก าไรที่ต้องการ 138 บาท 
ฉะนั้น ราคาขายต่อชิ้น = 162  บาท +138  บาท หาร 60 ชิ้น  = 5 บาท 
           หมายเหตุ 

การก าหนดก าไรที่ต้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและ
บริการเป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือฤดูกาลเข้ามาเก่ียวข้องก็สามารถที่จะก าหนดก าไรที่ต้องการสูง
ได้ การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้น ต้องอยู่บนพ้ืนฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขาย
ด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องก าหนดก าไรน้อยลงไป 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 

ชื่อ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุ่ม……………….………………...................... 
ค าชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท า ร่วมแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงาน  
     3.2 ตรวจสอบผลงาน  
     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี้ 
 - การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
 - ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
    ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
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บรรณานุกรม 

                           
แหล่งที่สืบค้นข้อมูล 
https://www.youtube.com/watch?v=3T7llSf9WXM 
https://www.peakaccount.com/blog/business/gen-biz/biz-how-to-set-up-pricce 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=3T7llSf9WXM
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คณะผู้จัดท า 
ที่ปรึกษา 

1. ว่าที่พันตรี ด าริห์      ติยะวัฒน์  ผู้อ านวยการ สนง.สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2. นางสาวนัทธมน       สกุลณมรรคา            รองผู้อ านวยการ สนง.สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3. นายเกรียงไกร วงศ์วิริยชาติ  ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอวิเชียรบุรี 

  
คณะท างาน 

1. นางสุมาลา    นาคนายม  เจ้าพนักงานห้องสมุดช านาญงาน 
2. นางสาวกัญจนา  จูเกลี้ยง   คร ู
3. นางสาวฐิติกานต์  นกสง่า   คร ู
4. นางสาวกนกภรณ์   ทองเชื้อ   ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
5. นางสาคร    รามจาตุ   ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
6. นายสิงห์นคร   สิริพริมานันท์  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
7. นางสาวจารุวัฒน์  พรหมณี  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
8. นางสาวอรวรรณ   แก้วโชติ   ครูกศน.ต าบล 
9. นางบุญญารัตน์   รังษีสุริยะชัย  ครูกศน.ต าบล 
10. นางวลัยลักษณ์   สุทธิวิริวรรณ  ครูกศน.ต าบล 
11. นายสุรินทร์   บุตตะพรม  ครูกศน.ต าบล 
12. นางบังอร    สังข์ทอง   ครูกศน.ต าบล 
13. นางสาวปวันรัตน์  แก้วดู   ครูกศน.ต าบล 
14. นายปิยะ    เสือเทศ   ครูกศน.ต าบล 
15. นางสาวอริษา   สิงห์เส   ครูกศน.ต าบล 
16. นางสาวศุภัชฌา   เกิดเกียรติพรกุล  ครูกศน.ต าบล 
17. นายชาญชัย   โภคาภิวัฒน ์  ครูกศน.ต าบล 
18. นางสาววัชพร   เพ็ญภาค  ครูกศน.ต าบล 
19. นางสาวชนิกา  แก้วเสมอตา  ครูกศน.ต าบล 
20. นางสาวศิรินภา  เรืองฤทธิ์  ครูศรช. 

รวบรวมข้อมูลและจัดท าเล่ม 
1. นางสาวศิรินภา  เรืองฤทธิ์  ครูศรช.  
2. นายชาญชัย   โภคาภิวัฒน ์  ครูกศน.ต าบล 

 


