
 

 
 

หลักสูตร  การท ากล้วยฉาบหลากรส จ านวน  15   ชั่วโมง  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ...... จังหวัดสงขลา 

 
 

ความเป็นมา  

สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆแต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความ 
จ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ 
ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็น
ภาระหนัก คือ อาหารเพ่ือบริโภคประจ าวันจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดย
วิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่รอด  

กล้วยฉาบหลากรส เป็นการถนอมอาหารไว้รับประทานในรูปแบบของการแปรรูปให้น่ารับประทานและ
ยังคงคุณค่าของอาหารและมีรสชาติที่อร่อยและสามารถท าเป็นอาชีพสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว
ตลอดจนเป็นการส่งเสริมกลุ่มการท าเกษตรให้มีตลาดรองรับผลิตที่ผลิตออกมาด้วย   

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ...... จึงได้เห็นความส าคัญ และความจ าเป็น
ดังกล่าว เพ่ือการพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้กับกลุ่มเป้าหมาย ส าหรับผู้ที่สนใจ ควรศึกษาหาความรู้และฝึกปฏิบัติ 
จนเกิดความช านาญ  สามารถน าไปประกอบอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง และครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่าง        
มีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย กลุ่มอาชีพ/สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์   
ในการประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพ่ือส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายที่เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการท ากล้วยฉาบ

หลากรส สามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพหรือพัฒนางาน เพ่ือสร้างรายได้ ลดรายจ่าย 
 

เป้าหมาย   
1.  ผู้มีรายได้ลดลง/ผู้ว่างงาน 

    2.  ประชาชนทั่วไปที่ต้องการสร้างหรือเสริมรายไดใ้นพ้ืนที่................................................. 
 

ระยะเวลา      
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน  15  ชั่วโมง  แบ่งเป็น 
๑. ภาคทฤษฎี จ านวน   3  ชั่วโมง 
๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน 12  ชั่วโมง 

 
 



 

 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท ากล้วย
ฉาบหลากรส 
 

 

1. บอกความส าคัญ
ของการประกอบ
อาชีพการท ากล้วย
ฉาบหลากรส ได้ 
2. บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการท ากล้วย
ฉาบหลากรส   
3. บอกแหล่งเรียนรู้
การท ากล้วยฉาบ
หลากรส ได้ 
4. ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การท ากล้วยฉาบ
หลากรส   
 
 

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
   1.1 ความส าคัญใน
การประกอบอาชีพ        
   1.2 ความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
การท ากล้วยฉาบหลาก
รส  เช่น การลงทุน
การตลาด 
กระบวนการผลิตและ
ความรู้ความสามารถ 
  1.3 แหล่งเรียนรู้ที่
เกี่ยวข้องกับการ
ประกอบอาชีพ 
  1.4 ทิศทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการกล้วยฉาบ
หลากรส 
 

๑. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เรื่อง  ความส าคัญ
ในการประกอบอาชีพการ
ท ากล้วยฉาบหลากรส,เรื่อง
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท า
กล้วยฉาบหลากรส เช่น 
การลงทุนการตลาด 
กระบวนการผลิตและ
ความรู้ความสามารถ,เรื่อง
แหล่งเรียนรู้ที่เก่ียวข้องกับ
การประกอบอาชีพการท า
กล้วยฉาบหลากรส 
 2. ผู้เรียนศึกษาข้อมูล 
จากเอกสาร/ใบความรู้ 
3. ผู้เรียนและวิทยากร 
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น  
4. ผู้เรียนสรุปองค์ 
ความรู้จากที่ได้     
เรียนรู้มา 

1  - 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การท ากล้วย
ฉาบหลากรส 
 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับการท ากล้วย
ฉาบหลากรส 
2. ผู้เรียนอธิบาย
เครื่องมือ เครื่องใช้ 
และวัสดุ อุปกรณ์ได้ 
3. ผู้เรียนสามารถ
เรียนรู้ว้สดุ และการ
ท ากล้วยฉาบหลากรส 
ได้ 
4. ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
การบูรณาการตาม
หลักปรัชญาของ

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพ 
2.1 ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับการการท า
กล้วยฉาบหลากรส        
2.2 ประโยชน์
ความส าคัญ การท า
กล้วยฉาบหลากรส 
2.3 เครื่องมือ 
เครื่องใช้ และวัสดุ 
อุปกรณ์การกล้วยฉาบ
หลากรส  
2.4 การท ากล้วยฉาบ
ม้วน,การท ากล้วย

๑. วิทยากรอธิบายถึง  
 - ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
การท ากล้วยฉาบหลากรส  
 - ประโยชน์ ความส าคัญ 
และการท ากล้วยฉาบ
หลากรส 
 - เครื่องมือ เครื่องใช้ 
และวัสดุ อุปกรณก์ารท า
กล้วยฉาบหลากรส 
๒ . ผู้ เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น  
3. วิทยากรอธิบาย 
พร้อมสาธิตการเตรียม
เครื่องมือ เครื่องใช้ วัสดุ 

1 12 
ชม. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
เศรษฐกิจพอเพียงใน
การประกอบอาชีพ
เสริมเพ่ิมรายได้ 
 
 

ฉาบเฟรนฟราย,การท า
กล้วบเค็มและการ
บรรจุภัณฑ์      
2.5 การเชื่อมโยง
แนวคิดปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงกับ
ชีวิตประจ าวันและการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

อุปกรณ์  การท ากล้วย
ฉาบม้วน,การท ากล้วย
ฉาบเฟรนฟราย,การท า
กล้วบเค็มและการบรรจุ
ภัณฑ์      
4. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
การท ากล้วยฉาบม้วน,การ
ท ากล้วยฉาบเฟรนฟราย,
การท ากล้วบฉาบเค็มและ
การบรรจุภัณฑ์      
5. วิทยากรประเมินผล
การฝึกทักษะของผู้เรียน 
6.วิทยากรประ เมินผล 
การบรรจุภัณฑ์เ พ่ือเพ่ิม
รายได ้
 

 
 
 
 
 
 

3 การบริหารจัดการ
อาชีพ  
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน 
คิดต้นทุนการผลิต 
การก าหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย
การกระจายสินค้าได้ 
2.มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับการบูร
ณาการตามหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงในการ
ประกอบอาชีพ 

การบริหารจัดการ
อาชีพ 
การคิดต้นทุนการผลิต 
การก าหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย
การกระจายสินค้า 
1. การคิดต้นทุนการ
ผลิต 2. การก าหนด
ราคาขาย 
3. การส่งเสริมการขาย
และการกระจายสินค้า 
4.การน าหลักปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง
มาใช้การประกอบ
อาชีพ 
 

1. วิทยากรบรรยายเรื่อง
การคิดต้นทุนการผลิต 
การก าหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขายการ
กระจายสินค้า 
2. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็นและ
ทดสอบหลังเรียน 
3. ครูกศน.ต าบลวิทยากร
และผู้เรียนร่วมกันถอด
บทเรียนหลักคิด  
3 หลักการ 2 เงื่อนไข  
สู่ 4 มิติ เรื่องการท ากล้วย
ฉาบหลากรส 
 

1 ชม.  

รวมจ านวนชั่วโมง 
3 ชม. 12 

ชม. 
 
 



 

 
 

สื่อการเรียนรู้  
1. เอกสารประกอบการเรียน  

2. อินเตอร์เน็ต 

3. แบบประเมินชิ้นงาน 

4. แบบทดสอบหลังเรียน 

5. ใบงาน 
 
 

การวัดผลประเมินผล 
1. สังเกตการณ์มีส่วนร่วม และประเมินความรู้เมื่อจบหลักสูตร 
2. ประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพ 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.  มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2.  มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3.  มีผลงานที่มีคุณภาพตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ใบความรู้  
เรื่องการท ากล้วยฉาบ 

  วัตถุดิบ 
กล้วยน้ าว้าห่าม 1 หว ี 
น้ าตาลทราย 500 กรัม  
เกลือ 1 ช้อนชา  
น้ ามันส าหรับทอด  
มะนาว 2 ลูก  
น้ าเปล่า ¼ ถ้วยตวง  
 
  วิธีท ากล้วยฉาบ 
1 : ปอกเปลือก 
น ากล้วยน้ าว้าห่ามมาปอกเปลือก แล้วแช่ในน้ าผสมน้ ามะนาว เพื่อป้องกันไม่ให้กล้วยด า 
น ากล้วยน้ าว้าห่ามมาปอกเปลือก 
แช่กล้วยที่ปอกแล้วในน้ าผสมน้ ามะนาว 
 
2 : ทอด 
ขั้นตอนวิธีท ากล้วยฉาบถัดมาคือ ตั้งน้ ามันให้ร้อน เอากล้วยที่ปอกไว้มาฝานลงไปทอด คอยคนอย่าให้กล้วยติดกัน 
ทอดจนสุกเหลือง แล้วตักข้ึนพักไว้ 
เอากล้วยที่ปอกไว้มาฝานลงไปทอด 
ทอดจนสุกเหลือง แล้วตักข้ึนพักไว้ 
 
3 : คลุกน้ าตาล 
ตั้งหม้อไฟกลาง ใส่น้ าตาลทราย เกลือ และน้ าเปล่า เคี่ยวให้ละลายเป็นผลึกเล็กน้อย แล้วน าไปราดลงกล้วยที่ทอด
ไว้ คลุกให้เข้ากัน เคี่ยวน้ าตาลให้ละลายเป็นผลึกเล็กน้อย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

แบบทดสอบ 
การท ากล้วยฉาบหลากรส 

ชื่อ-สกุล................................................................................................ 

1. ข้อควรค านึงถึงสิ่งใดมากท่ีสุดในการท ากล้วยฉาบ 
          ก.  ความสะอาด   

ข.  ความประณีต      
ค.  ความอร่อย 
ง.  ความสวยงาม   

 
2. ก่อนจะประกอบการถนอมอาหารท ากล้วยฉาบนักเรียนควรปฏิบัติตนอย่างไร  
  ก.  ล้างภาชนะและอุปกรณ์ให้สะอาด                    
  ข.  ล้างวัตถุดิบให้สะอาด   
  ค.  ถูกทั้งข้อ  ก และ ข 

3. กล้วยตากเป็นวิธีการถนอมอาหารแบบใด 
  ก.  การหมักและการรมควัน 
  ข.  การบรรจุขวดหรือกล่อง 
  ค.  การท าให้แห้ง 
  ง.  แบบประหยัด 

4. การถนอมอาหารควรค านึงถึงเรื่องใด 
  ก.  เลือกวิธีการถนอมและศึกษาอย่างละเอียด 
  ข.  เลือกวิธีการถนอมให้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
  ค.  ท าอาหารตามต ารับ 
  ง.  ถูกทุกข้อ 

5.  การถนอมอาหารแบบแช่อ่ิมใช้กับอาหารชนิดใด 
  ก.  ผักดิบ 
  ข.  ผลไม้สุก 
  ค.  ผักที่มีเนื้อแน่น  ผลไม้แก่จัดเนื้อห่าม 
  ง.  เนื้อสัตว์ 

6. การเชื่อมกล้วยหรือเชื่อมมันควรใช้น้ าเชื่อมที่มีอัตราส่วนเท่าใด 
  ก.  น้ าตาล 1 ส่วน ต่อน้ า 3 ส่วน 
  ข.  น้ าตาล 2 ส่วน ต่อน้ า 3 ส่วน 
  ค.  น้ าตาล 1 ส่วน ต่อน้ า 1 ส่วน 
  ง.  น้ าตาล 2 ส่วน ต่อน้ า 5 ส่วน 

 



 

 
 

7. อาหารชนิดใดที่เหมาะสมกับการน ามาบรรจุขวด 
  ก.  เผือกกวน 
  ข.  มันเทศเชื่อม 
  ค.  ผักดองสามรส 
  ง.  เงาะเชื่อม 

8. การท าอาหารบรรจุขวดเป็นวิธีการเก็บอาหารในลักษณะของอาหารประเภทใด 
  ก.  อาหารสด 
  ข.  อาหารแห้ง 
  ค.  อาหารพร้อมปรุง 
  ง.  อาหารส าเร็จรูป 

9. ข้อใดเป็นหลักการถนอมอาหาร 
  ก.  อาหารสดใหม่ 
  ข.  ท าลายและยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อโรคที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
  ค.  อาหารสุกๆ ดิบๆ 
  ง.  ถูกทุกข้อ 

10. ข้อใดมิใช่ถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล 
  ก.  กล้วยกวน 
  ข.  มะขามแช่อิ่ม 
  ค.  กิมจิ 
  ง.  กล้วยฉาบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

เฉลย 

1. ก 
2. ค 
3. ข 
4. ง 
5. ค 
6. ก 
7. ง 
8. ค 
9. ข 
10. ค 

 
 


