
หลกัสตูรฝกึอบรมการเรยีนรูเ้พื่อพฒันาตนเอง โครงการพฒันาอาชพีชมุชน 
เรือ่ง การท ากลว้ยฉาบ จ านวน 9 ชั่วโมง 

ส านกังานส่งเสรมิการเรียนรูป้ระจ าจงัหวดัเพชรบรูณ์  
------------------------------- 

ความเป็นมา  

กล้วยเป็นพืชเศรษฐกิจที่พบได้ทั่วไปในประเทศไทย และสามารถปลูกได้ในหลายพ้ืนที่ โดยเฉพาะใน
ชุมชนชนบทที่มีผลผลิตจ านวนมากในบางช่วงฤดูกาล การน ากล้วยมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  
เช่น กล้วยฉาบ จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา และ
สามารถพัฒนาเป็นสินค้าส าหรับจ าหน่ายสร้างรายได้ให้กับครัวเรือนและชุมชนได้ กล้วยฉาบเป็นอาหารว่างที่
ได้รับความนิยม เนื่องจากมีรสชาติอร่อย เก็บรักษาได้นาน และสามารถพัฒนารสชาติได้หลากหลาย เช่น รส
หวาน รสเค็ม รสเนย รสบาร์บีคิว เป็นต้น จึงเหมาะส าหรับการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือสินค้าเพ่ือ
จ าหน่าย 

ดังนั้น การจัดท าหลักสูตรการท ากล้วยฉาบ จึงมุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้รับความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและการฝึก
ปฏิบัติจริง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมกล้วย การทอด การปรุงรส การบรรจุภัณฑ์ ตลอดจนการ
ค านวณต้นทุนและการตลาด เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพเสริมหรือพัฒนาเป็นอาชีพหลัก 
สร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว และชุมชนได้อย่างยั่งยืน  

หลักการของหลักสูตร 

 1. ส่งเสริมการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท ากล้วยฉาบได้ด้วยตนเอง  
 2. บูรณาการความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 3. เน้นการใช้วัตถุดบิที่มีในท้องถิ่นเพ่ือลดต้นทุนและเพ่ิมโอกาสในการสร้างอาชีพ  

จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปอาหารจากกล้วย 
 2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท ากล้วยฉาบได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอน 
 3. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัว 

กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไป ผู้สนใจประกอบอาชีพด้านอาหาร หรือผู้ที่ต้องการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร    

ระยะเวลา 

จ านวน  9  ชั่วโมง 
ทฤษฎี   3   ชั่วโมง 
ปฏิบัติ   6   ชั่วโมง 



โครงสรา้งหลักสตูร 

ที ่ เรื่อง 
จดุประสงค์การ

เรยีนรู ้
เนื้อหา 

การจดั
กระบวนการ

เรยีนรู ้

จ านวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ

1 ความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับกล้วยและ
การแปรรูป 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้เกี่ยวกับ
ลักษณะและ
ประโยชน์ของกล้วย 

- ประเภทของกล้วยที่เหมาะส าหรับ
ท ากล้วยฉาบ  
- คุณค่าทางโภชนาการของกล้วย  
- ประโยชน์ของการแปรรูปกล้วย  
- แนวทางการเพิ่มมูลค่าผลผลิต 

- บรรยาย   
- ซักถาม  
- แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 

1 ชม. - 

2 วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
และหลักสุขาภิบาล
อาหาร 

เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จัก
วัตถุดิบและอุปกรณ์
ในการท ากล้วยฉาบ 

- วัตถุดิบที่ใช้ในการท ากล้วยฉาบ  
- อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทอดและแปรรูป  
- การเตรียมวัตถุดิบ  
- หลักสุขาภิบาลอาหาร 

- บรรยาย   
- สาธิต   
- ซักถาม 

1 ชม. - 

3 การค านวณต้นทุน
และการตลาด 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถค านวณ
ต้นทุนและก าหนด
ราคาจ าหน่ายได้ 

- การค านวณต้นทุนวัตถุดิบ  
- การก าหนดราคาจ าหน่าย  
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์  
- ช่องทางการจ าหน่ายสินค้า 

- บรรยาย   
- กิจกรรม
กลุ่ม  
- ฝึกค านวณ
ต้นทุน 

1 ชม. - 

4 การท ากล้วยฉาบ เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท ากล้วยฉาบ
ได้ถูกต้อง 

- การคัดเลือกกล้วย  
- การปอกและการสไลด์กล้วย  
- เทคนิคการทอดให้กรอบ  
- การเคลือบน้ าตาลหรือปรุงรส  
- การพักและเก็บรักษา 

- สาธิต  
- ฝึกปฏิบัติ
จริง 

- 3 ชม. 

5 การท ากล้วยฉาบ
ปรุงรสและการ
บรรจุภัณฑ์ 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถพัฒนา
รสชาติและบรรจุ
สินค้าได้ 

- การปรุงรสกล้วยฉาบ (หวาน เค็ม 
เนย บาร์บีคิว ฯลฯ)  
- การคลุกผงปรุงรส  
- การบรรจุภัณฑ์ - การเก็บรักษา 

- สาธิต  
- ฝึกปฏิบัติ
จริง 

- 3 ชม. 

 
สื่อการเรยีนรู/้แหลง่เรียนรู ้
 1. เอกสารประกอบการอบรม ใบความรู้ / แผ่นพับ 

2. อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 
3. สื่ออินเทอร์เน็ต / วิดีโอสาธิต 



การวดัผลประเมนิผล 
 1. ประเมินความรู้ภาคทฤษฎีจากแบบทดสอบ 
 2. ประเมินภาคปฏิบัติจากการสังเกตขั้นตอนการท ากล้วยฉาบ 
 3. ประเมินจากการมีส่วนร่วมและผลงานที่ส าเร็จ 

การจบหลักสตูร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินผ่านไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 

 

  

  ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร       ลงชื่อ...........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
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                                        ลงชื่อ..........................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                            (................................................) 


