
 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง จำนวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังขะ 

 

ความเป็นมา 
ตามท่ีสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ได้มีการกำหนดจุดเน้นการดำเนินงาน ด้านกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนา

ศักยภาพของคนไทยทุกช่วงวัย ซึ่งตระหนักถึงความสำคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านที่ 4 
การศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน ข้อท่ี 4.๑ พัฒนาหลักสูตรอาชีพท่ีเน้น 
New skill Up-skill และ Re-skill ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพ บริบทพื้นที่ และความสนใจ พร้อมทั้งสร้าง
ช่องทางอาชีพในรูปแบบที่มีความหลากหลายของกลุ่มเป้าหมาย เช่น ผู ้พิการ ผู้สูงอายุ ความต้องการของ
ตลาดแรงงาน และกลุ่มอาชีพใหม่ที่รองรับ Disruptive Technology เพื่อการเข้าสู่การรองรับสมรรถนะและ
ได้รับคุณวุฒิ ตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ รวมทั้งสามารถนำผลการเรียนรู้และประสบการเทียบโอนเข้าสู่ระบบการ
สะสมหน่วยการเรียนรู้ (Credit Bank) เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น  ข้อที่ ๔.๓ ยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ สินค้า บริการจากโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ท่ีเน้น “ส่งเสริมความรู้ สร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ และมี
คุณภาพชีวิตที่ดี” ให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 
พัฒนาวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพิ่มช่องทางประชาสัมพันธ์และช่องทางจำหน่าย 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังขะ จึงได้สำรวจความต้องการทางด้านอาชีพของประชาชนในพื้นท่ี 
มีความต้องการฝึกอาชีพการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง เนื่องจากเป็นของที่หาได้ในท้องถิ่นและมีวิธีการทำที่ง่าย สามารถ
นำมาเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมได้ จึงได้จัดทำหลักสูตรวิชาการทำน้ำราดกล้วยปิ้งขึ้น เพื่อให้ประชาชนผู้สนใจ
สามารถนำความรู้ท่ีได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้  
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริง 
2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 
3. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจด้านการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนประกอบอาชีพสร้างรายได้ท่ีมั่งคง 
4. เพ ื ่อให้ผ ู ้ เร ียนประกอบอาชีพที ่สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม สิ ่งแวดล้อม  

มีคุณธรรม จริยธรรม 
กลุ่มเป้าหมาย 

- ประชาชนท่ัวไปท่ีสนใจมีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพ  
เป็นการสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ เช่น กลุ่ มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาดโอกาส 
กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

ระยะเวลา    
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน 6 ช่ัวโมง แบ่งเป็น 

1. ภาคทฤษฎี   จำนวน  2 ช่ัวโมง 
  2. ภาคปฏิบัติ    จำนวน  4 ช่ัวโมง 

/โครงสร้างหลักสูตร... 



 
 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กะบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับ
การทำน้ำ
ราดกล้วย
ปิ้ง 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
เกี่ยวกับการเลือกซื้อ
วตัถุดิบท่ีใช้ในการทำน้ำ
ราดกล้วยปิ้ง 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ทำน้ำราดกล้วยปิ้งได้ถูกวิธี 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
นำความรู้ท่ีได้รับไป
ประกอบอาชีพได้ 

๑. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ
น้ำราดกล้วยปิ้ง 
๒. การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ 
๓. การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ 
๔. ส่วนผสมต่าง ๆ ของน้ำราด
กล้วยปิ้ง 
๕. ขัน้ตอนการทำกล้วยปิ้ง 
๖. ขัน้ตอนการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
๗. วิธกีารเก็บรักษา 

วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้เกี่ยวกับการทำน้ำราด
กล้วยปิ้ง 

๑  

2 ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 
การทำ 
น้ำราด
กล้วยปิ้ง 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนบอก
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้
ของการประกอบอาชีพ 
ธุรกิจ 
 

๑. ความสำคัญในการทำแซนวิช 
๒. การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
- การลงทุนและแหล่งทุน  
- ความต้องการของตลาด  
- หลักการตลาด  
- กรรมวิธี  
- การขนส่ง  
- แหล่งเรียนรู้  
- ทิศทางการประกอบอาชีพ 
- ความเส่ียงจากภัยธรรมชาติ  
- ความคุ้มค่าในการลงทุน  
- ความต้องการด้านการตลาด 

- ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
ส่ือ ต่าง ๆ สถานท่ีจริง  
เพื่อนำข้อมูลมาใช้ในการ
ประกอบอาชีพ ท่ีมีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สัมมนาแลกเปล่ียนข้อมูล
ความคิดเห็นและสรุปความรู้ 

๑ ๑ 

3 วิธีการทำ
น้ำราด
กล้วยปิ้ง 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ 
เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์และ
ส่วนผสมในการทำน้ำราด
กล้วยปิ้ง 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 

๑. ขั้นตอนการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
๒. ขัน้ตอนฝึกทักษะการประกอบ
อาชีพการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
๓. วิธีการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
๔. การดูแล/การเก็บรักษา 
๕. การบรรจุภัณฑ์ 
๖. ขั้นตอนการดูแลรักษาเพื่อ 
บริโภคหรือจำหน่าย  

- วิทยากรบรรยายและให้
ผู้เรียนศึกษาเอกสารท่ี
เกี่ยวกับการทำน้ำราด 
กล้วยปิ้ง 
- อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้
การทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
- วิทยากรบรรยายพร้อม
สาธิต และให้ ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำน้ำ
ราดกล้วยปิ้ง 

 ๓ 
 
 
 
 
 
 
 

 

รวม ๒ ๔ 
๖ 

/การจัดกระบวน… 



 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต

https://www.youtube.com/watch?v=d7lJPb4eSRg 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
2. การประเมินจากผลสำเร็จของการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง  
3. การประเมินความรู้ทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
  1. หลักฐานการประเมินผล  

2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร ……………………………………………………….. 

หลักสูตรวิชาการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง จำนวน ๖ ช่ัวโมง (เรียนวันละ ๓ ช่ัวโมง) 
ระหว่างวนัท่ี ……… เดือน………………………. พ.ศ……………. เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๒.๐๐ น. 

สถานท่ีจัดการเรียน  ……………………………………………………………………… 
 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

 
………………………….. 

 

๐๙.๐๐ น. 
- 

๑๒.๐๐ น. 

ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
- ความรู้เกี่ยวกับการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
- การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์  
- การคัดเลือกวัสดุ 

- การออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
- ช่องทางการประกอบอาชีพการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 

- การบริหารต้นทุน 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
(จำนวน 1 วัน) 

 
………………………….. 

 
 

๐๙.๐๐ น. 
- 

๑๒.๐๐ น. 

วิธีการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
- ขั้นตอนการทำน้ำราดกล้วยปิ้ง 
- ขั้นตอนการปิ้งกล้วย 
- การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
- การดูแล/การเก็บรักษา เพื่อบริโภคหรือจำหน่าย 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
(จำนวน 1 วัน) 

 
 

 ลงช่ือ.................................................วิทยากร 

                                                   (…………………….……………………) 
                                                    ……../…………………../………….  
 
 
 
 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 


