
          แบบเขียนหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำอาหารขนม การทำกล้วยฉาบและมันฉาบ จำนวน 12 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอรัตนบุรี 

 

ความเป็นมา 
 กล้วยเป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักมานานเป็นผลไม้ที่ให้ประโยชน์มากมายเป็นผลให้มีการปลูกอย่างแพร่หลาย     
ทั่วทุกภาคของประเทศบ้างปลูกไว้กินภายในครัวเรือน บ้างปลูกไว้ขายทำเป็นธุรกิจสำหรับผู้ที่บริโภคกล้วย             
ส่วนใหญ่จะบริโภคเป็นผลสุกเพราะได้รสชาติของกล้วยและวิตามินสูง หากกล้วยออกจำนวนมากแล้วไม่มีวิธีการ
ถนอมอาหารก็จะทำให้เน่าเสีย ด้วยภูมิปัญญาไทยทางพ่อค้าแม่ค้าสมัยก่อนจึงได้เริ่มนำกล้วยมาแปรรูป เช่นการนำ
กล้วยมาทำเป็นกล้วยฉาบ กล้วยทอด กล้วยเชื่อมหรือกล้วยกวน ซึ่งเป็นวิธีถนอมอาหารไว้กินได้นานหลายเดือน 
 ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอรัตนบุรี จึงได้จัดโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชนอำเภอรัตนบุรี การศึกษาแบบ
พัฒนาอาชีพระยะสั้น(กลุ่มสนใจไม่เกิน 30 ชั่วโมง) ปีงบประมาณ 2567 ไตรมาสที่ 1-2 หลักสูตรการทำอาหาร
ขนม การทำกล้วยฉาบและมันฉาบ ขึ้นเพ่ือเป็นการสร้างงานสร้างอาชีพให้แก่คนในชุมชน 

 

หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเรียนรู้โดยการปฏิบัติจริงในการทำกล้วยฉาบและมันฉาบและมันฉาบและ
มันฉาบที่มีความหลากหลายรูปแบบ โดยยึดหลักความสอดคล้อง ความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน รวมทั้ง
บูรณาการปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไว้ในการจัดการเรียนรู้ 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากการฝึกอาชีพรูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตรการทำอาหารขนม 

การทำกล้วยฉาบและมันฉาบ 
 2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะการประกอบอาชีพหลักสูตรหารขนม การทำกล้วยฉาบและมันฉาบและมันฉาบ 
 3. เพื่อให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากหลักสูตรอาหารขนม  การทำกล้วยฉาบและมันฉาบไปประกอบอาชีพ
หลักและอาชีพเสริมได้ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนผู้สนใจ ผู้ด้อยโอกาส ผู้พลาดโอกาส ผู้ขาดโอกาส ผู้สูงอายุ ผู้มีบัตรสวัสดิการแห่งรัฐ 
 

ระยะเวลา 
 หลักสูตรอาหารขนม การทำกล้วยฉาบและมันฉาบ ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 12 ชั่วโมง 
  1. ภาคทฤษฎี   3   ชัว่โมง 
  2. ภาคปฏิบัติ   9   ชัว่โมง 

 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความรู้
เบื้องต้น
เกี่ยวกับการ
ทำกล้วยฉาบ
และมันฉาบ 

1. บอกความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ
การทำกล้วยฉาบและ
มันฉาบได้ 
2. บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำการทำ
กล้วยฉาบและมันฉาบ
ได้ 
3. บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทำกล้วย
ฉาบและมันฉาบได้ 

1.ความสำคัญและ
ความเป็นไปได้ของ
ช่องทาง 
การประกอบอาชีพ 
การทำกล้วยฉาบและ
มันฉาบ และทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพ 
 
 
 

1. วิทยากรบรรยาย 
2. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
ความสำคัญ และ
ทิศทางในการประกอบ
อาชีพ ขั้นสรุป ร่วม
แสดงความคิดเห็นและ
สรุป ร่วมกัน 
 
 
 
 
 
 

1 - 1 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทักษะการทำ
กล้วยฉาบ
และมันฉาบ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ บอก
ส่วนผสมในการทำ
กล้วยฉาบและมันฉาบ  
2. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ บอกข้ันตอน
การทำการกล้วยฉาบ
ได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถทำกล้วยฉาบ
ได้ 

1. การจัดเตรียมและ
ใช้ เครื่องมือเครื่องใช้
ในทำกล้วยฉาบ 
2. ส่วนผสมของการ
ทำกล้วยฉาบและมัน
ฉาบ 
3. การเลือกส่วนผสม 
ของกล้วยฉาบ 
4. ขั้นตอนและวิธีการ
ทำกล้วยฉาบและมัน
ฉาบ 

1. วิทยากรสาธิต 
2. ลงมือปฏิบัติโดย
การควบคุมของ
วิทยากร 
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การคำนวณ
ต้นทุนการ
กำหนดราคา
ขายและการ
วางแผนการ
จัดจำหน่าย 

1. การคำนวณต้นทุน
ในการทำกล้วยฉาบ
และมันฉาบ 
2. การกำหนดราคา
ขายของกล้วยฉาบ 
3. การวางแผนในการ
จัดจำหน่ายกล้วยฉาบ 

1. สามารถคำนวณ
ต้นทุนในการจัดทำ
กล้วยฉาบ 
2. สามารถกำหนด
ราคาขายของกล้วย
ฉาบ 
 

1.ให้ผู้เรียนสำรวจและ
ศึกษาแหล่งทำเลสถาน
ที่ตั้งร้านหรือการ
จำหน่าย 
2. ศึกษาต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
และดำเนินการตาม
กระบวนการจัดการ 

1 - 1 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

   3. สามารถวางแผนใน
การจัดจำหน่ายกล้วย
ฉาบ 

ตลาดเช่นการคิดต้นทุน
การผลิตการกำหนด
ราคาขายการส่งเสริม
การขาย 
3. ศึกษาข้อมูล
การตลาดและวิเคราะห์
ความต้องการ 
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การออกแบบ
และบรรจุ
ภัณฑ์ 

บอกวิธีการออกแบบ
และบรรจุภัณฑ์ได้ 

การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์การบรรจุ
ภัณฑ์สินค้า 
- รูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์/logo / brand  
- การจัดทำบรรจุภัณฑ์ 

จัดให้ผู้เรียนศึกษาวัสดุ
อุปกรณ์และออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ logo / 
brand วิธีการทำและ
ฝึกปฏิบัติการทำบรรจุ
ภัณฑ์การทำการทำ
กล้วยฉาบและมันฉาบ
และมันฉาบ 

1 1 2 

รวม 3 9 12 
 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. ใบความรู้เรื่องการทำกล้วยฉาบและมันฉาบ 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้รู้ในชุมชน 
 

การวัดผลประเมินผล 
 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย 
 1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้และการมีส่วนร่วม 
 2. ประเมินการปฏิบัติการทำกล้วยฉาบและมันฉาบ 
 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
 1. ผู้เรียนมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3. มีผลงานที่ได้มาตรฐานตามหลักสูตรกำหนด 
 
 
 
 



เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1. หลักฐานการประเมิน 
 2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร/ใบสำคัญ 
 3. วุฒิบัตร/ใบสำคัญออกโดยสถานศึกษา 
 

การเทียบโอน 
 ไม่สามารถเทียบโอนได้เนื่องจากไม่ครบ 40 ชั่วโมง : 1 หนว่ยกิต ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง  พ.ศ. 2554 ลงวันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ 2554 (ข้อ9) การจัดทำและพัฒนา
หลักสูตรให้ผู้อำนวยการสถานศึกษาสังกัดสำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยเป็น
ผู้อนุมัติหลักสูตรโดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
 
 

ลงชื่อ ..................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
( นางกาญจนา  บุญอาจ)  

   หัวหน้างานการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
 

 
 

ลงชื่อ................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
             (นายวีระ  เทพวงศ์ศิริรัตน์) 

   ประธานคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
 

 
                   ลงชื่อ................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

                                                   (นายบุญทิน  มั่นหมาย) 
                                                         บรรณารักษ์ 
                                รักษาการในตำแหน่งผู้อำนวยการ กศน.อำเภอรัตนบุรี 
                                     ปฏิบัติหน้าที่ผู้อำนวยการ สกร.อำเภอรัตนบุรี 


