
 

หนังสือรับรองหลักสูตร 
 

    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ได้พัฒนาปรับปรุงและรวบรวมหลักสูตรรูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตร 12 
ช่ัวโมง 1 กลุ่ม ซึ่งเป็นหลักสูตรท่ีสอดคล้องกับสภาพบริบทและสภาพแวดล้อมของชุมชน เพื่อใช้ในการจัดการเรียนการสอน
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบกลุ่มสนใจหลักสูตรไม่เกิน 30 ช่ัวโมง ได้แก่ หลักสูตรวิชาการทำกล้วยฉาบ (โดยพิจารณา
จากช่ัวโมงการสอน*) 
    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ ขอขอบคุณทุกท่านท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตรในครั้งนี้ 
ประกอบด้วยวิทยากรวิชาชีพ ครูกศน.ตำบล เจ้าหน้าท่ีงานการศึกษาต่อเนื่อง เป็นหลักสูตรท่ีผ่านการเห็นชอบจาก
คณะกรรมการสถานศึกษาและอนุมัติโดยผู้บริหารสถานศึกษา สามารถนำไปใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนวิชาชีพ
ต่อไป 

      

                                                   ลงช่ือ.................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
              (นางสาวบุสกร  โคตรชมภู) 
                เจ้าหน้าท่ีงานต่อเนื่อง 

 
     ลงช่ือ.................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                   (นางจามรี  ภูเมฆ) 
              ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอท่าบ่อ 

                                              
 
 
     ลงช่ือ.................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
                           (ดร.คำดี  จันทะเกษ) 
            ประธานกรรมการสถานศึกษา 
 
 
 

 
 
 



 
หลักสูตรการทำกล้วยฉาบ 

จำนวน  12  ช่ัวโมง  
กลุ่มวิชาอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ 

 

ความเป็นมา 
  

 จากการส่งเสริมสนับสนุนและมุ่งเน้นการพฒันาผู้ผลิตเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ชุมชนและท้องถิ่นภูมิปัญญา               
ในการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นให้สอดคล้องกับแนวคิดในการพัฒนาคุณภาพชีวิตประชาชน
ของรัฐบาลชุดปัจจุบัน โดยหลักเศรษฐกิจแบบพอเพียง โดยการลดรายจ่าย เพิ่มรายได้ รวมทั้งการขยายโอกาสเพื่อพัฒนา
อาชีพ เพิ่มรายได้ให้แก่ชุมชน  

        ดังนั้นการดำเนินโครงการพฒันาอาชีพการทำกล้วยฉาบเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการนำภูมิปัญญามาใช้กับทรัพยากร
ภายในท้องถิ่น เพื่อให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ผู้ประกอบการพัฒนาขบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน ส่ิงท่ีขาดไม่ได้คือ
การพัฒนาสมาชิกในกลุ่มให้มีความรู้ความเข้าใจในระบบการบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้งกระบวนการผลิต 
ท้ังนี้การฝึกอบรมถ่ายทอดองค์ความรู้ในครั้งนี้เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนให้กลุ่มวิสาหกิจมีการดำเนินงานอย่างมีประสิทธิภาพ
และประสิทธิผล สามารถสร้างรายได้ สร้างความมั่นคงยั่งยืนในอาชีพท่ีทำอยู่ และสุดท้ายจะก่อให้เกิดเข้าใจ พร้อมท้ัง
ตระหนักถึงความสำคัญของทรัพยากรในท้องถิ่นของตนเองเพื่อแนวทางการพัฒนาต่อไปในอนาคต  
หลักการของหลักสูตร 
 

    ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำกล้วยฉาบ การปรับปรุงท่ีถูกวิธีและสงวนคุณค่าของส่วนผสม ด้วยความ
รอบคอบ และฝึกปฏิบัติการทำกล้วยฉาบ พร้อมท้ังวิธีการประยกุต์ดัดแปลงการทำกล้วยฉาบเพื่อดึงดูดความสนใจของ
ผู้บริโภคทำให้สามารถสร้างรายได้ 
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
  

1. เพื่อถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีให้ผู้เข้ารับการอบรมมีความรู้ความเข้าใจถึงการผลิตกล้วยฉาบ 
2. เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนการประกอบอาชีพการผลิตกล้วยฉาบเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  
3. เพื่อสร้างความมั่นคงและยั่งยืนในอาชีพการผลิตกล้วยฉาบของกลุ่มประชาชน 

  
กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
 1.   ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา  เรียนรู้ และฝึกทักษะ   จำนวน  12 ช่ัวโมง แบ่งเป็น 

 ภาคทฤษฎี   จำนวน     5    ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ จำนวน    7 ช่ัวโมง  



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำกล้วยฉาบ 

 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 1. ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ
การทำกล้วย
ฉาบ 

1.1  บอก
ความสำคัญการ
เห็นช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำกล้วยฉาบได้ 
1.2  บอกความ
เป็นไปได้ใน
ประกอบอาชีพการ
ทำกล้วยฉาบ  
1.3  บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพการทำกล้วย
ฉาบ  

1.1  ความสำคัญการ
เห็นช่องทางของการ
ประกอบอาชีพการทำ
กล้วยฉาบ 
1.2  ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำกล้วยฉาบ     
 - การวางแผนและ
บริหารจัดการ 
 - แหล่งเงินทุนและการ
จัดหาเงินทุน   
 - ความต้องการของ
ตลาด 
 -  ช่องทางการจัด
จำหน่าย  
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
กล้วยฉาบ  

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ ส่ือของจริง  ส่ือ
บุคคลในชุมชน  เพื่อนำข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไป
ได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพได้
ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 
ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำกล้วย
ฉาบในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของ
กิจการ ร่วมทุน  ฯลฯ โดย
คำนึงถึงความเส่ียงจากภัย
ธรรมชาติ ความคุ้มค่า และ
ความต้องการของตลาด 
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2 -  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำกล้วย
ฉาบ 
 

- สามารถอธิบาย
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำ
กล้วยฉาบได้ 

-  สามารถอธิบาย
วิธีการเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบใน
การทำกล้วยฉาบได้ 

  

- ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการทำกล้วย
ฉาบ 
-  ความรู้เกี่ยวกับการทำ
กล้วยฉาบ 
- กระบวนการและ
รูปแบบการทำกล้วยฉาบ 
- ความสำคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพการทำ
กล้วยฉาบ 
2.2  การเตรียมวัตถุดิบ
และส่วนประกอบได้แก่ 

- ทดสอบก่อนเรียน เพื่อวัด
ความรู้ ความเข้าใจ และ
พื้นฐานของผู้เรียน 
- จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับการทำกล้วยฉาบ  
- อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
2.4 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อมจด
บันทึก 
2.5 จัดทำแผนการฝึกทักษะ
การประกอบอาชีพการทำ
กล้วยฉาบ  
2.6 วิทยากรบรรยายและสาธิต 
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-  ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกใช้วัตถุดิบ 
-  ขั้นตอนในการเตรียม
วัตถุดิบ 
- วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ  
       2.3 ความรู้
เกี่ยวกับสูตรการทำ
กล้วยฉาบ 
-การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้ 
- สูตรกล้วยทอด
สมุนไพร 
2.4  การฝึกปฏิบัติการ
ทำกล้วยฉาบ       -  
ส่วนผสมต่าง ๆ ของ
กล้วยทอดสมุนไพร 
-  ขั้นตอนการทำกล้วย
ฉาบ 
-  การบรรจุหีบห่อ 

2.7 ฝึกปฏิบัติจริง ทดสอบหลัง
เรียน 
2.8 ฝึกปฏิบัติด้วยตนเองหลัง
เรียนอย่างต่อเนื่อง 
2.9 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผลตามท่ีหลักสูตร
กำหนด จดบันทึกผลการเรียนรู้  

3 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ              

- สามารถอธิบาย
วิธีการเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบใน
การทำกล้วยฉาบได้ 
 

- การบริหารจัดการ
อาชีพแปรรูปกล้วย 
- การดูแลรักษาคุณภาพ
ของสินค้า 
- การลดต้นทุนในการ
ผลิตสินค้า 
- การเพิ่มมูลค่าสินค้า 
-  การออกแบบ การ
แปรรูป การประยุกต์ใช้ 

- วิทยากรบรรยายและสาธิต 
- วิทยากรบรรยายและสาธิต 
- ฝึกปฏิบัติจริง ทดสอบหลัง
เรียน 
- ฝึกปฏิบัติด้วยตนเองหลังเรียน
อย่างต่อเนื่อง 

- 2 

4 การเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ 

ส่วนประกอบใน
การทำกล้วยฉาบได้ 

-  ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกใช้วัตถุดิบ 
-  ขั้นตอนในการเตรียม
วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
- วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ 

บรรยายศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ 
- การใส่ส่วนผสมในการทอด 
- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากจาก
กล้วย 
- การดูแลรักษาคุณภาพกล้วย 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
 ทักษะการ

ประกอบ
อาชีพการ
แปรรูป
ผลิตภัณฑ์จาก
จากกล้วย 
1. การแปรรูป
ผลผลิตจาก
จากกล้วย 
2. วัสดุ  
อุปกรณ์ ท่ีใช้
ประกอบ
อาชีพ 

-บรรยายเครื่องมือ
และอุปกรณ์การการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
จากกล้วย 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 

ทักษะการประกอบ
อาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากจาก
กล้วย 
1. การแปรรูปผลผลิต
จากจากกล้วย 
2. วัสดุ  อุปกรณ์ ท่ีใช้
ประกอบอาชีพ 

-บรรยายเครื่องมือและ
อุปกรณ์การการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากจากกล้วย 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 

- - 

5 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการ
แปรรูป
ผลิตภัณฑ์จาก
จากกล้วย 
1. การเลือก
กล้วยในการ
แปรรูป
ผลิตภัณฑ์จาก
จากกล้วย 

บรรยายศึกษาจาก
แหล่งเรียนรู้/ส่ือแผ่น
พับ 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 

ทักษะการประกอบ
อาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากจาก
กล้วย 
1. การเลือกกล้วยใน
การแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากจากกล้วย 

บรรยายศึกษาจากแหล่ง
เรียนรู้/ส่ือแผ่นพับ 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 
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6 ขั้นตอนการ
แปรรูปกล้วย 
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

บรรยายศึกษาจาก
แหล่งเรียนรู้ 
- การใส่ส่วนผสมใน
การทอด 
- การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากจาก
กล้วย 
- การดูแลรักษา
คุณภาพกล้วย 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 
 

ขั้นตอนการแปรรูป
กล้วย 
3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 
 

บรรยายศึกษาจากแหล่ง
เรียนรู ้
- การใส่ส่วนผสมในการทอด 
- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
จากกล้วย 
- การดูแลรักษาคุณภาพกล้วย 
- ขั้นการฝึกปฏิบัติ 
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วิธีการการจัดกระบวนการเรียนรู้ 

       1. ภาคทฤษฎี 
       2. ภาคปฏิบัติ 
สื่อการเรียนรู ้ 

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้, ใบความรู ้ 
2. อินเทอร์เน็ต 

 
การวัดแลประเมนิผล  

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหวา่งเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรา้งรายได้ให้กับตนเอง ความสำเร็จ

ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา  

1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
การเทียบโอน  

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนีส้ามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวชิาเลือกทีส่ถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 

 
 
 

 

 

 


