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จ านวน  3  ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 



ก 
 

ค าน า 
 

การจัดการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือตอบสนองนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ และส านักงานส่งเสริม   
การเรียนรู้ ส่งเสริมสนับสนุนจัดการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเป็นการ
เสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re skill) ให้แก่ประชาชน 
อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม เพ่ือเป็นเครื่องมือ
ในการ ยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน สามารถประกอบอาชีพหลัก  หรือเป็น
อาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ และส่งเสริม สนับสนุน สร้างโอกาสให้เกิด Soft Power เพ่ือเปิดโอกาสในการ
ต่อยอดสร้างมูลค่า และ สร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู และพัฒนาต่อยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และ
ส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น ให้ เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ อาทิ ด้านการท่องเที่ยว/งานเทศกาล
ประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะ ด้านวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้าและบริการรวมทั้ง การใช้พ้ืนที่เป็น
สถานที่ เรียนรู้วัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตร์ ต้องมุ่งเน้นการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีด
ความสามารถของประชาชนกลุ่มเป้าหมาย ให้สามารถประกอบอาชีพ สร้างรายได้ท่ีมั่งค่ังและม่ันคง  
 การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองของ สกร.ระดับอ าเภอ เพ่ือตอบสนองนโยบายดังกล่าว จึงต้อง
ปรับเปลี่ยนกระบวนการจัดการเรียนรู้ ที่เน้นการปฏิบัติจริง เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์ใน
อาชีพโดยตรง ผู้สอนเป็นวิทยากรที่มีความรู้ ความสามารถ และเป็นผู้ประกอบการในอาชีพนั้น ๆ ให้
ความส าคัญต่อการประเมินผลการจบหลักสูตรที่เน้นทักษะ ความสามารถ และการมีผลงาน ชิ้นงาน ที่ได้
มาตรฐานออกสู่ตลาดได้ การพัฒนาหลักสูตรอาชีพ จึงต้องปรับใหม่โดยการพัฒนาให้ครบวงจร ประกอบด้วย 
ช่องทางการประกอบอาชีพ ทักษะของอาชีพ การบริหารจัดการ และโครงการอาชีพพร้อมแหล่งเงินทุน และให้
ผู้เรียนที่เรียนจบจากหลักสูตรอาชีพมีความมั่นใจว่าจะสามารถประกอบอาชีพสร้างรายได้ ได้อย่างแท้จริง  จึง
ขอให้สถานศึกษาที่น าหลักสูตรที่ได้พัฒนาแล้วนั้น น ามาคัดเลือกให้เหมาะสมกับความต้องการของพ้ืนที่ และ
น าไปอนุมัติใช้ในการจัดการเรียนการสอนต่อไป 
 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
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สารบัญ 
 

เร่ือง             หน้า 
หลักสูตรการท ากล้วยฉาบ 

ความเป็นมา         1 
จุดประสงค์การเรียนรู้        1 
กลุ่มเป้าหมาย         1 
ระยะเวลา         1 
เนื้อหาหลักสูตร         1 
การจัดการเรียนรู้         2 
สื่อการเรียนรู้         2 
การวัดและประเมินผล        2 
การจบหลักสูตร         2 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร    2 
การเทียบโอน         2 

โครงสร้างหลักสูตรการท ากล้วยฉาบ       3 
แบบทดสอบก่อนเรียน         7 
ใบความรู้          9 
แบบประเมินผลงานผู้เรียน                12 
แบบทดสอบหลังเรียน                 13       
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑ 
 

หลักสูตรการท ากล้วยฉาบ 
จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ   
1. ความเป็นมา 

กล้วยเป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักมานาน เป็นผลไม้ท่ีให้ประโยชน์มากมาย เป็นผลให้มีการปลูกอย่าง 
หลายทั่วทุกภาคของประเทศ บ้างปลูกไว้กินภายในครัวเรือน บ้างปลูกไว้ขาย ท าเป็นธุรกิจ บริโภคกล้วย 
ส่วนใหญ่จะบริโภคเป็นผลสุก เพราะได้รสชาติของกล้วยและวิตามินสูง หากกล้วยออกจ านวนมากแล้วไม่มี
วิธีถนอมอาหาร ก็จะท าให้เน่าเสีย ด้วยภูมิปัญญาไทย ทางพ่อค้าแม่ค้าสมัยก่อน จึงได้เริ่มน ากล้วย  
มาแปรรูป เช่นการน ากล้วยมาท าเป็นกล้วยฉาบ กล้วยทอด กล้วยเชื่อม หรือ กลัวยกวน ซึ่งเป็นวิธีถนอม 
อาหารไว้กินได้นานหลายเดือน 

ประชาชนนิยมปลูกกล้วยกันเป็นจ านวนมาก เนื่องจากได้รับ แนวคิดและการรณรงค์จากทางราชการ
ให้ประชนปลูกกล้วย เพ่ือเป็นอาชีพเสริมนอกเหนือจากการท าสวนซึ่ง เป็นอาชีพหลัก จึงส่งผลกระทบให้
ผลิตจากกล้วยล้นตลาด สุกงอบกินไม่ทัน อีกท้ังราคาค่อนข้างตกต่ า สกร.ระดับอ าเภอกันทรวิชัย ซ่ึง  
เป็นหน่วยจัดการศึกษาให้กับประชาชนทุกรูปแบบจึงได้เพ่ิมโอกาสในการสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับ     
ประชาชน ให้สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรอาชีพการท ากล้วยฉาบเพ่ือเป็นการใช้ 
เทคโนโลยีด้านการถนอม 
อาหาร สร้างอาชีพ เสริมรายได้ ให้เป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสาหรับประชาชน 
 
๒. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการท ากล้วยฉาบ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีกิจกรรมท าในยามว่างให้เกิดประโยชน์ 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียนมีรายได้เสริม 
๔. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนาความรู้ไปรับใช้ในชีวิตประจ าวันและไปประกอบอาชีพเสริมได้ 
 

๓. กลุ่มเป้าหมาย 
    กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

๑. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

๔. ระยะเวลา 
ระยะเวลาตลอดหลักสูตร จ านวน 3 ชั่วโมง 
๑. ภาคทฤษฎี จ านวน ๑ ชั่วโมง 
๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน 2 ชั่วโมง 
 
 



๒ 
 

๕. เนื้อหาหลักสูตร 
๑. การท ากล้วยฉาบ 
๒. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
๓. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
 

๖. การจัดการเรียนรู้ 
๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
๒. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
๓. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
๔. การฝึกปฏิบัติจริง 
หมายเหตุ การจัดกระบวนการเรียนรู้ แบ่งเป็น ๓ ระยะ 

ระยะที่ ๑ เรื่องท่ี ๑ - ๓ ศึกษาทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริงตามโครงสร้างหลักสูตร 
(เรียนรู้ ร่วมกับวิทยากร) 

ระยะที่ ๒ เรื่องท่ี ๓ ผู้เรียนฝึกและเรียนรู้ด้วยตนเอง 
ระยะที่ ๓ เรื่องท่ี ๔ ศึกษาทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริงตามโครงสร้างหลักสูตร 

(เรียนรู้ร่วมกับวิทยากร) 
 
๗. สื่อการเรียนรู้ 

ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรินิกส์ สถาน ประกอบการ 
สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
๒. VCD / หนังสือ 
๓. Internet 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 
 

๘. การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน 
๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และ 

จบหลักสูตร 
 
๙. การจบหลักสูตร 

๑. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ตามเกณฑ์ที่ก าหนดดังนี้ 

๒.๑ ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ ๒๐ 
๒.๒ ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ ๘๐ 



๓ 
 

๑๐.เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 ๑. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร 
 ๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 ๓. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู้ 
๑๑. การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการท ากล้วยฉาบ อาจน าผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษา 
นอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ หรืออ่ืน ๆ ได้ตามเกณฑ์ท่ีสถานศึกษาก าหนด 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
การท ากล้วยฉาบ 

1.1 อธิบาย
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
การท ากล้วยฉาบ ได้   
1.2 อธิบายความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท า
กล้วยฉาบ ได้แก่ การ
วางแผน การบริหาร
จัดการ การหาแหล่ง
เงินทนุ ความต้องการ
ของตลาด และการ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์ได้   
1.3 สามารถจัดหา
แหล่งเรียนรู้ได้  
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท ากล้วยฉาบ 
 
 
 

1 ความส าคัญในการประกอบอาชีพการท า
กล้วยฉาบ 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ ประกอบอาชีพการ
ท ากล้วยฉาบ 
1.2.1 การวางแผนและการบริหารจัดการ     
1.2.2 แหล่งเงินทุนและการจัดหาเงินทุน     
1.2.3 ความต้องการของตลาด                                    
1.2.4 ช่องทางการจัดจ าหน่าย                                   
1.3 ศึกษาหาความรู้จากแหล่งเรียนรู้ และ
เครือข่าย ที่เกี่ยวของ เครือข่ายกลุ่ม 
การท ากล้วยฉาบ 

1.1 ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อต่างๆ สถานประกอบการสื่อของ
จริง เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเป็นไปได้ 
ในชุมชน   
1.2 วิเคราะห์อาชีพ จากข้อมูลต่างๆ                                         
1.3ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 
และแหล่งเรียนรู้ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
อาชีพที่ตัดสินใจเลือก      

๑ . สื่อเอกสาร
ประกอบการ
เรียนรู้(หลักสูตร
วิชาชีพ การท า
ไส้กรอกหมู 
วุ้นเส้น)                                             
๒.  ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบ 
ก่อนเรียน-หลัง
เรียน 
2. ใบความรู้ 
3. การประเมินผล
งานระหว่างเรียน
จากการปฏิบัติ  
 

15 
นาท ี

- 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การท ากล้วยฉาบ 

2.1 สามารถเตรียมการ
ประกอบอาชีพ การท า
กล้วยฉาบ 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การท ากล้วยฉาบ   
2.2 สามารถเตรียมวัสดุใน 
การท ากล้วยฉาบ  ได้  
2.3 ลักษณะธรรมชาติของ 
กล้วยฉาบ 
2.4 การคัดเลือกกล้วย 
2.5 วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ประกอบ
อาชีพการท าไส้กรอกหมู 
2.6 ขั้นตอนการท ากล้วยฉาบ 
  - การจัดท า 
  -การผสมส่วนประกอบ 
  -การบรรจุไส้กรอก 
2.7 ขั้นตอนการฝึกปฏิบัติการท า
กล้วยฉาบ 
 

2.1 ทบทวนความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท ากล้วยฉาบ 
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชนพร้อม 
จดบันทึก 
2.4 จัดท าแผนการเรียนรู้ 
2.5 ด าเนินการจัดการเรียนรู้และ
ฝึกทักษะอาชีพตามหลักสูตรและ
ตามแผนการเรียนรู้ 

2.6 ครูและผู้เรียนร่วมกันจัด
กระบวนการเรียนรู้ 
2.7 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.8 ด าเนินการวัดและประเมินผล
ตามท่ีหลักสูตรก าหนด  
2.9 ผู้เรียนปฏิบัติจริง 
 
 
 
 
 

๑. สื่อเอกสาร
ประกอบการ
เรียนรู้ (หลักสูตร
การท ากล้วย
ฉาบ)                                             
๒. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
 
 
 
 
 

 

๑. การทดสอบก่อน
เรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงาน
ระหว่างเรียนจากการ
ปฏิบัติ  
 

- 2 
ชั่วโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การท ากล้วยฉาบ 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
อาชีพการท ากล้วยฉาบ ได้   
3.2 จัดการการตลาดการ
ประชาสัมพันธ์ การส่งเสริม
การขาย และบริการได้ 

3.1 การบริหารจัดการอาชีพ 
การท ากล้วยฉาบ 
   3.1.1 การวางแผนการ
จัดการท ากล้วยฉาบ   
3.1.2 สามารถดูแล
รักษาการควบคุมคุณภาพ
การท ากล้วยฉาบได้ 
   3.1.3 การลดต้นทุน ใน
การท ากล้วยฉาบ 
   3.1.4 สามารถท าฐาน 
ข้อมูลลูกค้าท่ีใช้บริการ/
คู่แข่งได้ 
 3.2 การเพ่ิมมูลค่าสินค้า
การออกแบบการ
ประยุกต์ใช้   
3.3 จดัการการตลาด การ
ประชาสัมพันธ์  
3.3 การส่งเสริมการขาย 
และการบริการ  
3.3 สามารถจัดการความ
เสี่ยงในการประกอบอาชีพ 

๓.๑ การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
   ๓.๑.๑ การวางแผนการจัดการ
ท ากล้วยฉาบ 
   ๓.๑.๒ การดูแลรักษาการ
ควบคุมคุณภาพการท ากล้วยฉาบ 
   ๓.๑.๓ การลดต้นทุนในการท า
กล้วยฉาบ 
   ๓.๑.๔ การท ารายรับ - รายจ่าย 
๓.๒ การจัดการการตลาด 
  ๓.๒.๑ การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
ที่ใช้บริการ / คู่แข่ง 
  ๓.๒.๒การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
  ๓.๒.๓ การส่งเสริมการขายและ
การบริการ 
 
 
 
 

๑ . สื่อเอกสาร
ประกอบการเรียนรู้ 
(หลักสูตรการท า
กล้วยฉาบ) 
๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบก่อน
เรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงาน
ระหว่างเรียนจากการ
ปฏิบัติ  
 

30 
นาท ี

- 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   ๓.๓ การจัดการความเสี่ยง 
  ๓.๓.๑ การวิเคราะห์ศักยภาพในการประกอบ
อาชีพการท ากล้วยฉาบ 
  ๑ ) ค่าใช้จ่าย 
  ๒ ) การเตรียมภาชนะส าหรับผสมส่วนประกอบ 
๓.๓.๒ การแก้ปัญหาความเสียงในการประกอบ
อาชีพการท ากล้วยฉาบ 
๔. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
๔.๑ ความส าคัญของโครงการอาชีพการท า 
กล้วยฉาบ 
๔.๒ ประโยชน์ของโครงการอาชีพการท า 
กล้วยฉาบ 
๔.๓ องค์ประกอบของโครงการอาชีพการท า
กล้วยฉาบ 
๔.๔ การเขียนโครงการอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
๔.๕ การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพการท ากล้วยฉาบ 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

  - - 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- การฝึกปฏิบัติจริง 
สื่อการเรียนรู้ 
ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย 
เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่อ อิเล็กทรอนิกส์ 
ประกอบการ สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
๒. VCD / หนังสือ 
m. Internet 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่ง
เรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ 
ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 
จบหลักสูตร 

  - - 
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โครงสร้างหลักสูตร การท ากล้วยฉาบ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การท ากล้วยฉาบ 
 

4.1 บอกความส าคัญของ 
โครงการประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของ 
โครงการได้  
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้  
4.4 ด าเนินการวัดและ
ประเมินผล 

4.1 ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ  
4.2 ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ 
4.3 องค์ประกอบของ
โครงการประกอบอาชีพ 
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพ 
4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพ  

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้เรื่อง ความส าคัญของ
โครงการประกอบอาชีพประโยชน์
ของโครงการอาชีพองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ  
4.2 ด าเนินการวัดและประเมินผล  

๑. สื่อเอกสาร
ประกอบการเรียนรู้ 
(หลักสูตรการท า 
กล้วยฉาบ) 
๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบ 
ก่อนเรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผล
งานระหว่างเรียน
จากการปฏิบัติ  
 

15 
นาท ี

-  
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1.  ขั้นตอนแรกในการท ากล้วยฉาบคืออะไร 
 ก. น ากล้วยไปต้ม 
 ข. ปอกเปลือกกล้วย 

ค. น ากล้วยไปทอด 
ง. ปรุงรสกล้วย 
 

2.  ประเภทกล้วยที่นิยมใช้ท ากล้วยฉาบคือกล้วยประเภทใด  
 ก. กล้วยน้ าว้า  
 ข. กล้วยหอม 
 ค. กล้วยไข่ 
 ง. กล้วยตานี 
 

3.  ขั้นตอนการหั่นกล้วยฉาบควรหั่นแบบใด 
ก. หั่นเป็นชิ้นหนา 

 ข. หั่นเป็นชิ้นบาง 
 ค. หั่นเป็นลูกเต๋า 

ค. หั่นเป็นเส้นยาว 
 

4. การทอดกล้วยฉาบควรใช้น้ ามันประเภทใด  
ก. น้ ามันมะกอก 
ข. น้ ามันพืช 
ค. น้ ามันมะพร้าว 
ง. น้ ามันงา 
 

5. การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ 
 ก. น้ าตาลทราย  
 ข. เกลือ  

ค. น้ าผึ้ง 
ง.  ถูกทุกข้อ 
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6.  ระยะเวลาที่เหมาะสมในการทอดกล้วยคือเท่าไหร่ 
 ก. 1-2 นาที 
 ข. 3-8 นาที 

ค. 3-4 นาที 
ง. 4-5 นาท ี
 

7.  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่  
 ก. 120-140 องศาเซลเซียส 
 ข. 140-160 องศาเซลเซียส 
 ค. 160-180 องศาเซลเซียส 
 ง. 180-200 องศาเซลเซียส 
 

8.  การเก็บรักษากล้วยฉาบควรเก็บในภาชนะใด 
ก. ภาชนะท่ีมีฝา 

 ข. ภาชนะท่ีเปิด 
 ค. ถุงพลาสติก 

ค. ถุงกระดาษ 
 

9. กล้วยฉาบที่ดีควรมีลักษณะใด  
ก. กรอบและหอม 
ข. นุ่มและหวาน 
ค. แข็งและจืด 
ง. นุ่มและเค็ม 
 

10. การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ 
 ก. น้ าตาลทราย  
 ข. เกลือ  

ค. น้ าผึ้ง 
ง.  ถูกทุกข้อ 

11. การจัดเสริ์ฟกล้วยฉาบสามารถท าได้แบบใด 
 ก. ใส่ในถุงกระดาษ 
 ข. ใส่ในกล่องพลาสติก 

ค. ใส่ในจาน 
ง.  ถูกทุกข้อ 
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ใบความรู้ 

การท ากล้วยฉาบ 
 

 

การแปรรูปกล้วย (เบญจมาศ, 2548) 
                กล้วยสามารถน ามาแปรรูปได้ 2 ลักษณะ คือ 
                (1) การแปรรูปจากกล้วยดิบ 

 กล้วยอบเนย กล้วยฉาบ หรือกล้วยกรอบแก้ว โดยใช้กล้วยดิบ เช่น กล้วยน้ าว้า กล้วยหอมกล้วยหักมุก 
น ามาฝานบางๆ ตามยาว หรือตามขวาง อาจจะผึ่งลมสักครู่ หรือฝานลงกระทะทันทีก็ได้ และทอดใน
กระทะที่ใส่น้ ามันท่วม เมื่อชิ้นกล้วยสุกจะลอย ก็ตักข้ึนและซับน้ ามันด้วยกระดาษฟาง จากนั้นอาจน าไป
คลุกเนย เรียกว่า กล้วยอบเนย หรือฉาบให้หวานด้วยการน าไปคลุกกับน้ าตาลที่เค่ียวจนเกือบแห้งในกระทะ 
เรียกว่า กล้วยฉาบ (ภาพที่ 16) หรือน าไปคลุกในน้ าเชื่อม แล้วเอาลงทอดอีกครั้งอย่างรวดเร็ว เรียกว่า 
กล้วยกรอบแก้ว 

 แป้งกล้วย น ากล้วยดิบมานึ่งให้สุก ปอกเปลือก หั่น และอบให้แห้ง แล้วบดให้ละเอียดเป็นแป้งใช้ท าขนม
กล้วย และบัวลอย หรือผสมกับแป้งเค้กใช้ท าคุกก้ี ท าให้มีกลิ่นหอมของกล้วย (ภาพที่ 16) 

           
 
ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูปจากกล้วยดิบ 
                          (2) การแปรรูปจากกล้วยสุก 

 น้ าผลไม้ น าเนื้อกล้วยที่สุกมาหมักใส่เอนไซม์เพกทิโนไลติก (Pectinolytic) ความเข้มข้น0.01เปอร์เซ็นต์ 
เพ่ือย่อย และบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส  นาน  1  ชั่วโมง จะได้น้ ากล้วยที่ใส 

 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ประเทศในทวีปแอฟริกา เช่น ยูกันดา วรันดา บุรุรดี คองโก และแทนซาเนีย นิยม
น ากล้วยมาท าเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ต่ า ในประเทศยูกันดา เรียกเครื่องดื่มชนิดนี้ว่า วารากิ (Waragi) 
ประเทศฝรั่งเศสน าเนื้อกล้วยสุกบดเหลวผสมกับน้ า และท าให้ร้อน 65-70 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 
แล้วท าให้เย็นลงที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ต่อมาใส่เอนไซม์เพกทิเนส (Pectinase) ทิ้งไว้นาน 24 
ชั่วโมง ภายใต้บรรยากาศที่เพ่ิมคาร์บอนไดออกไซด์ น าส่วนที่เป็นกากมาบด แล้วน าส่วนที่เป็นน้ ามาหมัก
ด้วยเชื้อ Saccharomyces cerevisiaeที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ภายใต้บรรยากาศที่มี
คาร์บอนไดออกไซด์ หรือไนโตรเจน จะได้สุราผลไม้ที่ท าจากกล้วย 
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 ไวน์กล้วย ท าจากกล้วยสุกเติมน้ าตาลหมักกับยีสต์ จะได้ไวน์ที่มีแอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ11-12 เป็น
ไวน์ที่มีรสชาติดีชนิดหนึ่ง (สุนทรีย์, 2543) 

 กล้วยตาก น ากล้วยที่สุกงอมมาปอกเปลือก และน าไปตากแดด 1-2 แดด จากนั้นน ามาคลึงเพ่ือให้กล้วยนุ่ม 
แล้วน าไปตากอีก 5-6 แดด หรือจนกว่ากล้วยจะแห้งตามต้องการ (ในทุกๆ วันที่เก็บ ให้น ากล้วยทั้งหมดมา
รวมกัน น้ าหวานจากกล้วยจะออกมาทุกวัน และกล้วยจะฉ่ า แล้วน าไปตากแดด) ระวังอย่าให้แมลงวันตอม 
ส่วนการตากอาจใช้แสงอาทิตย์ หรือเตาอบขนาดใหญ่ที่ใช้พลังงานแสงอาทิตย์หรือไฟฟ้า (ภาพที่ 17) 

 กล้วยกวน น ากล้วยสุกงอมมายี แล้วเคล้ากับน้ าตาลและกะทิ น าไปกวนในกระทะที่ไม่เป็นสนิม กวนที่ไฟ
อ่อนๆ จนสุกเหนียว ปั้นเป็นก้อนกลม หรือสี่เหลี่ยม แล้วห่อด้วยกระดาษแก้ว (ภาพที่ 17) 

 ทอฟฟ่ีกล้วย คล้ายกล้วยกวน แต่ใส่แบะแซ จึงท าให้แข็งกว่ากล้วยกวน (ภาพท่ี 17) 
 ข้าวเกรียบกล้วย ใช้กล้วยสุกผสมกับแป้งและเกลือ อาจเติมน้ าตาลเล็กน้อยนวดแล้วท าเป็นแท่งยาวๆ นึ่งให้

สุก  เมื่อสุกปล่อยทิ้งไว้ให้เย็น ฝานเป็นชิ้นบางๆ ตากแดดให้แห้ง แล้วน ามาทอดรับประทานเป็นอาหารว่าง 
ข้าวเกรียบกล้วยนี้หากใช้กล้วยที่มีกลิ่นจะท าให้หอม 

  

 
  

นอกจากนี้ ยังสามารถน าผล ปลี และหยวกกล้วย มาท าอาหารทั้งคาวและหวานได้ เช่น กล้วยเชื่อม ขนม
กล้วย ข้าวต้มมัด แกงเลียงหัวปลี ย าหัวปลี ทอดมันหัวปลี แกงหยวกกล้วย เป็นต้น การแปรรูปกล้วยสามารถช่วย
เกบ็รักษาผลผลิตไว้ได้นานขึ้น รวมถึงช่วยสร้างผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ที่มีคุณภาพ และเป็นที่ต้องการของตลาด ส่งผล
ให้สามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรอีกด้วย 
 
กล้วยฉาบ เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย ที่ได้รับความนิยมมาก เนื่องจากเมื่อน าไปทอดจนกรอบ ผสมกับเคลือบ
น้ าเชื่อมหรืองปรุงรสต่าง ๆ แล้ว จะให้รสชาติที่หวานอร่อย จนกลายเป็นขนมทานเล่นที่ทานเมื่อไหร่ก็ได้ และ
สามารถสร้างรายได้ให้กับเกษตกร รวมถึงพ่อค้าแม่ค้าจ านวนมาก จึงเป็นเหตุผลส าคัญที่คุณควรแปรรูป กล้วย เป็น 
กล้วยฉาบ เพราะสามารถท าทานเองที่บ้านก็ได้ หรือจะท าขายเพ่ือสร้างรายได้ สร้างอาชีพก็ได้เช่นกัน 
 
วิธีท ากล้วยฉาบ หลายรสชาติ 

กล้วยฉาบ สามารถท าได้หลายรสชาติมาก ๆ โดยเราได้รวบรวม วิธีท ากล้วยฉาบ แบบต่าง ๆ มาถึง 4 แบบ
ด้วยกัน ไม่ว่าจะเป็น กล้วยฉายเนยหวาน กล้วยฉายเนยเค็ม กล้วยฉาบเคลือบคาราเมล และ กล้วยฉาบปาปริก้า 
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กล้วยฉาบเนยหวาน 
 

ส่วนผสมน้ าเชื่อม (ส าหรับกล้วย 2 หวี) 
 น้ าเปล่า 100 มิลลิลิตร 
 น้ าตาลปี๊บ 1 ถ้วยตวง 
 น้ าตาลทรายแดง 1/2 ถ้วยตวง 
 เกลือป่น 1 ½ ช้อนชา 
 เนยสดชนิดหวาน 1 ช้อนโต๊ะ 

ส่วนผสมกล้วยทอด 
 กล้วยน้ าหว้าดิบแก่จัด 1 หวี 
 เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ (แช่กล้วย) 
 มะนาว 1 ลูก (แช่กล้วย) 
 น้ าเปล่า (ส าหรับแช่กล้วย) 
 น้ ามันปาล์ม 2 ขวด 
 ใบเตยหั่นท่อน 4-5 ใบ 

วิธีท า 
1. เตรียมชามผสม ใส่น้ าเปล่า ตามด้วยเกลือ และน้ ามะนาว คนให้เข้ากัน จากนั้น น ากล้วยมาหั่นหัว หั่นท้าย

ออก ปอกเปลือก แล้วแช่น้ าไว้ 5-10 นาที พอครบเวลาให้น าไปล้างน้ าเปล่า แล้วพักให้สะเด็ดน้ า 
2. ใช้มีดปอกผลไม้ ปอกกล้วยออกเป็นแผ่นบาง ๆ ให้มีขนาดเท่า ๆ กัน จะหั่นตามแนวยาว หรือ หน้าตัดเป็น

แผ่นกลมก็ได้ พอหั่นเสร็จแล้ว ให้ใส่ถาดเตรียมไว้ 
3. ตั้งกระทะ ใส่น้ ามันลงไป เปิดไฟกลาง วอร์มน้ ามันให้ร้อนจัด พอร้อนได้ที่แล้ว ให้ใส่ใบเตยลงไปเพื่อเพ่ิม

กลิ่นหอม แล้วใส่กล้วยลงไปทอด คอยคนเพ่ือให้กล้วยทอดกรอบสม่ าเสมอทั่วทุกแผ่น ทอดให้พอมีสีเหลือง
ทอง พอได้ที่แล้ว ให้ตักข้ึน พักให้สะเด็ดน้ ามัน 

4. ท าน้ าเชื่อม โดยตั้งกระทะ ใส่น้ าตาลปี๊บ น้ าเปล่า น้ าตาลทรายแดง เกลือป่น คนให้น้ าตาลละลาย พอ
น้ าตาลละลายแล้ว ให้ใส่เนยสดรสหวานลงไป คนให้ทุกอย่างละลาย แล้วเคี่ยวต่อด้วยไฟอ่อน 4-5 นาที 
พอฟองอากาศเริ่มเล็กลงและน้ าเชื่อมเริ่มงวดดีแล้ว ให้ปิดไฟ พักให้เย็นสนิท 

5. น ากล้วยทอดใส่ชามผสม แล้วเทน้ าเชื่อมลงไป คลุกเคล้าให้น้ าเชื่อมเคลือบกล้วยทอดให้ทั่วทุกแผ่น จากนั้น 
ให้เทใส่ลงในกระชอน เพ่ือกรองเอาน้ าเชื่อมส่วนเกินออก 

6. ตั้งกระทะ ใส่น้ ามันใหม่ลงไป (ไม่ใช้น้ ามันเดิม) เปิดไฟกลาง วอร์มน้ ามันให้ร้อนจัด พอร้อนได้ท่ีแล้ว ให้ใส่
กล้วยฉาบลงไป ทอดแค่แปบเดียวประมาณ 10 วินาที แล้วตักขึ้น พักให้เย็น พอเย็นสนิทดีแล้ว ถ้าท าทาน
เอง ก็ให้รับประทานได้เลย แต่ถ้าท าขายให้รีบแพคใส่ถุง หรือ กล่องถนอมอาหาร เพราะกล้วยฉาบถ้าโดน
ลมมาก ๆ อาจนิ่มลงและเริ่มเหนียวได้ 
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กล้วยฉาบเนยเค็ม 
 

ส่วนผสมน้ าเชื่อม (ส าหรับกล้วย 2 หวี) 
 น้ าเปล่า 200 มิลลิลิตร 
 น้ าตาลทราย 400 กรัม 
 เกลือป่น 1 ½ ช้อนชา 
 เนยสดชนิดเค็ม 150 กรัม 
 ใบเตยหั่นท่อน 1-2 ใบ (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้) 

ส่วนผสมกล้วยทอด 
 กล้วยน้ าหว้าดิบแก่จัด 1-2 หวี 
 เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ (แช่กล้วย) 
 มะนาว 1 ลูก (แช่กล้วย) 
 น้ าเปล่า (ส าหรับแช่กล้วย) 
 น้ ามันปาล์ม 2 ขวด 
 ใบเตยหั่นท่อน 4-5 ใบ 

วิธีท า 
1. เริ่มท าน้ าเชื่อม โดยตั้งหม้อ ใส่น้ าเปล่า น้ าตาลทราย เกลือป่น เนยสดชนิดเค็ม ใบเตยหั่นท่อน แล้วเปิดไฟ

กลาง พอน้ าเริ่มเดือด ให้ลดลงเป็นไฟอ่อน เคี่ยวต่อสักพัก ให้ปิดไฟ แล้วพักให้เย็นสนิท ก็จะได้น้ าเชื่อม
พร้อมใช้แล้ว 

2. เตรียมชามผสม ใส่น้ าเปล่า ตามด้วยเกลือ และน้ ามะนาว คนให้เข้ากัน จากนั้น น ากล้วยมาหั่นหัว หั่นท้าย
ออก ปอกเปลือก แล้วแช่น้ าไว้ 5-10 นาที พอครบเวลาให้น าไปล้างน้ าเปล่า แล้วพักให้สะเด็ดน้ า 

3. ใช้มีดปอกผลไม้ ปอกกล้วยออกเป็นแผ่นบาง ๆ ให้มีขนาดเท่า ๆ กัน จะหั่นตามแนวยาว หรือ หน้าตัดเป็น
แผ่นกลมก็ได้ พอหั่นเสร็จแล้ว ให้ใส่ถาดเตรียมไว้ 

4. ตั้งกระทะ ใส่น้ ามันลงไป เปิดไฟกลาง วอร์มน้ ามันให้ร้อนจัด พอร้อนได้ที่แล้ว ให้ใส่ใบเตยลงไปเพื่อเพ่ิม
กลิ่นหอม แล้วใส่กล้วยลงไปทอด คอยคนเพ่ือให้กล้วยทอดกรอบสม่ าเสมอทั่วทุกแผ่น ทอดให้พอมีสีเหลือง
ทอง พอได้ที่แล้ว ให้ตักข้ึน พักให้สะเด็ดน้ ามัน 

5. น ากล้วยทอดใส่ชามผสม แล้วเทน้ าเชื่อมลงไป คลุกเคล้าให้น้ าเชื่อมเคลือบกล้วยทอดให้ทั่วทุกแผ่น จากนั้น 
ให้เทใส่ลงในกระชอน เพ่ือกรองเอาน้ าเชื่อมส่วนเกินออก 

6. ตั้งกระทะ ใส่น้ ามันใหม่ลงไป (ไม่ใช้น้ ามันเดิม) เปิดไฟกลาง วอร์มน้ ามันให้ร้อนจัด พอร้อนได้ท่ีแล้ว ให้ใส่
กล้วยฉาบลงไป ทอดแค่แปบเดียวประมาณ 10 วินาที แล้วตักขึ้น พักให้เย็น พอเย็นสนิทดีแล้ว ถ้าท าทาน
เอง ก็ให้รับประทานได้เลย แต่ถ้าท าขายให้รีบแพคใส่ถุง หรือ กล่องถนอมอาหาร เพราะกล้วยฉาบถ้าโดน
ลมมาก ๆ อาจนิ่มลงและเริ่มเหนียวได้ 
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เคล็ดลับ วิธีท ากล้วยฉาบ ไม่ให้ด า 
หลายคนอาจประสบปัญหา ทอดกล้วยฉาบแล้วออกมาด า ไม่น่ารับประทาน ซึ่งเคล็ดลับส าคัญนั้นอยู่ที่

ตั้งแต่ตอนการล้างกล้วย นั่นคือ เมื่อจะน ากล้วยมาล้าง ให้เตรียมน้ าเปล่า แล้วใส่เกลือและน้ ามะนาวลงไปด้วย 
เพราะจะช่วยล้างยางกล้วยออก ท าให้กล้วยไม่ด า ทอดแล้วออกมาเหลืองกรอบสวย 

ส าหรับอีกเทคนิคหนึ่งที่ส าคัญก็คือ เมื่อน ากล้วยมาฉาบกับน้ าเชื่อม หรือ ผงปรุงรสต่าง ๆ แล้วให้เก็บข้ึนใส่
ถุงหรือกล่องถนอมอาหารโดยทันที เพราะหากวางไว้ แล้วโดนลมมาก ๆ กล้วยอาจนิ่มลง จนไม่เหลือความกรอบได้ 
กล้วยฉาบ มีรสชาติกรอบอร่อย สามารถท าทานเล่นที่บ้านก็ได้ หรือจะแปรรูปท าขาย ก็สามารถสร้างรายได้ดี หาก
คุณมีกล้วยดิบวางอยู่ที่บ้าน แล้วนึกอยากทานกล้วยแบบอ่ืน ๆ ดูบ้าง แนะน าให้ท ากล้วยฉาบแบบต่าง ๆ ที่เราน ามา
ฝาก รับรองว่า นอกจากจะได้ความกรอบอร่อย อาจเป็นการค้นพบลู่ทางใหม่ ๆ ในการสร้างรายได้ให้กับคุณก็ได้ 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
 

ชื่อ – สกุล........................................................................................................................................................ .... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ........................................ 
ค าชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 
 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20 คะแนน) 
    1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
    1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน) 
    2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
    2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
    2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
    2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  
3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ 
    3.1 สังเกตผลงาน  
    3.2 ตรวจสอบผลงาน  
    3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
    3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี้ 

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์               
การประเมิน 
 
 

        ลงชื่อ                                           วิทยากร 
       (                                               ) 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1.  ขั้นตอนแรกในการท ากล้วยฉาบคืออะไร 
 ก. น ากล้วยไปต้ม 
 ข. ปอกเปลือกกล้วย 

ค. น ากล้วยไปทอด 
ง. ปรุงรสกล้วย 
 

2.  ประเภทกล้วยที่นิยมใช้ท ากล้วยฉาบคือกล้วยประเภทใด  
 ก. กล้วยน้ าว้า  
 ข. กล้วยหอม 
 ค. กล้วยไข่ 
 ง. กล้วยตานี 
 

3.  ขั้นตอนการหั่นกล้วยฉาบควรหั่นแบบใด 
ก. หั่นเป็นชิ้นหนา 

 ข. หั่นเป็นชิ้นบาง 
 ค. หั่นเป็นลูกเต๋า 

ค. หั่นเป็นเส้นยาว 
 

4. การทอดกล้วยฉาบควรใช้น้ ามันประเภทใด  
ก. น้ ามันมะกอก 
ข. น้ ามันพืช 
ค. น้ ามันมะพร้าว 
ง. น้ ามันงา 
 

5. การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ 
 ก. น้ าตาลทราย  
 ข. เกลือ  

ค. น้ าผึ้ง 
ง.  ถูกทุกข้อ 
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6.  ระยะเวลาที่เหมาะสมในการทอดกล้วยคือเท่าไหร่ 
 ก. 1-2 นาที 
 ข. 3-8 นาที 

ค. 3-4 นาที 
ง. 4-5 นาท ี
 

7.  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่  
 ก. 120-140 องศาเซลเซียส 
 ข. 140-160 องศาเซลเซียส 
 ค. 160-180 องศาเซลเซียส 
 ง. 180-200 องศาเซลเซียส 
 

8.  การเก็บรักษากล้วยฉาบควรเก็บในภาชนะใด 
ก. ภาชนะท่ีมีฝา 

 ข. ภาชนะท่ีเปิด 
 ค. ถุงพลาสติก 

ค. ถุงกระดาษ 
 

9. กล้วยฉาบที่ดีควรมีลักษณะใด  
ก. กรอบและหอม 
ข. นุ่มและหวาน 
ค. แข็งและจืด 
ง. นุ่มและเค็ม 
 

10. การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ 
 ก. น้ าตาลทราย  
 ข. เกลือ  

ค. น้ าผึ้ง 
ง.  ถูกทุกข้อ 

11. การจัดเสริ์ฟกล้วยฉาบสามารถท าได้แบบใด 
 ก. ใส่ในถุงกระดาษ 
 ข. ใส่ในกล่องพลาสติก 

ค. ใส่ในจาน 
ง.  ถูกทุกข้อ 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 
 

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

 
 
 
เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

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

 
 
 


