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สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 



คำนำ 
 

 สกร.ระดบัอ ำเภอกนัทรวิชยั จำกกำรมุ่งเนน้กำรจดักำรศึกษำเพ่ือพฒันำคณุภำพชีวิตประชำชนทกุช่วงวยั        
“สกร.เพ่ือประชำชน” โดยกำรจดักำรเรียนวิชำชีพระยะสัน้ใหก้บัประชำชนที่สอดคลอ้งกบัควำมตอ้งกำรของ ตลำดแรงงำน 
บริบทของพืน้ที่ จดักำรศึกษำเพ่ือเสริมสรำ้งคณุภำพชีวิตใหก้บัประชำชนหรือกลุ่มผูส้งูอำย ุและกำรพฒันำทกัษะชีวิตใน
กำรเตรียมควำมพรอ้มรบัมือกบักำรเปล่ียนแปลงทำงเศรษฐกิจ สงัคม ธรรมชำติ ส่ิงแวดลอ้ม และเพ่ิมศกัยภำพกำรแข่งขนั
ยคุดิจิทลั ที่จะตอ้ง “จบัตอ้งไดส่้งเสริมสนบัสนนุกำรฝึกอำชีพเพ่ือกำร มีงำนท ำ Reskill Upskill” และออกใบรบัรองตำม
ควำมรูค้วำมสำมำรถ Reskill คือกำรสรำ้งทกัษะใหม่ที่ จ ำเป็นในกำรท ำงำน ใหส้อดคลอ้งกบัควำมตอ้งกำรขณะที่ 
Upskill คือ กำรพฒันำเพ่ือยกระดบัทกัษะเดิมใหด้ี ขึน้ กำรเขำ้สู่สงัคมเศรษฐกิจที่ขบัเคล่ือนดว้ยนวตักรรม ประชำชนใช้
เวลำว่ำงหลงัจำกฤดเูก็บเกี่ยวผลผลิตทำง กำรเกษตร โดยกำรรวมกลุ่มกนัประกอบอำชีพเสริม ไดแ้ก่ ท ำขนม กำรท ำกลว้ย
ฉำบ เพ่ือสรำ้งรำยได ้สำมำรถต่อยอด และส่งเสริมกำรขำย ออนไลนร์องรบัตลำดท่ีกวำ้งขึน้ใหก้บักลุ่มวิชำกำรท ำกลว้ย
ฉำบ อ ำเภอกนัทรวิชยั ไดเ้ป็นอย่ำงดี ดงันัน้ เพ่ือใหก้ำรด ำเนินงำนสนองกบันโยบำยและภำรกิจเรง่ด่วน ดงักล่ำว สกร.
อ ำเภอกนัทรวิชยั ไดเ้ห็น ควำมส ำคญัของกำรศึกษำเพ่ือพฒันำอำชีพระยะสัน้ตำมควำมสนใจของกลุ่มเป้ำหมำยประชำชน
ในพืน้ที ่สกร.ระดบัอ ำเภอกนัทรวิชยั จดักิจกรรมกำรเรียนกำรสอนกำรศึกษำเพ่ือพฒันำอำชีพระยะสัน้รูปแบบกลุ่มสนใจ
ใหก้บั ประชำชนทั่วไปในเขตอ ำเภอกนัทรวิชยั ตำมควำมสนใจ เพ่ือลดรำยจ่ำยเพ่ิมรำยไดใ้นครวัเรือน สำมำรถน ำควำมรูท้ี่ 
ไดไ้ปปรบัใชใ้นชีวิตประจ ำวนัไดอ้ย่ำงมีควำมสขุ และเป็นกำรสรำ้งอำชีพใหเ้กิดควำมมั่นคงต่อไป 
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1 
ชื่อหลักสูตร การทำกล้วยฉาบ 

จำนวน 5 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 

1. ความเป็นมา  
กล้วยเป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักมานาน เป็นผลไม้ท่ีให้ประโยชน์มากมาย เป็นผลให้มีการปลูก อย่าง 

แพร่หลายท่ัวทุกภาคของประเทศ บ้างปลูกไว้กินภายในครัวเรือน บ้างปลูกไว้ขาย ทาเป็นธุรกิจ สำหรับผู้ท่ี 
บริโภคกล้วย ส่วนใหญ่จะบริโภคเป็นผลสุก เพราะได้รสชาติของกล้วยและวิตามินสูง หากกล้วยออกจานวน 
มากแล้วไม่มีวิธีถนอมอาหาร ก็จะทาให้เน่าเสีย ด้วยภูมิปัญญาไทย ทางพ่อค้าแม่ค้าสมัยก่อน จึงได้เริ่ม นำ
กล้วย มาแปรรูป เช่นการนำกล้วยมาทำเป็นกล้วยฉาบ กล้วยทอด กล้วยเช่ือม หรือ กล้วยกวน ซึ่งเป็นวิธีถนอม 
อาหารไว้กินได้นานหลายเดือน ประชาชนนิยมปลูกกล้วยกันเป็นจำนวนมาก เนื่องจากได้รับ แนวคิดและการ
รณรงค์จากทาง ราชการให้ประชนปลูกกล้วย เพื่อเป็นอาชีพเสริมนอกเหนือจากการทำสวนซึ่ง เป็นอาชีพหลัก 
จึงส่งผลกระทบ ให้ผลิตจากกล้วยล้นตลาด สุกงอบกินไม่ทัน อีกท้ังราคาค่อนข้างตกต่ำ สกร.อำภอกันทรวิชัย
ซึ่ง เป็นหน่วยจัดการศึกษาให้กับประชาชนทุกรูปแบบจึงได้เพิ่มโอกาสในการสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับ 
ประชาชน ให้สามารถ พึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรอาชีพการทำกล้วยฉาบเพื่อเป็นการใช้ 
เทคโนโลยีด้านการถนอม อาหาร สร้างอาชีพ เสริมรายได้ ให้เป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสาหรับประชาชน 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
  1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำกล้วยฉาบ  

2. เพื่อให้ผู้เรียนมีกิจกรรมทำในยามว่างให้เกิดประโยชน์  
3. เพื่อให้ผู้เรียนมีรายได้เสริม  
4. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนาความรู้ไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันและไปประกอบอาชีพเสริมได้  

3. กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 4. ระยะเวลา  
ระยะเวลาตลอดหลักสูตร จำนวน 5 ช่ัวโมง  
1. ภาคทฤษฎี จำนวน 1 ช่ัวโมง  
2. ภาคปฏิบัติ จำนวน 4 ช่ัวโมง 

5. เนือ้หาหลักสูตร  
1. การทำกล้วยฉาบ  
2. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำกล้วยฉาบ  
3. โครงสร้างการประกอบอาชีพการทำกล้วยฉาบ  
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6. การจัดกระบวนการเรียนรู้  

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา  
2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้  
3. การแลกเปล่ียนเรียนรู้  
4. การฝึกปฏิบัติจริง  
หมายเหตุ การจัดกระบวนการเรียนรู้ แบ่งเป็น 3 ระยะ 

ระยะท่ี 1 เรื่องท่ี 1 - 3 ศึกษาทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริงตามโครงสร้างหลักสูตร 
 (เรียนรู้ ร่วมกับวิทยากร) ระยะท่ี 2 เรื่องท่ี 3 ผู้เรียนฝึกและเรียนรู้ด้วยตนเอง 

ระยะท่ี 3 เรื่องท่ี 4 ศึกษาทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริงตามโครงสร้างหลักสูตร (เรียนรู้ร่วมกับ
วิทยากร) 

7.สื่อการเรียนรู้  
ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้ส่ือท่ีหลากหลาย เช่น ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรินิกส์ สถาน ประกอบการ 

ส่ือจริง และส่ือบุคคลในชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้  

8. การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน  
2. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และ จบ

หลักสูตร 
9.การจบหลักสูตร  

1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ท่ีกำหนดดังนี้  

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
 2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 

10.เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู้  

11. การเทียบโอน  
ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรการทำกล้วยฉาบ อาจนำผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษา  

นอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออื่น ๆ ได้ตามเกณฑ์ท่ีสถานศึกษากำหนด 
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โครงสร้างหลักสูตร การทำกล้วยฉาบ  

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การทำกล้วย
ฉาบ 

1. บอกความสำคัญใน การ
ประกอบอาชีพการทำ กล้วย
ฉาบได้ 
 2. บอกความเป็นไปได้ใน การ 
ประกอบอาชีพการ ทำการทำ
กล้วยฉาบได้  
3. บอกและหาแหล่ง เรียนรู้ใน
การประกอบ อาชีพการทำ
กล้วยฉาบได้ 

1.ความสำคัญและ
ความ เป็นไป ได้ของ
ช่องทาง การ
ประกอบอาชีพ การ
ทำกล้วยฉาบ และ
ทิศทางการประกอบ 
อาชีพ 

1. ศึกษาข้อมูลจาก เอกสาร/ภูมิ
ปัญญา  
2. การศึกษาดูงานจาก แหล่ง
เรียนรู ้

ในกระบวนการ 
จัดการเรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลากหลาย เช่น ส่ือ 
ส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทริ 
นิกส์ สถาน 
ประกอบการ ส่ือจริง 
และส่ือบุคคลใน 
ชุมชน 1. วิทยากร/ 
ภูมิ ปัญญาท้องถิ่นให้ 
ความรู้  
2. VCD / หนังสือ 
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจาก 
กลุ่มอาชีพตัวอย่าง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้ 
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงานก่อน 
เรียนจากการปฏิบัติ ได้ 
ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถ 
สร้างรายได้และ จบ
หลักสูตร  
๓.แบบประเมินผลงาน 
ผู้เรียน 

30 นาที - 
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โครงสร้างหลักสตูรการท ากล้วยฉาบ (ต่อ) 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การทำกล้วย
ฉาบ 

๑. อธิบายความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการทำกล้วยฉาบ  
๒. สามารถเตรียมวัตถุดิบ ใน
การทำกล้วยฉาบ  
๓. สามารถอธิบายเทคนิค การ
ทำกล้วยฉาบ วัสดุ และ
อุปกรณ์ในการทำ กล้วยฉาบ 
วิธีการทอด และข้อควรระวัง
ในการ ทำกล้วยฉาบ 
 

1. ความสำคัญและ
ความ เป็นไปได้ของ
ช่องทาง การ
ประกอบอาชีพ การ
ทำกล้วยฉาบและทิศ 
ทางการประกอบ
อาชีพ 

๑. การแลกเปล่ียนเรียนรู้  
๒. การฝึกปฏิบัติจริง หมายเหตุ 
การจัด กระบวนการเรียนรู้ 
แบ่งเป็น 3 ระยะ ระยะท่ี 1 
เรื่องท่ี 1 - 3 ศึกษาทฤษฎีและ
ฝึกปฏิบัติ จริงตามโครงสร้าง 
หลักสูตร (เรียนรู้ ร่วมกับ 
วิทยากร) ระยะท่ี 2 เรื่องท่ี 3 
ผู้เรียนฝึกและเรียนรู้ด้วย ตนเอง 
ระยะท่ี 3 เรื่องท่ี 4 ศึกษา 
ทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริง ตาม
โครงสร้างหลักสูตร (เรียนรู้
ร่วมกับวิทยากร) 

ในกระบวนการ 
จัดการเรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลากหลาย เช่น ส่ือ 
ส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทริ 
นิกส์ สถาน 
ประกอบการ ส่ือจริง 
และส่ือบุคคลใน 
ชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่นให้ 
ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจาก 
กลุ่มอาชีพตัวอย่าง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้ 
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน  
2. การประเมินผลงานก่อน 
เรียนจากการปฏิบัติ ได้ 
ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถ 
สร้างรายได้และ จบ
หลักสูตร  
๓.แบบประเมินผลงาน 
ผู้เรียน 

- 3 ช.ม. 
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โครงสร้างหลักสตูรการท ากล้วยฉาบ (ต่อ) 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๒. กำรบริหำร 
จดักำรในกำร 
ประกอบอำชีพ 

กำรท ำกลว้ยฉำบ 

1. บอกควำมส ำคญัในกำร 
ประกอบอำชีพกำรท ำกลว้ยฉำบ
ได ้ 

2. บอกควำมเป็นไปไดใ้นกำร 
ประกอบอำชีพกำรทำกำรท ำกลว้ย 

ฉำบได ้ 

3. บอกและหำแหล่งเรียนรูใ้น กำร 
ประกอบอำชีพกำรทำกำรท ำกลว้ย 

ฉำบได ้ 

   1. เพ่ือใหผู้เ้รียนสำมำรถ บอก 

ส่วนผสมในกำรท ำกลว้ยฉำบ  

   2. เพ่ือใหผู้เ้รียนสำมำรถบอก 

ขัน้ตอนกำรท ำกำรกลว้ยฉำบได ้ 

   3. เพ่ือใหผู้เ้รียนสำมำรถท ำ
กลว้ย ฉำบได ้

3.1 กำรบริหำรจดักำร
ในกำร ประกอบอำชีพ
ท ำกลว้ยฉำบได ้

     3.1.1 กำรวำงแผน
ท ำกลว้ย ฉำบได ้ 

    3.1.2 กำรเก็บรกัษำ
คณุภำพ ของขนมได ้     

    3.1.3 กำรลดตน้ทนุ
ในท ำ กลว้ยฉำบได ้    

   3.1.4 กำรท ำบญัชี
รำยรบั – รำยจ่ำย  

3.2 กำรจดักำร
กำรตลำด  

   3.2.1 กำรท ำ
ฐำนขอ้มลู ลกูคำ้ที่ใช้
บริกำร / คู่แข่ง  
   3.2.2 กำรโฆษณำ 

ประชำสมัพนัธ ์ 

กำรฝึกปฏิบตัิจริง หมำยเหต ุกำรจดั 

กระบวนกำรเรียนรู ้แบ่งเป็น  
3 ระยะ  

    ระยะที่ 1 เร่ืองที่ 1 - 3 ศึกษำ
ทฤษฎีและฝึกปฏิบัต ิจริงตำม
โครงสรำ้ง หลกัสตูร (เรียนรู ้รว่มกบั 

วิทยำกร)  
   ระยะที่ 2 เร่ืองที่ 3 ผูเ้รียนฝึกและ
เรียนรูด้ว้ย ตนเอง  
   ระยะที่ 3 เร่ืองที่ 4 ศึกษำ ทฤษฎี
และฝึกปฏิบัติจริง ตำมโครงสรำ้ง
หลกัสตูร (เรียนรูร้่วมกบัวิทยำกร) 

ในกระบวนกำร จดักำร
เรียนรูใ้ชส่ื้อที่ 
หลำกหลำย เช่น ส่ือ 

ส่ิงพิมพ ์ส่ืออิเล็กทริ 
นิกส ์สถำน 

ประกอบกำร ส่ือจริง 
และส่ือบุคคลใน ชุมชน 

1. วิทยำกร/ ภูม ิ

ปัญญำทอ้งถิ่นให ้

ควำมรู ้ 
2. VCD / หนงัสือ  

3. Internet  

4. ศึกษำดงูำนจำก 

กลุ่มอำชีพตวัอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู ้

1. กำรประเมิน ควำมรู้
ภำคทฤษฎี ก่อนเรียนและหลงั 
เรียน  

2. กำรประเมินผล งำนก่อน
เรียนจำก กำรปฏิบตัิ ได ้

ผลงำนที่มีคณุภำพ สำมำรถ
สรำ้งรำยได ้และ จบหลกัสตูร 
๓.แบบประเมินผล งำนผูเ้รียน 

- 1 ชม. 
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โครงสร้างหลักสตูรการท ากล้วยฉาบ (ต่อ) 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๓. การคำนวณ 
ต้นทุน การ กา
หนดราคา ขาย 
และการ วาง
แผนการจัด 
จำหน่าย ๔.การ
ออกแบบ และ
บรรจุภัณฑ 

1. การคานวณต้นทุนในการทำ 
กล้วยฉาบ  
2. การกำหนดราคาขายของ
กล้วย ฉาบ  
3. การวางแผนในการจัด
จำหน่าย กล้วยฉาบ บอก
วิธีการออกแบบและ บรรจุ 
ภัณฑ์ได 

1. สามารถคำนวณ
ต้นทุนใน การจัดทำ
กล้วยฉาบ  
2. สามารถกำหนด
ราคาขายของ กล้วย
ฉาบ  
3. สามารถวางแผน
ในการจัด จำหน่าย
กล้วยฉาบ การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ 
การ บรรจุภัณฑ์
สินค้า - รูปแบบ
บรรจุภัณฑ์/logo / 
brand - การจัดทำ
บรรจุภัณฑ์ 

การฝึกปฏิบัติจริง หมายเหตุ การ
จัด กระบวนการเรียนรู้ แบ่งเป็น 
3 ระยะ ระยะท่ี 1 เรื่องท่ี 1 - 3 
ศึกษาทฤษฎีและฝึกปฏิบัติ จริง
ตามโครงสร้าง หลักสูตร (เรียนรู้ 
ร่วมกับ วิทยากร) ระยะท่ี 2 
เรื่องท่ี 3 ผู้เรียนฝึกและเรียนรู้
ด้วย ตนเอง  
ระยะท่ี 3 เรื่องท่ี 4 ศึกษา 
ทฤษฎีและฝึกปฏิบัติจริง ตาม
โครงสร้างหลักสูตร (เรียนรู้
ร่วมกับวิทยากร) 

ในกระบวนการ 
จัดการเรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลากหลาย เช่น ส่ือ 
ส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทริ 
นิกส์ สถาน 
ประกอบการ ส่ือจริง 
และส่ือบุคคลใน 
ชุมชน 1. วิทยากร/ 
ภูมิ ปัญญาท้องถิ่นให้ 
ความรู้  
2. VCD / หนังสือ  
3. Internet  
4. ศึกษาดูงานจาก 
กลุ่มอาชีพตัวอย่าง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. การประเมิน ความรู้
ภาคทฤษฎี ก่อนเรียนและ
หลัง เรียน  
2. การประเมินผล งานก่อน
เรียนจาก การปฏิบัติ ได้ 
ผลงานท่ีมีคุณภาพ สามารถ
สร้างรายได้ และ จบ
หลักสูตร ๓.แบบประเมินผล 
งานผู้เรียน 

30 นาที - 

 

 



7 
แบบทดสอบก่อนเรียน 

๑. ข้ันตอนแรกในการทำกล้วยฉาบคืออะไร?  
ก. นำกล้วยไปต้ม  
ข. ปอกเปลือกกล้วย  
ค. นำกล้วยไปทอด  
ง. ปรุงรสกล้วย  

๒. ประเภทของกล้วยที่นิยมใช้ทำกล้วยฉาบคือกล้วยประเภทใด?  
ก. กล้วยน้ำว้า  
ข. กล้วยหอม  
ค. กล้วยไข ่ 
ง. กล้วยตานี  

๓. ข้ันตอนการหั่นกล้วยฉาบควรหั่นแบบใด? 
  ก. ห่ันเป็นช้ินหนา  

ข. หั่นเป็นช้ินบาง 
 ค. หั่นเป็นลูกเต๋า  
ง. หั่นเป็นเส้นยาว  

๔. การทอดกล้วยฉาบควรใช้น้ำมันประเภทใด?  
ก. น้ำมันมะกอก  
ข. น้ำมันพืช  
ค. น้ำมันมะพร้าว  
ง. น้ำมันงา  

๕.การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ? 
  ก. น้ำตาลทราย  

ข. เกลือ  
ค. น้ำผ้ึง  
ง. ถูกทุกข้อ 

 ๖. ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่?  
ก. 1-2 นาที  
ข. 2-3 นาที  
ค. 3-4 นาที 
 ง. 4-5 นาที  
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๗. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่? 
 ก. 120-140 องศาเซลเซียส  
ข. 140-160 องศาเซลเซียส  
ค. 160-180 องศาเซลเซียส  
ง. 180-200 องศาเซลเซียส  

๘. การเก็บรักษากล้วยฉาบควรเก็บในภาชนะใด?  
ก. ภาชนะท่ีมีฝาปิด  
ข. ภาชนะท่ีเปิด  
ค. ถุงพลาสติก  
ง. ถุงกระดาษ 

 ๙.กล้วยฉาบท่ีดีควรมีลักษณะอย่างไร?  
ก. กรอบและหอม  
ข. นุ่มและหวาน  
ค. แข็งและจืด  

๑๐. การจัดเสิร์ฟกล้วยฉาบสามารถทำได้แบบใด?  
ก. ใส่ในถุงกระดาษ  
ข. ใส่ในกล่องพลาสติก  
ค. ใส่ในจาน  
ง. ถูกทุกข้อ 
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ใบความรู้ 
ใบควำมรู ้วิธีท ำกลว้ยฉำบ ผลผลิตจำกสวน หลำยคนที่ปลกูกลว้ย ทิง้ไวใ้นพืน้ที่ว่ำงเปล่ำที่มีอยู่จนใหผ้ลผลิต 

มำกมำย เก็บกินเอง เก็บขำยผลสด และน ำมำประกอบอำหำร หำกกลว้ยที่ปลกูใหผ้ลเยอะเหลือกิน ลองรูจ้กั วิธีท ำกลว้ย

ฉำบ แลว้ลองแปรรูปเป็นกลว้ยฉำบกรุบ กรอบกนั ขัน้ตอนง่ำยๆ จำกสวนกลว้ย  กลว้ยมีคณุประโยชนห์ลำกหลำย น ำมำ

ประกอบและแปรรูปอำหำรไดห้ลำยอย่ำง ใหค้ณุค่ำทำง อำหำรที่เพียงพอหลำยอย่ำง คนไทยจึงนิยมน ำผลกลว้ยสกุป้อน

ในเด็กทำรกกิน เพ่ือเพ่ิมใยอำหำรและ สำรอำหำรใหก้ับรำ่งกำย และยงัช่วยขับถ่ำยไดด้ีขึน้อีกดว้ย ทัง้ทงัสรำ้งรำยไดใ้ห้

ครอบครวัไดไ้ม่นอ้ยใน เร่ิมตน้จำกกำรปลกูกลว้ยบนพืน้ที่ว่ำงเปล่ำกนั จนสำมำรถใหผ้ลผลิตไดม้ำกมำย ขำยผลสด ท ำ

ขนมกลว้ย กลว้ยบวดชีเป็นตน้ 

วิธีท ากล้วยฉาบ ท ำง่ำยๆ ไดด้งันี ้ 

๑.เลือกตดักลว้ยที่แก่จดัประมำณ 70-80 เปอรเ์ซ็นต ์ผลสีเขียวนวล ยงัมีเหล่ียมและเกสรติดอยู่ เล็กนอ้ย 
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๒. ตัดกล้วยดิบออกเป็นผล ฝานขั้วผลและปลายผล และกรีดเปลือกตามยาว 3 รอย แช่ในน้ำสะอาด 5 นาที
ให้น้ำยางละลายออก และ  

๒.๑ ปอกเปลือกออก 

 ๒.๒ แช่น้ำท้ิงไว้ 10 นาที และผ่ึงให้สะเด็ดน้ำ 

 

 

 

 

 

 

 

๓. นำมาสไลซ์ให้เป็นแผ่นกล้วยหนึ่งผล จะฝานเป็นแผ่นได้ประมาณ 25 แผ่น 

 

 

 

 

 

 

๔. ใส่น้ำมันลงในกระทะ เมื่อน้ำมันร้อนจัด ใส่กล้วยแผ่นท่ีทำเป็นวงลงในกระทะ รอให้กล้วยเริ่มเหลือง ใช้
ตะหลิวคนกลับไปมาจนสุกเหลืองท่ัว 
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๕. ตักกล้วยที่เหลืองสุกขึ้น พักให้สะเด็ดน้ำมัน นำเนย 1 ส่วน กับน้ำตาล 1 ส่วน และเกลืออีก เล็กน้อยใส่ใน
กะละมัง ผสมให้เข้ากัน แล้วเทกล้วยที่ทอดแล้วลงในกะละมัง คลุกเคล้ากล้วยกับเนย ให้ท่ัว ถ้าไม่ชอบเนย 
อาจคลุกกับเกลืออย่างเดียวก็ได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12 
แบบประเมินผลงานผู้เรียน 

 
ช่ือ – สกุล............................................................................................................................................................ 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม..................................................................................... 
คำช้ีแจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อท่ีกำหนดให้ 
 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

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

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี ้

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 
  
 

ลงช่ือ        วิทยากร 
(                                 ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
๑. ข้ันตอนแรกในการทำกล้วยฉาบคืออะไร?  

ก. นำกล้วยไปต้ม  
ข. ปอกเปลือกกล้วย  
ค. นำกล้วยไปทอด  
ง. ปรุงรสกล้วย  

๒. ประเภทของกล้วยที่นิยมใช้ทำกล้วยฉาบคือกล้วยประเภทใด?  
ก. กล้วยน้ำว้า  
ข. กล้วยหอม  
ค. กล้วยไข ่ 
ง. กล้วยตานี  

๓. ข้ันตอนการหั่นกล้วยฉาบควรหั่นแบบใด? 
  ก. ห่ันเป็นช้ินหนา  

ข. หั่นเป็นช้ินบาง 
 ค. หั่นเป็นลูกเต๋า  
ง. หั่นเป็นเส้นยาว  

๔. การทอดกล้วยฉาบควรใช้น้ำมันประเภทใด?  
ก. น้ำมันมะกอก  
ข. น้ำมันพืช  
ค. น้ำมันมะพร้าว  
ง. น้ำมันงา  

๕.การปรุงรสกล้วยฉาบสามารถใช้วัตถุดิบใดในการเพิ่มรสชาติ? 
  ก. น้ำตาลทราย  

ข. เกลือ  
ค. น้ำผ้ึง  
ง. ถูกทุกข้อ 

 ๖. ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่?  
ก. 1-2 นาที  
ข. 2-3 นาที  
ค. 3-4 นาที 
 ง. 4-5 นาที  

 
 



 
 

14 
 

๗. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทอดกล้วยฉาบคือเท่าไหร่? 
 ก. 120-140 องศาเซลเซียส  
ข. 140-160 องศาเซลเซียส  
ค. 160-180 องศาเซลเซียส  
ง. 180-200 องศาเซลเซียส  

๘. การเก็บรักษากล้วยฉาบควรเก็บในภาชนะใด?  
ก. ภาชนะท่ีมีฝาปิด  
ข. ภาชนะท่ีเปิด  
ค. ถุงพลาสติก  
ง. ถุงกระดาษ 

 ๙.กล้วยฉาบท่ีดีควรมีลักษณะอย่างไร?  
ก. กรอบและหอม  
ข. นุ่มและหวาน  
ค. แข็งและจืด  

๑๐. การจัดเสิร์ฟกล้วยฉาบสามารถทำได้แบบใด?  
ก. ใส่ในถุงกระดาษ  
ข. ใส่ในกล่องพลาสติก  
ค. ใส่ในจาน  
ง. ถูกทุกข้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


