
 

กลุ่มอาชีพสาขาพาณิชยกรรมและการบริการ 
จ านวน  3  ชั่วโมง 

หลักสูตรการท าขนมไทย (กล้วยทอด) 
 

ความเป็นมา 
 กล้วยทอด ถือเป็นอาหารและของว่างทานเล่นที่มีรับประทานมาช้านานกันแล้ว นอกจากนี้ “กล้วย
ทอด” ยังเป็นอาหารที่ท าเงินให้กับพ่อค้าแม่ค้าได้อย่างมากมาย เพราะกล้วยทอดนั้น ขายง่าย ก าไรดี ลงทุน
น้อย จึงเหมาะส าหรับคนที่ต้องการประกอบอาชีพค้าขายแต่ไม่ชอบความยุ่งยาก อีกท้ังในปัจจุบันนี้ก็มี
ผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับแป้งทอดกล้วยให้กรอบอร่อยออกมาจ าหน่ายเยอะแยะมากมาย ท าให้รสชาติของกล้วย
ทอดนั้นอร่อยยิ่งขึ้นไปอีก 
หลกัการของหลักสูตร  
                1. เป็นหลักสูตรที่เน้น ให้ผู้เรียนเกิดความรู้และทักษะในการท าขนมไทย 
                2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี 
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ
และมีคุณธรรมจริยธรรม   
                3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ใน
การประกอบ อาชีพและการพัฒนาตนเอง ชุมชน สังคม    
          

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
               1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพ และใช้เวลา
ว่างให้เกิดประโยชน์ 

     2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพ  และสร้างรายได้  
    3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึกและเจคติที่ดใีนการประกอบอาชีพ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
     1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

    2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา   จ านวน 3 ชั่วโมง 
                ภาคทฤษฎี 1 ชัว่โมง  
                ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 
เนื้อหา 

   1. วัสดุในการท ากล้วยทอด 
   2. ขั้นตอนการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
   3. ขั้นตอนการทอด 



 

หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

การท าขนมไทย (กล้วยทอด) จ านวน  3  ชั่วโมง 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหาวิชา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ช่องทางการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 บอกความส าคัญในการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 

 
 

 
 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ   
อาชีพการท าขนมไทย 
 
 
1.3 ยกตัวอย่างแหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญา 
ที่ใช้ศึกษาได้ 

1.1  ความส าคัญในการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
 
 
 
 
1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 
 
 
1.3  แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ-
อิเล็กทรอนิกส์ สื่อของจริง สถาน
ประกอบการ บุคคลในชุมชน เพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูล
ต่างๆ  
 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานที่แหล่งเรียนรู้ใน
ชุมชน สถานประกอบการ โรงเรียน หรือ 
กลุ่มแม่บ้านในชุมชน เป็นต้น 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหาวิชา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

2. 
 
 
 

ทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการท าขนมไทย 

2.1 ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ
ทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพ
การท าขนมไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 เขียนอธิบาย ขั้นตอนการ
เตรียมอุปกรณ์ การท าขนมไทย 
 

2.1  ทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพการ
การท าขนมไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 ขั้นตอนการเตรียมอุปกรณ์ การท าขนม
ไทย 

2.1 วิทยากรและผู้เรียน ร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการการท าขนมไทย 
ในรูปแบบที่เหมาะสมกับตนเอง โดย
ค านึงศักยภาพ 5 ด้าน  ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่ 
ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ 
ศักยภาพของภูมิประเทศ และท าเลที่ตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ  
วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละ
พ้ืนที่ และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพ้ืนที่ 
 
 
2.2 ผู้เรียนสรุปความคิดรวบยอด และ
เขียนอธิบายเป็นขั้นตอน การเตรียม
อุปกรณ ์โดยแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ระหว่าง
วิทยากร และผู้เรียนด้วยกัน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหาวิชา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

3. 
 
 

ทักษะการประกอบอาชีพ 
การท าขนมไทย 

3.1 บอกข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับ 
การท าขนมไทย 
 
 
 
3.2 ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการท าขนมไทย กล้วยทอด 
 
3.3 อธิบายขั้นตอนการท าได้   
ผู้เรียนมีทักษะและฝึกปฏิบัติ 
ได้ถูกต้อง 
           
 
 
 
 
 
 
 

3.1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าขนมไทย 
           - สิ่งที่ต้องเตรียม/วัสดุ 
           - สิ่งควรค านึงในการท าขนมไทย 
           - การเข้าสู่อาชีพ  
             ฯลฯ 
3.2 เทคนิคการทอดกล้วยให้กรอบ  
น่ารับประทาน 
 
3.3วิธีท า 

1.น าแป้งข้าวเจ้า แป้งสาลี เกลือ นวดกับ
หัวกะทิ และมะพร้าวขูด นวดให้เข้ากัน ใส่
น้ าปูนใส แล้วนวดต่อ ใส่งาลงไปให้ทั่ว 
2.ตั้งกระทะไฟปานกลาง ใส่น้ ามันกะให้
ท่วมกล้วยที่จะทอด เมื่อน้ ามันร้อนน า
กล้วยที่หั่นตามยาว 3-4 ชิ้น ตอ่ 1 ลูก 
(แล้วแต่ลูกใหญ่หรือเล็ก) ชุบแป้งที่ผสมไว้
ตามข้อ 1 ใส่ในน้ ามันจนเต็มกระทะ 
3.ทอดจนแป้งเหลืองกรอบ และเนื้อกล้วย
สุก ตักขึน้พักไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน 

3.1 วิทยากรอธิบายให้ความรู้ ข้อมูล
เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าขนมไทย 
ที่ผู้เรียนควรรู้ควรทราบ 
 
 
3.2 วิทยากรอธิบายขั้นตอนการเตรียม
แป้ง การหั่นกล้วยการใส่ส่วนผสมต่างๆ 
  
3.3  ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
ส่ือ/วัสดุ   

   1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
   2. กล้วย 

    3. แป้ง 
    4. หัวกะทิ 
    5. น้ ามัน 
    6. น้ าตาลทรายขาว 
    7. เกลือป่น 
    8. งาขาว 
การวัดและประเมินผล  

1. การประเมินความรู้ (ภาคทฤษฎี) 
ระหว่างเรียน สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การอภิปราย การถาม-ตอบ 

การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้ 
ก่อนเรียนและหลังเรียน  โดยการใช้แบบทดสอบ ใบงาน 
จากการปฏิบัติระหว่างเรียน โดยการใช้แบบทดสอบ สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การ
ปฏิบัติ การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้ 

2. การประเมินผลทักษะ (การปฏิบัติ)  
ระหว่างเรียน สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล พฤติกรรมกลุ่ม การมีส่วนร่วม และบันทึกผล

การปฏิบัติเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 
หลังเรียน   ดูจากผลงานหรือชิ้นงาน ประเภทต่างๆ  

3. การประเมินเจตคติ  
ระหว่างเรียน  สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การอภิปราย การถาม-ตอบ 

การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้ 
หลังเรียน แบบสอบถามความพึงพอใจ 

การจบหลักสูตร   
           1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80    

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60   
3. มีผลงานหรือชิ้นงาน ประเภทต่างๆ ผ่านเกณฑ์การประเมิน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60   

เอกสารหลักฐานหลักฐานที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
  1. หลักฐานการประเมินผล  
  2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
  3. วุฒบิัตร ออกโดยสถานศึกษา 


