
 
หลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

จํานวน ๓๕ ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ     (ช้ัน
เรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 
๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย       
๑. ผูไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
 



ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๓๐นาที 
  ภาคปฏิบัติ ๓๔ ช่ัวโมง ๓๐นาที  
โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

-มีความรูความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

- อุปกรณ 
การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ 
๑.ชามผสม    
๒.เตาแกส    
๓.หมอนึ่ง 
๔.กระทะ 
๕.อุปกรณรอนแปง 
๖.มีด 
๗.ถาด 
๘.กะละมัง 
๙. กรรไกร  
๑๐. ชอน 
๑๑.ทับพี 
๑๒. กระตายมือขูดมะพราว 
๑๓. มีดปอก ๒ คม 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุอุปกรณการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

 ๑๕ 
นาที 
 

 

๒ วิธีการแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตร 
- สามารถแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการแปร
รูปผลผลิตทางการเกษตร 
- ปฏิบัติลงมือการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 
- ข้ันตอนการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

การทําเคกกลวยน้ําหวา 
สวนผสม 
1. กลวยน้ําหวาสุก 200 กรัม 
2. แปงเคก 170 กรัม 
3. เกลือ 1/2 ชอนชา 
4. เบกกิ้งโซดา 1/2 ชอนชา 
5. ผงฟู 1+1/2 ชอนชา 
6. ไข (เบอร 0) 2 ฟอง 
7. กล่ินวานิลลา 1 ชอนชา 
8. น้ําตาลทราย 80 กรัม 

   



9. น้ํามัน 80 กรัม 
10. นมสด 40 กรัม 
11. โยเกิรตรสธรรมชาติ 50 กรัม 
วิธีการทํา 
1.เตรียมกะละมังนํากลวยน้ําหวามา
ขูดตามแนวยาวใหได 1 ถวย  
2. นํากลวยไถกับท่ีไสกลวย  
3. รอนแปงอเนกประสงค ผงฟู     
เบกกิ้งโซดา และเกลือ ลงไป และคน
ใหพอเขากัน 

4. ใสน้ํามะนาว และกลวยบด และ
คนใหพอเขากันอีกครั้ง 
5. นําแปงท่ีผสมแลว ใสถวยอบ
ขนาดตามชอบ ⅔ ของถวย 
6. นําไปนึ่งประมาณ 15 - 20 นาที  
การทํากลวยฉาบคลุกงา 
สวนผสม 

1. กลวยน้ําวาดิบ 10 ลูก 
2. น้ําเกลือ (สําหรับแชกลวย) 
3. น้ํามันพืช 
4. น้ําเปลา 1/2 ถวย 
5. น้ําตาลทราย 1 ถวย 
6. เกลือ 1 ชอนชา 
7. เนยเค็ม 50 กรัม 
8. งาดําค่ัว 
วิธีการทํา 
1. ทําน้ําเช่ือมโดยใสน้ํา น้ําตาล
ทราย และเกลือลงในกระทะ ต้ังไฟ
คนใหละลายพอเดือดใสเนยเค็ม คน
ใหเดือดพอขน ไมตองเหนียว ยกลง
พักใหเย็น 
2. ปอกเปลือกกลวยน้ําวา ใสลงไป
แชในน้ําเกลือเพื่อไมใหกลวยดํา 
(เวลาปอกใสถุงมือหรือใชน้ํามันทา
มือเพื่อไมใหยางกลวยติดมือ) 
3. ฝานเปนแผนบางตามความยาว
ของผล เรียงเปนแผน ๆ ในถาดแหง 
4. ต้ังกระทะใสน้ํามันพืชลงไป พอ
รอนใสกลวยลงทอดทีละแผน ใชไฟ
กลางทอดจนกรอบเหลืองนิดหนอย 



ไมตองเหลืองมากเพราะตอนเอา
กลวยข้ึนมาจะสีเขมข้ึนอีกตามความ
รอน เทน้ําเช่ือมลงไปและโรยงาขาว
ค่ัวลงไป คลุกใหเขากัน 

การทําขาวเกรียบกลวย 

สวนผสม 

1. กลวยน้ําวา 350 กรัม 

2. แปงมันส าปะหลัง 900 กรัม 

3. กระเทียมบดละเอียด 25 กรัม 

4. พริกไทยปน 25 กรัม 

5. เกลือปน 20 กรัม 

6. น้ําสะอาด 

7. น้ํามันปาลม 

วิธีการทํา  
1. ช่ังแปงมันสําปะหลัง เกลือปน 
กระเทียมบดและพริกไทยปน นํา
สวนผสมมาผสมใหเขากัน จากนั้นก็
นํากลวยท่ีปนแลวเทลงไปผสม 

2. นวดแปงและกลวยใหเปนเนื้อ
เดียวกัน แลวเติมน้ําอุนลงไปทีละ 1 
ชอนโตะเพื่อใหแปงและกลวยมีความ
เหลวเล็กนอย 

3. จากนั้นนeไปหอกับกระดาษฟ
รอยดใหเปนลักษณะแทงยาว ๆ     
มีความหนาประมาณ 1 นิ้ว 

4. นําไปนึง่ดวยไอน้ําประมาณ 60 
นาที 

5. เมื่อสุกแลวยกลงวางไวใหเย็น 
จากนั้นใสภาชนะแชตูเย็น 1 คืน 

6. นํามาห่ันเปนช้ินบาง ๆ แลวตาก
แดดใหแหงเวลา 1 วัน 

7. นําไปทอดในน้ํามันท่ีมีความรอน 
นํามารับประทานหรือจัดใสบรรจุ
ภัณฑใหสวยงาม 

การทําขนมบัวหิมะใสกลวย 

สวนผสม 

๑. แปงขาวเหนียว 75 กรัม 

๒. แปงขาวเจา 75 กรัม 

๓. แปงต้ังหมิ่น 20 กรัม (ถาไมมีให
ใสแปงขาวเจาหรือแปงสาลีแทนได 



๔. น้ําตาลไอซิ่ง 120 กรัม 

๕. นมจืด 300 กรัม 

๖. น้ํามันรําขาว 30 กรัม 

๗. สีผสมอาหารสีมวง 

๘. แปงนวล 

วิธีการทํา 

๑. แปงขาวเหนียว 50 กรัม นําไป
ผัดไฟออนประมาณ 5 นาที จนแปง
มีสีเหลืองออน 
๒. เริ่มทําไสมันมวงโดยนํามันมวงมา
นึ่งจนสุก 
๓. ใสมันมวงลงในเครื่องปน เติม
กะทิ ปนจนเนียน เทใสกระทะ 
๔. เติมน้ําตาลทราย เกลือปน และ
น้ํามันรําขาว ลงไป กวนดวยไฟออน
จนรอนจากกระทะ 
๕. พักใหเย็น คลุมดวยพลาสติก
ถนอมอาหารแลวนําไปแชตูเย็น 
๖. ทําแปงบัวหิมะโดยผสมแปงขาว
เหนียว แปงขาวเจา แปงต้ังหมิ่นหรือ
แปงสาลี และน้ําตาลไอซิ่ง คนใหเขา
กัน 
๘. เติมนมจืดลงไป แบงใสสัก 2 
รอบนะคะ คนใหเขากัน เติมน้ํามัน
รําขาว 
๙. ใสสีผสมอาหารสีมวงลงไป
เล็กนอย นํามากรองใสในชามหรือ
พิมพท่ีเตรียมไว แลวนําไปนึ่ง
ประมาณ 15-20 นาที พอนึ่งเสร็จ
แลวก็พักใหเย็นลง 
๑๐. นําไสมันมวงมาปนเปนกอน
กลม น้ําหนักประมาณ 35-40 กรัม 
๑๑. พอเย็นแลวก็นําออกมานวดจน
แปงเนียน แบงแปงใหไดน้ําหนัก
ประมาณ 35 กรัม แผแปงออกเปน
วงกลม ดานขอบรีดหรือบีบใหบาง
หนอย 
๑๒. นํามาหอไสมันมวง คลุกแปง
นวล กดพิมพลงไป 
 



การทํากลวยกวน 

สวนผสม 

๑. กลวยน้ําวาสุกงอม 20  ลูก 
2. น้ําตาลทราย  1/2 ถวย 
3. มะพราว 500 กรัม  
วิธีการทํา 

1. ปอกเปลือกกลวย ห่ันเปนช้ินเล็ก 
ยีใหละเอียด  
2. ค้ันมะพราวใหไดกะทิ 2 ถวย 
หางกะทิ 2 ถวย (ใชน้ํากะทิ
สําเร็จรูปกระปองก็ได)  
3. นําหัวกะทิ ต้ังไฟออนเค่ียวใหเปน
น้ํามัน พักไว  
4. ผสมหางกะทิ กับน้ําตาล ต้ังไฟ
กลางใหน้ําตาลละลาย ยกลง กรอง
ดวยผาขาวบาง เทลงในกระทะทอง  
ใสกลวย ยกข้ึนต้ังไฟออน กวนดวย
พายไม จนมีลักษณะขนเหนียว  
5. ใสน้ํามันกะทิ ในขอท่ี 3 ทีละ
นอย กวนใหเขากันจนกลวยแหง
เหนียวพอปนได ยกลง ท้ิงไวใหอุน 
คลึงเปนแทงยาว ตัดเปนทอน ๆ หอ
ดวยกระดาษแกว เก็บใสขวดโหล ไว
รับประทานไดนาน 
 การทํามะพราวแกวรังนก 
สวนผสม 
๑. มะพราวทึนทึกขูดเสน 300 
กรัม  
๒. น้ําตาลทราย 240 กรัม  
๓. น้ําเปลา 80 กรัม 
๔. เกลือ ½ ชอนชา  
๕. กล่ินมะลิ 1 ชอนชา  
๖. น้ํากระเจ๊ียบเขมขน  
๗. น้ําใบเตยเขมขน 
๘. น้ําอัญชันเขมขน  
วิธีการทํา 
1. ต้ังกะทะ ผสมน้ําเปลา น้ําตาล
ทราย และกล่ินมะลิเขาดวยกัน 
นํามะพราวทึนทึกขูดเสนลงไปผัดไฟ
ออนจนกระท่ังงวดปรุงรสดวยเกลือ   



2. แบงมะพราวทึนทีกขูดเสนท่ีผัด
จนงวดแลวเปน 3 สวน ใสน้ําสีตาง 
ๆ ลงไปผัดจนกระท่ังสีกระจายท่ัวดี 
(เขม ออน ตามใจชอบ) ผัดจนงวด
อีกรอบ  
3. นํามะพราวท่ีผัดจนงวดแลวมาใส
ลงถวยขนาดเล็ก นําไปตากลม หรือ 
เขาเตาอบไฟออน(50 องศา
เซลเซียส) จนกระท่ังแหงดีพรอม
เสิรฟ  
การทํามะพราวแกวออน 
สวนผสม 
๑. มะพราวทึนทึก (ขูดเปนเสน) 
200 กรมั 
๒. น้ําตาลทราย 1 ถวย 
๓. น้ําใบเตย 1/2 ถวย 
๔. เกลือ 1/4 ชอนชา หรือไมใสก็ได 
วิธีการทํา 
1. ขูดมะพราวทึนทึกมาขูดเปนเสน 
ๆ (ไดมะพราวท่ีขูดเรียบรอยแลว 
พยายามขูดไมตองถึงกะลา เอาแต
เนื้อสีขาว ๆ) 
2. เตรียมน้ําใบเตยเขมขน (ไดมา
จากใบเตยปนกับน้ําเปลา) 
3. นําเสนมะพราวขูด ลงไป
คลุกเคลากับน้ําตาล 
4. ใสมะพราวขูด น้ําตาลทราย น้ํา
ใบเตย และเกลือลงในกระทะ เปด
ไฟกลาง ๆ หมั่นคนไปเรื่อย ๆ จนน้ํา
งวดแลวปดไฟ 
๕. จากนั้นใชชอนกับสอมตัก
มะพราวแกวมาพอดีคํา วางลงใน
ภาชนะแลวนําไปตากแดดใหแหง 
หรืออบท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนแหง 
๖. เมื่ออบเสร็จแลวจะไดมะพราว
แกวใบเตยแบบนี้ จะแหงและหวาน 

๓. การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ

- การจัดการและการจําหนาย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทํา
เพื่อใหเกิด

๑๕ นาที  



และการมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ
จัดจําหนาย 

เอกลักษณและเปน
ท่ีสนใจของผูซื้อมาก
ข้ึนรวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 ๓๐ นาที ๓๔ 
ช่ัวโมง 

๓๐ นาที 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       
แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 

 
 
 


