
 
หลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

จํานวน ๓๕ ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ     (ช้ัน
เรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 
๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย       
๑. ผูไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
 



ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๓๐นาที 
  ภาคปฏิบัติ ๓๔ ช่ัวโมง ๓๐นาที  
โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

-มีความรูความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

- อุปกรณ 
การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณ 
๑.ชามผสม    
๒.เตาแกส    
๓.หมอนึ่ง 
๔.กระทะ 
๕.อุปกรณรอนแปง 
๖.มีด 
๗.ถาด 
๘.กะละมัง 
๙. กรรไกร  
๑๐. ชอน 
๑๑.ทับพี 
๑๒. กระตายมือขูดมะพราว 
๑๓. มีดปอก ๒ คม 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุอุปกรณการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

 ๑๕ 
นาที 
 

 

๒ วิธีการแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตร 
- สามารถแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการแปร
รูปผลผลิตทางการเกษตร 
- ปฏิบัติลงมือการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 
- ข้ันตอนการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร 

การทําเคกกลวยน้ําหวา 
สวนผสม 
1. กลวยน้ําหวาสุก 200 กรัม 
2. แปงเคก 170 กรัม 
3. เกลือ 1/2 ชอนชา 
4. เบกกิ้งโซดา 1/2 ชอนชา 
5. ผงฟู 1+1/2 ชอนชา 
6. ไข (เบอร 0) 2 ฟอง 
7. กล่ินวานิลลา 1 ชอนชา 
8. น้ําตาลทราย 80 กรัม 

   



9. น้ํามัน 80 กรัม 
10. นมสด 40 กรัม 
11. โยเกิรตรสธรรมชาติ 50 กรัม 
วิธีการทํา 
1.เตรียมกะละมังนํากลวยน้ําหวามา
ขูดตามแนวยาวใหได 1 ถวย  
2. นํากลวยไถกับท่ีไสกลวย  
3. รอนแปงอเนกประสงค ผงฟู     
เบกกิ้งโซดา และเกลือ ลงไป และคน
ใหพอเขากัน 

4. ใสน้ํามะนาว และกลวยบด และ
คนใหพอเขากันอีกครั้ง 
5. นําแปงท่ีผสมแลว ใสถวยอบ
ขนาดตามชอบ ⅔ ของถวย 
6. นําไปนึ่งประมาณ 15 - 20 นาที  
การทํากลวยฉาบคลุกงา 
สวนผสม 

1. กลวยน้ําวาดิบ 10 ลูก 
2. น้ําเกลือ (สําหรับแชกลวย) 
3. น้ํามันพืช 
4. น้ําเปลา 1/2 ถวย 
5. น้ําตาลทราย 1 ถวย 
6. เกลือ 1 ชอนชา 
7. เนยเค็ม 50 กรัม 
8. งาดําค่ัว 
วิธีการทํา 
1. ทําน้ําเช่ือมโดยใสน้ํา น้ําตาล
ทราย และเกลือลงในกระทะ ต้ังไฟ
คนใหละลายพอเดือดใสเนยเค็ม คน
ใหเดือดพอขน ไมตองเหนียว ยกลง
พักใหเย็น 
2. ปอกเปลือกกลวยน้ําวา ใสลงไป
แชในน้ําเกลือเพื่อไมใหกลวยดํา 
(เวลาปอกใสถุงมือหรือใชน้ํามันทา
มือเพื่อไมใหยางกลวยติดมือ) 
3. ฝานเปนแผนบางตามความยาว
ของผล เรียงเปนแผน ๆ ในถาดแหง 
4. ต้ังกระทะใสน้ํามันพืชลงไป พอ
รอนใสกลวยลงทอดทีละแผน ใชไฟ
กลางทอดจนกรอบเหลืองนิดหนอย 



ไมตองเหลืองมากเพราะตอนเอา
กลวยข้ึนมาจะสีเขมข้ึนอีกตามความ
รอน เทน้ําเช่ือมลงไปและโรยงาขาว
ค่ัวลงไป คลุกใหเขากัน 

การทําขาวเกรียบกลวย 

สวนผสม 

1. กลวยน้ําวา 350 กรัม 

2. แปงมันส าปะหลัง 900 กรัม 

3. กระเทียมบดละเอียด 25 กรัม 

4. พริกไทยปน 25 กรัม 

5. เกลือปน 20 กรัม 

6. น้ําสะอาด 

7. น้ํามันปาลม 

วิธีการทํา  
1. ช่ังแปงมันสําปะหลัง เกลือปน 
กระเทียมบดและพริกไทยปน นํา
สวนผสมมาผสมใหเขากัน จากนั้นก็
นํากลวยท่ีปนแลวเทลงไปผสม 

2. นวดแปงและกลวยใหเปนเนื้อ
เดียวกัน แลวเติมน้ําอุนลงไปทีละ 1 
ชอนโตะเพื่อใหแปงและกลวยมีความ
เหลวเล็กนอย 

3. จากนั้นนeไปหอกับกระดาษฟ
รอยดใหเปนลักษณะแทงยาว ๆ     
มีความหนาประมาณ 1 นิ้ว 

4. นําไปนึง่ดวยไอน้ําประมาณ 60 
นาที 

5. เมื่อสุกแลวยกลงวางไวใหเย็น 
จากนั้นใสภาชนะแชตูเย็น 1 คืน 

6. นํามาห่ันเปนช้ินบาง ๆ แลวตาก
แดดใหแหงเวลา 1 วัน 

7. นําไปทอดในน้ํามันท่ีมีความรอน 
นํามารับประทานหรือจัดใสบรรจุ
ภัณฑใหสวยงาม 

การทําขนมบัวหิมะใสกลวย 

สวนผสม 

๑. แปงขาวเหนียว 75 กรัม 

๒. แปงขาวเจา 75 กรัม 

๓. แปงต้ังหมิ่น 20 กรัม (ถาไมมีให
ใสแปงขาวเจาหรือแปงสาลีแทนได 



๔. น้ําตาลไอซิ่ง 120 กรัม 

๕. นมจืด 300 กรัม 

๖. น้ํามันรําขาว 30 กรัม 

๗. สีผสมอาหารสีมวง 

๘. แปงนวล 

วิธีการทํา 

๑. แปงขาวเหนียว 50 กรัม นําไป
ผัดไฟออนประมาณ 5 นาที จนแปง
มีสีเหลืองออน 
๒. เริ่มทําไสมันมวงโดยนํามันมวงมา
นึ่งจนสุก 
๓. ใสมันมวงลงในเครื่องปน เติม
กะทิ ปนจนเนียน เทใสกระทะ 
๔. เติมน้ําตาลทราย เกลือปน และ
น้ํามันรําขาว ลงไป กวนดวยไฟออน
จนรอนจากกระทะ 
๕. พักใหเย็น คลุมดวยพลาสติก
ถนอมอาหารแลวนําไปแชตูเย็น 
๖. ทําแปงบัวหิมะโดยผสมแปงขาว
เหนียว แปงขาวเจา แปงต้ังหมิ่นหรือ
แปงสาลี และน้ําตาลไอซิ่ง คนใหเขา
กัน 
๘. เติมนมจืดลงไป แบงใสสัก 2 
รอบนะคะ คนใหเขากัน เติมน้ํามัน
รําขาว 
๙. ใสสีผสมอาหารสีมวงลงไป
เล็กนอย นํามากรองใสในชามหรือ
พิมพท่ีเตรียมไว แลวนําไปนึ่ง
ประมาณ 15-20 นาที พอนึ่งเสร็จ
แลวก็พักใหเย็นลง 
๑๐. นําไสมันมวงมาปนเปนกอน
กลม น้ําหนักประมาณ 35-40 กรัม 
๑๑. พอเย็นแลวก็นําออกมานวดจน
แปงเนียน แบงแปงใหไดน้ําหนัก
ประมาณ 35 กรัม แผแปงออกเปน
วงกลม ดานขอบรีดหรือบีบใหบาง
หนอย 
๑๒. นํามาหอไสมันมวง คลุกแปง
นวล กดพิมพลงไป 
 



การทํากลวยกวน 

สวนผสม 

๑. กลวยน้ําวาสุกงอม 20  ลูก 
2. น้ําตาลทราย  1/2 ถวย 
3. มะพราว 500 กรัม  
วิธีการทํา 

1. ปอกเปลือกกลวย ห่ันเปนช้ินเล็ก 
ยีใหละเอียด  
2. ค้ันมะพราวใหไดกะทิ 2 ถวย 
หางกะทิ 2 ถวย (ใชน้ํากะทิ
สําเร็จรูปกระปองก็ได)  
3. นําหัวกะทิ ต้ังไฟออนเค่ียวใหเปน
น้ํามัน พักไว  
4. ผสมหางกะทิ กับน้ําตาล ต้ังไฟ
กลางใหน้ําตาลละลาย ยกลง กรอง
ดวยผาขาวบาง เทลงในกระทะทอง  
ใสกลวย ยกข้ึนต้ังไฟออน กวนดวย
พายไม จนมีลักษณะขนเหนียว  
5. ใสน้ํามันกะทิ ในขอท่ี 3 ทีละ
นอย กวนใหเขากันจนกลวยแหง
เหนียวพอปนได ยกลง ท้ิงไวใหอุน 
คลึงเปนแทงยาว ตัดเปนทอน ๆ หอ
ดวยกระดาษแกว เก็บใสขวดโหล ไว
รับประทานไดนาน 
 การทํามะพราวแกวรังนก 
สวนผสม 
๑. มะพราวทึนทึกขูดเสน 300 
กรัม  
๒. น้ําตาลทราย 240 กรัม  
๓. น้ําเปลา 80 กรัม 
๔. เกลือ ½ ชอนชา  
๕. กล่ินมะลิ 1 ชอนชา  
๖. น้ํากระเจ๊ียบเขมขน  
๗. น้ําใบเตยเขมขน 
๘. น้ําอัญชันเขมขน  
วิธีการทํา 
1. ต้ังกะทะ ผสมน้ําเปลา น้ําตาล
ทราย และกล่ินมะลิเขาดวยกัน 
นํามะพราวทึนทึกขูดเสนลงไปผัดไฟ
ออนจนกระท่ังงวดปรุงรสดวยเกลือ   



2. แบงมะพราวทึนทีกขูดเสนท่ีผัด
จนงวดแลวเปน 3 สวน ใสน้ําสีตาง 
ๆ ลงไปผัดจนกระท่ังสีกระจายท่ัวดี 
(เขม ออน ตามใจชอบ) ผัดจนงวด
อีกรอบ  
3. นํามะพราวท่ีผัดจนงวดแลวมาใส
ลงถวยขนาดเล็ก นําไปตากลม หรือ 
เขาเตาอบไฟออน(50 องศา
เซลเซียส) จนกระท่ังแหงดีพรอม
เสิรฟ  
การทํามะพราวแกวออน 
สวนผสม 
๑. มะพราวทึนทึก (ขูดเปนเสน) 
200 กรมั 
๒. น้ําตาลทราย 1 ถวย 
๓. น้ําใบเตย 1/2 ถวย 
๔. เกลือ 1/4 ชอนชา หรือไมใสก็ได 
วิธีการทํา 
1. ขูดมะพราวทึนทึกมาขูดเปนเสน 
ๆ (ไดมะพราวท่ีขูดเรียบรอยแลว 
พยายามขูดไมตองถึงกะลา เอาแต
เนื้อสีขาว ๆ) 
2. เตรียมน้ําใบเตยเขมขน (ไดมา
จากใบเตยปนกับน้ําเปลา) 
3. นําเสนมะพราวขูด ลงไป
คลุกเคลากับน้ําตาล 
4. ใสมะพราวขูด น้ําตาลทราย น้ํา
ใบเตย และเกลือลงในกระทะ เปด
ไฟกลาง ๆ หมั่นคนไปเรื่อย ๆ จนน้ํา
งวดแลวปดไฟ 
๕. จากนั้นใชชอนกับสอมตัก
มะพราวแกวมาพอดีคํา วางลงใน
ภาชนะแลวนําไปตากแดดใหแหง 
หรืออบท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนแหง 
๖. เมื่ออบเสร็จแลวจะไดมะพราว
แกวใบเตยแบบนี้ จะแหงและหวาน 

๓. การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ

- การจัดการและการจําหนาย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทํา
เพื่อใหเกิด

๑๕ นาที  



และการมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ
จัดจําหนาย 

เอกลักษณและเปน
ท่ีสนใจของผูซื้อมาก
ข้ึนรวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 ๓๐ นาที ๓๔ 
ช่ัวโมง 

๓๐ นาที 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       
แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 

 
 
 


