
 
หลักสตูรการแปรรปูผลผลติทางการเกษตรในทองถ่ิน 

จํานวน ๓๕ ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมงีานทําใน  
๕ กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุม
อํานวยการและอาชีพเฉพาะทางทีส่อดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรู
ความสามารถ เจตคติ  ที่ดีตอการประกอบอาชีพ และทกัษะที่พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจที่สําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดที่มุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเน่ืองตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะสั้นกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูที่ไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังน้ี 
  ๑. เปนหลักสูตรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรพัยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลที่ต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นที่ และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นที่ 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพทั่วถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดที่มั่นคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มี
จิตสํานึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดที่มั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทกัษะในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 



ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (ช้ันเรยีน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนทั้งหมด ๓๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี          ๓๐ นาที 

  ภาคปฏิบัติ ๓๔ ช่ัวโมง ๓๐ นาที  

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เน้ือหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณแปรรูป

ผลผลิตทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ิน 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

แปรรปูผลผลติทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ินได 

- อุปกรณ 

การแปรรปูผลผลิตทางการเกษตรใน

ทองถ่ิน 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุอปุกรณ 

๑.ชามผสม    

๒.เตาถาน    

๓.เครื่องทบักลวย 

๔.กระทะไฟฟา 

๕.อุปกรณรอนแปง 

๖.มีด 

๗.ถาด 

๘.พิมพวาฟเฟล  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณที่ใชในการ

แปรรปูผลผลติทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ิน 

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุอุปกรณการ

แปรรปูผลผลิตทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ิน 

 ๑๕ 

นาที 

 

 

๒ วิธีการแปรรูป

ผลผลิตทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ิน 

-กลวยปรงุรส 

-กลวยทับซอส

มะพราวออน 

-พุดด้ิงมะพราว

ออน 

-วาฟเฟลแปงจี่

กลวย 

-วาฟเฟลบาบิ่น

มะพราวออน 

- กลวยมวนเคลือบ

คาราเมล 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรปูผลผลิต

ทางการเกษตรใน

ทองถ่ิน 

- สามารถแปรรูป

ผลผลิตทาง

การเกษตรใน

ทองถ่ินได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการแปร

รูปผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน 

- ปฏิบัติลงมือการแปรรปูผลผลิตทาง

การเกษตรในทองถ่ิน 

- ข้ันตอนการแปรรปูผลผลิตทาง

การเกษตรในทองถ่ิน 

สวนผสมกลวยปรุงรส 

1. กลวยนํ้าวาดบิแกจัด 1 หวี 

2. ผงปรุงรส 100 กรัม 

3. สารสม  1 กอน 

4. นํ้าเปลา  

5. นํ้ามันสําหรับทอด 

วิธีการทํา 

1.เตรียมชามผสม ใสนํ้าเปลา ตามดวย

สารสมคนใหเขากัน จากน้ันนํากลวยมา

   



- กลวยโมเลน หั่นหัว หั่นทายออก ปอกเปลือก แลว

แชนํ้าไว 5-10 นาที พอครบเวลาให

นําไปลางนํ้าเปลา แลวพักใหสะเดด็นํ้า 

2. นํากลวยไถกับท่ีไสกลวย  

3. ตั้งกระทะ ใสนํ้ามันลงไป เปดไฟ

กลางวอรมนํ้ามันใหรอนจัดพอรอนไดท่ี

แลว ใหใสกลวยลงไปทอด คอยคน

เพ่ือใหกลวยทอด กรอบสมํ่าเสมอท่ัว

ทุกแผน ทอดใหพอมีสีเหลืองทอง พอ

ไดท่ีแลว ใหตักขึ้น พักใหสะเดด็นํ้ามัน 

4. นํากลวยทอดใสชามผสม แลวเทผง

ปรุงรสลงไป คลุกเคลาใหเขา กันท่ัวทุก

แผน เปนอันเสร็จ 

สวนผสมกลวยทับซอสมะพราวออน 

1.กลวยนํ้าวาสุก 20 ลูก 

2.นํ้ามะพราว 300 กรัม 

3.นมสดรสจืด 300 กรัม 

4.เน้ือมะพราวออน 200 กรัม 

5.นํ้าตาลทราย 70 กรัม  

6.แปงกวนไส 50 กรัม 

7.เกลอื ½ ชอนชา  

วิธีการทํา 

1.นํานํ้ามะพราวผสมกับนมสด ตาม

ดวยนํ้าตาลกับเกลือ 

2.ทยอยใสแปงกวนไสคนใหละลาย 

กรอง 1 ครั้ง 

3.นําไปต้ังไฟออน คนตลอดเวลา  

4.เริ่มขนใสเน้ือมะพราวออน คนให

เขากัน 

5.ปอกเปลือกกลวยหั่นแวนหนา

ประมาณ 1 น้ิว หรือยางทั้งลูกก็ได 

เสียบกลวยใสไม 

6.ปงกลวยบนเตาถานใชไฟออน

ประมาณ 15 นาที กลับไปกลับมา 

หรือจนกลวยมีสีนํ้าตาลออนทัง้สอง



ดาน 

7.นํากลวยวางบนเครื่องทับ กดให

แบนกําลงัพอดี ไมเละจนเกินไป 

8.นําซอสมะพราวออนราดลงไปบน

กลวยทับพรอมเสริ์ฟ   

5.เน้ือมะพราว   . 

สวนผสมพุดด้ิงมะพราวออน 

1.นํ้ามะพราว  900 กรัม 

2.นํ้าเปลา 700 กรัม . 

3.ผงวุนนางเงือก 3 ชอนชา 

4.นํ้าตาลทราย 200 กรัม  

5.ครีมเมอรริช 450 กรัม 

6.เน้ือมะพราวออน 3 ลูก . 

สวนผสมนํ้าราด 

1.นํ้ามะพราว 450 กรัม  

2.นํ้าเปลา 300 กรัม 

3.นํ้าตาลทราย 60 กรัม 

4.ครีมเมอรริช 150 กรัม 

5.เน้ือมะพราว    2 ลูก 

วิธีการทํา 

1. ตมเน้ือมะพราวในนํ้าเดือด กรอง

พักไว  

2. นํ้าตาล+ ผงวุน ใสถุงเขยา พักไว 

3. ตมนํ้ามะพราว+นํ้าเปลา จนนํ้า

เดือด พอเดือดหรี่ไฟ ใสผงวุน+

นํ้าตาล พอเดือดอีกครั้งปดไฟ 

4. ทิ้งใหพออุน เทครมีเมอรลงไป เท

เปนสาย คนๆ ใหเขากัน  

5. ใสเน้ือมะพราวในถวยในปริมาณ

พอดี ใชถวยขนาด 6 ออนซ ตาม

ดวยนํ้าที่ผสมไว นําไปแชเย็น 

ประมาณ 20 นาที 

6. เทนํ้ามะพราว +นํ้าเปลา + 

นํ้าตาล รวมกัน ตมจนเดือดยกลง 

. 
 



7. ทิ้งไวพออุน เทครมีเมอรลงไป

ผสม คนๆใหเขากัน 

8. ใสเน้ือมะพราว ในปรมิาณพอดี 

จากน้ันเทนํ้าราดลงไป ใหครบถวยที่

เตรียมไว 

สวนผสมวาฟเฟลแปงจี่กลวย 

1.กลวยนํ้าวาสุกงอมจัด10 ลูก 

2.มะพราวออนขูดเสน 1 ลูก 

3.แปงสาลีเอนกประสงค 1ถวย 

4.แปงขาวจาว ¼  ถวย 

5.แปงขาวเหนียว 1/4 ถวย 

6.นํ้าตาลทราย ½        ถวย 

7.เกลอืปน 1/4 ชอนชา 

8.หัวกะท ิ 1/2 ถวย 

วิธีการทํา 

1.นํากลวยนํ้าวาบดใหละเอียดพักทิง้

ไว 

2.นํ้าตาล เกลอื ละลายกับหัวกะท ิ

3.ผสมแปงทั้ง 3 ชนิดใหเขากัน 

4.นํากลวยผสมกบัสวนที่ 2 ผสมให

เขากัน 

5.ตามดวยแปงแบงผสม 3 ครั้ง 

6.ตามดวยมะพราวผสมใหเขากัน 

7.นําสวนผสมใสเครื่องทําเวฟเฟลรอ

ใหสุก 

8.ผึ่งบนตะแกรงทิง้ไวใหเย็น 

สวนผสมวาฟเฟลบาบิ่นมะพราวออน 

1.แปงขาวเหนียว  250กรัม 

2.แปงขาวเหนียวดํา50 กรัม 

3.แปงทาวยายหมอม30 กรัม 

4.นํ้าตาลทรายแดง40กรัม 

5.นํ้าตาลปบ 200 กรัม 

6.กะท ิ 250 กรัม 

7.เกลอื 1/2 ชอนชา 



8.มะพราวออน 400 กรัม 

วิธีการทํา 

1.ละลายนํ้าตาล นํ้าตาลปป เกลือ 

กับกะทิใหเขากัน  

2.นําแปงผสมใหเขากัน 

3.นําสวนที่ 2 แบงผสมเปน 3 ครั้ง 

จนเขาเปนเน้ือเดียวกัน 

4.ตามดวยมะพราวออนผสมใหเขา

กัน 

5.ตักสวนผสมใสพิมพ  เกลี่ยใหทั่ว

จนเต็มพมิพ 

6.เปดดูเปนระยะ กลบัพลิกดานบน

สลบัลาง 

7.ผึ่งไวใหเย็นพรอมเสริฟ 

สวนผสมกลวยมวนเคลือบคาราเมล 

1.กลวยหาม 1 หวี 

2.สารสม มะนาว มะกรูด (แกยาง

กลวย)  

3.เกลอืเม็ด 1 – 2 กรัม 

4.ใบเตยหั่น 5ใบ 

5.นํ้ามัน 1ขวด 

6.เนย 1 ถวยตวง 

7.นํ้าตาลทราย 1ถวยตวง 

8.คาราเมล 

9.เกลอืปนเล็กนอย 

วิธีการทํา 

1.นํานํ้าใสกะละมัง  แกวงสารสม  

หั่นกลวยออกจากหวีลางใหหมดข้ีผง 

2.ปลอกกลวยแชนํ้าเกลือ  ประมาณ 

10 นาที  ผึ่งใหสะเด็ดนํ้า 

3.ฝานกลวยใหบาง  นําไปมวนใส

ถาดพักไวใหแหง 

4.ต้ังกระทะ  ใสนํ้ามัน มัดใบเตยใส 

ใชไฟปานกลาง ทอดจนเหลอืง 



5.ผึ่งใหเย็น 

6.นํานํ้าตาลทราย เนย คาราเมล 

เกลอืปน เค่ียวไฟออนใหเหนียว 

7.นํากลวยที่มวนลงไปคลุกเคลาให

แหง 

8.แผใสถาดไมใหติดกัน  พักไวใหเย็น  

บรรจุใสถุง 

9.ถาจะเกบ็ใหไดหลายๆวันควรใส

เตาอบ 

สวนผสมกลวยโมเลน 

1.กลวยสุก 1 หวี 

2.แปงขนมปง 375 กรัม 

3.นํ้าตาลทราย 45 – 50กรัม 

4.เกลอื ¼ ชอนชา 

5.เนยสดจืด 120 กรัม 

6.งาดํา 1 ชอนโตะ 

7.นํ้าเปลา 135 กรัม 

8.นํ้ามัน 1 ลิตร 

วิธีการทํา 

1.รอนแปงขนมปงตามดวยนํ้าตาล

ทราย เกลือปน งาดํา คลกุเคลาให

เขากัน 

2.ใสเนยจืด คลุกกบัแปงใหเปนเน้ือ

ทราย 

3.เติมนํ้าเปลา  นวนใหเขากันจน

แปงเนียน พักไว 15 นาที 

4.ปลอกกลวยผาเปน 4 ช้ิน จับแยก

จากกัน  ผึ่งลมใหแหงสนิท 

5.นําแปงที่พกัไวรีดจนบาง 

6.ตัดแปงความกวาง 3 ซม. 

7.นําแปงมาพันใหรอบกลวย  ผึ่งแปง

ใหแหงกอนลงทอด 

8.เมื่อแปงหมาดใหทอดไฟกลาง 

 



๓. การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ

จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําเพื่อให

เกิดเอกลักษณและเปน

ที่สนใจของผูซ้ือมากขึ้น

รวมถึงสอดแทรก

คณุธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๑๕ นาที  

 ๓๐ นาที ๓๔ 

ช่ัวโมง๓๐ 

นาที 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชสื่อการเรยีนรูทีห่ลากหลาย ไดแก สื่ออิเลก็ทรอนิกส สื่อบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูทีม่ีอยู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. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรปูผลผลิตทางการเกษตรใน

ทองถ่ิน 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 
 
 
 


