
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำกล้วยเบรกแตกและการทำมันเบรกแตก จำนวน 10 ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอตุสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           

 กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเป็นมา  

             สอดคล้องกับนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานสำนักงานส่งเริมการเรียนรู้ปี ๒๕๖๘                  

จุดเน้นการดำเนินงาน ดา้นที่ ๓  ดา้นการยกระดบัคุณภาพการจดัการเรียนรู้ ข้อที่ ๓.๓ “สกร. Learn to Earn” 
สร้างงาน สรา้งรายได้ สง่เสริมการเรียนรู้ผา่นหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติและการฝึกทักษะอาชพีทีส่ามารถนำไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพไดจ้ริง โดยเน้นทักษะที่ตอบโจทย์ตลาดแรงงาน อาทิ ทกัษะดิจิทัล ทกัษะด้านเทคโนโลยี การเกษตร
สมัยใหม่ และงานบริการ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒวิิชาชพี เพื่อให้ผู้เรียนมีสมรรถนะและนำความรู้ไป
ประกอบอาชีพและสร้างรายได้อยา่งยั่งยืน  และการจดักิจกรรมฝึกอาชีพตามแนวทางการดำเนินงานสำนักงานส่งเสริม
การเรียนรู้ประจำจังหวดัฉะเชิงเทรา ประจำปี ๒๕๖๘ การจดักิจกรรมฝกึอาชีพโดยสถานศึกษาในสังกัดกรมส่งเสริมการ
เรียนรู้ ให้มีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความตอ้งการของผู้เรียนโดยใหม้ีการจดักิจกรรมฝึกอาชพีในชุมชน เพื่อเป็นการ
สร้างทักษะใหม ่(New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) ให้แก่ผู้เรียนและประชาชนทั่วไป  
เช่น ช่างไฟฟา้  ช่างประปา  ช่างแอร์  การค้าขาย  การเกษตร ฯลฯ เพือ่เป็นเครื่องมือในการช่วยผู้เรียนให้มีความพร้อม
ในการเข้าสู่อาชพีจบแล้วมีงานทำ (Learn to Earn) ตามประกาศกรมส่งเสริมการเรียนรู้  “สกร. Learn to Earn” สร้าง
งาน สรา้งรายได้ และอยูร่่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพและเพิ่มรายได้ การต่อยอดอาชพี
เดิมให้เหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์สินค้า/บริการ การเพิ่มศกัยภาพในการผลิต ส่งเสริมความรู้
เรื่องบรรจุภัณฑ์และการส่งเสริมการขายผา่นระบบออนไลน์  โดยให้อยู่ในกระบวนการจัดทำหลักสตูร ๕ กลุ่มอาชีพ ได้แก ่
หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ ความคดิสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทางให้ครบ
กระบวนการจัดการเรียนการสอนในการส่งเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำและมีรายได ้

หลักการของหลักสูตร 

การจดัการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชพีเพื่อการมงีานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรทีเ่น้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นต่างๆ ๕ ดา้น ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศกัยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของแต่
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวติของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่
ละพื้นที่ 

๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชพีและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสรา้งรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจติสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู ้ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่
มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศกึษาขั้นพื้นฐาน 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



จุดมุ่งหมาย 
๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
๒. ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถและมีทักษะในการทำกล้วยเบรกแตกและการทำมันเบรกแตก 
๓. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได ้หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครวัหรือต่อยอดอาชพีได้ 

เป้าหมาย 
  เชิงปริมาณ 
       ๑. ประชากรวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
 ระยะเวลา 

     หลักสตูรจดัการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 10 ชั่วโมง 
                   ภาคทฤษฎ ี 1 ชั่วโมง 
         ภาคปฏิบัติ  9 ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตรการทำกล้วยเบรกแตกและการทำมันเบรกแตก 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑ ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำกล้วย
เบรกแตกและ
การทำมันเบรก
แตก 

1.เพื่อให้ผู้เรียนได้เห็น
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
กล้วยเบรกแตกและการทำ
มันเบรกแตก 
2.เพื่อให้ผู้เรียนได้มี
แนวทางในการตดัสินใจที่
จะเลือกประกอบอาชีพ 

๑.ความรู้เกี่ยวกับช่องทาง 
การประกอบอาชีพ 
ความสำคัญและความจำเป็น 
ในการประกอบอาชีพ  
๒.ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ  
๒.๑ ทุน  
๒.๒ ความต้องการของตลาด  
๒.๓ การใช้แรงงาน  
2.4 การจดัหาวัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบ  
3.ทิศทางการประกอบอาชีพ 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษา 
เน้ือหาจากใบความรู้ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล  
๒. ผู้เรียนและวิทยากร 
ร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น  
๓. ผู้เรียนสรุปความรู ้

30 
นาที 

 

 

๒ ทักษะการ
ประกอบ อาชีพ 
การทำกล้วย
เบรกแตกและ
การทำมันเบรก
แตก 

๑. สามารถคัดเลือกและ 
เตรียมวัสด ุอุปกรณ ์ใน
การทำกล้วยเบรกแตกและ
การทำมันเบรกแตกได ้ 
๒.รู้ขั้นตอนและสามารถ 
การทำกล้วยเบรกแตกและ
การทำมันเบรกแตกได ้

๑. การคัดเลือกและเตรยีม 
วัสดุ อุปกรณ์ . 
2. ขั้นตอนการทำกลว้ยเบรก
แตกและการทำมันเบรกแตก 
3. สาธิต/ลงมือปฏิบัติ การทำ
กล้วยเบรกแตกและการทำมัน
เบรกแตก 
3.1 สัดสว่นของวัสดุ อุปกรณ์  
3.2 ขั้นตอนการทำ  
3.3 เทคนิคและวิธีการทำ 

๑.ผู้เรียนศึกษาเอกสาร 
เกี่ยวกับการทำกล้วย
เบรกแตกและการทำมัน
เบรกแตก  
2.อภิปรายแลกเปลี่ยน 
เรียนรู้  
3.วิทยากรให้ความรู ้
และสาธิต  
4.ดำเนินการเรียนรู้และ 
ฝึกทักษะตามแผน  

 9 
ชั่วโมง 

 



5.ดำเนินการวัดและ 
ประเมินผลตามที่ 
หลักสูตรกำหนด 

๓. 1.การจำหน่าย  
2.คุณธรรมใน
การ ประกอบ
อาชีพ 

1.บอกช่องทางการจดั 
จำหน่ายได้  
๒.บอกถึงคุณธรรมในการ 
ประกอบอาชีพของตนเอง 
ได้ 

1. ช่องทางในการจดัจำหน่าย 
สินค้า  
2. คุณธรรมในการประกอบ 
อาชีพ 

๑.๓ คุณธรรมในการ 
ประกอบอาชีพ 

30 
นาที 

 

 1 
ชั่วโมง 

9
ชั่วโมง 

สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ใช้สือ่การเรียนรู้ที่หลากหลาย ได้แก่ ใบความรู ้ชิ้นงานที่ทำสำเร็จแลว้ 
การวดัผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน ๗(๒) 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกวา่รอ้ยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน ๗(๒) 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางกาญจนา โพธิ์เจริญ 
หลักสูตรวชิาการทำกล้วยเบรกแตกและการทำมนัเบรกแตก หลักสูตร 10 ชั่วโมง (เรียนวันละ 10 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที ่21- 22 พฤษภาคม 2568 เวลาเรียน 09.00 น. ถึงเวลา 15.00 น. 
สถานที่จัดการเรียน   บ้านเลขที ่ 79 หมู่ที่  5 ถนน...-....ตำบลบางกะไห อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

21 พฤษภาคม 
2568 

09.00 - 09.30 น. วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับความรู้เบ้ืองต้นในการทำ 
กล้วยเบรกแตกได้แก ่ส่วนผสมในการทำกล้วยเบรก 
แตก 

10 นาท ี

09.30 - 10.00 น. 
 

วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับเรื่อง 
- ขั้นตอนการทำกล้วยเบรกแตก 

10 นาท ี

10.00 - 12.00 น. 
 

1.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการทำกล้วยเบรกแตก 
โดยเตรียมชามผสมใส่น้ำเปล่าตามด้วยเกลือและน้ำ 
มะนาวคนให้เข้ากัน 
2.น้ำกล้วยน้ำว้ามาหั่นบริเวณตรงหัวและห่ันท้าย
ของกล้วยออกปอกเปลือกแล้วแช่น้ำเกลือไว้ 5 -10 
นาที พอครบเวลาให้นำไปล้างน้ำเปล่าแล้วพักให้
สะเด็ดน้ำ 3.ใช้ที่สไลด์ผกัหรือมีดปอกผลไม้ปอก
กล้วยออกเป็นแผ่นบางๆตามแนวยาว ให้มีขนาด
เท่าๆกัน พอหั่นเสร็จแลว้ ให้ใส่ถาดเตรียมไว้ 

10 นาท ี
 

13.00 - 15.00 น. 
 

1.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการทอดกล้วยเบรกแตก 
โดยตั้งกระทะใส่น้ำมันลงไป เปิดไฟกลาง วอร์ม 
น้ำมันให้ร้อนจัด พอร้อนได้ที่แล้ว ให้ใสใ่บเตยลงไป 
เพื่อเพิ่มกลิ่นหอม แล้วใส่กล้วยลงไปทอดคอยคน 
เพื่อให้กล้วยทอดกรอบสม่ำเสมอทั่วทุกแผ่น ทอดให้ 
พอมีสีเหลืองทอง พอไดท้ี่แล้ว ให้ตักขึ้นและพักให้ 
สะเด็ดน้ำมัน 
2.พอเย็นสนิทดีแล้ว ถ้าทำทานเองก็ให้รับประทาน
ได้ เลย แต่ถ้าทำขายให้รบีแพ็กใส่ถุงหรือกล่อง
ถนอมอาหาร เพราะกล้วยเบรกแตก ถ้าโดนลมมาก 
ๆ อาจ นิ่มลงได ้

4 ชั่วโมง 
30 นาท ี

 

ลงชื่อ.............................................วิทยากร 

                                                                              (นางกาญจนา โพธิ์เจริญ) 

                                                                       วันที ่ 11 พฤษภาคม 2568 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางกาญจนา โพธิ์เจริญ 
หลักสูตรวชิาการทำกล้วยเบรกแตกและการทำมนัเบรกแตก หลักสูตร 10 ชั่วโมง (เรียนวันละ 10 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที ่21- 22 พฤษภาคม 2568 เวลาเรียน 09.00 น. ถึงเวลา 15.00 น. 
สถานที่จัดการเรียน   บ้านเลขที ่ 79 หมู่ที่  5 ถนน...-....ตำบลบางกะไห อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา 

 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

2๒ พฤษภาคม 
2568 

09.00 - 09.30 น. วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับความรู้เบ้ืองต้นในการทำ กล้วย
เบรกแตกได้แก่ ส่วนผสมในการทำกลว้ยเบรก แตก 

10 นาท ี

09.30 - 10.00 น. 
 

วิทยากรอธิบายเกี่ยวกับเรื่อง 
- ขั้นตอนการทำกล้วยเบรกแตก 

10 นาท ี

10.00 - 12.00 น. 
 

1.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการทำกล้วยเบรกแตก โดย
เตรียมชามผสมใส่นำ้เปล่าตามด้วยเกลือและน้ำ มะนาว
คนให้เข้ากัน 
2.น้ำกล้วยน้ำว้ามาหั่นบริเวณตรงหัวและห่ันท้ายของ
กล้วยออกปอกเปลือกแล้วแช่น้ำเกลือไว้ 5 -10 นาที พอ
ครบเวลาให้นำไปล้างน้ำเปล่าแล้วพักให้สะเด็ดน้ำ 3.ใช้ที่
สไลด์ผักหรือมีดปอกผลไม้ปอกกล้วยออกเป็นแผ่นบางๆ
ตามแนวยาว ให้มีขนาดเท่าๆกัน พอหั่น 
เสร็จแล้ว ให้ใส่ถาดเตรียมไว้ 

10 นาท ี
 

13.00 - 15.00 น. 
 

1.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการทอดกล้วยเบรกแตก 
โดยตั้งกระทะใส่น้ำมันลงไป เปิดไฟกลาง วอร์ม นำ้มันให้
ร้อนจัด พอร้อนได้ที่แล้ว ให้ใส่ใบเตยลงไป เพื่อเพิม่กลิ่น
หอม แล้วใส่กล้วยลงไปทอดคอยคน เพื่อให้กล้วยทอด
กรอบสม่ำเสมอทั่วทุกแผน่ ทอดให้ พอมีสีเหลืองทอง 
พอได้ที่แล้ว ให้ตักขึ้นและพักให้ สะเด็ดนำ้มัน 
2.พอเย็นสนิทดีแล้ว ถ้าทำทานเองก็ให้รับประทานได้ 
เลย แต่ถ้าทำขายให้รีบแพ็กใส่ถุงหรือกล่องถนอม 
อาหาร เพราะกล้วยเบรกแตก ถ้าโดนลมมาก ๆ อาจ นิ่ม
ลงได้ 

4 ชั่วโมง 
30 นาท ี

 

ลงช่ือ .................................................. วิทยากร 
(นางกาญจนา โพธิ์เจริญ) 

วันที่ 11 พฤษภาคม 2568  


