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เอกสารหลักสูตร วิชาการทำคุกกี้กล้วย จำปา เล่มนี้จัดทำขึ้นเพ่ือใช้ประกอบหลักสูตรการเรียน การ
สอน ของสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดมหาสารคาม และได้ดำเนินกิจกรรมในการพัฒนาครูและ
บุคลากรทางการศึกษา เพ่ือยกระดับคุณภาพสถานศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ประกอบกับพัฒนาครูและพัฒนา
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองด้านอาชีพ  ให้สอดคล้องกับมาตรฐานวิชาชีพ  ให้มีความรู้ 
ความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้อย่างมีคุณภาพ ส่งผลต่อการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผู้รับบริการ
ให้เป็นพลเมืองที่มีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง 

สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดมหาสารคาม ได้รับความสำเร็จในการจัดทำเอกสารเล่มนี้ 
โดยมีส่วนร่วมของผู้บริหาร ครูและบุคลากรทางการศึกษา ในการสรุปรวบรวมข้อมูล เพ่ือจัดทำเป็นรูปเล่ม 
หวังว่าเอกสารหลักสูตรการทำขนมชั้นใบเตย เล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจในการศึกษาต่อไป 
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หลักสูตรการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง  ด้านอาชีพ 
 หลักสูตร การทำคุกกี้กลว้ย จำปา  

จำนวน 40 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

ความเป็นมา 
    กล้วยเป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักมานาน เป็นผลไม้ท่ีให้ประโยชน์มากมาย เป็นผลให้มีการปลูก อย่าง 

แพร่หลายทั่วทุกภาคของประเทศ บ้างปลูกไว้กินภายในครัวเรือน บ้างปลูกไว้ขาย ทำเป็นธุรกิจ สาหรับผู้ที่ 
บริโภคกล้วย ส่วนใหญ่จะบริโภคเป็นผลสุก เพราะได้รสชาติของกล้วยและวิตามินสูง หากกล้วยออกจำนวน 
มากแล้วไม่มีวิธีถนอมอาหาร ก็จะทาให้เน่าเสีย ด้วยภูมิปัญญาไทย ทางพ่อค้าแม่ค้าสมัยก่อน จึงได้เริ่ม นำ 
กล้วย มาแปรรูป เช่นการนำกล้วยมาทำเป็นกล้วยฉาบ กล้วยทอด กล้วยเชื่อม หรือ กล้วยกวน ซึ่งเป็นวิธีถนอม 
อาหารไว้กินได้นานหลายเดือน ประชาชนนิยมปลูกกล้วยกันเป็นจำนวนมาก เนื่องจากได้รับ แนวคิดและการ
รณรงค์จากทางราชการให้ประชนปลูกกล้วย เพ่ือเป็นอาชีพเสริมนอกเหนือจากการทำสวนซึ่ง เป็นอาชีพหลัก 
จึงส่งผลกระทบให้ผลิตจากกล้วยล้นตลาด สุกงอบกินไม่ทัน อีกทั้งราคาค่อนข้างตกต่าง สกร.ระดับอำเภอนา
ดูน ซึ่ง เป็นหน่วยจัดการศึกษาให้กับประชาชนทุกรูปแบบจึงได้เพ่ิมโอกาสในการสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับ 
ประชาชน ให้สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรอาชีพการทำคุกกี้กล้วย เพ่ือเป็นการใช้ 
เทคโนโลยีด้านการถนอมอาหาร สร้างอาชีพ เสริมรายได้ ให้เป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสาหรับประชาชน 

รวมถึงสืบสานอัตลักษณ์ของท้องถิ่นในการปลูกกล้วยน้ำว้า จึงได้คิดค้นและพัฒนาการร่วมกับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจเกษตรอินทรีย์  เพื่อเขียนหลักสูตร และ ขออนุมัติหลักสูตรผ่านระบบ 
c-smart มายัง สกร.ประจำจังหวัดมหาสารคาม โดยมุ่งหวังสร้างอาชีพให้กับประชาชนผนวกกับเป็นการ
ส่งเสริม   อัตลักษณ์ของจังหวัดมหาสารคาม จากนั้นดำเนินงานจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ในพื้นที่ตำบล
นาดูน อำเภอนาดูน จังหวัดมหาสารคาม  ผู้บริโภคมีความต้องการมากขึ้น จนกระทั่งมีการขยายสู่ชมชน
ใกล้เคียง โดยเฉาพกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 
จุดมุ่งหมาย 

     1. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการแปรรูปกล้วยน้ำว้าเป็นผลิตภัณฑ์คุกก้ีกล้วย
จำปา ทีมี่คุณภาพ 
      2. เพื่อให้ผู้เรียนสร้างโอกาสในการประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริมจากการทำขนมคุกกี้กล้วย 
จำปา  
      3. เพื่อให้ผู้เรียนได้ส่งเสริมอนุรักษ์และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น 
โดยเฉพาะกล้วยน้ำว้า 

     4. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์และสามารถพัฒนาสูตรคุกก้ีกล้วยจำปาให้เหมาะกับ
ความต้องการของตลาด 

    5. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันและไปประกอบอาชีพเสริมได้  
    6. เพื่อให้ผู้เรียนปลูกฝังแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการให้กับผู้เรียนผ่านกระบวนการเรียนรู้เชิง

ปฏิบัติ 

 



 

 

            
              ๒ 
กลุ่มเป้าหมาย   
 กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชน 

1. ประชาชนผู้มีอาชีพหลักหรือประชาชนที่ไม่มีอาชีพและต้องการอาชีพเสริม   
2. กลุ่มเป้าหมายเดิมที่ต้องการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ    

 
ระยะเวลา 
 จำนวน  40  ชั่วโมง 
          ภาคทฤษฎี จำนวน  10  ชั่วโมง 
          ภาคปฏิบัต ิ จำนวน  30  ชั่วโมง



 

 

                   ๓ 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 การเตรียมวตัถุดิบ

และปัจจยัการผลติ
สําหรับการทำคุกกี้
กล้วย จำปา 

1.เพ่ืออธิบายความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
2.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปกล้วยนำหว้าเป็นคุกกี้กล้วย 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนบอกแหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพการ
การแปรรูปกล้วยนำหว้าเป็นคุกก้ีกล้วย 
4. เพื่อให้ผู้เรียนรู้จักวัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ
คุกกี้กล้วยจำปาเข้าใจบทบาทของกล้วยจำปาในสูตรขนม
เลือกใช้วัตถุดิบให้เหมาะสมกับคุณภาพของคุกกี้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถปฏิบัติตามข้ันตอนการทำคุกก้ี
กล้วยจำปาได้อย่างถูกต้องฝึกทักษะการชั่ง ตวง วัด 
ปรับอุณหภูมิและเวลาการอบให้เหมาะสม 
3. เพ่ือส่งเสริมทักษะในการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตร
ขนมจากวัตถุดิบท้องถิ่นประยุกต์ใช้กล้วยน้ำว้าในเมนู
ขนมอบทดลองพัฒนารูปแบบหรือรสชาติให้หลากหลาย 
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถประเมินคุณภาพของคุกก้ีกล้วย
จำปาได้พิจารณาความกรอบ รสชาติ และกลิ่นหอม 
วิเคราะห์ข้อดีข้อเสียของผลิตภัณฑ์ที่ทำหากต้องการใช้
ในเอกสารทางการศึกษา เช่น แผนการสอน สามารถ
ปรับให้เป็นรูปแบบทางการยิ่งขึ้นได้ครับ แจ้งได้เลยหาก
ต้องการฉบับเต็มหรือในรูปแบบอื่น. 

1.1 ชนิดและพันธ์ุกล้วยน้ำว้า(สุกงอม) 
ที่เหมาะสมสำหรับการทำคุกกี ้
1.2 การคัดเลือกกล้วยน้ำว้าทีมคีณุภาพดี อายุ 
ขนาด และความสมบูรณ ์
1.3 หลักเกณฑม์าตรฐานสำหรับวตัถุดิบ 
1.4 วตัถดุิบเสรมิ (ตามสตูรหรือความชอบ)
ช็อกโกแลตชิพ, ถั่วแมคคาเดเมีย, ลกูเกด, หรือ 
ขา้วโอ๊ต 

กลิ่นวานิลลา: เพิ่มความหอม 

อบเชยป่น: เพิ่มรสชาตเิฉพาะตวั 

1.5. ปัจจยัการผลิตอปุกรณเ์บือ้งตน้: 

เครื่องผสม (มือหรือไฟฟ้า)ถาดอบ 

 

1.วิทยากรและผู้เรียนร่วม
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ความสำคัญของ
ความเป็นไปได้แหล่งเรียนรู้  ทิศ
ทางการประกอบอาชีพการทำคุกกี้
กล้วย 
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2 การเตรียมการ

ผลิตที่ใช้ในการ
ทำคุกกี้กล้วย 
จำปา 

2.1 เพ่ือให้ผู้เรียนอธิบายความหมายและความสำคัญ
ของการเตรียมการผลิตคุกกี้กล้วย จำปา ได้อย่างถูกต้อง 
2.2 เพ่ือให้ผู้เรียนระบุวัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบ ที่ใช้ใน
การผลิตคุกกี้กล้วย จำปา ได้ครบถ้วน 
2.3 เพ่ือให้ผู้เรียนวางแผนขั้นตอนการเตรียมการผลิต พ่ี
กล้วยจำปาได้อย่างเป็นระบบ 
2.4 เพ่ือให้ผู้เรียนปฏิบัติกระบวนการเตรียมงาน ก่อนลง
มือทำจริงได้อย่างปลอดภัยและถูกวิธี 
2.5 ตระหนักถึงความสำคัญของความสะอาดและความ
ประณีต ในการเตรียมการผลิตเพ่ือคุณภาพของผลงาน 
 
 
 

2.1.การวางแผนเวลาในการผลิต: รวมถึงเวลา
การเตรียมวัตถุดิบ, การอบ, การบรรจุ ฯลฯ 
2.2 การจัดเตรียมวัตถุดิบ 
คัดเลือกกล้วยน้ำว้า ที่สุกงอม: เพราะให้รส
หวานและเนื้อสัมผัสดี 
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบอ่ืนๆ: ให้มีความสด 
สะอาด และปลอดภัย 
การชั่งตวงวัตถุดิบตามสูตร: ให้แม่นยำเพื่อให้
ได้คุณภาพที่สม่ำเสมอ 
2.3 การเตรียมอุปกรณ์และสถานที่ผลิต 
ทำความสะอาดอุปกรณ์: เช่น เครื่องผสม, 
เตาอบ, ถาดอบ, เครื่องชั่ง ฯลฯ 
เตรียมพื้นท่ีผลิตให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ: 
ป้องกันการปนเปื้อนเตรียมภาชนะบรรจุ: เช่น 
ถุงซิปล็อก กล่อง หรือถุงฟอยล์ พร้อมฉลาก 
2.4 การเตรียมบุคลากร 
อบรมด้านสุขอนามัย: เช่น การล้างมือ การ
แต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ 
แบ่งหน้าที่ในการผลิต: เช่น คนผสม คนอบ 
คนบรรจุ 
2.5 การตรวจสอบก่อนเริ่มการผลิต 
ตรวจสอบความพร้อมของวัตถุดิบ อุปกรณ์ 

-วิทยากรบรรยายและความหมาย
และความสำคัญของการเตรียมการ
ผลิตคุกกี้กล้วย จำปา  
-วิทยากรบรรยายพร้อมคำนวณ 
งประมาณในการจัดซื้ออุปกรณ์ 
-วิทยากรสาธิตการแปรรูปกล้วย
น้ำว้าเป็นคุกกี้กล้วย จำปา และให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการแปรรูปกล้วย
น้ำว้า 
-.วิทยากรตรวจสอบและอธิบาย
เพ่ิมเติม 
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และบุคลากร 
3 อุปกรณ์พื้นฐานใน

การตัดแต่งวัตถุดิบ
สำหรับการทำคุกกี้
กล้วย 

3.1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถระบุและเลือกใช้อุปกรณ์ได้
อย่างถูกต้อง 

3.2 เพื่อฝึกทักษะในการตัดแต่งและเตรียมวัตถุดิบ
เบื้องต้น 

3.3 เพื่อเสริมสร้างความเข้าใจในการใช้เครื่องมือ
ประกอบอาหารอย่างปลอดภัย 

3.4 เพื่อให้สามารถปฏิบัติตามข้ันตอนการทำคุกกี้กล้วย
จำปาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3.1 เขียง – สำหรับรองหั่นวัตถุดิบให้สะอาด
และปลอดภัย 
3.2 มีด – ใช้หั่นกล้วยน้ำว้า หรือวัตถุดิบอ่ืน 
ๆ ให้มีขนาดตามต้องการ 
3.3 ถ้วยตวง/ช้อนตวง – ใช้ตวงปริมาณ
วัตถุดิบได้อย่างแม่นยำ 
3.4 อ่างผสม – สำหรับรวมและผสมส่วนผสม
ต่าง ๆ 
3.5 ไม้พาย/ตะกร้อมือ – ใช้คนส่วนผสมให้
เข้ากัน 
3.6 เตาอบ – สำหรับอบคุกกี้ให้สุก 
3.7 ถาดอบ/กระดาษรองอบ – ใช้รองและ
วางคุกก้ีก่อนนำเข้าเตาอบ 
3.8 ตะแกรงพักคุกก้ี – สำหรับพักคุกกี้ให้เย็น
หลังอบเสร็จ 

 
 
 
 
 

- วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้เกีย่วกับ 
อุปกรณ์พื้นฐานในการตัดแต่วตัถุดบิ
สําหรับการทำ 
มีดและอุปกรณ์ตัดแต่งที่เหมาะสม
สำหรับการทำคุกก้ีกล้วย-แนะนำ
ชนิดของมีดที่เหมาะกับการปอก
เปลือกกล้วยและหั่นกล้วย- ถ้วย
ตวง/ช้อนตวง – ใช้ตวงปริมาณ
วัตถุดิบได้อย่างแม่นยำ 
- วิทยากรแนะนำอ่างผสม – 
สำหรับรวมและผสมส่วนผสมส่วน
ต่าง ๆ 
- วิทยากรนำการใช้ ไม้พาย/ตะกร้อ
มือ  
– ใช้คนส่วนผสมแป้งกับกล้วยให้
เข้ากัน 
- วิทยากรแนะนำขั้นตอนการเตาอบ  
สำหรับอบคุกกีก้ล้วยจำปาให้สุก 
- เรียนรู้อุปกรณ์ในการใช้ในการอบ
เช่นมีถาดอบ/กระดาษรองอบ  
– ใช้รองและวางคุกกี้ก่อนนำเข้า
เตาอบ 
- ฝึกจัดวางอุปกรณ์ใหเ้ป็นระเบียบเพื่อ
การทำงานท่ีมีประสิทธิภาพอุปกรณ์วัด
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ตะแกรงพักคุกก้ี – สำหรับพักคุกกี้
ให้เย็นหลังอบเสร็จ 

4 ปฏิบัติการตัดแต่ง
วัตถุดิบ 

สําหรับการทำคุกกี้
กล้วย จำปา 

4.1 ผู้เรียนสามารถอธิบายวัตถุดิบที่ใช้ในการทำคุกกี้
กล้วยจำปาได้อย่างถูกต้องเข้าใจคุณสมบัติของกล้วย
น้ำว้า และวัตถุดิบอ่ืน ๆ เช่น แป้ง น้ำตาล ไข่ เนย เป็น
ต้น 
4.2  ผู้เรียนสามารถเลือกและเตรียมวัตถุดิบให้เหมาะสม
ต่อการทำคุกก้ีกล้วยจำปาได้ตัดแต่งกล้วยจำปาให้มี
ลักษณะเหมาะสม เช่น การปอก เปลี่ยนเนื้อให้สุกหรือ
บดละเอียดตามต้องการ 
4.3  ผู้เรียนสามารถปฏิบัติตามข้ันตอนการตัดแต่งวัตถุดิบ
ได้อย่างถูกต้องและปลอดภัย  ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ
ในครัวได้อย่างถูกวิธี และคำนึงถึงสุขลักษณะในการ
เตรียมอาหาร 
4.4 ผู้เรียนมีเจตคติที่ดีต่อการทำงานอย่างเป็นระบบและ
ใส่ใจในายละเอียดของวัตถุดิบตระหนักถึงคุณภาพของ
วัตถุดิบ และการเตรียมที่ส่งผลต่อรสชาติและคุณภาพ
ของคุกกี้ 
 

4.1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับคุกก้ีกล้วยจำปา 
คุกกี้กล้วยจำปาเป็นขนมอบที่ใช้กล้วยน้ำว้า
เป็นวัตถุดิบหลักกล้วยน้ำว้า (กล้วยน้ำว้าสุก
งอมจัด) มีรสหวานและเนื้อนุ่ม เหมาะสำหรับ
นำมาใช้เป็นส่วนผสมในขนมคุกกี้ที่ได้จะมีรส
หวานตามธรรมชาติ กลิ่นหอม และเนื้อสัมผัส
ที่นุ่มหนึบหรือกรอบขึ้นอยู่กับสูตร 
4.2  วัตถุดิบที่ใช้ในการทำคุกกี้กล้วยจำปา 
กล้วยน้ำว้า (ควรใช้ผลสุกงอม)แป้งสาลี
อเนกประสงค์น้ำตาลทรายหรือน้ำตาลทราย
แดง 
เนยหรือมาการีนไข่ไก่ ผงฟ ูเกลือ วานิลลา 
(อาจใส่เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ลูกเกด หรือ
ช็อกโกแลตชิพเพ่ิมเติมได้) 
4.3  ขั้นตอนการตัดแต่งและเตรียมวัตถุดิบ 
กล้วยว้า: ปอกเปลือกและบดให้ละเอียดด้วย
ช้อนหรือเครื่องปั่น  แป้งสาลี: ร่อนรวมกับผง
ฟูและเกลือ เพ่ือให้เนื้อคุกกี้เบา เนย/มากา
รีน: นำออกจากตู้เย็นให้นุ่ม ใช้สำหรับตีให้ขึ้น
ฟู 
ไข่ไก่: ตอกใส่ถ้วย ตรวจสอบคุณภาพก่อน
ผสม 

4.1 วิทยากรอธิบาย ในการ ปฏิบตัิการ
ตัดแต่งวัตถุดิบสําหรับการทำ 
คุกกี้กล้วยจำปา 
4.2วิทยากรอธิบายการใช้เทคนิค
การเลือกวัตถุดิบและวิธีการตัดแต่ง 
เช่น การหั่นกล้วย, การบด, การ
ร่อนแป้ง 
แบ่งกลุ่มให้นักเรียนช่วยกัน
วางแผนการเตรียมวัตถุดิบ 
4.3 ฝึกปฏิบัติการ 
ผู้เรียนปฏิบัติการตัดแต่งวัตถุดิบ
จริงในกลุ่ม เช่น ปอกเปลือก หั่น 
บด และจัดเตรียมส่วนผสมตาม
สูตร 
วิทยากรให้คำแนะนำ ควบคุม และ
ประเมินระหว่างปฏิบัติ 
4.4 วิทยากร สะท้อนผลและอภิปราย .
ให้ผู้เรียนแต่ละกลุม่นำเสนอผลการ
ปฏิบัติ และแบ่งปันปัญหาที่พบระหว่าง
การตัดแต่งวัตถุดิบวิทยากรสรุปข้อดี-ข้อ
ควรระวังในการเตรยีมวัตถุดบิ และให้
ข้อเสนอแนะ 
4.5วิทยากร ประเมินผล  
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วัตถุดิบอ่ืนๆ: ชั่งตวงตามสูตรให้แม่นยำ 
4.4 ความสำคัญของการตัดแต่งวัตถุดิบ 
การเตรียมวัตถุดิบอย่างถูกต้องช่วยให้
คุณภาพของคุกกี้สม่ำเสมอป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อน และช่วยให้งานปฏิบัติง่ายขึ้น 
 
ทำให้สามารถควบคุมรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
รูปลักษณ์ของคุกกี้ได้ดี 
5. ข้อควรระวังในการเตรียมวัตถุดิบ 
ตรวจสอบความสดใหม่ของวัตถุดิบ 
รักษาความสะอาดของอุปกรณ์และภาชนะ 
หลีกเลี่ยงการใช้กล้วยที่มีกลิ่นบูดหรือเน่าเสีย 
ใช้สูตรและอัตราส่วนอย่างแม่นยำเพื่อให้ได้
ผลลัพธ์ที่ดี 
 
 
 
 

ประเมินจากการลงมือปฏิบัติจริง  
ประเมินความรู้จากใบงาน หรือ
แบบทดสอบหลังเรียน 
ประเมินทักษะการทำงานร่วมกัน
ในกลุ่ม 

5 การปฏิบัตตินในกา
ราเนินงานการทำ
คุกกี้กล้วยจำปา
กฎระเบียบและกฎ
ความ 
ปลอดภัย 
 ตามหลักอาชีวอนา

5.1ผู้เรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการทำคุกกี้กล้วย จำปา 
ได้อย่างถูกต้อง 
5.2 ผู้เรียนสามารถปฏิบัติตามระเบียบและข้อกำหนด
ด้านความปลอดภัยในการผลิตอาหารได้ 
5.3 ผู้เรียนสามารถระบุอันตรายที่อาจเกิดข้ึนจากการทำ
คุกกี้กล้วย จำปาและแนวทางการป้องกันได้ 

5.1 การแต่งกายและสุขลักษณะส่วนบุคคล 
สวมชุดทำงานที่สะอาดและเหมาะสม เช่น 
ผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม หน้ากากอนามัย 
ล้างมือให้สะอาดด้วยสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อก่อน
และหลังการสัมผัสอาหาร 
ตัดเล็บให้สั้น หลีกเลี่ยงการใส่เครื่องประดับ

5.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรูเ้กี่ยวกับ
การปฏิบัตตินในการดาํเนินงาน
เกี่ยวกับ การทำคุกก้ีกล้วยจำปา 
(ขนมไทยพ้ืนบ้านชนิดหนึ่ง) 
จำเป็นต้องมีการปฏิบัติตนให้
เหมาะสม และคำนึงถึงกฎระเบียบ
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มัย 5.4 ผู้เรียนสามารถเลือกใช้และดูแลอุปกรณ์เครื่องมือใน

การทำคุกก้ีกล้วย จำปา ได้อย่างปลอดภัยและถูก
สุขลักษณะ 
5.5 ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้หลักอาชีวอนามัยในการ
ทำงานด้านการผลิตอาหารได้อย่างเหมาะสม 

ขณะทำงาน 
5.2  ความปลอดภัยในการใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ 
ตรวจสอบความพร้อมของเครื่องใช้ไฟฟ้าก่อน
ใช้งาน เช่น เตาอบ เครื่องตีแป้ง 
ใช้อุปกรณ์ให้ถูกวิธี ปิดเครื่องเมื่อเลิกใช้หรือ
เกิดความผิดปกติ 
หลีกเลี่ยงการสัมผัสอุปกรณ์ร้อนโดยตรง ควร
ใช้ผ้าหรือถุงมือกันร้อน 
5.3  การจัดการวัตถุดิบและการเก็บรักษา 
เลือกใช้วัตถุดิบที่สะอาดและปลอดภัย มีวัน
หมดอายุชัดเจน 
เก็บวัตถุดิบในภาชนะปิดสนิท แยกเก็บตาม
ประเภท เช่น แห้ง/เปียก 
จัดพื้นที่เก็บให้เป็นระเบียบ และควบคุม
อุณหภูมิให้เหมาะสม 
5.4  ความสะอาดของพ้ืนที่ปฏิบัติงาน 
ทำความสะอาดโต๊ะทำงาน พ้ืน และอุปกรณ์
ก่อน–หลังการใช้งาน 
กำจัดขยะอย่างถูกวิธี ใช้ถังขยะมีฝาปิด และ
ล้างทำความสะอาดสม่ำเสมอป้องกันสัตว์
พาหะ เช่น แมลงวัน หนู ด้วยการปิดพ้ืนที่
และภาชนะให้มิดชิด 
5.5 การปฏิบัติเมื่อเกิดเหตุฉุกเฉิน 

และความปลอดภัยตามหลักอาชี
วอนามัย  
5.2 วิทยากรบรรยายการปฏิบัติตน
ในการทำงาน 
แต่งกายสุภาพ สะอาด: สวมใส่
หมวกคลุมผม ผ้ากันเปื้อน และ
รองเท้าหุ้มส้น เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนของอาหาร 
รักษาความสะอาด: ล้างมือก่อน
และหลังการทำขนมทุกครั้ง และใช้
ภาชนะท่ีสะอาดมีความรับผิดชอบ: 
ปฏิบัติงานตามหน้าที่ของตนเอง
อย่างตั้งใจ ไม่เล่นหรือหยอกล้อกัน
ในพ้ืนที่ทำงาน 
5.3 กฎระเบียบในการทำคุกก้ีกล้วย
จำปาห้ามนำสิ่งของหรืออาหารอื่น
เข้ามาในพ้ืนที่ทำงาน 
ห้ามสูบบุหรี่หรือใช้โทรศัพท์
ในขณะทำขนมปฏิบัติตาม
คำแนะนำของครูหรือผู้ควบคุมงาน
อย่างเคร่งครัด 
 



 

 

หากเกิดไฟฟ้าช็อตหรือไฟไหม้ให้รีบตัดระบบ
ไฟฟ้าและใช้ถังดับเพลิงที่เหมาะสมหากเกิด
การบาดเจ็บ ให้ทำแผลเบื้องต้นและแจ้ง
ผู้ดูแลหรือหน่วยพยาบาลทันทีต้องมีเบอร์
ติดต่อฉุกเฉินติดไว้ในบริเวณท่ีมองเห็นได้
ชัดเจน 

6 การใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ป้องกัน 

เพื่อความปลอดภัย
ในการ 

ปฏิบัติงานการทำ
คุกกี้กล้วยจำปา 

6.1 อธิบายความสำคัญของการใช้เครื่องมือและอุปกรณป์้องกัน 
เพื่อความปลอดภัยในการทำคุกก้ีกล้วยจำปาได้อย่างถูกต้อง 
6.2  ระบุและเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ป้องกันส่วนบคุคล 
(PPE) ที่เหมาะสมกับแต่ละขั้นตอนการทำคุกกี้ เช่น ผ้ากันเปื้อน 
ถุงมือ หมวกคลุมผม หน้ากากอนามัย เป็นต้น 
6.3  ปฏิบัติตามขั้นตอนความปลอดภัยในการใช้เครื่องมือ เช่น 
เตาอบ เครื่องตีแป้ง มดี และอุปกรณ์อื่น ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
6.4. แสดงพฤติกรรมการทำงานอย่างปลอดภยัและถูก
สุขลักษณะ ระหว่างการทำคุกก้ีกล้วยจำปา เช่น ล้างมือก่อน
ทำงาน รักษาความสะอาดของพื้นที่ทำงาน 
6.5. ประเมินความเสีย่งและวางแผนป้องกันอุบัติเหตุ ที่อาจ
เกิดขึ้นระหว่างการปฏิบตัิงาน 
 

6.1อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล(PPE- 
Personal Protective Equipment) 
หมวกคลุมผม: เพ่ือป้องกันเส้นผมตกลงไปใน
อาหารหน้ากากอนามัย:เพ่ือป้องกันน้ำลาย
หรือฝุ่นละอองจากผู้ผลิตผ้ากันเปื้อน: ป้องกัน
คราบและสิ่งสกปรกจากเสื้อผ้าสู่คุกก้ี 
ถุงมือพลาสติกหรือยาง:เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนจากมือรองเท้ากันลื่น: ลดความเสี่ยง
จากการลื่นล้มในพ้ืนที่เปียกหรือมัน 
6.2 เครื่องมือที่ใช้ในการผลิตคุกก้ีกล้วยจำปา 
มีดหรือท่ีบดกล้วย:ควรใช้ด้วยความ
ระมัดระวัง และมีด้ามจับที่มั่นคง 
เตาอบไฟฟ้า/เตาอบแก๊ส:ต้องตรวจสอบ
สภาพให้ปลอดภัยก่อนใช้งานและไม่ควร
สัมผัสส่วนที่ร้อนโดยตรงถาดอบและตะแกรง: 
ควรใช้ผ้าหรือถุงมือกันความร้อนเมื่อนำเข้า-
ออกจากเตาอบเครื่องชั่งดิจิทัล:ควรวางบน
พ้ืนผิวที่มั่นคงเพ่ือลดความผิดพลาดในการชั่ง 

6.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรูเ้กี่ยวกับ  
การใช้เครื่องมือและอุปกรณป์้องกันเพ่ือ
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานการทำ
การจัดกระบวนการเรียนรู้เกี่ยวกับ"การ
ทำคุกกี้กล้วยจำปา"โดยเน้นการใช้
เครื่องมือและอุปกรณป์้องกันเพ่ือความ
ปลอดภัยในการปฏิบตัิงาน 
การใช้เครื่องมือและอุปกรณป์้องกันเพ่ือ
ความปลอดภัยในการทำคุกก้ีกล้วย
จำปา 
6.2 วิทยากรบรรยายให้ความรูเ้กี่ยวกับ 
เครื่องมือและอุปกรณ ์
เตาอบ, ถาดอบ, เครื่องผสม, มีด, เขียง, 
ถุงมือกันร้อน, ผ้ากันเปื้อน, หมวกคลุม
ผม, หน้ากากอนามยั 
6.3วิทยากรอธิบายการใช้อุปกรณ์
ป้องกันเพ่ือความปลอดภยัถุงมือกัน
ร้อน:ป้องกันมือจากความร้อนขณะจับ
ถาดอบ 
ผ้ากันเปื้อน:ป้องกันสิ่งสกปรกเลอะ
เสื้อผ้าหมวกคลมุผม: ป้องกันเส้นผมร่วง
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ภาชนะผสมวัตถุดิบ(ชามผสม/อ่างผสม):  
ควรล้างให้สะอาดก่อนและหลังใช้งาน 
6.3การจัดการความสะอาดและความ
ปลอดภัยของพ้ืนที่ควรทำความสะอาดพ้ืน
และพ้ืนที่ทำงานอยู่เสมอหลีกเลี่ยงการวาง
สายไฟเกะกะเพ่ือป้องกันการสะดุดเก็บ
อุปกรณ์ให้เป็นระเบียบหลังใช้งาน 
6.4 การปฐมพยาบาลเบื้องต้นในกรณีฉุกเฉิน 
ควรมีชุดปฐมพยาบาลเบื้องต้นประจำในพ้ืนที่
ทำงาน 

ลงในอาหาร 
 
หน้ากากอนามัย: ป้องกันการปนเปื้อน
จากการหายใจหรือพูดรองเท้าหุม้ส้นกัน
ลื่น: ป้องกันอุบัติเหตุจากของเหลวหก 
6.4วิทยากรอธิบายขั้นตอนการจดั
กระบวนการเรียนรู ้
6.5 วิทยากรมีการประเมินผล 
สังเกตจากการใช้เครื่องมืออย่างถูกวิธี 
ประเมินความปลอดภยัในการฏิบตัิงาน 
ประเมินความสะอาดและสุขลักษณะ 

7 การรับวัตถดุิบและ
ปัจจัยการผลติที ่

เกี่ยวข้องกับงานการ
ทำคุกกี้กล้วยจำปา 

7.1 สามารถอธิบายขั้นตอนการรบัวัตถุดิบท่ีใช้ในการทำคุกก้ี
กล้วยจำปาได้อย่างถูกต้อง 
7.2  ผู้สามารถระบุวัตถดุิบหลักและวัตถุดบิรองที่ใช้ในการทำ
คุกกี้กล้วยจำปาได ้
7.3 สามารถอธิบายปัจจัยการผลติที่เกี่ยวข้องกับการทำคุกกี้
กล้วยจำปา เช่น แรงงาน เครื่องมอื และเทคโนโลยไีด ้
7.4  สามารถประเมินคณุภาพของวัตถุดิบก่อนนำไปใช้ผลิตคุกกี้
กล้วยจำปาได้อย่างเหมาะสม 
5. สามารถวางแผนการจดัการวัตถุดิบและปัจจัยการผลิตให้มี
ประสิทธิภาพและลดของเสียในการผลิต 
 
 

การรับวัตถุดิบและปัจจัยการผลิตที่เก่ียวข้อง
กับงานการทำคุกก้ีกล้วยจำปาเป็นขั้นตอน
สำคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และ
ต้นทุนการผลิต 
7.1 การรับวัตถุดิบวัตถุดิบหลักในการทำคุกก้ี
กล้วยจำปา ได้แก่:กล้วยน้ำว้า: ต้องเลือก
กล้วยที่สุกพอดี ไม่ช้ำ ไม่มีกลิ่นหมัก เพ่ือให้
ได้รสชาติหวานธรรมชาติแป้งสาลี
อเนกประสงค์:เป็นส่วนผสมหลักในการขึ้นรูป
คุกกี้เนยสด หรือมาการีน: ช่วยเพิ่มความหอม
และความกรอบน้ำตาล: ใช้น้ำตาลทรายขาว
หรือน้ำตาลทรายแดง ขึ้นอยู่กับสูตร 
ไข่ไก่: ช่วยในการยึดเกาะของส่วนผสม 
ผงฟู หรือเบกกิ้งโซดา: ช่วยให้คุกกี้ฟูเบา 

7.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้เกี่ยวกับ 
การรับวัตถดุิบและปัจจัยการผลิตที่
เกี่ยวข้องกับงานการการทำคุกกี้กล้วย
จำปา 
7.2 วิทยากรบรรยายขั้นตอนการรบั
วัตถุดิบและการตรวจสอบเบื้องตน้ 
เรียนรู้วิธีการตรวจสอบคณุภาพการทำ
คุกกี้กล้วยจำปาเมื่อก่อนรับเข้าคลัง 
(ความสดสะอาดปราศจาก
สิ่งเจือปน)ตรวจสอบปริมาณให้ตรง
ตามใบสั่งซื้อจัดเก็บในสถานที่ที่
เหมาะสม (เช่น กล้วยต้องเก็บในที่
เย็นและแห้ง) 
7.3วิทยากรบรรยายการจัดการและ
ควบคุมคุณภาพการบันทึกข้อมูล
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เกลือเล็กน้อย: ตัดรสให้กลมกล่อม 
 
 
กระบวนการรับวัตถุดิบ:ตรวจสอบคุณภาพ
ก่อนรับเข้าคลัง (ความสด สะอาด ปราศจาก
สิ่งเจือปน)ตรวจสอบปริมาณให้ตรงตามใบสั่ง
ซื้อจัดเก็บในสถานที่ที่เหมาะสม (เช่น กล้วย
ต้องเก็บในที่เย็นและแห้ง) 
7,2 ปัจจัยการผลิต 
   -แรงงานพนักงานในการเตรียมวัตถุดิบ 
ผสมส่วนผสมและอบคุกก้ีแรงงานในการ
บรรจุและจัดส่งสินค้า 
7.2เครื่องมือ/อุปกรณ์เตาอบคุกกี้เครื่องตีแป้ง 
ถาดอบช้อนตวง/ถ้วยตวงตะแกรงพักคุกก้ี 
7.3สถานที่ผลิตต้องสะอาดมีการควบคุม
อุณหภูมิ และปลอดภัยตามหลักสุขาภิบาล 
7.4 พลังงานไฟฟ้า (สำหรับเตาอบ เครื่อง
ผสม)แก๊ส (ถ้าใช้เตาอบแบบแก๊ส) 
7.5 การจัดการและควบคุมคุณภาพ 
การบันทึกข้อมูลการรับวัตถุดิบและวัน
หมดอายุการตรวจสอบรอบคุกก้ีว่าตรงตาม
มาตรฐานรสชาติและคุณภาพการควบคุมส
ต๊อกวัตถุดิบเพื่อป้องกันของเสีย 

การรับวัตถุดิบและวันหมดอายุการ
ตรวจสอบรอบคุกก้ีว่าตรงตาม
มาตรฐานรสชาติและคุณภาพการ
ควบคุมสต๊อกวัตถุดิบเพ่ือป้องกัน
ของเสีย 

 

8 การตรวจสอบ 8.1 สามารถระบุวัตถุดิบที่ใช้ในการทำคุกก้ีกล้วยจำปาได้ 8.1 ตรวจสอบตําหนิ สี การเน่าเสียความสุก 8.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้เกี่ยวกับ  3 



 

 
 
 

วัตถุดิบสําหรับการ
ทำคุกกี้กล้วยจำปา 

อย่างถูกต้อง 
เช่น กล้วยน้ำว้าาสุก แป้งสาลี เนย น้ำตาล ไข่ไก่ ผงฟู 
ฯลฯ 
8.2  สามารถอธิบายวิธีการตรวจสอบคุณภาพของ
วัตถุดิบแต่ละชนิดก่อนนำมาใช้ได้เช่น วิธีเลือกกล้วย
จำปาที่สุกพอดี ไม่เน่าเสีย, ตรวจสอบแป้งว่าไม่มีแมลง
หรือกลิ่นผิดปกติ 
8.3. สามารถปฏิบัติการตรวจสอบวัตถุดิบเบื้องต้นได้ด้วย
ตนเอง 
เช่น ตรวจดูสภาพกล้วย การชั่งตวงวัตถุดิบให้ถูกต้อง 
8.4  ผู้เรียนตระหนักถึงความสำคัญของการเลือกใช้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพในการทำคุกกี้กล้วย จำปา เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ของวัตถุดิบเบื้องต้นก่อนการผลิตได้ถูกต้อง
ตามข้อกําหนดของสถาน 
ประกอบการ 
8.2 คัดแยกและจัดการวัตถุดิบที่ไม่ได้
คุณภาพได้ถูกต้องตามข้อกําหนดของ 
สถานประกอบการ 
8.3  ตรวจสอบขนาด สี ตําหนิ และสิ่งแปลก 
ปลอมที่ผิดปกติของวัตถุดิบใน 
ระหว่าง การผลิตได้ถูกต้องตาม 
ข้อกําหนดของสถานประกอบการ 
8.4 คัดแยกและจัดการวัตถุดิบที่มีขนาดสี 
ตําหนิ และสิ่งปลกปลอมที่ผิดปกติใน 
ระหว่างการผลิตได้ถูกต้องตาม 
ข้อกําหนดของสถานประกอบการ  

การตรวจสอบวัตถุดบิสําหรับการทำการ
ทำคุกกี้กล้วยจำปา  
วิธีการตรวจสอบกล้วยน้ำว้า:ต้องใช้
กล้วยสขุพอดี ไม่เน่าไม่มีจุดดำมาก
เกินไป มีกลิ่นหอม 
การคัดแยกวัตถุดิบ 
8.2 วิทยากรการตรวจสอบคณุภาพของ
วัตถุดิบก่อนนำมาทำผลิตภณัฑ์อาหาร 
เช่น คุกกี้กล้วยจำปา มีความสำคัญ
อย่างยิ่ง เพราะส่งผลต่อรสชาต ิ ความ
ปลอดภัย และคณุภาพของผลิตภณัฑ ์
วัตถุดิบหลักท่ีใช้กล้วยน้ำว้า สุกงอม 
แป้งสาลีเนย หรือมาการีนน้ำตาลทราย
ผงฟ ู เกลือไข่ไก่ กลิ่นวานลิลา(ถ้ามี)
ช็อกโกแลตชิพ/ธัญพืช (ทางเลือก) 
8.3วิทยากรบอกขั้นตอนกระบวนการ
เรียนรู้ (5E หรือกิจกรรมแนะแนว) 
 1. Engage (กระตุ้นความสนใจ) 
ครูตั้งคำถามนำว่า“ถ้าใช้กล้วยทีย่งัไม่สุก
หรือสุกเกินไปคุกก้ีจะออกมาเป็น
อย่างไร?” 
ใหผู้้เรียนลองดมและสังเกตกล้วยจำปา
หลายระดับความสุก 
2. Explore (สำรวจ/ลงมือปฏิบตัิ) 
ใหผู้้เรียนทำกิจกรรมการตรวจสอบ
วัตถุดิบเบื้องต้นดลูักษณะภายนอก 
 (สี, กลิ่น, ความสะอาด) 
เปรียบเทยีบกล้วยทีสุ่กพอดีกับกลว้ย



 

 
เน่าสังเกตแป้งสาลีทีเ่ก็บดี กับแป้งที่มี
ความช้ืนหรือหมดอาย ุ
 
 
3. Explain (อธิบาย) อธิบายการเลือก
วัตถุดิบที่ดีและเหมาะสมยกตัวอยา่ง
ผลกระทบของการใช้วัตถุดิบที่ไมไ่ด้
คุณภาพ 
4. Elaborate (ลงลึก/ประยุกต์ใช้) 
ใหผู้้เรียนจัดกลุ่มและออกแบบ 
“มาตรฐานการตรวจสอบวัตถดุิบ” 
สำหรับคุกกี้กล้วยจำปา 
ทดลองเลือกวัตถดุิบจริงและอธิบาย
เหตุผล 
5.Evaluate(ประเมินผล)ใช้
แบบสอบถาม 
-ประเมินจากการลงมือปฏิบัตจิริงในการ
ตรวจสอบวตัถุดิบ 
แล้วให้เพื่อนประเมินกันเองในกลุม่ 
เครื่องมือ/สื่อ 
วัตถุดิบตัวอย่างจริง (กล้วยหลายระดับ, 
แป้ง, น้ำตาล ฯลฯ) 
-ใบงานการตรวจสอบวตัถุดิบ 
แบบประเมินการทำงานกลุม่ 

9 การดําเนินการทำ
คุกกี้กล้วยจำปา 

9.1 สามารถอธิบายส่วนผสมและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ
คุกกี้กล้วยจำปาได้อย่างถูกต้อง 
9.2. สามารถปฏิบัติตามขั้นตอนการทำคุกกี้กล้วยจำปา

9.1 ขั้นตอนการขัน้ตอนการด าเนินการท า
คกุกีก้ลว้ยจ าปา: 
9.2 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต 

9.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้
เกี่ยวกับการดําเนินการทำคุกกี้
กล้วยจำปา 
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ได้อย่างถูกต้องและปลอดภัย 
9.3  สามารถทำคุกก้ีกล้วยจำปาสำเร็จตามสูตรและมี
คุณภาพตามเกณฑ์ที่กำหนด 
 
 
9.4 สามารถประเมินคุณภาพของคุกกี้กล้วยจำปาได้ตาม
เกณฑ์ด้านรสชาติ ลักษณะภายนอก และเนื้อสัมผัส 
9.5 สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์
หรือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยในท้องถิ่นได้ 

9.3 เทคนิคการสังเกตความสุกของคุกก้ี 
9.4 การทำให้แห้งและการทำให้เย็น 

 

ขั้นตอนการดำเนินการทำคุกกี้
กล้วยจำปา 
- สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ (บด
กลว้ยใชก้ลว้ยน า้วา้สกุ น ามาบด
ใหล้ะเอียด พกัไว)้ 
- อธิบายอัตราส่วนที่ผสมเนยกบั
น า้ตาลตีเนยกบัน า้ตาลจนขึน้ฟู
และสีอ่อนลง เติมไข่และกลิ่นวา
นิลลาใสไ่ข่ไก่และกลิ่นวานิลลาลง
ไปตีต่อใหเ้ขา้กนั ใส่กลว้ยบดเติม
กลว้ยจ าปาบดลงไปคนใหเ้ขา้กนั
กบัสว่นผสม ผสมแปง้รอ่นแปง้ ผง
ฟ ูและเกลือเขา้ดว้ยกนั แลว้ค่อย 
ๆ ใสล่งไปในสว่นผสม 

ใชพ้ายยางตะล่อมใหเ้ขา้กนั. ตกั
ใสถ่าดอบใชช้อ้นตกัหรือที่บีบ
คกุกี ้หยอดสว่นผสมลงบนถาด
อบ เวน้ระยะใหพ้อประมาณ โรย
งาหรือถั่วหากตอ้งการ 
- สาธิตการอบคกุกีอ้บประมาณ 



 

 

15–20 นาที หรือจนคกุกีเ้หลือง
ทอง พกัใหเ้ย็น 

เมื่ออบเสรจ็ น าออกจากเตาแลว้

พกัใหเ้ย็นบนตะแกรง ก่อนเก็บใส่

ภาชนะที่มีฝาปิดสนิท 

 

 
  

 
10 เครื่องมือและ

อุปกรณ์ที ่
เกี่ยวข้องในการทำ
คุกกี้กล้วยจำปา 

10.1 เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ทำคุกกี้ 

10.2  เพ่ือให้สามารถเลือกใช้อุปกรณ์ได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 

10.3  เพ่ือฝึกทักษะการใช้เครื่องมือเบื้องต้นในการทำ
ขนมคุกก้ีกล้วยจำปา 

10.4 เพ่ือส่งเสริมทักษะการทำอาหารอย่างมีขั้นตอน 

10.5  เพ่ือเรียนรู้กระบวนการแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร (กล้วยน้ำว้า) เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 

10.1 การจัดพื้นที่การผลิต 
10.2 การทำความสะอาดพื้นท่ีปฏบิัติงานและ
อุปกรณ ์
10.3การจัดเก็บอุปกรณ์และเครื่องมืออย่างเป็น
ระเบียบ 
10.4 การบำรุงรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือ 

10.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้เกีย่วกับ
เครื่องมือและอุปกรณ์ที ่
เกี่ยวข้องในการทำคุกกี้กล้วยจำปา 
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11 การจัดการ 11.เพื่อสร้างความสามารถในการจัดการสถานที่ 11.1 การเตรียมบรรจุภัณฑ์ท่ีสะอาดและ 11.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรู้  2 



 

 

สถานที่ปฏิบัติงาน 
อุปกรณ์เครื่องมือ
ที่เก่ียวข้องกับ 
การทำคุกก้ีกล้วย
จำปา 

ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ และเครื่องมือที่เกี่ยวข้องกับการทำ
มะพร้าวแก้วออร์แกนิคแห่งขุนตาลให้ถูกสุขลักษณะและ
มีประสิทธิภาพ  
 

เหมาะสม 
11.2 เทคนิคการบรรจุเพ่ือรักษาคุณภาพและ
ความสวยงาม 
11.3 การชั่งน้ำหนักและควบคุมปริมาณในแต่
ละบรรจุภัณฑ์ 
11.4 การจัดเรียงผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์
อย่างสวยงาม 

เกี่ยวกับการจัดการสถานที่
ปฏิบัติงานอุปกรณ์เครื่องมือที่
เกี่ยวข้องกับการทำคุกก้ีกล้วย
จำปา 

12 การดําเนินการบรรจุ
ช้ินคุกกี้กล้วยจำปา 

12.เพื่อสร้างทักษะในการดำเนินการบรรจุชิ้นคุกกี้กล้วย 
จำปาลงในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมอย่างถูกสุขลักษณะ  
 

12.1 การปิดผนึกท่ีมีประสิทธิภาพตามชนิดของ
บรรจภุัณฑ ์
12.2 การตรวจสอบคณุภาพการปดิผนึก 
12.3 การติดฉลากและข้อมลูผลิตภัณฑต์าม
ข้อกำหนด 
12.4 การบันทึกข้อมูลการผลิตและวันหมดอาย ุ
12.5 การจัดเก็บผลิตภัณฑส์ำเร็จรปูในสภาพท่ี
เหมาะสม 

12.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรูเ้กี่ยวกับ
การดําเนินการบรรจุช้ินคุกกี้กล้วยจำปา 
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13 การปิดผนึกบรรจุ
ภัณฑ์คุกกี้กล้วย
จำปา 

13.เพื่อสร้างทักษะในการปิดผนึกบรรจภุัณฑค์ุกกี้กล้วยจำปา
อย่างมีประสิทธิภาพเพื่อรักษาคณุภาพและยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ ์

13.1การปิดผนึกที่มีประสิทธิภาพตามชนิด
ของบรรจุภัณฑ์ 
การตรวจสอบคุณภาพการปิดผนึก 
13.2 การติดฉลากและข้อมูลผลิตภัณฑ์ตาม
ข้อกำหนด 
13.3การบันทึกข้อมูลการผลิตและวัน
หมดอายุ 
13.4การจัดเก็บผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปในสภาพที่
เหมาะสม 

13.1 วิทยากรอธิบาย ให้ความรูเ้กี่ยวกับ
การปิดผนึกบรรจุภณัฑ์คุกกี้กล้วยจำปา 
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            ๑๗ 
สื่อการเรียนรู้  
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรินิกส์ สถาน ประกอบการ  
สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน  

 ๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้  
 ๒. VCD / หนังสือ  
 ๓. Internet  
 ๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้  
 ๕. กาการวัดผลประเมินผล 
๖. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน 

 ๗. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้/การตอบคำถาม/การมีส่วนร่วม 
          ๘. ชิ้นงาน  

๙. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน  
6. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และ  

การวัดและประเมินผล 
  ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน  
  ๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และ  

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ท่ีกำหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 

 
การเทียบโอน          
 -ผู้เรียนสามารถนำจำนวนชั่วโมงไปเทียบกับหลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานได้ซึ่งจำนวน  40 ชั่วโมง
เทียบเข้าหลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐานได้ในสาระการประกอบอาชีพได้  1 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

           ๑๘ 
แบบทดสอบก่อนเรียน 

 
ข้อสอบเรื่อง “การทำคุกกี้กล้วย” จำนวน 10 ข้อ พร้อมตัวเลือกแบบปรนัย (4 ตัวเลือก): 
ข้อสอบ: การทำคุกก้ีกล้วย (Banana Cookies) 
คำชี้แจง: เลือกคำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
 
1. ข้อใดคือวัตถุดิบหลักท่ีใช้ทำคุกกี้กล้วย? 
A. แครอท 
B. กล้วยสุก 
C. แอปเปิ้ล 
D. ฟักทอง 
2. จุดประสงค์ของการใช้ผงฟูในการทำคุกกี้คืออะไร? 
A. เพ่ิมความหวาน 
B. ทำให้เนื้อคุกกี้เหนียว 
C. ช่วยให้คุกกี้ฟูและนุ่ม 
D. ทำให้คุกกี้กรอบ 
3. หากต้องการให้คุกก้ีมีรสหวานธรรมชาติ ควรใช้วัตถุดิบใดเพ่ิมเติมจากกล้วย? 
A. เกลือ 
B. ช็อกโกแลต 
C. น้ำผึ้ง 
D. มะนาว 
4. ขั้นตอนใดควรทำก่อนนำคุกก้ีเข้าเตาอบ? 
A. แช่เย็น 
B. คลุกน้ำตาล 
C. วางบนถาดอบที่ปูด้วยกระดาษไข 
D. ใส่ตู้เย็นเก็บไว้ 
5. เวลาที่เหมาะสมในการอบคุกกี้กล้วยโดยทั่วไปคือกี่นาที? 
A. 5-8 นาที 
B. 10-15 นาที 
C. 20-30 นาที 
D. 35-40 นาที 



 

 

            ๑๙ 
 
6. การใช้แป้งโฮลวีทแทนแป้งอเนกประสงค์จะส่งผลอย่างไรต่อคุกก้ี? 
A. ทำให้คุกกี้แข็งเกินไป 
B. เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร 
C. ทำให้คุกกี้ไม่ขึ้นฟู 
D. ไม่สามารถอบได้ 
 
7. หากคุกกี้มีรสขมผิดปกติ อาจเกิดจากอะไร? 
A. ใช้กล้วยห่าม 
B. ใส่น้ำตาลมากเกินไป 
C. ใช้ผงฟูหมดอายุ 
D. ไม่ใส่ไข่ 
 
8. เครื่องมือใดใช้ตวงส่วนผสมแห้งได้แม่นยำที่สุด? 
A. ถ้วยตวงของเหลว 
B. ช้อนชา 
C. ถ้วยตวงแห้ง 
D. ช้อนตักไอศกรีม 
 
9. หากอบคุกก้ีแล้วเนื้อแฉะและไม่กรอบ อาจเกิดจากอะไร? 
A. ใช้แป้งมากเกินไป 
B. กล้วยสุกเกินไป 
C. ใช้เตาอบร้อนเกิน 
D. อบคุกกี้นานเกินไป 
 
10. การใส่ถั่วหรือช็อกโกแลตชิปลงในคุกก้ีมีผลอย่างไร? 
A. ทำให้คุกกี้ไม่ฟู 
B. เพ่ิมเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
C. ทำให้คุกกี้แข็ง 
D. ลดอายุการเก็บรักษา 

 



 

 
           ๒๐ 

 
 

เฉลย -ขอ้สอบ เร่ืองการท าคุกก้ีกลว้ย 
 

1. ข้อใดคือวัตถุดิบหลักท่ีใช้ทำคุกกี้กล้วย? 
ตอบ: B. กล้วยสุก 
 
 2. จุดประสงค์ของการใช้ผงฟูในการทำคุกก้ีคืออะไร? 
ตอบ: C. ช่วยให้คุกกี้ฟูและนุ่ม 
 
3. หากต้องการให้คุกก้ีมีรสหวานธรรมชาติ ควรใช้วัตถุดิบใดเพ่ิมเติมจากกล้วย? 
ตอบ: C. น้ำผึ้ง 
 
4. ขั้นตอนใดควรทำก่อนนำคุกก้ีเข้าเตาอบ? 
ตอบ: C. วางบนถาดอบที่ปูด้วยกระดาษไข 
 
5. เวลาที่เหมาะสมในการอบคุกกี้กล้วยโดยทั่วไปคือกี่นาที? 
ตอบ: B. 10-15 นาที 
 
6. การใช้แป้งโฮลวีทแทนแป้งอเนกประสงค์จะส่งผลอย่างไรต่อคุกก้ี? 
ตอบ: B. เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร 
 
7. หากคุกกี้มีรสขมผิดปกติ อาจเกิดจากอะไร? 
ตอบ: C. ใช้ผงฟูหมดอายุ 
 
8. เครื่องมือใดใช้ตวงส่วนผสมแห้งได้แม่นยำที่สุด? 
ตอบ: C. ถ้วยตวงแห้ง 
 
9. หากอบคุกก้ีแล้วเนื้อแฉะและไม่กรอบ อาจเกิดจากอะไร? 
ตอบ: B. กล้วยสุกเกินไป 
 
10. การใส่ถั่วหรือช็อกโกแลตชิปลงในคุกก้ีมีผลอย่างไร? 
ตอบ: B. เพ่ิมเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
 
 
 



 

 

            ๒๑ 
 

ใบความรู้ 
       เรื่องการทำคุกกี้กล้วย จำปา  

ซึ่งสามารถใช้ประกอบการเรียนการ สอนหรือศึกษาด้วยตนเองได้: 
 
ใบความรู้: การทำคุกกี้กล้วยจำปาความหมายของคุกกี้กล้วยจำปา 
คุกกี้กล้วยจำปา คือ ขนมอบกรอบที่ใช้ กล้วยน้ำว้าสุกจำปา เป็นวัตถุดิบหลัก ให้ความหวานธรรมชาติ มีกลิ่น
หอมเฉพาะของกล้วย นิยมทำเพ่ือบริโภคในครอบครัว หรือแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่าในชุมชน 
 
ประโยชน์ของคุกกี้กล้วยจำปา 
ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น ช่วยลดต้นทุนกล้วยน้ำว้าจำปามีไฟเบอร์สูง ช่วยระบบขับถ่ายไม่จำเป็นต้องใส่น้ำตาลมาก 
เพราะกล้วยให้ความหวานธรรมชาติสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน สร้างรายได้เสริม 
 
วัตถุดิบที่ใช้ (สูตรพื้นฐาน)  

กล้วยน้ำว้าสุก (บดละเอียด) – 1 ถ้วย 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ – 1 ถ้วย 
เนยจืด – ½ ถ้วย 
น้ำตาลทรายแดง – ¼ ถ้วย (หรือลดลงตามรสกล้วย) 
ผงฟู – 1 ช้อนชา 
เกลือ – ¼ ช้อนชา 
ไข่ไก่ – 1 ฟอง 
กลิ่นวานิลลา – ½ ช้อนชา 

                    อัลมอนด์/ช็อกโกแลตชิป (ตามชอบ) 
อุปกรณ์ที่ใช้ 

ถ้วยตวง/ช้อนตวง 
ชามผสม 
เครื่องตีไข่ (หรือตะกร้อมือ) 
เตาอบ 
ถาดอบ 
กระดาษรองอบ 

 
 
 
 
 



 

 

   
           ๒๒ 
ขั้นตอนการทำ 
 

1. เปิดเตาอบที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 
2. ตีเนยกับน้ำตาลจนขึ้นฟู 
3. ใส่ไข่ไก่ กล้วยบด และกลิ่นวานิลลา ผสมให้เข้ากัน 
4. ร่อนแป้ง ผงฟู และเกลือลงไปผสม 
5. คนให้ส่วนผสมเข้ากัน ใส่อัลมอนด์หรือช็อกโกแลตชิป 
6. ตักเป็นก้อนวางลงบนถาดอบที่รองด้วยกระดาษไข 
7. อบประมาณ 12–15 นาที หรือจนเหลืองกรอบ 
8. พักให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 

 
ข้อควรระวัง 

     1.ห้ามใช้กล้วยที่ดิบหรือสุกเกินไปจนเป็นน้ำ 
             2.ต้องร่อนแป้งก่อนผสมเพื่อให้เนื้อเนียน 

3.ควรอบทันทีหลังผสมแป้ง ไม่เช่นนั้นเนื้อคุกก้ีจะเหลว 
 
คุณคา่ทางโภชนาการ (ต่อ 1 ชิ้นโดยประมาณ) 
 

 1.พลังงาน: 80–100 กิโลแคลอรี 
 2.ไขมัน: 4–6 กรัม 
 3.ใยอาหาร: 1–2 กรัม 
 4.น้ำตาล: 4–5 กรัม 

 

 



 

 

            ๒๓ 
                                   การทำคุ๊กก้ีสายเฮลท์ตี้แบบง่าย ๆ กัน กับคุ๊กกี้ข้าวโอ๊ตกล้วยน้ำว้า  

แต่ก่อนจะไปลงมือทำ พิมต้องขอบอกก่อนนะคะว่า คุ๊กก้ีสูตรนี้ไม่ใช่คุ๊กก้ีกรอบ ไม่ใช่คุ๊กกี้นิ่ม ไม่ใช่คุ๊กกี้ท่ีหอม
นมเนยเหมือนคุ๊กกี้ที่วางขายกันทั่วไป แต่เป็นคุ๊กก้ีแนวเฮลท์ตี้ที่ไม่ใส่แป้ง ไม่ใส่ไข่ ไม่ใส่นม ไม่ใส่เนย หรือสาร
เสริมใด ๆ ทั้งสิ้น น้ำตาลก็ใส่น้อยมาก อาศัยหวานจากวัตถุดิบเกือบจะทั้งหมด เพราะงั้นแล้วอาจจะไม่ได้อร่อย
เว่อร์วังอย่างที่ทุกคนคาดหวังนะคะ ใครที่ไม่แน่ใจว่าทำออกมาแล้วจะชอบไหม อาจจะลองทำแค่ครึ่งสูตร (ใช้
ส่วนผสมทุกอย่าง ๆ ละครึ่ง) ก่อนก็ได้ 

  

:: ส่วนผสมและเครื่องปรุง :: 

- กล้วยน้ำว้าสุกงอม 4 ลูกอ้วนๆ  
- ข้าวโอ๊ต  75 กรัม 
- เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบสุก 30 กรัม 
- อัลมอนด์สไลซ ์ ไม่ต้องอบ 30 กรัม 
- เมล็ดฟักทอง ไม่ต้องอบ 30 กรัม 
- ลูกเกด  35 กรัม 
- งาขาว งาดำคั่ว รวมกัน 15 กรัม 
- น้ำตาลทรายแดง 2 ช้อนโต๊ะ  
- เกลือป่นเล็กน้อย 
*** สำหรับลูกเกด  ชั่งน้ำหนักแล้วเอาไปแช่น้ำอุ่นสัก 5 นาที  เทใส่กระชอนพักให้สะเด็ดน้ำ แล้วค่อยนำมาใช้ 
*** 1 สูตรได้ 15 ชิ้นตามภาพ / วันนี้พิมทำเบิ้ล 2 สูตรนะคะ  😊😊 
 
 
 
 
 



 

 

 
           ๒๔ 

           
 

 
:: วิธีท ำ :: 

เร่ิมตน้ ... ให้เราปอกเปลือกกลว้ย  แลว้เอาไปบดให้ละเอียดแบบหยาบ ๆ ใครจะบดดว้ยส้อม ดว้ยชอ้น  ดว้ยท่ีบดมนัฝร่ัง 
หรือบดดว้ยเคร่ืองป่ัน ก็ตามสะดวกเลยค่ะ 

 

จากนั้นใส่ข้าวโอ๊ต เกลือ น้ำตาลลงไปในกล้วยบด  ตามด้วยธัญพืชทั้งหมด  แล้วคนให้เข้ากันก็จะได้
เป็นส่วนผสมคุ๊กกี้ข้าวโอ๊ตกล้วยน้ำว้าที่พร้อมตักหยอดและเอาเข้าอบแล้วนะคะ ทีนี้ก่อนจะไปตักหยอดใส่ถาด  

 
 



 

 

           ๒๕ 
 พิมขอเม้าท์เพ่ิมในส่วนของน้ำตาลกับข้าวโอ๊ตนิดหน่อย ตามสูตรเนี่ย พิมใช้เป็นน้ำตาลทรายแดง  แต่ถ้าเพ่ือน 
ๆ ไม่มี จะใช้เป็นน้ำตาลทรายขาวก็ได้นะคะ ไม่ติด   และถ้าใครอยากได้คุ๊กกี้ท่ีหวานกว่าสููตร  (ตามสูตรจะ
หวานน้อยมาก) ก็สามารถเพ่ิมน้ำตาลไปอีก 2-3 ช้อนได้เลยค่ะ  
และในส่วนของขา้วโอ๊ต พิมใชเ้ป็น  Quick-Cooking Oat นะคะ  ซ่ึง Quick-Cooking Oat ก็คือขา้วโอ๊ตชนิดรีดแบนท่ีถูกท า
ให้สุกมาแลว้  มีขายตามห้าง ในซุปเปอร์มาร์เกต ตามร้านขายวตัถุดิบเบเกอร่ีทัว่ไปค่ะ    

 

เมื่อได้โดว์คุ๊กกี้มาแล้ว ก็ให้เราตักโดว์วางบนถาดอบที่รองด้วยกระดาษรองอบ เป็นทรงกลมแบน  หนา
ประมาณ 1 ซม.  กว้างประมาณ 6 ซม. นะคะ (อบเสร็จจะหดลงนิดหน่อย)  และก็อย่าลืมเกลี่ยให้มีความหนา
เท่ากันทั่วทั้งชิ้นด้วยค่ะ สำหรับใครที่กังวลใจว่าจะเกลี่ยส่วนผสมให้มีความหนาเท่ากันไม่ได้    จะใช้พิมพ์กด
คุ๊กกี้แบบพิมก็ได้นะคะ  พิมซื้อจาก shopee  ชุดละร้อยกว่า
บาท  >> https://shope.ee/4plGtbO7a1    ใช้งานง่ายมากเลยค่ะ  

 

 

https://shope.ee/4plGtbO7a1?fbclid=IwAR2QmUAkLZuBYSFYQhNLqf7oZefmZ9sg5hlihiEJpW1jOF5d32UJSMxhds8


 

 

            ๒๖ 

วิธีใชก้็ไม่ยุง่ยาก .. เร่ิมจากวางพิมพว์งกลมลงบนถาด  ตกัโดวค์ุ๊กก้ีใส่ลงไป  ส าหรับคุ๊กก้ี 1 ช้ิน พิมจะใชโ้ดว์
ประมาณ 1/4 ถว้ยนะคะ  จากนั้นเอาชอ้นเกล่ียหนา้โดวนิ์ดนึง ไม่ใหเ้ป็นกอ้นกระจุกอยู่ตรงกลาง   พอเกลี่ย
หนา้เสร็จ ก็หยบิตวัดา้มกดมากดทบัลงไป  หมุนนิดหน่อย  กะวา่พอโดวค์ุ๊กก้ีหนา้เรียบเสมอกนั  ก็ยกพิมพ์
ออกไดเ้ลยค่ะ 

*** ส ำหรับพิมพ์กดคุ๊กกีท่ี้ซื้อมำใหม่ ๆ  หลังจำกล้ำงสะอำด เช็ดให้แห้งแล้ว ต้องทำน ำ้มันบำง ๆ  ท่ีด้ำนใน
ของพิมพ์ (ด้ำนท่ีสัมผัสกับขนม) ระหว่ำงท่ีใช้ด้วย ไม่งั้นส่วนผสมขนมจะติดพิมพ์ท้ังสองส่วนนะคะ   

 

แลว้เราก็จะไดโ้ดวค์ุ๊กก้ีขา้วโอ๊ตกลว้ยน ้าวา้ออกมาหนา้ตาอยา่งในภาพดา้นล่างน้ีค่ะ   

 

 

 

 

 

 

 



 

 
          ๒๗ 

 

จากนั้นก็เอาเขา้อบอุณหภูมิ  170 องศา ไฟบนล่าง ไม่ตอ้งเปิดพดัลม  20 นาที   ... พอครบเวลา หยิบถาด
ออกมา พลิกกลบัคุ๊กก้ี   แลว้อบต่ออีก 5 นาทีนะคะ 

 

 สำหรับใครที่ชอบกลิ่นเนย  หลังจากท่ีอบเสร็จแล้ว ตอนที่คุ๊กกี้ยังร้อน ๆ อยู่ ให้เราทาหน้าขนมด้วย
เนยละลายบาง ๆ  (15 ชิ้น ใช้เนยละลายไม่ถึง 1 ช้อนโต๊ะ)  แต่ถ้าไม่ชอบก็ข้ามไปได้เลยค่ะ  

 



 

 

          ๒๘ 

 

 แล้วเราก็จะได้คุ๊กกี้ข้าวโอ๊ตกล้วยน้ำว้าออกมาหน้าตาอย่างในภาพด้านล่างนี่   ซึ่งความสวยงามและ
สีสันของคุ๊กก้ี ขึ้นอยู่กับตอนที่เราตักคุ๊กก้ีวางบนถาดนะคะ   

 

คุ๊กกี้ชนิดนี้เนี่ย ... อย่างที่พิมบอกในตอนแรกว่าดั้งเดิมเค้าเป็นคุ๊กก้ีสายคลีน  คือไม่เนย ไม่นม ไม่ไข่ 
ไม่ผงฟู ไม่ใส่สารเสริมใด ๆ อาศัยความอร่อยจากรสชาติของวัตถุดิบอย่างเดียว  เพราะงั้นแล้วใครที่ชอบคุ๊กก้ี
แบบกรอบ ๆ  หอม ๆ เน้นนมเนย  คุ๊กกี้อันนี้อาจจะไม่ใช่แนวค่ะ  เพราะแรก ๆ ตอนที่พิมกิน พิมก็รู้สึกแบบ
นั้นเหมือนกัน แต่พอลองเปิดใจกินดูแล้ว มันก็อร่อยดีเหมือนกันนะคะ   

 

 



 

 

         ๒๙     

 

ยังไงใครที่เป็นสายเฮลท์ตี้หรืออยากลองทำคุ๊กกี้ประเภทนี้ ก็ลองทำดูนะคะ 😊😊  ส่วนใครที่
อยากได้คุ๊กก้ีแบบนี้แต่เป็นแนวกรอบ  ตัวพิมเองยังไม่เคยลองทำ แต่คิดว่าถ้าจะทำก็ไม่ต้องใส่เม็ดมะม่วง 
(เพราะมันหนา)  แต่ใส่ธัญพืชอ่ืนที่มีลักษณะบาง ๆ เช่น อัลมอนด์สไลซ์  เมล็ดแตงโม เมล็ดฟักทองแทน แล้วก็
ทำให้เป็นแผ่นบาง  เอาเข้าอบไฟอ่อนๆ  ใช้เวลานานหน่อย ก็น่าจะได้อยู่ค่ะ   ยังไงใครอยากได้คุ๊กก้ีแบบนี้แนว
กรอบบาง ก็ลองไปปรับดูกันนะคะ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

           ๓๐ 

 

ยงัไงก็ลองไปท ากนัดูน๊า ติดขดัตรงไหนก็มาถามไถ่กนัได ้แลว้เจอกนัใหม่ในเมนูถดัไป สวสัดีค่า 

 



 

 
            ๓๑ 

 

                                 แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
ชื่อ – สกุล................................................................................ .................................................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ....... 
คำชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่กำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน  
คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  

1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  

1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  

2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  

2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  

2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  

3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ  

3.1 สังเกตผลงาน  

3.2 ตรวจสอบผลงาน  

3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  

3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

หมายเหตุ การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี้ 
- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์ 
การประเมิน 
 

 
 
       ลงชื่อ       วิทยากร 
               (      ) 
 
 
 
 



 

 

      ๓๒ 
แบบทดสอบหลังเรียน 

 

ข้อสอบเรื่อง “การทำคุกกี้กล้วย” จำนวน 10 ข้อ พร้อมตัวเลือกแบบปรนัย (4 ตัวเลือก): 
ข้อสอบ: การทำคุกก้ีกล้วย (Banana Cookies) 
คำชี้แจง: เลือกคำตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
 
1. ข้อใดคือวัตถุดิบหลักท่ีใช้ทำคุกกี้กล้วย? 
A. แครอท 
B. กล้วยสุก 
C. แอปเปิ้ล 
D. ฟักทอง 
2. จุดประสงค์ของการใช้ผงฟูในการทำคุกกี้คืออะไร? 
A. เพ่ิมความหวาน 
B. ทำให้เนื้อคุกกี้เหนียว 
C. ช่วยให้คุกกี้ฟูและนุ่ม 
D. ทำให้คุกกี้กรอบ 
3. หากต้องการให้คุกก้ีมีรสหวานธรรมชาติ ควรใช้วัตถุดิบใดเพ่ิมเติมจากกล้วย? 
A. เกลือ 
B. ช็อกโกแลต 
C. น้ำผึ้ง 
D. มะนาว 
4. ขั้นตอนใดควรทำก่อนนำคุกก้ีเข้าเตาอบ? 
A. แช่เย็น 
B. คลุกน้ำตาล 
C. วางบนถาดอบที่ปูด้วยกระดาษไข 
D. ใส่ตู้เย็นเก็บไว้ 
5. เวลาที่เหมาะสมในการอบคุกกี้กล้วยโดยทั่วไปคือกี่นาที? 
A. 5-8 นาที 
B. 10-15 นาที 
C. 20-30 นาที 
D. 35-40 นาที 



 

 

           ๓๓ 
6. การใช้แป้งโฮลวีทแทนแป้งอเนกประสงค์จะส่งผลอย่างไรต่อคุกก้ี? 
A. ทำให้คุกกี้แข็งเกินไป 
B. เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร 
C. ทำให้คุกกี้ไม่ขึ้นฟู 
D. ไม่สามารถอบได้ 
 
7. หากคุกกี้มีรสขมผิดปกติ อาจเกิดจากอะไร? 
A. ใช้กล้วยห่าม 
B. ใส่น้ำตาลมากเกินไป 
C. ใช้ผงฟูหมดอายุ 
D. ไม่ใส่ไข่ 
 
8. เครื่องมือใดใช้ตวงส่วนผสมแห้งได้แม่นยำที่สุด? 
A. ถ้วยตวงของเหลว 
B. ช้อนชา 
C. ถ้วยตวงแห้ง 
D. ช้อนตักไอศกรีม 
 
9. หากอบคุกก้ีแล้วเนื้อแฉะและไม่กรอบ อาจเกิดจากอะไร? 
A. ใช้แป้งมากเกินไป 
B. กล้วยสุกเกินไป 
C. ใช้เตาอบร้อนเกิน 
D. อบคุกกี้นานเกินไป 
 
10. การใส่ถั่วหรือช็อกโกแลตชิปลงในคุกก้ีมีผลอย่างไร? 
A. ทำให้คุกกี้ไม่ฟู 
B. เพ่ิมเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
C. ทำให้คุกกี้แข็ง 
D. ลดอายุการเก็บรักษา 

 
 



 

 

           ๓๔ 
เฉลย -ขอ้สอบ เร่ืองการท าคุกก้ีกลว้ย 

 

1. ข้อใดคือวัตถุดิบหลักท่ีใช้ทำคุกกี้กล้วย? 
ตอบ: B. กล้วยสุก 
 
 2. จุดประสงค์ของการใช้ผงฟูในการทำคุกก้ีคืออะไร? 
ตอบ: C. ช่วยให้คุกกี้ฟูและนุ่ม 
 
3. หากต้องการให้คุกก้ีมีรสหวานธรรมชาติ ควรใช้วัตถุดิบใดเพ่ิมเติมจากกล้วย? 
ตอบ: C. น้ำผึ้ง 
 
4. ขั้นตอนใดควรทำก่อนนำคุกก้ีเข้าเตาอบ? 
ตอบ: C. วางบนถาดอบที่ปูด้วยกระดาษไข 
 
5. เวลาที่เหมาะสมในการอบคุกกี้กล้วยโดยทั่วไปคือกี่นาที? 
ตอบ: B. 10-15 นาที 
 
6. การใช้แป้งโฮลวีทแทนแป้งอเนกประสงค์จะส่งผลอย่างไรต่อคุกก้ี? 
ตอบ: B. เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร 
 
7. หากคุกกี้มีรสขมผิดปกติ อาจเกิดจากอะไร? 
ตอบ: C. ใช้ผงฟูหมดอายุ 
 
8. เครื่องมือใดใช้ตวงส่วนผสมแห้งได้แม่นยำที่สุด? 
ตอบ: C. ถ้วยตวงแห้ง 
 
9. หากอบคุกก้ีแล้วเนื้อแฉะและไม่กรอบ อาจเกิดจากอะไร? 
ตอบ: B. กล้วยสุกเกินไป 
 
10. การใส่ถั่วหรือช็อกโกแลตชิปลงในคุกก้ีมีผลอย่างไร? 
ตอบ: B. เพ่ิมเนื้อสัมผัสและรสชาติ 
 
 
 
 
 



 

 

 
  

 


