
หลักสูตรการทำกระเทียมดอง 
จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมพาณิชยกรรมและบริการ 
  

 ความเปนมา 
             กระเทียม เปนพืชกระกูลหอม มีถ่ินกำเนิดในแถบเอเชียมานานกวา 6,000 ป มีประวัติการใชเปน
เคร่ืองปรุงในอาหาร ประกอบกับมีสรรพคุณทางยา จึงถูกนำมาใชอยางแพรหลาย สารสำคัญท่ีพบในกระเทียม 
ประกอบดวย สารในกลุมซัลเฟอร ซ่ึงสารน้ีทำใหมีกล่ินเฉพาะ และมีคุณสมบัติตานจุลชีพ สารอัลลิซิน (Allicin) 
พบ 70-80% นอกจากน้ี ยังมีสารตานอนุมูลอิสระอ่ืนๆ เชน สารเควอซิติน สาร S-ally-L-cysteines (SAC) 
อีกท้ัง กระเทียม เปนสมุนไพรรสรอน บำรุงไฟธาตุ ชวยในเร่ืองโรคท่ีเกิดจากการกำเริบของลม เชน ทองอืด 
ทองเฟอ ชวยยอย การศึกษาในปจจุบันพบวา มีฤทธ์ิลดคอเลสเตอรอล ลดการแข็งตัวของเลือด ลดความดัน 
ลดการปวดเกร็ง ฆาเช้ือแบคทีเรีย รา และไวรัส ตานมะเร็ง เปนตน 
         เพ่ือเปนการสงเสริมการสรางรายไดเสริมใหกับประชาชน โดยเฉพาะกลุมแมบาน กลุมพัฒนา สตรี 
กลุมวิสาหกิจชุมชน กลุมผูสูงอายุ หรือผูท่ีมีเวลาวางในการท างาน ในการน้ีศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอพนม
ดงรัก จึงไดจัดทำ หลักสูตร “การทำกระเทียมดอง” ใหกับกลุมผูสูงอายุ  และผูท่ีสนใจในการเขารวมอบรม 
เพ่ือท่ีจะไดนำความรูในการทำกระเทียมดองไปประกอบอาชีพเสริม หรือประกอบอาชีพหลักตอไป เปนรายได
เสริมอีกทางเลือกหน่ึง หรือเก็บเอาไว รับประทานเองเพ่ือประหยัดคาใชจายตอไป 

 

หลักการของหลักสูตร  
1.เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเน้ือหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมี 
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2.เปนหลักสูตรท่ีเนนการดำเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชนในการ 
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  

3.เปนหลักสูตรท่ีผูเรียนสามารถนำผลการเรียนรูไปเทียบโอนเขาสูหลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

4.เปนหลักสูตรท่ีเนนการใชศักยภาพ  
5 ดานในการประกอบอาชีพ ไดแก ศักยภาพดานทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง 

ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษย  
จุดมุงหมาย 
 เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังน้ี  
 1. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคงม่ังค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดลอมอยางมี 

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

         5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง  



 
กลุมเปาหมาย  
   มี 2 กลุมเปาหมาย คือ 

 1.ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 2.ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 6 ช่ัวโมง  
ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง  
ภาคปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง  

โครงสรางหลักสูตร  
1. ชองทางการประกอบอาชีพการทำกระเทียมดอง  จำนวน 30 นาที 
  - ความสำคัญในการประกอบอาชีพ  
  - ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพ  
  - ทิศทางพัฒนาการประกอบประกอบอาชีพ  
2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำกระเทียมดอง  จำนวน 4 ช่ัวโมง  

 - ประวัติของกระเทียมดอง 
 - อุปกรณการทำกระเทียมดอง 
 - วิธีการทำกระเทียมดอง 
 - การออกแบบบรรจุภัณฑ  

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ    จำนวน 30 นาที 
 - การสำรวจและศึกษาแหลงวัสดุ อุปกรณ ของแหลงทรัพยากร 
 - การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีตองการ 
 - การคิดตนทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การสงเสริมการขายการกระจายสินคา  

4. โครงการประกอบอาชีพการทำกระเทียมดอง                 จำนวน  1  ช่ัวโมง 
 - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ  
 - องคประกอบของโครงการ 

            - ประโยชนของโครงการ  
การจัดกระบวนการเรียนรู  

1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะหตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความตองการของตลาด เพ่ือให 
ผูเรียนเห็นชองทางการประกอบอาชีพ 

 2. ฝกทักษะการประกอบอาชีพ  
- เรียนรูจากวิทยากร 
 - เรียนรูดวยตนเอง จากส่ือตางๆแหลงเรียนรู ผูรู  
 - เรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง  



 3. จัดกิจกรรมเรียนรูเก่ียวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต
และการบริหารจัดการทางการตลาด 

 4. ดำเนินการใหผูเรียนนำโครงการประกอบอาชีพ ไปสูการปฏิบัติจริง  
 5. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผูเรียน และใหขอเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา  

ส่ือการเรียนรู  
 1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู 
 2. ศึกษาจากแหลงเรียนรูในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปญญาทองถ่ิน  

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเอง ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร  
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. มีผลงานผานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ  

 
 
 
 
 
 

 


