
 
 

           หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตรการถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม)  จำนวน ๙ ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสังขะ 

………………………………………………………………………………………..…………………………………………………… 

ความเป็นมา      
  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ ให้ มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน 
ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจดัการศึกษา เพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด ความ สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้าง
รายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ ศักยภาพด้านต่างๆ  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และ
การมีงานทำอย่างมี คุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน จากการสำรวจข้อมูล
ประชาชนในพื้นที่อำเภอสังขะ พบว่า การประกอบอาชีพหลัก ส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพทางการเกษตรทำนา ทำไร่ ปลูกยางพารา 
รองลงมาคือรับจ้าง แต่ด้วยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ำ ราคาผลผลิตทางการเกษตรลดต่ำลง ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอการ
ถนอมอาหารจีงเป็นทางเลือกในการเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารทำให้อยู่ได้นานโดยไม่บูดเสีย และผลของการถนอมอาหาร
จะช่วยยืดอายุอาหาร การเปลีย่นแปลงทั้งในด้านสี กลิ่น รส เนื้อ สัมผัส และ ยังคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ การถนอม
อาหารเป็นกระบวนการของการแปรรูป ด้วยวิธีหลายอย่างได้แก่ การดอง การแช่อิ่ม การตากแห้งและการเชื่อม เป็นต้น  จาก
ข้อมูลดังกล่าวการส่งเสริมให้ประชาชนรู้จักการถนอมอาหาร มีช่องทางในการประกอบอาชีพเสริมเพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคนใน
ชุมชน มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพและพัฒนาอาชีพ กศน.อำเภอสังขะ จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการถนอมอาหาร(มะขาม
แช่อิ่ม) เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 

หลักการของหลักสูตร 
1.  เป็นหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2.  เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
3.  เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั้งด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้  
4.  เป็นหลักสูตรที่สามารถนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
 

จุดมุ่งหมาย  เพื่อให้ผู้เรยีนมีคุณลักษณะดังนี้ 
1. กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจถึงการถนอมอาหาร(มะขามแชอิ่ม) บอกประโยชน์ คุณค่า  

ของการถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม)ได้  
2.  กลุ่มเป้าหมายมีเทคนิค วิธีการคดัเลือกวตัถุดบิ ในการถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม)ได้  
3.  กลุ่มเป้าหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นช่องทางในการพัฒนาอาชพี 
 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ๑.ประชาชนทั่วไปในพื้นที่อำเภอสังขะ  จังหวัดสรุินทร์ 
      ๒.ประชาชนทั่วไปทีส่นใจ 
 

ระยะเวลา   จำนวน ๙ ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี   จำนวน     2  ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ    จำนวน     ๗  ชั่วโมง 
        รวม    ๙   ชั่วโมง 
 
                                                                                               /โครงสร้างหลักสตูร..... 

แบบ กศ.ตน.1๕ 
 



 
โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 การถนอม

อาหาร 
- สามารถบอกความหมาย
ของการถนอมอาหารได้ 
- สามารถบอกประโยชน์  
คุณค่าการถนอมอาหารได้ 
-สามารถบอกวิธีการถนอม
อาหารได้ 
 

- ความหมายของการถนอมอาหาร 
- ประโยชน์ คุณค่าการถนอมอาหาร 
การแช่อิ ่ม เป็นวิธ ีการถนอมผลไม้  
และผักบางชนิดโดยแช่ในน้ำเชื ่อม  
หลักการคือ  ต้องทำให้ผัก ผลไม้ที่จะ
แช่อิ ่มคายรสขม รสเปรี ้ยวก่อนด้วย
การแช่น้ำเกลือ  แล้วจึงแช่น้ำเชื่อม 
น้ำตาลจะค่อยซึมเข้าไปในเนื้อเยื่อของ
ผัก ผลไม้จนอิ่มตัว มีรสหวานขึ้น     

บรรยายให้ความรู้ 
ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น สรุป
ความรู ้

30 
นาท ี

 

2 การเลือก
วัตถุดิบและ
การถนอม
อาหาร
(มะขามแช่อิ่ม)
  

เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะใน
การการถนอมอาหาร(มะขามแช่
อ ิ ่ม) ร ู ้จ ักเคร ื ่องมืออุปกรณ์
สามารถเลือกใช้ว ัตถ ุด ิบการ
ถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ ่ม) ได้
อย่างถูกต้อง 

1. การเลือกวัตถุดิบการถนอมอาหาร
(มะยมเช่ือม/มะยมแช่อิ่ม) 
- การถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม)   
- เทคนิคเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ  
- วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมของการ
ถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม)  
- สูตรของการถนอมอาหาร 
(มะขามแช่อิ่ม) 
2. สาธิต/ฝึกปฏิบัติการถนอมอาหาร
(มะขามแช่อิ่ม) 

บรรยาย สาธ ิ ต ฝึ ก 
ปฏิบัติจริง 
วิทยากรประเมินผล การ
ถนอมอาหาร(มะขามแช่
อิ ่ม)ตรวจสอบ อธิบาย
เพิ่มเติม 
 

30 
นาท ี

๔ 
ชั่วโมง 

3 การบรรจ ุ
ภัณฑ์และการ
เก็บรักษาเพื่อ
การบริโภค
หรือจำหน่าย 

เพ ื ่อสร ้างบรรจ ุภ ัณฑ ์ให้
สามารถเอื้อประโยชน์ได้ดี 
มีความปลอดภัย ประหยัด
และมีประสิทธิภาพ 

1.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วมถึงการ
รักษาระดับคุณภาพของอาหารนั้นๆ 
ให้ไว้ในระดับคงที่และยาวนานที่สุดที่
จะเป็นได้ โดยการลดหรือกำจัดปัจจัย
ต่างๆ ท่ีมีผลกระทบต่อการเสื่อม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ใน
ขณะเดียวกันก็ยังรักษาคุณภาพเป็นที่
ต้องการไว้ได้จนกระท่ังส่งถึงมือ
ผู้บรโิภค 

บรรยายให้ความรู้ 
ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น สรุป
ความรู ้

30 
นาท ี

2 
ชั่วโมง 

4 การบริหาร
จัดการอาชีพ
อย่างม ี
ประสิทธิภาพ
และมี
คุณธรรม 

-เพื่อให้ผู้เรียนสามารถคิด
ราคา ต้นทุนการผลิต 
-เพื่อให้ผู้เรียนบอกเทคนิค 
กลยุทธ์ วิธีการขายด้วย
ช่องทางที่หลากหลาย 
 -เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ ปัจจัยเสี่ยงในการ
ประกอบอาชีพ  
-เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรม 
จริยธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

๑. การคิดราคาต้นทุนการผลิต  
๒. เทคนิค กลยุทธ์ และวิธีการขาย  
๓. ปัจจัยเส่ียงในการประกอบอาชีพ 
แนวทางในการป้องกันแก้ไข 
๔. คุณธรรมจริยธรรมที่ดีในการ
ประกอบ อาชีพ 

บรรยายให้ความรู้
ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น สรุป
ความรู้และวิเคราะห์ 
ปัจจัยเส่ียงในการ
ประกอบอาชีพการ
ถนอมอาหาร 
(มะขามแช่อิ่ม)   

30 
นาท ี

1 
ชั่วโมง 

รวม 2 ๗ 
รวม (ทฤษฎีและปฏิบัต)ิ ๙ ชั่วโมง 

                                                                                             /การจดักระบวนการเรียนรู้... 



 
 

        การจัดกระบวนการเรียนรู ้
    ๑.บรรยาย 
    ๒.สาธิต 
    ๓.ฝึกปฏิบัต ิ
   ๔. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

      สื่อการเรียนรู ้
   1. สื่อเอกสารประกอบการเรียนรู้ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์เชน่ ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต      
https://www.youtube.com/watch?v=R5hJbT7O10A 

 

       การวัดผลและประเมินผล  
   ๑. การประเมินความรูภ้าคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

             ๒. การประเมินจากการทดสอบ การสงัเกต  
             ๓. การตรวจผลงาน     
 

          เกณฑ์การจบหลักสูตร 
              ๑. ผู้เรียนมีเวลาเรียนไม่น้อยกวา่ร้อยละ ๘๐ 
              ๒. ผู้เรียนมีผลการประเมินชิ้นงานไมน่้อยกว่ารอ้ยละ  ๘๐ 

 

  เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 

       1. ทะเบียนคุมเกียรติบัตร  
       2. เกียรติบัตรออกโดยสถานศึกษา  
  

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

แผนการจัดการเรียนรู ้
หลักสูตรวชิาการถนอมอาหาร(มะขามแช่อิ่ม) จำนวน ๙ ชัว่โมง (เรียนวันละ ๓ ชัว่โมง) 

วิทยากร นางสาวภัคจิรา เหล่าด ี
ระหว่างวันที ่ ๑ – ๓  ธนัวาคม 2564 เวลาเรียน  09.00 – 1๒.00 น. 

สถานที่จัดการเรียน บ้านทับทิมสยาม๐๔ หมู่ ๑๐ ตำบลเทพรักษา อำเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
๑ ธันวาคม 2564 09.00 – 1๒.00 น. 1. วิทยากรบรรยายเรื่อง 

 - ความหมายของการถนอมอาหาร 
 - ประโยชน์ คุณค่าการถนอมอาหาร 
 - การเตรียมวัสดุและอปุกรณ์  
 - การคัดเลือกวัสดุ  
 

เรียนวันละ  
๓ ชม. 

๒ ธันวาคม 2564 09.00 – 1๒.00 น. ๑.วิทยากรบรรยายขั้นตอนการทำมะขามแช่อิ่มและการ
หาวัสดุในท้องถิ่นที่สามารถนำมาใช้ในการถนอมอาหาร
ได้ 
๒.วิทยากรสาธิตการทำมะขามแช่อิ่มพร้อมทั้งให้ผูเ้รียน
ฝึกปฎิบัติ 

เรียนวันละ  
๓ ชม. 

๓ ธันวาคม 2564 09.00 – 1๒.00 น. ๑. วิทยากรและผู้เรียนรว่มกันการออกแบบ 
โลโก้ผลิตภัณฑ ์
๒.วิทยากรให้ความรูใ้นเรือ่งช่องทางการตลาดเช่นผ่าน
ทางเฟสบุ๊คและผ่านช่องทางไลน์ 
๓.วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับคุณธรรม 
จริยธรรม ในการประกอบอาชีพและสรุปองค์ความรู้
ร่วมกับผู้เรียนในหัวข้อ คณุธรรม จริยธรรม 
 

เรียนวันละ  
๓ ชม. 

 
 
 

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

                (นางสาวภคัจิรา เหล่าดี)   
                                                                            วันที ่๒๒ พฤศจิกายน 2564 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 
 





 


