
หลักสูตรการแกงเปรอะหนอไม 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอพนมดงรัก 
กลุมพาณิชยกรรมและการบริการ  

 

๑.หลักการและเหตุผล 

     หนอไมเปนวัตถุดิบท่ีอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการท่ีนิยมนำมาใชประกอบอาหารในหลายประเทศ 
หนอไมเปนแหลงของโปรตีนและใยอาหาร รวมถึงสารสำคัญท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีนาสนใจ ปจจุบันมีการใช
ประโยชน จากหนอไมท้ังในรูปของหนอไมสดและการแปรรูปหนอไมในระดับอุตสาหกรรม โดยมีแนวโนมทาง
การตลาดของ หนอไมสดและอาหารแปรรูปจากหนอไมเพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเน่ือง ดังน้ันองคความรูท่ีไดจากการ
รวบรวมขอมูล เก่ียวกับอาหารแปรรูปจากหนอไมและความเปนไปไดของการผลิตเชิงพาณิชยน้ี สามารถนำไปเปน
แนวทางในการใช ประโยชนจากหนอไมรวมถึงการแปรรูปหนอไมโดยการนำไปประกอบอาหาร เชน  การแกง
เปรอะหนอไม  การตมจ้ิมน้ำพริกกะป เปนตน 
2. วัตถุประสงค 
     1. เพ่ือใหประชาชนในชุมชนมีอาชีพเสริมเพ่ิมรายได 
     2. เพ่ือใหมีทักษะความรูในเร่ืองการประกอบอาชีพ และสามารถเลือกเปนอาชีพเสริมได 
     3. เพ่ือใหประชาชนในชุมชนรูจักการใชวัตถุดิบในทองถ่ินใหเกิดประโยชนสูงสุด 
 

3. กลุมเปาหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่เปนครอบครัวยากจน  ไมมีอาชีพ หรือประชาชนที่มีอาชีพอยูแลว แตตองการพัฒนา
อาชีพเดิมใหดีข้ึน 

๔. โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 - ข้ันตอนการ
เตรียมวัสดุ/
อุปกรณ 

- ข้ันตอนการ
เตรียมวัตถุดิบ/
สวนผสม 

๑. วิทยากร
บรรยายใหความรู

เก่ียวกับวัสดุ

อุปกรณและ

วัตถุดิบท่ีตองใช

ในการแกงเปรอะ

หนอไม 
  

๑. วัสดุ/อุปกรณ
และวัตถุดิบท่ีใช

เปนสวนผสมใน   
แกงเปรอะหนอไม 
 
 

 

๑. วิทยากรบรรยายใหความรู
เร่ือง 
   - วัสดุ/อุปกรณ 
   - วัตถุดิบ / สวนผสมของการ    
แกงเปรอะหนอไม 
๒.ใหผูเรียนและวิทยากรรวม
สนทนาแลกเปล่ียนขอมูลความ

คิดเห็น  
๓. ผูเรียนสรุปความรู 
 

๒  



 
6. ส่ือการเรียนรู 

๑. เอกสาร/ใบความรู 
๒. ส่ืออิเล็กทรอนิกสตาง ๆ เชน youtube  ,อินเตอรเน็ต 
๓. ภูมิปญญาทองถ่ิน 
๔ ฝกปฏิบัติจริง 

7. การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการปฏิบัติ ไดผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสรางรายได และจบ

หลักสูตร 
๘.การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. มีผลงานผานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 
 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 - ข้ันตอนการแกง
เปรอะหนอไม 
    

๑. เพ่ือใหผูเรียน
สามารถแกง

เปรอะหนอไมเพ่ือ

บริโภคใน

ครัวเรือนและ

จำหนายได 
    

1.  การแกง
เปรอะหนอไม 
 

 

๑.วิทยากรสาธิตข้ันตอนการ
แกงเปรอะหนอไม 
๒. ผูเรียนเรียนรูและปฏิบัติ
พรอมกับวิทยากร 

 ๓  

 

3
. 

 

 

- การบรรจุภัณฑ/
การจำหนาย

สินคา 

 

 

 

๑. วิทยากร
บรรยายใหความรู

เก่ียวกับการขาย 

1 การจำหนาย
สินคา 

 

๑.  วิทยากร บรรยายและ
อธิบายเก่ียวกับการจำหนาย

สินคาผานส่ือออนไลน และให
ผูเรียนฝกปฏิบัติการขายสินคา

ผานส่ือออนไลน 

๑  
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