
 
 

แบบเขียนหลักสูตรตอเนื่อง 
หลักสูตรการถนอมอาหาร การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร     จํานวน 12 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอําเภอรัตนบุรี 
 

ความเปนมา 
  การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญ ในรูปแบบวิชาชีพและกลุมสนใจ เปนการศึกษา 
ที่จัดข้ึนเพื่อใหการศึกษาดานอาชีพ กฎหมาย อนามัย ตลอดจนวิชาความรูวิชาอื่น ๆ แกประชาชนที่อยูนอกระบบ
โรงเรียนที่ขาดโอกาสอันเปนการสงเสริมความเปนอยูของประชาชนทั่วไป ไดมีการพัฒนาผูเรียนใหสามารถนําไปใช
ในชีวิตประจําวัน การถนอมอาหารน้ันมีมากมายในอาหารแตละประเภท เพื่อเปนการถนอมอาหารและยึด
ระยะเวลาในการเก็บรักษาใหนานขึ้น เห็นชองทางการทํามาหากิน รูจักคิดเปน แกปญหาเปน มีความรูทักษะและ
ทัศนคติที่ดีในการทํางานสามารถนําไปประกอบอาชีพอิสระอยางมีคุณภาพยิ่งข้ึน ตามความตองการความ
เหมาะสมและความสนใจของตนเองโดยเนนใหนําทรัพยากรที่มีอยูในทองถิ่นมาใชใหเกิดประโยชนใหมากที่สุด และ
วัสดุอื่นมาดัดแปลง ปจจัยหน่ึงที่จะสงผลใหกิจกรรมนี้ประสบความสําเร็จไดอยางมีประสิทธิภาพก็คือวิทยากรผูให
ความรู จะตองเปนผูที่มีความเขาใจกิจกรรมการศึกษาตอเน่ืองในรูปแบบกลุมสนใจ ตลอดจนระเบียบปฏิบัติตาง ๆ 
อยางถูกตอง ทั้งนี้เพื่อใหการเรียนการสอนไดเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ ประชาชนสามารถนําความรูที่ไดไป
ประกอบอาชีพไดอยางถูกตองและมีประสิทธิภาพสามารถเลี้ยงตนเองและครอบครัวได 
  ศูนยสงเสริมการเรียนรูอําเภอรัตนบุรี จึงไดจัดการศึกษาแบบพัฒนาอาชีพระยะสั้น รูปแบบกลุม
สนใจ หลักสูตรการถนอมอาหาร การทําไข(ปน) เค็มสมุนไพร เพื่อเปนการสรางงานสรางอาชีพใหแกคนในชุมชน 
 

หลักการของหลักสูตร 
  เปนหลักสูตรที่มุงเนนใหผูเรียนเรียนรู โดยการปฏิบัติจริงในการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร ที่มีความ
หลากหลายรูปแบบโดยยึดหลักความสอดคลอง ความพรอมและความตองการของผูเรียน รวมทั้งบูรณาการปรัชญา
คิดเปนและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไวในการจัดการเรียนรู 
 

จุดมุงหมาย 
 1. เพื่อใหผูเรียนไดรับความรูจากการฝกอาชีพรูปแบบกลุมสนใจหลักสูตรการถนอมอาหาร การทําไข(ปน) 
เค็มสมุนไพร 
 2. เพื่อใหผูเรียนมีทักษะการประกอบอาชีพหลักสูตรการถนอมอาหาร การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 
 3. เพื่อใหผูเรียนไดรับความรูจากหลักสูตรการถนอมอาหาร ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร ไปประกอบอาชีพ
หลักและอาชีพเสริมได 
 

กลุมเปาหมาย 
 กลุมผูมีบัตรสวัสดิการแหงรัฐ/ประชาชนผูสนใจ/ผูสูงอายุ 
 

ระยะเวลา 
 หลักสูตรการถนอมอาหาร การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร ใชเวลาเรียนทั้งหมด 12 ช่ัวโมง 
  1. ภาคทฤษฎี   3  ช่ัวโมง 
  2. ภาคปฏิบัติ   9  ช่ัวโมง 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 



โครงสรางหลักสูตร  

ที ่ เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ รวม 
1. ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ

การถนอมอาหารการ
ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 
1)ชองทางการประกอบ
อาชีพการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพร 
 
2)วัสดุ/อุปกรณในการ
ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 
-สมุนไพรใบเตยหอม 
-สมุนไพรตะไครหอม 
-สมุนไพรอัญชัน 
 
 
 
 
 

ความรูเบื้องตน
เก่ียวกับการถนอม
อาหารการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพร 
- บอกชนิดของไขที่
สามารถนํามาถนอม
อาหารได 
- ระบุวัสดุ/อุปกรณใน
การทําไข(ปน)เค็ม
สมุนไพรใบเตยหอม
สมุนไพรตะไครหอม
และสมุนไพรอัญชันได 
- หลักการเลือกซื้อ
วัสด/ุอุปกรณในการทํา 
ไข(ปน)เค็ม 
- สมุนไพรใบเตยหอม 
- สมุนไพรตะไครหอม 
- สมุนไพรอัญชัน 

- ชนิดของไขที่สามารถ
นํามาถนอมอาหาร 
- การเลือกประเภทไขที่
นํามาถนอมอาหาร  
ในการทําไข(ปน)เค็ม
สมุนไพร 
 
- วัสดุ/อุปกรณในการ
ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร
ใบเตยหอมสมุนไพร
ตะไครหอมและ
สมุนไพรอัญชันได 
 
 
 
 
 

-บรรยาย 
-ศึกษาจากใบความรู 
-ดูคลิปวีดีโอ 
-ฝกปฏิบัติ 
 

3 - 3 

2. ข้ันตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรใบเตยหอม 
ทักษะการประกอบ 
อาชีพการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพร 
 
 
 
 

ขั้นตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรใบเตย
หอม 
- อธิบายขั้นตอนการ 
ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร
ใบเตยหอมได 
- ฝกปฏิบัติการทํา 
ไข(ปน)เค็มสมุนไพร
ใบเตยได 

- ขั้นตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรใบเตยหอม 
- ขั้นเตรียมการ    
- การเตรียมวัสดุ    
- วิธีการทําไข(ปน)เค็ม
สมุนไพรใบเตยหอม 
- ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการจําหนาย หรือ
บริโภค 

- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบ
ความรู 
- ดูคลิปวีดีโอ 
- ฝกปฏิบัติ 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรตะไครหอม 
 

ขั้นตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรตะไคร
หอม 
- อธิบายขั้นตอนการ 
ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร
ตะไครหอมได 
- ฝกปฏิบัติการทํา 
ไข(ปน)เค็มสมุนไพร
ตะไครหอมได 

- ขั้นตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรตะไครหอม 
- ขั้นเตรียมการ    
- การเตรียมวัสดุ    
- วิธีการทําไข(ปน)เค็ม
สมุนไพรตะไครหอม 
- ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการจําหนาย หรือ
บริโภค 

- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบ
ความรู 
- ดูคลิปวีดีโอ 
- ฝกปฏิบัติ 
 

- 3 3 



 
 
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ รวม 
 ข้ันตอนการทําไข(ปน) 

เค็มสมุนไพรอัญชัน 
ขั้นตอนการทําไข(ปน) 
เค็มสมุนไพรอัญชัน 
-อธิบายขั้นตอนการทํา
ไข(ปน)เค็มสมุนไพร
อัญชันได 
-ฝกปฏิบัติการทําไข
(ปน)เค็มสมุนไพร
อัญชันได 
 

- ขั้นตอนการทําไข(ปน)
เค็มสมุนไพรอัญชัน 
-ขั้นเตรียมการ    
- การเตรียมวัสดุ    
- วิธีการทําไข(ปน)เค็ม
สมุนไพรอัญชัน 
-ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการจําหนาย หรือ
บริโภค 

- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบ
ความรู 
- ดูคลิปวีดีโอ 
- ฝกปฏิบัติ 
 

- 3 3 

รวม 3 9 12 
 

ส่ือการเรียนรู 
 1. ใบความรูเบื้องตนเรื่องการถนอมอาหาร การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 
 2. ภูมิปญญาทองถิ่น และผูรูในชุมชน 
 

การวัดผลประเมินผล 
 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบดวย 
  1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรูและการมีสวนรวม 
  2. ประเมินการปฏิบัติการถนอมอาหาร การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 
 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
 1. ผูเรียนมีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติไมนอยกวารอยละ 80 
 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60 
 3. มีผลงานที่ไดมาตรฐานตามหลักสูตรกําหนด 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.หลักฐานการประเมิน 
 2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร/ใบสําคัญ 
 3.วุฒิบัตร/ใบสําคัญออกโดยสถานศึกษา 
 

 

 

 

 

 



 

การเทียบโอน 
 - ไมสามารถเทียบโอนได เนื่องจากไมครบ 40 ชั่วโมง : 1 หนวยกิต ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวา
ดวยการจัดการศึกษาตอเน่ือง พ.ศ.2545 ลงวันที่ 5 กรกฎาคม 2554 (ขอ 9) การจัดทําและพัฒนาหลักสูตรให
ผูอํานวยการสถานศึกษา สังกัดกรมสงเสริมการเรียนรูเปนผูอนุมัติหลักสูตรโดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
สถานศึกษา  
 
 

ลงช่ือ ..................................................ผูเสนอหลักสูตร 
( นางประจงจิตร  แสงใส )  

   หัวหนางานการจัดการศึกษาตอเนื่อง 
 

  
ลงช่ือ....................................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 

              (นายวีระ  เทพวงศศิริรัตน) 
     ประธานคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
 

 
ลงช่ือ................................................ผูอนุมัติหลักสูตร 

( นางกนกรัตน  บานช่ืน )  
         ผูอํานวยการ กศน.อําเภอรัตนบุรี 

                                                  ปฏิบัติหนาที่ผูอํานวยการ  สกร. อําเภอรัตนบุร ี
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรู 
วิทยากร................................................................................................................................................................................. 
หลักสูตร   หลักสูตรการแปรรูปอาหาร การทําไข(ปน) เค็มสมุนไพร       จํานวน   12   ชั่วโมง 
ระหวางวันที่........เดือน..............พ.ศ..........ถึงวันท่ี............เดือน.................พ.ศ...........เวลาเรียน...............ถึง................. น. 
สถานที่จัดการเรียน   ...........................................................................................................................................      
 

วัน เดือน ป เนื้อหา กระบวนการ หมายเหตุ 

 1.ความรูเบื้องตนและเทคนิคเกี่ยวกับ

การแปรรูปอาหารการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

- ชนิดของไขท่ีสามารถนํามา 

ใชถนอมอาหารได 

-การเลือกประเภท ไขที่นํามาแปรรูป 

ในการทําไข(ปน)เค็มสุมนไพร/

ลักษณะท่ีดีของวัตถุดิบที่ใช 

การทําไข(ปน)เค็มสุมนไพร 

-เทคนิคในการทําไข(ปน)เค็มสุมนไพร 

วัสดุ/อุปกรณในการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

1.วัสดุ/อุปกรณในการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร  

2.หลักการเลือกซื้อวัสดุ/อุปกรณใน

การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร  

1 วิทยากรบรรยายใหความรูเกี่ยวกับ

การคัดสรรชนิดของไขที่สามารถนํามา

แปรรูป 

2 มีเทคนิคในการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 

ภาคทฤษฎี  3  ชม.  

 

 ขั้นตอนการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

1 ข้ันเตรียมการ 

      - การเตรียมวัสดุ 

      - เตรียมสมุนไพรตางๆ เชน 

ใบเตย,ตระไครหอม 

2.วิธีการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

      - การลางทําความสะอาดไข

,สมุนไพร 

      - การฝกปฏิบัติการทําไข(ปน)

เค็มสมุนไพรตะไครหอม 

 

1.วิทยากรสาธิตการใชเครื่องมือ 

ในการทําการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

2.วิทยากรและผูเรียนทบทวนหลักสูตร 

3. วิทยากรบอกถึงลักษณะที่ดีของ

วัตถุดิบท่ีใชในการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

4. ผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรูกับภูมิ

ปญญาและผูรู 

5. วิทยากรสาธิตพรอมกับบรรยาย

ขั้นตอนการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพรและการเก็บรักษาเพ่ือการ

จําหนาย หรือบริโภค 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 

- ภาคปฏิบัติ 3 ชม. 

 

แบบ กศ.ตน.12 



 

แผนการจัดการเรียนรู 
วิทยากร................................................................................................................................................................................. 
หลักสูตร   หลักสูตรการแปรรูปอาหาร การทําไข(ปน) เค็มสมุนไพร       จํานวน   12   ชั่วโมง 
ระหวางวันที่........เดือน..............พ.ศ..........ถึงวันท่ี............เดือน.................พ.ศ...........เวลาเรียน...............ถึง................. น. 
สถานที่จัดการเรียน   ...........................................................................................................................................      

วัน เดือน ป เนื้อหา กระบวนการ หมายเหตุ 

 ขั้นตอนการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

1.ขั้นเตรียมการ    

  - การเตรียมวัสดุ    

2.วิธีการทําการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

  - การลางทําความสะอาด 

  - การผสมวัถตุดิบและสมุนไพร 

 - การปนไขและคลุกเคลาสมุนไพร 

3.ขั้นตอนการเก็บรักษาเพ่ือการ

จําหนายหรือบริโภค 

1.วิทยากรสาธิตการใชเครื่องมือในการ

ทําการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

2.วิทยากรและผูเรียนทบทวนหลักสูตร 

3. วิทยากรบอกถึงลักษณะท่ีดีของ

วัตถุดิบที่ใชในการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

4.ผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรูกับภูมิปญญา

และผูรู 

5. วิทยากรสาธิตพรอมกับบรรยาย

ข้ันตอนการทําการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร

และการ 

เก็บรักษาเพ่ือการจําหนาย หรือบริโภค 

6. ฝกปฏิบัติการทําการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

7. บันทึกกิจกรรมการเรียนรู 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 

- ภาคปฏิบัติ 3 ชม. 

 วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ 

1. การบริหารจัดการการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

   - การจัดการควบคุมคุณภาพ

ผลิตภัณฑการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร

และการทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

   - การลดตนทุนการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพร 

2.การจัดการตลาด การจัดจําหนาย  

   - การทําฐานขอมูลลูกคา 

   - การจําหนายการทําไข(ปน)เค็ม

สมุนไพรและ 

การทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

 

- อธิบาย/บรรยาย 

- สาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

- ออกแบบ 

 

เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง 

-ภาคทฤษฎี 3 ชม.  

 

 



 
 

แผนการจัดการเรียนรู 
วิทยากร................................................................................................................................................................................. 
หลักสูตร   หลักสูตรการแปรรูปอาหาร การทําไข(ปน) เค็มสมุนไพร       จํานวน   12   ชั่วโมง 
ระหวางวันที่........เดือน..............พ.ศ..........ถึงวันท่ี............เดือน.................พ.ศ...........เวลาเรียน...............ถึง................. น. 
สถานที่จัดการเรียน   ...........................................................................................................................................      

วัน เดือน ป เนื้อหา กระบวนการ หมายเหตุ 

 3. การจัดการความเสี่ยง 

   - การวิเคราะหศักยภาพในการ 

ทําไข(ปน)เค็มสมุนไพร 

4. การวงแผนการดําเนินงาน  

แบบตารางการปฏิบัติงาน 

  

 
 
ลงชื่อ.................................................ครูกศน.ตําบล  ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
      (................................................)          (...............................................)  
วันท่ี..........เดือน.....................พ.ศ..................    วันท่ี..........เดือน.....................พ.ศ..................  
 
 
ลงชื่อ.................................................ผูตรวจแผน  ลงชื่อ.................................................ผูอนุมัต ิ
     (................................................)           (.............................................)  
วันท่ี..........เดือน.....................พ.ศ..................             วันท่ี..........เดือน.....................พ.ศ.................. 

 


