
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนือ่ง 
หลักสูตรแปรรูปอาหารวิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  จ านวน ๑๒ ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเขวาสินรินทร์  จังหวัดสุรินทร์ 
 

ความเป็นมา 
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร เป็นการส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนทั่วไปมีความรู้และช่องทาง มีทักษะ ใน

การบริหารจัดการและสามารถท าโครงการในการประกอบอาชีพ แปรรูปอาหารวิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  ชนิด
ต่างๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ หรือเป็นการลดรายจ่ายภายในครัวเรือน ทั งยังสามารถน าไปเป็นอาชีพ
เสริมหารายได้ให้กับครอบครัวเพ่ือให้ครอบครัวสามารถพ่ึงตนเองได้ 

 

หลักการของหลักสูตร  
 หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง แปรรูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  ของศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอ 
เขวาสินรินทร์นี    ได้จัดท าเพ่ือรองรับกลุ่มสนใจ สามารถน ามาปรับใช้ในการเรียนการสอนตามความเหมาะสมของพื นที่
และความต้องการของผู้เรียน 
 

จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้ลดรายจ่ายภายในครัวเรือน 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนพัฒนาอาชีพการมีงานท าท่ีสามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
 

เป้าหมาย   
ประชาชนทั่วไป /ผู้พลาดโอกาส / ผู้ด้อยโอกาส บ้านโชคหัวแรต หมู่ที่ ๔ ต าบลเขวาสินรินทร์ อ าเภอ 

เขวาสินรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ จ านวน  ๘  คน 
ระยะเวลา 

หลักสูตรอาชีพแปรรูปอาหารวิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  จ านวน ๑๒ ชั่วโมง  
 



หลักสูตรแปรรูปอาหารวิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   จ านวน ๑๒ ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเขวาสินรินทร์  จังหวัดสุรินทร์ 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการประกอบ

อาชีพแปรรูปอาหาร
วิชาการท าน  าพริกเผา
ผัดแห้ง 
1.1 ความส าคัญของ
การ ประกอบอาชีพ  
1.2 ความเปน็ไปได้ใน 
การประกอบอาชีพ 
1.3 แหล่งเรียนรู้  
1.4 การตัดสินใจในการ 
เลือกอาชีพ 

มีความรู้ความข้าใจถึงความส าคัญ 
ของการประกอบอาชีพและทักษะ 
ในการประกอบอาชีพ สามารถ 
สร้างรายไดท้ี่มั่นคงและมี 
เจตคติที่ดีในการการตัดสินใจ 
เลือกประกอบอาชีพ 

1.1 พูดคุยกับผู้มีความรู้และประสบการณ์การ
ท าอาชีพ แปรรูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผา
ผัดแห้ง 
1.2 ศึกษาค้นคว้าข้อมูล ความรู้ด้านการแปร
รูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง จาก
เอกสาร จากwebsite 
1.3 จัดกระบวนการวิเคราะห์ ตนเอง 
สิ่งแวดล้อม และความรู้ทางวิชาการ 
ประกอบการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
1.4 สรุปผลการจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ในประเด็น ต่าง ๆ ดังนี  
- การตัดสินใจเลือกอาชีพนี  
- ท าอย่างไร 
- ทรัพยากรจากทีไหน 
- ใครคือลูกค้า 

๑. อธิบายความส าคัญของการ 
ประกอบอาชีพ ความเป็นไปได้
ใน การประกอบอาชีพ 
๒. ระดมความคิดเห็น 
๓. ยกตัวอย่าง 
๔. ศึกษาใบความรู้ 

๒  

 
 
 
 
 
 



 
หลักสูตรแปรรูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  จ านวน ๑๒ ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเขวาสินรินทร์  จังหวัดสุรินทร์ 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2 ทักษะการประกอบ

อาชีพแปรรูปอาหาร
วิชาการทน  าพริกเผา
ผัดแห้ง   
2.1 ขั นเตรียมการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 เครื่องมือวัสดุ
อุปกรณ ์วัตถุดิบการ
ท าน  าพริกแต่ละชนิด  
2.3 การเตรียม
ส่วนผสมและ วิธีการ
ท าน  าพริก แต่ละชนิด  
2.4 บรรจุภัณฑ์  
- เทคนิคและวิธีการ
บรรจุหีบห่อส าหรับ
จ าหน่าย การบรรจุ
ภัณฑ์ และปดิฉลาก
สินค้า 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเขา้ใจ
เกี่ยวกบัการประกอบอาชีพให้
สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง 
ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมี
คุณธรรมจริยธรรม 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซื อ
วัสดุ อุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถบอก
ส่วนผสมและขั นตอนแปรรูปอาหาร
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้งได ้  
4.เพ่ือให้ผู้เรียนรู้วิธีการและเทคนิค
ในการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์ได้ 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในแปรรูป
อาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
2. สถานทีจ่ าหน่าย การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง  งบประมาณในการ
จัดซื อวัสดุและอุปกรณ์ 
3. ส่วนผสม ขั นตอนการแปรรูปวิชการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
4.การบรรจุภัณฑ์แปรรูปอาหาร การท า
น  าพรกิเผาผัดแห้ง  ความหมายของการ
บรรจุภัณฑ์และวัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์ 

๑. อธิบายขั นตอนการเตรียม
วัสดุ/อุปกรณ์ ในการแปรรูป
อาหาร 
๒. อธิบายขั นตอนและวิธีการ
แปรรูปอาหาร 
๓. ฝึกปฏิบัต ิ

๑ ๗ 



 
 

หลักสูตรการแปรรูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  จ านวน ๑๒ ชั่วโมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเขวาสินรินทร์  จังหวัดสุรินทร์ 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๓ 
 

การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ
การแปรรูปอาหาร
การท าน  าพริกเผาผัด
แห้ง  
3.1 การบริหาร
จัดการตลาด 
3.2 การจัดการ 
ตลาดในการแปรรูป
อาหารการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
 3.3 การจัดการ 
ความเสี่ยง 
 3.4 การคิดราคา 
ต้นทุน 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความ 
เข้าใจและฝึกทักษะการบริหาร 
จดัการในอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนบอกวิธีการ 
ส่งเสริมการขายได้ 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถค านวณ 
ต้นทุนการผลิตได้ 
 
 

1. ความหมายและความส าคัญของ 
การตลาด 
2. กระบวนการบริหารจัดการตลาด 
3. การวางแผนการผลิต 
และการเตรียมปัจจัยการผลิต 
4. การท าบัญชีค่าใช้จ่ายและการก าหนด 
ราคา การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน-ก าไรและหา
กลยุทธ์ส่งเสริมการขาย 

-อธิบายความหมายและ
ความส าคัญของ 
การตลาด กระบวนการ
บริหารจัดการตลาด การ
วางแผนการผลิตและการ
เตรียมปัจจัยการผลิต 
-ฝึกการท าบัญชีค่าใช้จ่ายและ
การก าหนดราคา การ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน-ก าไรและ
หากลยุทธ์ส่งเสริมการขาย 

 ๑ 

 
 



 
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง  จ านวน ๑๒ ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเขวาสินรินทร์  จังหวัดสุรินทร์ 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๔ โครงการประกอบ 

อาชีพการแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
 4.1 ความส าคัญ 
ของโครงการประกอบ 
อาชีพการแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
 4.2 ประโยชน์ของโครงการประกอบ 
อาชีพการแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง 
 4.3 องคป์ระกอบในการประกอบ
อาชีพการแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
 4.4 การเขียนโครงการ 
 4.5 การประเมินความเหมาะสม
สอดคล้องของโครงการ 

1. บอกความส าคัญของโครงการประกอบ
อาชีพการแปรรูปอาหาร วิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้งได ้    
2. สามารถบอกประโยชน์ของ 
โครงการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
3. สามารถบอกองค์ประกอบของ 
โครงการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง ได ้
4. สามารถอธิบายลักษณะการเขียนทีดี
ขององค์ประกอบของโครงการอาชีพการ
แปรรูปอาหารวิชาการท าน  าพริกเผาผัด
แห้ง ได้ 
๕. สามารถเขียนโครงการในแต่ละ 
องค์ประกอบให้เหมาะสมและถูกต้องได้ 
ประเมินความเหมาะสมและสอดคล้อง
โครงการอาชีพได้ 

ความส าคญัของโครงการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
- ประโยชน์ของโครงการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
-องค์ประกอบของโครงการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
-การเขียนโครงการประกอบ 
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร  
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง   
-ประเมินความเหมาะสมและ 
สอดคล้องของโครงการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
วิชาการท าน  าพริกเผาผัดแห้ง ได้  
 

อธิบายความส าคัญของ
โครงการ ประโยชน์ของ 
โครงการ อธิบาย
องค์ประกอบของโครงการ 
ลักษณะการเขียนทดีีของ
องค์ประกอบของ 
โครงการอาชีพการแปรรูป
อาหารวิชาการท า
น  าพริกเผาผัดแห้ง   
ผู้เรยีนสามารถเขียน
โครงการในแตล่ะ
องค์ประกอบให้เหมาะสม
และถูกต้องได้ ประเมิน
ความเหมาะสมและ
สอดคล้องโครงการอาชีพ
ได ้

๑ 

 



 
 
สื่อการเรียนรู้  
 ๑. ภาพประกอบการเรียนรู้ 
 ๒. วัสดุ/อุปกรณ์ ที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร 

 ๓.  ศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
การวัดผลประเมินผล 
 วิธีการวัดผลและประเมินผลการเรียน  ประกอบด้วย 
 ๑. การสังเกต 

๒. ดูผลงานที่ปฏิบัติ 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

 ๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗๐ 

 ๓. มีผลงานที่มีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร 

 
 

 

 

 

 


