
หลักสูตร การแปรรูปอาหาร 
จ านวน ๓๑ ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอจอมพระ 

ความเป็นมา 
              ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย "Quick Win" 7 วาระเร่งด่วน ได้แก่ ความ 
ปลอดภัยของผู้เรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะบิ๊กดาต้า (Big Data) การขับเคลื่อนศูนย์ความเป็นเลิศอาชีวศึกษา 
การพัฒนาทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาส าหรับผู้ที่มีความต้องการเป็นพิเศษ 
ส านักงาน กศน. จึงได้มีการน านโยบายที่เกี่ยวข้อง 2 วาระ ส าคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และ 
การศึกษาตลอดชีวิตมาด าเนินการขับเคลื่อน โดยการจัดท าโครงการจัดท าหลักสูตรเพื่อการพัฒนาอาชีพ 
Re - Skill และ Up – Skill จ านวนหลักสูตร5 กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทาง เพ่ือพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความ 
เข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพ่ือผลิตและพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ในชุมชนอันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ 
ในชุมชน ต่อไป 

           เพ่ือสนองต่อนโยบายการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ที่สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย
และสถานศึกษามีความพร้อมในการบริการตามสภาพบริบท เพ่ือส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนาอาชีพ Re - Skill 
และ Up - Skill ส าหรับประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID-19) ส านักงาน กศน.จึงได้จัดท าหลักสูตรการแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าเป็นหลักสูตรในกลุ่ม
เสริมภูมิคุ้มกันไวรัสให้แก่ร่างกาย โดยการบริโภคอาหารที่มีส่วนประกอบของสมุนไพรเสริมภูมิคุ้มกันไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID-19) ได้แก่ ข่า ตะไคร้ มะกรูด ผักชี ขมิ้น กระเทียมเป็นต้น สอดคล้องกับค ากล่าวที่ว่า 
"รับประทานอาหารเป็นยา" เมนูอาหารได้รับการพัฒนาจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารและโภชนาการ เป็นเมนูที่
พัฒนาขึ้นใหม่ ที่มีวิธีการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพไม่ยุ่งยาก รสชาติอาหาร เหมาะสมกับคนไทย แต่เปี่ยมไปด้วย
คุณค่าของสารอาหารที่เสริมภูมิคุ้มกัน จัดท าขึ้นเพ่ือตอบสนองนโยบายของส านักงาน กศน. ที่มุ่งส่งเสริมการจัด
การศึกษาพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานท า Re - Skill และ Up– Skill ให้แก่ประชาชนที่ได้รับผลกระทบจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคตืดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019(COVID-19)เพ่ือตอบสนองนโยบายของส านักงาน 
กศน. และจากการส ารวจข้อมูลพื้นฐาน รวมถึงการประชาคมในหมู่บ้านพบว่า บริบทในชุมชนมีสมุนไพรและ
วัตถุดิบที่มีประโยชน์ สามารถน ามาแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าได้ จึงมีความต้องการรับการส่งเสริมอาชีพ 
ความส าคัญดังกล่าวข้างต้น ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอจอมพระ จึงจัดหลักสูตร การแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิม
มูลค่าข้ึนเพ่ือพัฒนาอาชีพให้ประชาชนมีงานท า สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองสามารถน าความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน และส่งเสริมเศรษฐกิจในชุมชน 

 



หลักการของหลักสูตร 
         1. เป็นหลักสูตรการแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าท่ีเน้นการใช้สมุนไพรมาเป็นวัตถุดิบเพื่อเสริม 
ภูมิคุ้มกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
         2. เป็นหลักสูตรที่ให้ความส าคัญกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ร่างกายจะได้รับเพื่อ 
เสริมภูมิคุ้มกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
         3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมการเพิ่มมูลค่าในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่าจากการ 
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง จัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
         4. เป็นหลักสูตรที่สามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
        1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
        2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการแปร 
รูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
        3.ผู้เรียนสามารถแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าได้ 
        4. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการเพิ่มมูลค่าในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากการ 
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง จัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน และช่องทางการจัดจ าหน่าย 
       5. ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 
กลุ่มเป้าหมาย 
           ประชาชนทั่วไปที่มีความสนใจในการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ 
ระยะเวลาระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน ๓๑ ชั่วโมง แบ่งเป็น 
       1. ภาคทฤษฎี จ านวน ๑๔ ชั่วโมง 
       2. ภาคปฏิบัติ จ านวน ๑๗ ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
          หลักสูตรการแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่าประกอบด้วย ๑1 สาระการเรียนรู้ ดังนี้ 
 ๑. วิชาช่องการการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร จ านวน 1 ชั่วโมง 
 ๒.ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการแปรรูปอาหารจ านวน ๑ ชั่วโมง 
 ๓. เครื่องมือ อุปกรณ ์วัตถุดิบส าหรับใช้ในการแปรรูปอาหาร จ านวน ๑ ชัว่โมง 
 ๔. การแปรรูปอาหาร การท าไข่เค็ม จ านวน 5 ชั่วโมง 
 ๕. การแปรรูปอาหาร การท าแหนมหมู จ านวน 5 ชั่วโมง 
 ๖. การแปรรูปอาหาร การท าน้ าพริกปลาย่างปูนา จ านวน 5 ชั่วโมง 
 7. การแปรรูปอาหาร การท าปลาข้าวคั่ว จ านวน 5 ชั่วโมง   
 ๘. การแปรรูปอาหาร การท าคั่วกลิ้งหมู จ านวน 5 ชั่วโมง 
 ๙. บรรจุภัณฑ์และ การจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟอาหาร จ านวน 1 ชัว่โมง 
 ๑๐.หลักการจัดจ าหน่ายและหลักการก าหนดราคา จ านวน 1 ชั่วโมง 
 11.การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร จ านวน 1 ชัว่โมง 
 



รายละเอียดหลักสูตร 

หน่วยการเรียนรู้ที่  จุดประสงค์การเรียนรู้           เนื้อหา  
จ านวนชั่วโมง  รวม 
ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

1.วิชาช่องทาง 
การประกอบอาชีพ 
การแปรรูปอาหาร 

มีความรู้ความเข้าใจ 
หลักการแปรรูป และ 
สามารถน าไปใช้ในการ 
ประกอบอาชีพได้ 

1.ความส าคัญของการประกอบ 
อาชีพการแปรรูปอาหาร 
2.ความเป็นไปได้ในการประกอบ 
อาชีพการแปรรูปอาหาร 
2.1 ความต้องการของตลาด 
2.2 การใช้แรงงาน 
2.3 การจัดหาวัสดุอุปกรณ์ 
2.4 การเลือกท าเลที่ตั้ง 
3.แหล่งเรียนรู้ 
4.การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ 

30 
นาท ี

 -  

30 
นาท ี

๒.ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับอาหาร
คาว 
เพ่ือสุขภาพ 

มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับอาหารคาวเพื่อ 
สุขภาพ 

1.ความหมายของอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 
2.ประเภทของอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 
3.ประโยชน์ของอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 
๔.สุขอนามัยในการท าอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ 

30 
นาท.ี 

 -  30 
นาท ี

๓.เครื่องมือ   
อุปกรณ ์วัตถุดิบ
และสามารถเก็บ
รักษาวัตถุดิบใน 
การแปรรูปอาหาร 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
การแปรรูปอาหาร 

1. มีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับเครื่องมือ 
อุปกรณ์ วัตถุดิบในการ
แปรรูปอาหาร 
2. สามารถเลือกใช้ 
เครื่องมือ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการแปรรูป
อาหารได้ 
3. สามารถดูแล 
เก็บรักษาเครื่องมือ
อุปกรณ ์และวัตถุดิบใน
การแปรรูปอาหารได้4.
คุณค่าประโยชน์และ
ผลข้างเคียงของวัตถุดิบที่ 

1. เครื่องมือ อุปกรณ์และวัตถุดิบใน
การแปรรูปอาหาร 
2. การเลือกเครื่องมือ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร 
3. การดูแลรักษาเครื่องมือ 
อุปกรณ ์วัตถุดิบ ในการแปรรูปอาหาร
4.ส่วนประกอบของการแปรรูปอาหาร 
5.การเลือกวัตถุดิบส าหรับการแปรรูป 
อาหาร 
6.การเก็บรักษาวัตถุดิบในการแปรรูป
อาหาร 

30 
นาท ี

 -  30 
นาท ี



   หน่วยการเรียนรู้ที่  จุดประสงค์การเรียนรู้          เนื้อหา  
จ านวนชั่วโมง  รวม 
ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

 น ามาใช้ในการแปรรปูอาหาร     
4.การแปรรูปอาหาร 
การท าไข่เค็ม 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและ 
ประโยชน์ของวัตถุดิบ 
ในการแปรรูปอาหาร 
3.สามารถแปรรูปอาหาร 
การท าไข่เค็ม 

1.การแปรรูปอาหารเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าการแปรรูปอาหาร 
การท าไข่เค็ม 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบ 

๑ ชม. 4 ชม.  
 
 
 
 
5 
ชม. 

5.การแปรรูปอาหาร 
การท าแหนมหมู 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและ 
ประโยชน์ของวัตถุดิบ 
ในการแปรรูปอาหาร 
3.สามารถแปรรูปอาหาร 
การท าแหนมได้ 

1.การแปรรูปอาหาร 
การท าแหนมหมู 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบ 

๑ ชม. 4 ชม.  
 
 
 
5 
ชม 

6.การแปรรูปอาหาร 
การท าน้ าพริกปลาย่าง 
ปูนา 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและ 
ประโยชน์ของวัตถุดิบ 
ในการแปรรูปอาหาร 
3.สามารแปรรูปอาหาร 
การท าน้ าพริกได้ 

1.การแปรรูปอาหาร 
การท าน้ าพริกปลาย่างปูนา 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบ 

1 ชม. 4 ชม. 5 
ชม. 

7.การแปรรูปอาหาร
การท าปลาข้าวคั่ว 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและ 
ประโยชน์ของวัตถุดิบ 
ในการแปรรูปอาหาร 
3.สามารแปรรูปอาหาร 
การท าปลาข้าวคั่ว 

1.การแปรรูปอาหาร 
การท าขนมปังหน้า
กระเทียม 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบ 

๑ ชม. 4 ชม. 5 
ชม 



8.การแปรรูปอาหาร 
การท าคั่วกลิ้งหมู 

1.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
2.มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับคุณค่าและ 
ประโยชน์ของวัตถุดิบ 
ในการแปรรูปอาหาร 
3.สามารแปรรูปอาหาร 
การท าคั่วกลิ้งหมู 

1.การแปรรูปอาหาร 
การท าคั่วกลิ้งหมู 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์
ของวัตถุดิบ 

๑ ชม. 4 ชม. 5 
ชม 

9.บรรจุภัณฑ์ และ 
การจัดตกแต่งและจัด
เสิร์ฟอาหาร 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ 
2. มีความรู้ ความเข้าใจ 
และเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 
3. สามารถตกแต่งและ 
จัดเสิร์ฟอาหาร 

1. ความหมายและ
ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ 
2. ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
3. ประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ 
4. การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 
๕. การจัดตกแต่งและจัด
เสิร์ฟอาหารคาวเพื่อสุขภาพ 

30 
นาท ี

30 
นาที 1 

ชม. 

10.หลักการจัด 
จ าหน่ายและหลักการ 
ก าหนดราคา 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับหลักการจัด 
จ าหน่ายและหลักการ 
ก าหนดราคา  
2. สามารถก าหนดราคา 
การตลาดและแนวทาง การ
จ าหน่าย 

1. หลักและองค์ประกอบ
ของการจัดจ าหน่าย 
2. หลักและองค์ประกอบ
ของการก าหนดราคา 
การตลาด 
 

30 
นาท ี

30 
นาที 

1 
ชม. 

11.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพการ 
แปรรูปอาหาร 

มีความรู้ความเข้าใจ 
ในการบริหารจัดการ 
ในการประกอบอาชีพได้ 

1.การบริหารจัดการการ
แปรรูปอาหาร 
1.1 การจัดการควบคุม
คุณภาพในการแปรรูป
อาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
1.2 การลดต้นทุนในการ
แปรรูปอาหาร 
1.3 การวางแผนการผลิต 
2.การจัดการตลาดในการ
แปรรูปอาหาร 
2.1 การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
2.2 การกระจายแปรรูป
ไปสู่ผู้บริโภค 

30 
นาท.ี 

 30 
นาที 

1 
ชม. 



สื่อการเรียนรู้ 
          การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื่อการเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย 
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
          1. ใบความรู้ 
 1.1 เรื่อง ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
 1.๒ เรื่องการแปรรูปอาหาร การท าไข่เค็ม 
 ๑.๓ เรื่อง การแปรรูปอาหาร การท าแหนม 
 ๑.๔ เรื่อง การแปรรูปอาหาร การท าน้ าพริกปูนา 
 1.5 เรื่อง การแปรรูปอาหาร การท าปลาข้าวคั่ว 
 1.6 การแปรรูปอาหาร การท าคั่วกลิ้งหมู 
วิธีการจัดกระบวนการเรียนรู้ใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้ 
 1. การบรรยาย 
 2.การชมคลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต 
 3. การฝึกปฏิบัติ 
การวัดผลประเมินผล 
การวัดและประเมินผลหลักสูตร เป็นการตรวจสอบความก้าวหน้า โดยใช้ผลการประเมินเป็นข้อมูลและ 
สารสนเทศที่แสดงการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ และความสามารถต่อการแปรรูปอาหารซึ่งสามารถประเมินได้
ด้วยวิธีการต่างๆดังนี้ 
         ๑. การสังเกต 
         ๒. การสอบถาม 
         3. การตรวจผลงาน/ชิ้นงาน 
การจบหลักสูตร 
 1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนี้ 
     2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
     2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร  

๑.นางสาวนวลวรรณ วรนพ       คร ูคศ.๑  
๒.นางพนาวรรณ    ขินานา ครู กศน.ต าบล 
๓.นางสาวสุวภัทร   สุขจิต          ครู กศน.ต าบล  
๓.นายวรวิทย์  แสงใส               ครู กศน.ต าบล  
๔.นางสาวรัตนาภรณ์  บานชืน่     คร ู ศรช. 

คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร  
๑.นายวัชระ นาคกระแสร์ ครูช านาญการ 

หมายเหตุ : สถานศึกษาอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร.............................................................................................................................  ........................หลักสูตร 
หลักสูตร การแปรรูปอาหาร จ านวน ๓๑ ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่…………เดือน.......................... พ.ศ................. เวลาเรียน...................................................น. 
สถานที่จัดการเรียน............................................................................ .................................................................. 

วัน เดือน ปี/เวลา  เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ หมายเหตุ 

วันที่....................... 

เวลา......................น. 

1. ความรู้เบื้องต้น 
และเป็นมาในการแปรรูป
อาหาร 
2. การเลือกวัสดุ/ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
ที่ใช้เป็นส่วนผสมใน 
การแปรรูปอาหาร 

1. วิทยากรให้ความรู้เบื้องต้นในการแปรรูป
อาหาร 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องการแปรรูป
อาหาร 
- วัสดุ/อุปกรณ์ 
- วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการแปรูปอาหาร 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน 
ข้อมูลความคิดเห็น 

เรียนวันละ ๕ 
ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 
๑๑ ชม. 
- ภาคปฏิบัติ 
๒๐ ชม. 

วันที่........................ 

เวลา......................น. 

1. ขั้นตอนและ 
วิธีการแปรรูปอาหาร 

1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนการแปรรูปอาหาร 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการปฏิบัติของผู้เรียน 

 

วันที่........................ 

เวลา......................น. 

ความรู้เกี่ยวกับการ 
บรรจุภัณฑ์ 

1. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับบรรจุ
ภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

 

วันที่........................ 

เวลา......................น. 

1. ความรู้เกี่ยวกับ 
ช่องทางการจ าหน่าย 
สินค้า 
2. การจ าหน่ายสินค้า 
ผ่านช่องทางออนไลน์ 

1. ครูบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง 
ทางการจ าหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจ าหน่ายสินค้าผ่าน 
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

 

 

 

ลงชื่อ.................................................ครู……………                  ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
     (.................................................)                                        (..............................................) 
วันที่....................................................                               วันที่....................................................... 
ลงชื่อ.................................................ผู้ตรวจแผน                    ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติ  
         ( นายวัชระ นาคกระแสร์ )                                           (นางประดับศรี  แก้วประเสริฐ) 
     วันที่…………………..........……………                                  วันที…่………............……………………                     
                                           
 
 
 


