
วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 
วันท่ี........................ 

3 วัน 
เวลา 09.00-12.00 น. การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา การทำอาหาร

คาวเพ่ือสุขภาพ การทำน้ำพริกสมุนไพร  
1. สัดสวนของวัตถุดิบ 
2. ข้ันตอนการทำ 
3. เทคนิคการทำ 
4. คุณคาและประโยชนของ  
วัตถุดิบ  
 

วิทยากรสอน 
         3  ชม. 

วันท่ี........................ 
2 วัน 

เวลา 09.00-11.00 น. 1.วิทยากรบรรยายเร่ืองการตลาดและการบริหาร

จัดการ การส8งเสริมการผลิต-จำหน8าย การขาย

ออนไลนและใหผูเรียนฝกปฏิบัติ 

วิทยากรสอน 
  2  ชม. 

 

 
 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
              (                              )   

                                                                            วันท่ี......../............../........... 
 
 



 
แผนการจัดการเรียนรู 

วิทยากร.........................................................................................................................................................                                   
หลักสูตร ............................................................  จำนวน  31  ช่ัวโมง (เรียนวันละ 3 ช่ัวโมง) 
ระหวางวันท่ี..................................... พ.ศ. ..................... ถึงวันท่ี....................................... พ.ศ. ................. 
เวลาเรียน  ต้ังแต 09.00  น. ถึงเวลา 12.00 น. จำนวน 11 วัน 
สถานท่ีจัดการเรียน ........................................................................................................................... 

 

วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 
วันท่ี........................ 

1 วัน 
เวลา 09.00-12.00 น. 1.วิทยากรบรรยายใหความรูเร่ือง 

   -วิชาชองทาง การประกอบอาชีพ การแปรรูป
อาหาร    
   -ความรูเบ้ืองตน เก่ียวกับอาหารคาว เพ่ือ
สุขภาพ 
   -เคร่ืองมือและ อุปกรณในการแปร รูปอาหาร 
 

วิทยากรสอน 
  3  ชม. 

วันท่ี........................ 
1 วัน 

เวลา 09.00-12.00 น. 1.วิทยากรสาธิตและใหผูเรียนฝกปฏิบัติ  
เรื ่อง - วัตถุดิบสำหรับ การแปรรูปอาหาร เพ่ือ
เพ่ิมมูลคา การทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
    
 

วิทยากรสอน 
3  ชม. 

วันท่ี........................ 
2 วัน 

เวลา 09.00-12.00 น. 1.วิทยากรสาธิตและใหผูเรียนฝกปฏิบัติ การแปร
รูปอาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลคา การทำอาหารเพ่ือ 
สุขภาพ (การทำสาคูใสหมู)  
- สัดสวนของวัตถุดิบ  
- ข้ันตอนการทำ  
- เทคนิคการทำ  
- คุณคาและประโยชนของ วัตถุดิบ  

วิทยากรสอน 
3  ชม. 

วันท่ี........................ 
2 วัน 

เวลา 09.00-12.00 น. 1.วิทยากรสาธิตและใหผูเรียนฝกปฏิบัติ  
เร่ือง การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา การ
ทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ ทำหมูแดดเดียว
สมุนไพร 
1. สัดสวนของวัตถุดิบ 
2. ข้ันตอนการทำ 
3. เทคนิคการทำ 
4. คุณคาและประโยชนของ  
วัตถุดิบ  
 

วิทยากรสอน 
3  ชม. 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 
 



 
การวัดผลประเมินผล  

การวัดและประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูล
และ สารสนเทศที่แสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ และความสามารถตอการแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมูลคา
ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆดังน้ี  

๑. การสังเกต  
๒. การสอบถาม  
3. การตรวจผลงาน/ช้ินงาน  

 

การจบหลักสูตร  
1. มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80 
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 ตามเกณฑท่ีกําหนด ดังน้ี  

2.1 ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ 20  
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ 80  

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานท่ีประเมิน 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรท่ีออกโดยสถานศึกษา 
 
 

ลงช่ือ..........................................ผูอนุมัติ 
( นายใชยพจ   ถะเกิงสุข ) 

ผูอำนวยการ กศน.อำเภอพนมดงรัก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ 
เรียนรู 

เน้ือหา 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3.สามารถอธิบาย การตลาด
อาหารคาวเพ่ือ สุขภาพ  
4.สามารถอธิบาย แนวทาง 
การจำหนาย อาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ  
 

10 1๐.การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ
การ แปรรูป
อาหารเพ่ือ เพ่ิม
มูลคา  

 

มีความรูความเขาใจ ในการ
บริหารจัดการ ในการ
ประกอบอาชีพได  

 

1.การบริหารจัดการการแปรรูป อาหาร 
1.1 การจัดการควบคุมคุณภาพใน การแปรรูป
อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา  
1.2 การลดตนทุนในการแปรรูป อาหาร  
1.3 การวางแผนการผลิต  
2.การจัดการตลาดในการแปรรูป อาหาร 
2.1 การทำฐานขอมูลลูกคา  
2.2 การกระจายแปรรูปไปสู ผูบริโภค  
 

2 - 

รวม 11 20 
 
ส่ือการเรียนรู  
การจัดกระบวนการเรียนรูตามหลักสูตร มีการใชส่ือการเรียนรู และแหลงเรียนรูท่ีหลากหลาย ทันสมัย และ
สอดคลองกับสถานการณปจจุบัน ไดแก  

1. ใบความรู 
1.1 เร่ือง ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ  
1.๒ เร่ืองการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาการทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การทำสาคูใสหมู) 
๑.๓ เร่ือง การแปรรูป อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาการทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การทำหมูแดดเดียว
สมุนไพร) 
๑.๔ เร่ือง การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาการทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ (การทำน้ำพริกปลาแหง
สมุนไพร)  
 

วิธีการจัดกระบวนการเรียนรูใชรูปแบบการเรียนรูท่ีหลากหลาย ดังน้ี  
1. การบรรยาย  
2. การชมคลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต  
3. การฝกปฏิบัติ  

 

 
 



ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ 
เรียนรู 

เน้ือหา 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
สุขภาพ (การทำ
สาคูใสหมู)  

 

ประโยชนของวัตถุดิบ ในการ
ทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
3.สามารถแปรรูปอาหาร 
การทำสาคูใสหมู 

1.4 คุณคาและประโยชนของ วัตถุดิบ  
 

6 ๖.การแปรรูป
อาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลคา การ
ทำอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ (การ
ทำหมูแดดเดียว
สมุนไพร)  
 

1.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับการทำอาหาร คาว
เพ่ือสุขภาพ  
2.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับคุณคาและ 
ประโยชนของวัตถุดิบ ในการ
ทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
3.สามารถแปรรูปอาหาร ทำ
หมูแดดเดียวสมุนไพรได  

1.การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา การ
ทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ ทำหมูแดดเดียว
สมุนไพร 
1.1 สัดสวนของวัตถุดิบ 
1.2 ข้ันตอนการทำ 
1.3 เทคนิคการทำ 
1.4 คุณคาและประโยชนของ  
วัตถุดิบ  
 

1 5 

7 ๗.การแปรรูป
อาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลคา การ
ทำอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ (การ
ทำน้ำพริกปลา 
แหงสมุนไพร)  

 

1.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับการทำอาหาร คาว
เพ่ือสุขภาพ  
2.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับคุณคาและ 
ประโยชนของวัตถุดิบ ในการ
ทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
3.สามารแปรรูปอาหาร การ
ทำน้ำพริกสมุนไพรได  

1.การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา การ
ทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ การทำน้ำพริก
สมุนไพร  
1.1 สัดสวนของวัตถุดิบ 
1.2 ข้ันตอนการทำ 
1.3 เทคนิคการทำ 
1.4 คุณคาและประโยชนของ  
วัตถุดิบ  
 

1 8 

8 ๘.บรรจุภัณฑ 
และ การจัด
ตกแตงและจัด 
เสิรฟอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ  

 

1. มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับบรรจุภัณฑ อาหาร
คาวเพ่ือสุขภาพ  
2. มีความรู ความเขาใจ และ
เลือกใชบรรจุภัณฑ  
3. สามารถตกแตงและ จัด
เสิรฟอาหารคาวเพ่ือ สุขภาพ  

1. ความหมายและความสำคัญของ บรรจุภัณฑ 
2. ประเภทของบรรจุภัณฑ 
3. ประโยชนของบรรจุภัณฑ  
4. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
๕. การจัดตกแตงและจัดเสิรฟ อาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ  
 

1 1 

9 ๙.หลักการจัด 
จำหนายและ
หลักการ กําหนด
ราคา  
 

1. มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับหลักการจัด จำหนาย
และหลักการ กำหนดราคา 
อาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
2. สามารถกําหนดราคา 
อาหารคาวเพ่ือสุขภาพ  

1. หลักและองคประกอบของ การจัดจำหนาย 
2. หลักและองคประกอบของ การกําหนดราคา  
3. ตลาดอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ  
 

1 1 



ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ 
เรียนรู 

เน้ือหา 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2 ๒.ความรูเบ้ืองตน 

เก่ียวกับอาหาร
คาว เพ่ือสุขภาพ  

 

มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับอาหารคาวเพ่ือ 
สุขภาพ  

 
 

1.ความหมายของอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
2.ประเภทของอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
3.ประโยชนของอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
๔.สุขอนามัยในการทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
 

1 
 

- 

3 ๓.เคร่ืองมือและ 
อุปกรณในการ
แปร รูปอาหาร  

 

1. มีความรู ความเขาใจ
เก่ียวกับ เคร่ืองมือและ
อุปกรณ ในการแปรรูป
อาหาร 
2. สามารถเลือกใช เคร่ืองมือ
และอุปกรณใน แปรรูป
อาหารได  

3. สามารถดูแล เก็บรักษา
เคร่ืองมือและ อุปกรณในการ
แปรรูปได  

 

1. เคร่ืองมือและอุปกรณในการแปร รูปอาหาร 
2. การเลือกเคร่ืองมือและ อุปกรณในการแปร
รูปอาหาร  

3. การดูแลรักษาเคร่ืองมือและ อุปกรณในการ
แปรรูปอาหาร  

 

1 
 

- 

4 ๔.วัตถุดิบสำหรับ 
การแปรรูป
อาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลคา การ
ทำอาหารคาว 
เพ่ือสุขภาพ  

 

1. มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับวัตถุดิบสำหรับการ 
แปรรูปอาหารการทำอาหาร 
คาวเพ่ือสุขภาพ  
๒. สามารถเลือกใช วัตถุดิบ
การแปรรูป อาหารการ
ทำอาหารคาว เพ่ือสุขภาพได  
3. สามารถเก็บรักษา 
วัตถุดิบการแปรรูป อาหาร
คาวเพ่ือสุขภาพได  
 
 

1.สวนประกอบของอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
2.การเลือกวัตถุดิบสำหรับการ ทำอาหารคาว
เพ่ือสุขภาพ  
๓.การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารคาว เพ่ือสุขภาพ  
๔.สมุนไพรตานโควิด  
๕.คุณคาประโยชนและผลขางเคียง ของวัตถุดิบ
สำหรับนํามาใชในการ ทำอาหารคาวเพ่ือ
สุขภาพ  

 

1 - 

5 ๕.การแปรรูป
อาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลคา การ
ทำอาหารเพ่ือ 

1.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับการทำอาหาร คาว
เพ่ือสุขภาพ  
2.มีความรู ความเขาใจ 
เก่ียวกับคุณคาและ 

1.การแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา การ
ทำอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ การทำสาคูใสหมู  
1.1 สัดสวนของวัตถุดิบ  
1.2 ข้ันตอนการทำ  
1.3 เทคนิคการทำ  

1 5 



หลักการของหลักสูตร  
1. เปนหลักสูตรการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาท่ีเนนการใชสมุนไพรมาเปนวัตถุดิบเพ่ือเสริม 

ภูมิคุมกันโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19)  
2. เปนหลักสูตรท่ีใหความสำคัญกับคุณคาและประโยชนของวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีรางกายจะไดรับเพ่ือ 

เสริมภูมิคุมกันโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19)  
3. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมการเพ่ิมมูลคาในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาจาก

การเลือกใชบรรจุภัณฑสำหรับตกแตง จัดเสิรฟ การคิดตนทุน และชองทางการจัดจำหนาย  
4. เปนหลักสูตรท่ีสามารถนําไปประกอบอาชีพ และสรางรายไดใหท้ังตนเองและชุมชน  
 

จุดมุงหมายของหลักสูตร  
1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา  
2. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับคุณคาและประโยชนของวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการแปร 

รูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา  
3. ผูเรียนสามารถแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคาได  
4. ผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการเพ่ิมมูลคาในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากการ 

เลือกใชบรรจุภัณฑสำหรับตกแตง จัดเสิรฟ การคิดตนทุน และชองทางการจัดจำหนาย  
5. ผูเรียนสามารถนําไปประกอบอาชีพ และสรางรายไดใหท้ังตนเองและชุมชน  
 

กลุมเปาหมาย  
ประชาชนท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการพัฒนาและตอยอดอาชีพ  
 

ระยะเวลา ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน ๓๑ ช่ัวโมง แบงเปน  
1. ภาคทฤษฎี จำนวน ๑1 ช่ัวโมง  
2. ภาคปฏิบัติ จำนวน 20 ช่ัวโมง  

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ 
เรียนรู 

เน้ือหา 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑ 1.วิชาชองทาง 

การประกอบ
อาชีพ การแปร
รูปอาหาร  

 

มีความรูความเขาใจ 
หลักการแปรรูป และ 
สามารถนําไปใชในการ 
ประกอบอาชีพได  

 

1.ความสำคัญของการประกอบ อาชีพการแปร
รูปอาหาร  
2.ความเปนไปไดในการประกอบ อาชีพการ
แปรรูปอาหาร  
2.1 ความตองการของตลาด  
2.2 การใชแรงงาน 
2.3 การจัดหาวัสดุอุปกรณ 
2.4 การเลือกทำเลท่ีต้ัง  
3.แหลงเรียนรู  
4.การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ  

1 
 

- 



      
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร 
หลักสูตร  31  ชั่วโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอพนมดงรัก 
 

ความเปนมา  
ตามท ี่กระทรวงศึกษาธิการไดมีการกําหนดนโยบาย "Quick Win" 7 วาระเรงดวน ไดแก ความ 

ปลอดภัยของผูเรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะบิ๊กดาตา (Big Data) การขับเคลื่อนศูนยความเปนเลิศอาชีวศึกษา 
การพัฒนาทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาสำหรับผูที่มีความตองการเปนพิเศษ 
สำนักงาน กศน. จึงไดมีการนํานโยบายที่เกี ่ยวของ 2 วาระ สำคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และ 
การศึกษาตลอดชีวิตมาดำเนินการขับเคลื่อน โดยการจัดทำโครงการจัดทำหลักสูตรเพื่อการพัฒนาอาชีพ 
Re - Skill และ Up – Skill จำนวนหลักสูตร 5 กลุมอาชีพ คือ หลักสูตรกลุมอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสรางสรรค และอาชีพเฉพาะทาง เพื่อพัฒนาประชาชนใหมีความรู ความ 
เขาใจในการพัฒนาและตอยอดประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการสงเสริมการรวมกลุมเพื่อผลิตและพัฒนา 
ผลิตภัณฑในชุมชนอันจะสงผลใหเกิดการสรางงาน สรางอาชีพ สรางรายไดประชาชนหรือกลุมเปาหมายที่อยู 
ในชุมชน ตอไป 

เพื ่อสนองต8อนโยบายการจัดการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพ ที ่สอดคลGองกับความตGองการของ

กลุ8มเปKาหมายและสถานศึกษามีความพรGอมในการบริการตามสภาพบริบท เพื่อส8งเสริมการจัดการศึกษา 

พัฒนาอาชีพ Re - Skill และ Up - Skill สำหรับประชาชนที่ไดGรับผลกระทบจากสถานการณYการแพร8ระบาด

ของโรค ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) สำนักงาน กศน.จึงไดGจัดทำหลักสูตรการแปรรูปอาหารเพ่ือ

เพิ่มมูลค8า เปhนหลักสูตรในกลุ8มเสริมภูมิคุGมกันไวรัสใหGแก8ร8างกาย โดยการบริโภคอาหารที่มีส8วนประกอบของ

สมุนไพร เสริมภูมิคุGมกันไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ไดGแก8 ข8า ตะไครG มะกรูด ผักชี ขม้ิน กระเทียม 

เปhนตGน สอดคลGองกับคํากล8าวท่ีว8า "รับประทานอาหารเปhนยา" เมนูอาหารไดGรับการพัฒนาจากผูGทรงคุณวุฒิ 

ดGานอาหารและโภชนาการ เปhนเมนูที่พัฒนาขึ้นใหม8ที่มีวิธีการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพไม8ยุ8งยากรสชาติ 

อาหาร เหมาะสมกับคนไทย แต8เปlmยมไปดGวยคุณค8าของสารอาหารท่ีเสริมภูมิคุGมกัน จัดทำข้ึนเพ่ือตอบสนอง 

นโยบายของสำนักงาน กศน. ที่มุ8งส8งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ Re - Skill และ Up 

– Skill ใหGแก8ประชาชนที่ไดGรับผลกระทบจากสถานการณYการแพร8ระบาดของโรคตืดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 

(COVID-19)เพ่ือตอบสนองนโยบายของสำนักงาน กศน. และจากการสํารวจขGอมูลพื ้นฐาน รวมถึงการ

ประชาคมในหมู8บGาน พบว8า บริบทในชุมชนมีสมุนไพรและวัตถุดิบที่มีประโยชนY สามารถนํามาแปรรูปอาหาร

เพ่ือเพ่ิมมูลค8าไดG จึงมี ความตGองการรับการส8งเสริมอาชีพ ความสำคัญดังกล8าวขGางตGน ศูนยYการศึกษานอก

ระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอพนมดงรัก จึงจัดหลักสูตร การแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มมูลค8าขึ้นเพ่ือ

พัฒนาอาชีพใหGประชาชนมีงาน ทำสามารถสรGางรายไดGใหGกับตนเองสามารถนําความรูGไปใชGในชีวิตประจำวัน 

และส8งเสริมเศรษฐกิจในชุมชน  

 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 


