
 

 

หลักสตูรการแปรรูปและถนอมอาหาร จํานวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู"ระดบัอําเภอลานกระบือ 

����� 

ความเป(นมา 
 ป�จจุบันเกษตรกรนิยมปลูกพืชเชิงเด่ียว ทําให มีผลผลิตออกสู$ตลาดจํานวนมากส$งผลให ราคาผลผลิตตกตํ่า 
หรือผลผลิตบางส$วนไม$ได ขนาดตามความต องการของตลาด มีปริมาณมากจนล นตลาดทําให เกษตรกรขายสินค า
ทางการเกษตรไม$ได เท$าท่ีควร ส$งผลให เกษตรกรมีรายได ไม$เพียงพอกับค$าใช จ$าย ประสบภาวะขาดทุนและส$งผลให 
เกิดป�ญหาหนี้สินตามมา 
 ศูนย/ส$งเสริมการเรียนรู ระดับอําเภอลานกระบือ เล็งเห็นความสําคัญของป�ญหาดังกล$าว จึงได จัดทํา
หลักสูตร “การแปรรูปและถนอมอาหาร” ข้ึน เพ่ือส$งเสริมและสนับสนุนให เกษตรกรนําวัตถุดิบทางการเกษตร เช$น 
ผัก ผลไม  เนื้อสัตว/ ท่ีมีอยู$ในชุมชนมาแปรรูปและถนอมอาหาร ซ่ึงวัตถุดิบเหล$านี้เน$าเสียได ง$าย การแปรรูปและ
ถนอมอาหาร เป6นกระบวนการของการรักษาและจัดการอาหาร โดยมีวัตถุประสงค/เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาหรือ
ถนอมรักษาคุณภาพของอาหารด านต$าง ๆ ให ใกล เคียงของสด ช$วยชะลอ และป9องกันการเน$าเสีย (food 
spoilage) เพ่ือป9องกันการสูญเสียคุณภาพหรือคุณค$าทางโภชนาการ การถนอมอาหารมีหลายวิธีท่ีถูกออกแบบมา
เพ่ือเก็บรักษา เช$น การถนอมรักษาผลไม โดยเปลี่ยนเป6นแยม การต ม การอบ ตากแห ง หมัก และดอง ฯลฯ เพ่ือลด
ปริมาณความชื้นของผลไม และฆ$าเชื้อแบคทีเรีย, ยีสต/ และอ่ืน ๆ นอกจากนี้ยังรวมถึงการปJดผนึกอยู$ภายในขวดอัด
ลม การดูแลรักษาหรือการสร างคุณค$าทางโภชนาการรวมถึงรสชาติ เป6นสิ่งสําคัญของการเก็บรักษาอาหาร ช$วย
ป9องกันการเน$าเสียของผลผลิตทางการเกษตรต$าง ๆ ท้ังการเน$าเสียเนื่องจากจุลินทรีย/ (microbial spoilage) การ
เน$าเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมี และการเน$าเสียทางกายภาพ เพ่ือให มีอาหารบริโภคได ตลอดท้ังปP และสามารถ
จําหน$ายได มากข้ึน ผู ท่ีผ$านการอบรมหลักสูตรการแปรรูปและการถนอมอาหาร จํานวน 40 ชั่วโมง สามารถนํา
ความรู ไปปรับใช กับการประกอบอาชีพ ท้ังกลุ$มผู ไม$มีอาชีพและผู ต องการพัฒนาอาชีพในการเพ่ิมมูลค$าของผลผลิต
จนสามารถนําไปประกอบเป6นอาชีพ เพ่ือก$อให เกิดรายได กับตนเองและครอบครัว เป6นการสร างอาชีพให เกิดความ
ม่ังคงต$อไป 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป6นหลักสูตรท องถ่ินท่ีเปJดโอกาสให ผู รู หรือภูมิป�ญญาในท องถ่ิน เข ามามีส$วนร$วมเป6นวิทยากรจัดการ
เรียนการสอน และส$งเสริมให หน$วยงานภาคีเครือข$ายบูรณาการความร$วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เป6นหลักสูตรท่ีส$งเสริมให ผู ด อย พลาด ขาดโอกาสให ได รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได  ตลอดจนนําความรู ท่ีได ไปประยุกต/ใช ในการดํารงชีวิต 
 3. เป6นหลักสูตรท่ีมุ$งเน นให ผู ผ$านการฝYกอาชีพได รับความรู นําไปประกอบอาชีพ สร างอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพ่ิมรายได  มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต$อยอดภูมิป�ญญาท องถ่ิน สร างมูลค$าเพ่ิม และพัฒนาสู$วิสาหกิจชุมชน 

จุดมุ�งหมาย  เพ่ือให ผู รับบริการ 
 1. มีความรู  ความเข าใจเก่ียวกับการแปรรูปและถนอมอาหาร 
 2. มีทักษะเก่ียวกับการแปรรูปและถนอมอาหาร 
 3. มีเจตคติท่ีดีและมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

กลุ�มเป+าหมาย  
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู$ในกลุ$มวัยแรงงาน กลุ$มผู พิการ หรือกลุ$มเป9าหมายตามนโยบายของรัฐบาล เช$น 
กลุ$มผู สูงอายุ กลุ$มเยาวชนนอกระบบ กลุ$มเป9าหมายในเรือนจํา และผู ถือบัตรสวัสดิการแห$งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู ท่ีไม$มีอาชีพ ผู ท่ีมีอาชีพและต องการพัฒนาอาชีพ 

แบบ กศ.ตน.15 

/ระยะเวลา... 



 

 

ระยะเวลา 
 จํานวน 40  ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี    6  ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  34  ชั่วโมง 

โครงสร"างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู" 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู เบ้ือต น 

เก่ียวกับการแปรรูป 
และถนอมอาหาร 

1. บอกความสําคัญและ 
ประโยชน/ของการแปรรูป 
และถนอมอาหารได  
2. บอกช$องทางการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูป 
และถนอมอาหารได  
3. ทิศทางการประกอบ 
อาชีพแปรรูปและถนอม 
อาหาร 

1. ความสําคัญและ 
ประโยชน/ของการ 
แปรรูปและถนอมอาหาร 
2. ช$องทางการประกอบ 
อาชีพ 
   2.1 ความต องการ 
ของตลาด 
   2.2 การใช แรงงาน 
   2.3 การจัดหาวัสดุ  
อุปกรณ/ 
   2.4 การเลือกทําเล  
ท่ีตั้งประกอบอาชีพ 
3. ทิศทางการประกอบ 
อาชีพแปรรูปและถนอม 
อาหาร 

1. วิทยากรอธิบาย
ความสําคัญและ
ประโยชน/ของการ 
แปรรูปและถนอมอาหาร 
2. วิทยากรอธิบายช$อง
ทางการประกอบอาชีพ /
การวิเคราะห/ความ
ต องการของตลาด/ 
แรงงาน/ วัสดุอุปกรณ// 
ทําเล ท่ีตั้ง และทิศทาง
ในการประกอบอาชีพ 
3. ให ผู เรียนศึกษา
เพ่ิมเติมจากเอกสารให 
ความรู / สื่อ Internet 
4. อาจจัดให ศึกษาดูงาน
ในสถานประกอบการ/ 
แหล$งเรียนรู ต$าง ๆ ท่ี
เก่ียวกับการแปรรูปและ
ถนอมอาหาร 
5. ผู เรียนแลกเปลี่ยน
เรียนรู เก่ียวกับช$องทาง 
การประกอบอาชีพและ
ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1 
ชั่วโมง 

2 
ชั่วโมง 

2 วัสดุ อุปกรณ/และ
การเลือกใช  

1. บอกวัสดุ อุปกรณ/และ 
เลือกใช ได อย$างเหมาะสม 
2. อธิบายหลักการเลือก 
วัสดุอุปกรณ/ท่ีเหมาะสม 
สําหรับการแปรรูปและ 
ถนอมอาหารได  

1. การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ/ และการเลือกใช  
2. การเลือกวัสดุอุปกรณ/ 
สําหรับการแปรรูปและ 
ถนอมอาหาร 

1. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกใช วัสดุ 
อุปกรณ/สําหรับการ 
แปรรูปและถนอมอาหาร 
2. จัดให ผู เรียนเลือกใช  
วัสดุ/ อุปกรณ/ สําหรับ 
การแปรรูปและถนอม 
อาหาร 

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

/การแปรรูปและถนอมอาหาร... 



 

 

โครงสร"างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู" 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3 การแปรรูปและ 

ถนอมอาหาร 
1. สามารถอธิบาย 
หลักการเลือกวัตถุดิบท่ีใช  
ในการแปรรูปและถนอม 
อาหาร ท้ัง 7 ประเภท ได  
2. สามารถอธิบายและ 
แสดงข้ันตอนการแปรรูป 
และถนอมอาหาร ท้ัง 7  
ประเภท ได  
3. สามารถบอกวิธีการคง 
คุณภาพและบรรจุภัณฑ/ได  
อย$างเหมาะสม 

1. การแปรรูปและถนอม 
อาหาร 7 ประเภท ได แก$ 
   1.1 การกวน (วัตถุดิบ 
ตามฤดูกาล เช$น กล วย  
สับปะรด กระท อน 
มะม$วง ฯลฯ) 
   1.2 การทอด (วัตถุดิบ 
ตามฤดูกาล เช$น กล วย 
อบเนย กล วยเบรกแตก  
ข าวเกรียบ เห็ดสวรรค/  
ฯลฯ) 
   1.3 การอบ (วัตถุดิบ 
ตามฤดูกาล เช$น กล วย 
อบน้ําผึ้งโรยงา ลําไย  
กระท อน ขนุน ฯลฯ) 
   1.4 การตาก (เช$น  
ปลาเค็ม/ ปลาแดดเดียว  
หมูสามรส เนื้อแดดเดียว 
ฯลฯ) 
   1.5 การดอง (วัตถุดิบ 
ตามฤดูกาล เช$น ผักกาด 
เขียว มะม$วง มะยม  
มะขาม กระท อน มะดัน  
มะนาว ฯลฯ) 
   1.6 การแช$อ่ิม  
(วัตถุดิบตามฤดูกาล เช$น  
มะม$วง กระท อน มะขาม  
มะยม มะม$วงหาว- 
มะนาวโห$ ฯลฯ) 
   1.7 การหมัก (เช$น  
แหนมเห็ด แหนมปลา  
แหนมหมูสมุนไพร/ ปลา 
ร า/ ปลาส ม/ หมูส ม  
ฯลฯ) 
2. การคงคุณภาพและ 
การบรรจุภัณฑ/ 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการเลือกวัตถุดิบ 
สําหรับการแปรรูปและ 
ถนอมอาหาร 
2. จัดให ผู เรียนฝYกทักษะ 
การเลือกวัตถุดิบและ 
สอบถามความรู ความ 
เข าใจของผู เรียน 
3. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการแปรรูปและ
ถนอมอาหาร ได แก$ การ
กวน การทอด การอบ 
การตาก การดอง การ
แช$อ่ิม และการหมัก 
4. จัดให ผู เรียนฝYกทักษะ
การแปรรูและถนอม
อาหาร ท้ัง 7 ประเภท 
ได แก$ การกวน การทอด 
การอบ การตาก การ
ดอง การแช$อ่ิม และการ
หมัก 
5. วิทยากรอธิบาย
วิธีการคงคุณภาพของ
สินค าและสาธิตข้ันตอน
การบรรจุภัณฑ/ท่ี
เหมาะสม 
6. จัดให ผู เรียนฝYกทักษะ
การบรรจุภัณฑ/สินค าท่ี
เหมาะสม และสอบถาม
ความรู ความเข าใจ
เก่ียวกับวิธีการคง
คุณภาพของสินค า 
7. ประเมินผลการฝYก
ทักษะการแปรรูปและ
ถนอมอาหารของผู เรียน 

2 
ชั่วโมง 

26 
ชั่วโมง 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 

 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู" 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู" 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 
1. คิดราคาต นทุนการผลิต 
และการกําหนดราคา 
2. บอกวิธีส$งเสริมการขาย 

1. การคิดราคาต นทุน 
การผลิตและการกําหนด 
ราคา 
2. การส$งเสริมการขาย 
   - การขายตรง 
   - การขายออนไลน/ 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. ผู เรียนฝYกทักษะการ 
คิดราคาต นทุน/ การ 
วิเคราะห/จุดคุ มทุน 
3. จัดให ผู เรียนร$วมกัน 
วิเคราะห/ป�จจัยความ 
เสี่ยง แนวทางในการ 
จัดการความเสี่ยง ข อมูล 
การตลาด และแผนการ 
จัดการตลาดท่ีเก่ียวข อง 
กับอาหารแปรรูปและ 
ถนอมอาหารแบบต$าง ๆ 
4. วิทยากรและผู เรียน 
แลกเปลี่ยนข อมูลความ 
คิดเห็นเก่ียวกับการ 
ส$งเสริมการขาย 

1 
ชั่วโมง 

1 
ชั่วโมง 

5 โครงการประกอบ
อาชีพ 

1. บอกความสําคัญและ 
ประโยชน/ของโครงการ 
อาชีพได  
2. บอกองค/ประกอบและ 
ลักษณะของโครงการ 
ประกอบอาชีพท่ีดีได  
3. เขียนโครงการประกอบ 
อาชีพท่ีเหมาะสมและ 
ถูกต องได  
4. ตรวจสอบความ 
เหมาะสมและความ 
สอดคล องของโครงการ 
ประกอบอาชีพได  

1. ความสําคัญและ 
ประโยชน/ของโครงการ 
ประกอบอาชีพ  
2. องค/ประกอบของ 
โครงการประกอบอาชีพ  
3. การเขียนโครงการ 
ประกอบอาชีพ 
4. การประเมินความ 
เหมาะสมและสอดคล อง 
ของโครงการประกอบ 
อาชีพ 

1. วิทยากรอธิบาย 
ความสําคัญ/ ประโยชน/ 
และองค/ประกอบของ 
โครงการประกอบอาชีพ 
2. ให ผู เรียนศึกษา 
ตัวอย$างการเขียน 
โครงการอาชีพท่ีดี  
เหมาะสม และถูกต อง  
พร อมจัดการอภิปราย 
3. จัดให ผู เรียนเขียน 
โครงการประกอบอาชีพ 
4. วิทยากรและผู เรียน 
ร$วมกันอภิปราย 
ตรวจสอบความ 
เหมาะสมและปรับปรุง 
แก ไข 
5. ประเมินผลการฝYก 
ทักษะของผู เรียน 

1 
ชั่วโมง 

4 
ชั่วโมง 

.../สื่อและแหล$งเรียนรู  



 

 

ส่ือและแหล�งเรียนรู" 
 1. สื่อสิ่งพิมพ/ เช$น หนังสือ ใบความรู  แผ$นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส/ต$าง ๆ 
 3. สื่อบุคคล เช$น ผู รู  ภูมิป�ญญา ปราชญ/ชาวบ าน 
 4. แหล$งเรียนรู ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยการสอบถาม การทดสอบ การสังเกต ระหว$างเรียนและ
ประเมินผลก$อนจบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝYกปฏิบัติตามหลักสูตรไม$น อยกว$าร อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ$านตลอดหลักสูตร ไม$น อยกว$าร อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ$านเกณฑ/การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - ผู เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้ สามารถนําไปเทียบโอนกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ัน
พ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกของสถานศึกษาได  


