
 
 

หลักสตูรการแปรรูปและถนอมอาหาร จำนวน 40 ชัว่โมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดบัอำเภอลานกระบือ 

 

ความเปนมา 
 ปจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกพืชเชิงเดี่ยว ทำใหมีผลผลิตออกสูตลาดจำนวนมากสงผลใหราคาผลผลิตตกต่ำ 

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” เพ่ือสงเสริมและสนับสนุนใหเกษตรกรนำวัตถุดิบทางการเกษตร เชน ผัก 

ผลไม เนื้อสัตว ท่ีมีอยูในชุมชนมาแปรรูป ซ่ึงวัตถุดิบเหลานี้เนาเสียไดงาย การแปรรูปและถนอมอาหาร เปน

กระบวนการของการรักษาและจัดการอาหาร โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาหรือถนอมรักษาคุณภาพ

ของอาหารดานตาง ๆ ใหใกลเคียงของสด ชวยชะลอและปองกันการเนาเสีย (food spoilage) ปองกันการสูญเสีย

คุณภาพหรือคุณคาทางโภชนาการ  การถนอมอาหารมีหลายวิธีท่ีถูกออกแบบมาเพ่ือเก็บรักษา  เชน  การกวน  

การตากแหง การดอง การแชอ่ิม การทอด การหมัก และการอบ ฯลฯ เพ่ือลดปริมาณความชื้นของผักผลไมและฆา

เชื้อแบคทีเรีย, ยีสต และอ่ืน ๆ นอกจากนี้ยังรวมถึงการปดผนึกอยูภายในขวดอัดลม การดูแลรักษาหรือการสราง

คุณคาทางโภชนาการรวมถึงรสชาติ เปนสิ่งสำคัญของการเก็บรักษาอาหาร ชวยปองกันการเนาเสียของผลผลิตทาง

การเกษตรตาง ๆ ท้ังการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย (microbial spoilage) การเนาเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมี 

และการเนาเสียทางกายภาพ เพ่ือใหมีอาหารบริโภคไดตลอดท้ังป และสามารถจำหนายไดมากข้ึน 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูดอย พลาด ขาดโอกาสใหไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ

ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได ตลอดจนนำความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการดำรงชีวิต 

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพได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. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

 2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

แบบ กศ.ตน.15 
 

/ระยะเวลา... 



 
 
ระยะเวลา 
 จำนวน 40  ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี    5  ชั่วโมง 

 2. ภาคปฏิบัติ  35  ชั่วโมง 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ความรูเบื้องตน 

เก่ียวกับการแปรรปู 

และถนอมอาหาร 

1. บอกความสำคัญและ 

ประโยชนของการแปรรูป 

และถนอมอาหารได 

2. บอกชองทางการ 

ประกอบอาชีพการแปรรปู 

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 .  วิ ท ย า ก ร อ ธิ บ า ย

ค ว า ม ส ำ คั ญ แ ล ะ
ประโยชนของการ 
แปรรูปและถนอมอาหาร 
2. วิทยากรอธิบายชอง

ทางการประกอบอาชีพ 
และทิศทางการประกอบ
อาชีพ 
3. ใ ห ผู เ รี ย น ศึ ก ษ า

เพ่ิมเติมจากเอกสารให
ความรู/ สื่อ Internet 
4. อาจจัดใหศึกษาดูงาน

ในสถานประกอบการ/ 
แหล งเรียนรูต าง ๆ ท่ี
เก่ียวกับการแปรรูปและ
ถนอมอาหาร 
5 . ผู เรียนแลกเปลี่ ยน

เรียนรูเก่ียวกับชองทาง 
และทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

20 

นาที 
 

20 

นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

20 

นาที 

 

 

 

30 

นาที 
 
 
 
 
 
 
 

 

30 

นาที 

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 

30 

นาที 

 

 

30 

นาที 

 

 /การแปรรูปและถนอมอาหาร... 



 
 
โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

3 การแปรรูปและ 

ถนอมอาหาร 

1. สามารถอธิบาย 

หลักการเลือกวัตถุดิบท่ี 

ใชในการแปรรูปและ 

ถนอมอาหาร ท้ัง 7  

ประเภท ได 

2. สามารถอธิบายและ 

แสดงข้ันตอนการแปรรูป 

และถนอมอาหาร ท้ัง 7  

ประเภท ได 

3. สามารถบอกวิธีการ 

คงคุณภาพและ 

บรรจุภัณฑไดอยาง 

เหมาะสม 

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วยอบ 

น้ำผึ้งโรยงา 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 (วัตถุดิบ 

ตามฤดูกาล เชน มะมวง  

กระทอน มะขาม มะยม  

มะมวงหาวมะนาวโห 

ฯลฯ) 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการเลือกวัตถุดิบ 

สำหรับการแปรรูปและ 

ถนอมอาหาร 

2. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ 

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เรียนฝกทักษะ

การแปรรูปและถนอม
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เรียนฝกทักษะ

การบรรจุภัณฑสินคาท่ี
เหมาะสม และสอบถาม
ความรูความเขาใจ
เก่ียวกับวิธีการคง
คุณภาพของสินคา 

1 

ชั่วโมง 
 

 

 

4 

ชั่วโมง 

 

 

4 

ชั่วโมง 

 

 

 

4 

ชั่วโมง 

 
 
4 

ชั่วโมง 

 
 
4 

ชั่วโมง 

 
 
 
 
4 

ชั่วโมง 

 

 /การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 
 
โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

      1.7 การหมัก (เชน  

แหนมเห็ด แหนมปลา  

แหนมหมูสมุนไพร/ ปลา 

รา/ ปลาสม/ หมูสม ฯลฯ) 

2. การคงคุณภาพและ 

การบรรจุภัณฑ 

7. ประเมินผลการฝก 

ทักษะการแปรรูปและ 

ถนอมอาหารของผูเรียน 

 

 4 

ชั่วโมง 

 
 
1 

ชั่วโมง 

4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน 

การผลิต 

และการกำหนดราคา 

2. บอกวิธีสงเสริม 

การขาย 

1. การคิดราคาตนทุน 

การผลิตและการกำหนด 

ราคา 

2. การสงเสริมการขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกทักษะการ 

คิดราคาตนทุน/ การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

3. จัดใหผูเรียนรวมกัน 

วิเคราะหปจจัยความ 

เส่ียง แนวทางในการ 

จัดการความเส่ียง ขอมูล 

การตลาด และแผนการ 

จัดการตลาดท่ีเกี่ยวของ 

กับอาหารแปรรูปและ 

ถนอมอาหารแบบตาง ๆ 

4. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปล่ียนขอมูลความ 

คิดเห็นเกี่ยวกับการ 

สงเสริมการขาย 

30 

นาที 
 

30 

นาที 

30 

นาที 
 

30 

นาที 

5 โครงการประกอบ

อาชีพ 

1. บอกความสำคัญและ 

ประโยชนของโครงการ 

อาชีพได 

2. บอกองคประกอบและ 

ลักษณะของโครงการ 

ประกอบอาชีพท่ีดีได 

 

1. ความสำคัญและ 

ประโยชนของโครงการ 

ประกอบอาชีพ  

2. องคประกอบของ 

โครงการประกอบอาชีพ  

3. การเขียนโครงการ 

ประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรอธิบาย 

ความสำคัญ/ ประโยชน 

และองคประกอบของ 

โครงการประกอบอาชีพ 

2. ใหผูเรียนศึกษา 

ตัวอยางการเขียน 

โครงการอาชีพท่ีดี  

ถูกตองและเหมาะสม 

30 

นาที 
 

30 

นาที 
30 

นาที 

 

 

 

 

 

3 

ชั่วโมง 

 
/สื่อและแหลงเรียนรู... 



 
 
โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

  3. เขียนโครงการ 

ประกอบอาชีพท่ี 

เหมาะสมและถูกตองได 

4. ตรวจสอบความ 

เหมาะสมและความ 

สอดคลองของโครงการ 

ประกอบอาชีพได 

4. การประเมินความ 

เหมาะสมและสอดคลอง 

ของโครงการประกอบ 

อาชีพ 

3. จัดใหผูเรียนเขียน 

โครงการประกอบอาชีพ 

4. วิทยากรและผูเรียน 

รวมกันอภิปราย 

ตรวจสอบความ 

เหมาะสมและปรับปรุง 

แกไข 

5. ประเมินผลการฝก 

ทักษะของผูเรียน 

 30 

นาที 

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. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไม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 


