
 
หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง จำนวน  22  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรม 
สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดสุโขทัย 

 
ความเป็นมา 

  สกร.ระดับอำเภอศรีนคร ได้นำนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู ้
ประจำปีงบประมาณ 2568  ข้อ 4  ด้านการสร้างเครือข่ายความร่วมมือในการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้ 4.2 
สร้างวิทยากรจากภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือปราชญ์ชาวบ้าน เพื่ออนุรักษ์ภูมิปัญญา ท้องถิ่นให้คงไว้ โดยส่งเสริม
กระบวนการจัดการเรียนรู้และพฒันาแหล่งเรียนรูภ้ายในชุมชนเพื่อเป็นเครื่องมือในการยกระดับความรู้ช่วย
ประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือนสามารถประกอบอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ 
 อำเภอศรีนคร เป็นพื้นที่ที ่มีสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศที่เหมาะสมต่อการเพาะปลูกพืชผล
ทางการเกษตร โดยเฉพาะ “มะม่วง” ซึ่งเป็นผลไม้ท่ีนิยมปลูกกันมากในหลายหมู่บ้านของอำเภอ เนื่องจากปลูก
ง่าย โตไว ให้ผลผลิตดี และสามารถจำหน่ายสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรในท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี ในช่วงฤดู
มะม่วงสุก ซึ่งผลผลิตจะออกจำนวนมาก มักเกิดปัญหาราคาตกต่ำและผลผลิตล้นตลาด ส่งผลให้เกษตรกรขาด
รายได้และผลผลิตเกิดการสูญเปล่า ดังนั้น สกร.ระดับอำเภอศรีนคร ชาวบ้านในชุมชน รวมถึงกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกร จึงได้ร่วมกันคิดค้นวิธี “แปรรูปมะม่วง” เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิต และสร้าง
รายได้เสริมแก่ครัวเรือน 

ปัจจุบันคนรุ่นใหม่นิยมรับประทานขนมที่จำหน่ายตามร้านซุปเปอร์มาร์เก็ตเป็นจำนวนมาก และให้
ความสนใจของการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วงลดลง ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอศรีนครจึงเห็นสมควร
ท่ีจะจัดโครงการการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วงเพื่อให้ประชาชนมีความรู้ในการประกอบอาชีพในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากมะม่วงและการออกแบบผลิตภัณฑ์ท่ีสวยงามน่าสนใจและเป็นท่ีต้องการของตลาด ท้ังยังมีทักษะ
ในการประกอบอาชีพการแปรรูปจากมะม่วงและเพื่อเป็นการสร้างรายได้ต่อไป 

 

หลักการของหลักสูตร 
   1.เป็นหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุ่นตรงกับความต้องการของผู้เรียนและมีการวัดและการประเมินผล 

2.มุ่งพัฒนาประชาชนให้มีความรู้และทักษะด้านอาชีพสามารถนำไปพัฒนาตนเองได้ 
3.มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดทักษะทางอาชีพนำไปเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพได้ 

จุดมุ่งหมาย  
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ และมีทักษะในการประกอบอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วงได้ 
2. สามารถนำความรู้ไปใช้พัฒนาตนเองสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ 

เป้าหมาย  
ประชาชนท่ัวไป 

ระยะเวลา    22  ช่ัวโมง 
 ทฤษฎี  5 ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  17  ช่ัวโมง 
  
 

แบบ พต.3 

รหัส C-Smart .................. 
 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

1 การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์
จากมะม่วง 

1. เพื่อทราบความรู้
พื้นฐานผู้เรียนในการ
ประกอบอาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง 
2.ผู้เรียนทราบถึง
ความสำคัญของการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง 
3. บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
มะม่วงได้แก่ การลงทุน 
ความต้องการของตลาด 
กรรมวิธีการผลิต และ
การขายสินค้า 
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง
ในปัจจุบัน 

 1. การวัดผลและ
ประเมินผลก่อนเรียน/
หลังเรียน 
 2.ความสำคัญของการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
มะม่วง 
3. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
มะม่วง ได้แก่ การลงทุน 
ความต้องการของตลาด 
กรรมวิธีการผลิต และ
การขายสินค้า 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากมะม่วงใน
ปัจจุบัน 

1. วิทยากรให้ผู้เรียนทำ
แบบทดสอบก่อนเรียน  
10 ข้อ  
2. วิทยากรบรรยาย
ความสำคัญในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากมะม่วง 
3 วิทยากรอธิบายความ
เป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากมะม่วง ใน
ด้าน การลงทุน ความ
ต้องการของตลาด กรรมวิธี
การผลิต และการขายสินค้า 
4.วิทยากรอธิบายทิศ
ทางการประกอบอาชีพการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
มะม่วงในปัจจุบัน 
5.แบ่งกลุ่มผู้เรียน วิเคราะห์
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากมะม่วงกับ
ผู้เรียน และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สินค้าให้สวยงาม
เป็นท่ีต้องการของตลาด 
6.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน สรุปการเรียนรู้ ข้อ
ควรปรับปรุงและพัฒนา 
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ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
2 การทำกล้วย

สอดไส้มะม่วง 
1. ผู้เรียนทราบถึง
ความสำคัญของการทำ
กล้วยสอดไส้มะม่วง และ
การถนอมอาหาร 
2. ผู้เรียนรู้วิธีการคำนวณ 
ราคา ต้นทุน  กำไรการ
ทำกล้วยสอดไส้มะม่วง 
3.ผู้เรียนรู้วิธีการเลือกใช้
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมของ
การทำ  
4.ผู้เรียนทราบถึงขั้นตอน
วิถีการทำกล้วยสอดไส้
มะม่วงท่ีถูกต้อง 

1.ความสำคัญของการ
ทำกล้วยสอดไส้มะม่วง 
และการถนอมอาหาร 
2.การสำรวจราคา
วัตถุดิบเพื่อนำมา
คำนวณต้นทุน กำไร 
และความต้องการของ
ตลาด 
3.การคัดเลือก วัตถุดิบ 
ส่วนผสม และอุปกรณ์
การทำกล้วยสอดไส้
มะม่วง 
4.ขั้นตอนวิธีการทำ
กล้วยสอดไส้มะม่วง 
4.ความเส่ียงท่ีอาจจะ
เกิดขึ้นในการทำกล้วย
สอดไส้มะม่วง 
5.วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด ราคา
การจำหน่าย  การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับความสำคัญ
ของการเลือกกล้วยน้ำว้าดิบ
เปลือกสีเขียวที่เหมาะแก่
การนำมาทอดและการคัด
มะม่วงมาเป็นวัตถุดิบหลัก
ในการทำ 
2.วิทยากรอธิบาย การ
สำรวจ ราคา วัตถุดิบ เพื่อ
นำมาคำนวณต้นทุน กำไร
ในการทำกล้วยสอดไส้
มะม่วง 
3.วิทยากรอธิบาย การ
คัดเลือก วัตถุดิบ ส่วนผสม 
 และอุปกรณ์การทำกล้วย
สอดไส้มะม่วง 
4. วิทยากรอธิบายข้ันตอน
วิธีการทำกล้วยสอดไส้
มะม่วง 
5.วิทยากรให้ผู้เรียนลงมือ
ฝึกปฏิบัติการทำกล้วยสอด
ไส้มะม่วง 
6.วิทยากรให้คำแนะนำ 
และเสนอแนะ ความเส่ียงท่ี
อาจจะเกิดขึ้นในการทำการ
ทำกล้วยสอดไส้มะม่วงในแต่
ละขั้นตอนกระบวนการทำ 
7.วิทยากรวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด  ร่วมกับ
ผู้เรียน และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สินค้า 
8.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน สรุปการเรียนรู้ ข้อ
ควรปรับปรุงและพัฒนา 
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ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3 การทำมะม่วง

ทอดกรอบ 
1. ผู้เรียนทราบถึง
ความหมายและ
ความสำคัญของการ
ถนอมอาหาร 
 2. ผู้เรียนรู้วิธีการ
คำนวณ ราคา ต้นทุน  
กำไร และความต้องการ
ของตลาด 
3.ผู้เรียนรู้วิธีการเลือกใช้
วัตถุดิบท่ีเหมาะสมของ
การทำมะม่วงทอดกรอบ
ท่ีถูกต้อง 
3.ผู้เรียนทราบถึงขึ้นตอน
วิธีการทำมะม่วงทอด
กรอบ 
 

1.ความหมายและ
ความสำคัญของการ
ถนอมอาหาร  
2.การสำรวจราคา
วัตถุดิบเพื่อนำมา
คำนวณต้นทุน กำไร 
ของตลาด 
3.การคัดเลือก วัตถุดิบ 
ส่วนผสม และอุปกรณ์
การทำมะม่วงทออด
กรอบ 
3.ขั้นตอนวิธีการ การทำ
มะม่วงทอดกรอบ 
4.ความเส่ียงท่ีอาจจะ
เกิดขึ้นในการมะม่วง
ทอดกรอบ 
5.วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด ราคา
การจำหน่าย  การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับความหมาย
และความสำคัญของการ
ถนอมอาหาร 
2.วิทยากรอธิบาย การ
สำรวจ ราคา วัตถุดิบ เพื่อ
นำมาคำนวณต้นทุน กำไร
ในการผลิตการทำมะม่วง
ทอดกรอบ 
3.วิทยากรอธิบาย การ
คัดเลือก วัตถุดิบ ส่วนผสม 
และอุปกรณ์การทำมะม่วง
ทอดกรอบ 
4.วิทยากรอธิบายข้ันตอน
วิธีการการทำมะม่วงทอด
กรอบ 
5.วิทยากรให้คำแนะนำ 
และเสนอแนะ ความเส่ียงท่ี
อาจจะเกิดขึ้นในการทำการ
ทำมะม่วงทอดกรอบในแต่
ละขั้นตอนกระบวนการทำ 
6.วิทยากรวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด  ร่วมกับ
ผู้เรียน และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สินค้า 
7.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกัน สรุปการเรียนรู้  
ข้อควรปรับปรุงและพัฒนา 
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ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

4 การค้าขาย
ผ่านช่องทาง
การค้า
ออนไลน ์

เพื่อให้ผู้เรียนมีความ
เข้าใจการใช้งานมือถือใน
การเข้าถึงส่ือสังคม
ออนไลน ์

การใช้งานมือถือใน
การเข้าถึงส่ือสังคม
ออนไลน์ผ่านระบบ
อินเทอร์เน็ต  
Facebook, Line 
 
 
 

1. วิทยากรอธิบายถึงช่องทาง
ความสำคัญของความ
เปลี่ยนแปลงความจำเป็นท่ี
จะต้องทำการค้าขายผ่าน
ช่องทางการค้าออนไลน ์
2. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกการ
ใช้งานมือถือในการเข้าถึงสื่อ
สังคมออนไลน์ผา่นระบบ
อินเทอร์เน็ตFacebook 
3. วิทยากรให้ผู้เรียนจัดทำ 
Facebook  ใน  Market  
Place  และลองศึกษา
ตัวอย่างการขายสินค้าใน 
Market  Place 
4. ศึกษาดูตัวอย่างการขาย
สินค้าผ่านช่องทางการค้า
ออนไลน์ Line@ 
5. วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกการ
ทำแบบประเมินความพึง
พอใจผา่น QR Code  ผ่าน
การ  Scan QR Code 
6. วิทยากรให้ผู้เรียนทำ
แบบทดสอบหลังเรียน 10  
ข้อ 
7. แจ้งผลการประเมินผูผ้่าน
หลักสูตรฯ 

1 1 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องความรู้เบ้ืองต้นการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะม่วง 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น , ส่ือบุคคล , วิทยากร  
 3. โทรศัพท์   Smart Phone  
 4. ใบความรู้ 
 5. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์มะม่วง 



 
 
 
 
การวัดผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ

ตนเอง  ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 

 


