
แบบ กศ.ตน.15 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

ชื่อหลักสูตร แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร การทำแหนมเห็ด การทำฟักแก้ว และการทำกล้วยอบเนย จำนวน 16 ช่ัวโมง 

กลุ่มวิชาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอศรีสัชนาลัย 
 

ความเป็นมาของหลักสูตร 

 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีทรัพยากรธรรมชาติอุดมสมบูรณ์ เกษตรกรสามารถผลิตพืชผลได้
หลากหลายชนิดตลอดท้ังปี แต่ปัญหาสำคัญท่ีภาคเกษตรกรรมของไทยเผชิญ คือ ปัญหาราคาผลผลิตตกต่ำ ความไม่แน่นอน
ของตลาด และการขาดแคลนองค์ความรู้ด้านการแปรรูป ทำให้เกิดภาวะผลผลิตล้นตลาดในบางฤดูกาล ส่งผลให้เกษตรกร
ไม่สามารถจำหน่ายผลผลิตได้ในราคาท่ีคุ้มค่า และบางครั้งผลผลิตเน่าเสียหรือถูกท้ิงโดยเปล่าประโยชน์  
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอศรีสัชนาลัย ในฐานะหน่วยงานจัดส่งเสริม สนับสนุนการเรียนรู้ตลอดชีวิตในพื้นท่ี 
จึงได้ทำการสำรวจข้อมูลปัญหาความต้องการของประชาชนในพื้นท่ี พบว่า ปัญหาดังกล่าว การนำผลผลิตทางการเกษตร 
มาแปรรูป จึงเป็นแนวทางท่ีช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ ลดผลผลิตจากการเน่าเสีย และช่วยกระจายผลผลิตให้
สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น ตอบสนองต่อพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีต้องการผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายและตอบสนอง
ต่อผู้บริโภคมากขึ้น 
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เพื่อลดการสูญเสีย และ
สามารถเก็บรักษาได้นานจากผลผลิตทางการเกษตร โดยเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับ
การฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปพัฒนาตนเอง และสามารถประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย ชุมชน เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพของ
ประชาชนอย่างยั่งยืน 

 

วัตถุประสงค์การเรียนรู้ 
1. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรได้  
2. เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ และความสามารถการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรได้ 

3. เพื่อส่งเสริมอาชีพ และสร้างรายได้เสริมให้กับประชาชนในชุมชน 
 

กลุ่มเป้าหมาย 

 ประชาชนท่ัวไป 
 

ระยะเวลา 

 จำนวน   16    ช่ัวโมง 
- ภาคทฤษฎี 5     ช่ัวโมง 
- ภาคปฏิบัติ 11   ช่ัวโมง 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.การเพิ่มมูลค่า
และช่องทางการ
ประกอบอาชีพจาก
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตร 
จาก เห็ดนางฟา้ 
ฟักเขียว และกล้วย 
 
 
 
 
 
 
 

1. เพื่ออธิบายถึง
ความสำคัญการยกระดับ
สินค้าทางการเกษตรโดย
การแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร จาก เห็ด
นางฟา้ ฟักเขียว และ
กล้วย 

2. ความรู้เกี่ยวกับการ
คัดเลือกวัตถุดิบให้
เหมาะสมกับประเภท
ของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

3. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพแปรรูป
ผลิตภัณฑจ์ากเห็ด 

 
 

1. ทำแบบทดสอบก่อนเรียน   
2. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ การแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตร จาก 
เห็ดนางฟ้า ฟักเขียว และ
กล้วย 
3. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
การทำอาชพี การแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตร จาก 
เห็ดนางฟ้า ฟักเขียว และ
กล้วย 
4. หลักการคัดเลือกวัตถุดิบ 
การใช้วัสดุอุปกรณ์ในการ 
แปรรูป      
5. ช่องทางและทิศทางการ
ประกอบอาชีพการแปรรูป
ผลผลิตทางการเกษตร จาก 
เห็ดนางฟ้า ฟักเขียว และ
กล้วย    

1. วิทยากรให้ผู้เรียนทำแบบทดสอบ
ก่อนเรียน  10 ข้อ 
2. วิทยากรบรรยายความสำคัญการ
ประกอบอาชีพ การแปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตร จาก เห็ดนางฟ้า ฟักเขียว 
และกล้วย และให้ผู้เรียนศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร เพื่อนำข้อมูลมาศึกษาใช้ใน
การประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
3. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการ
คัดเลือกวัตถุดิบ การใช้วัสดุอุปกรณ์ใน
การแปรรูป      
4. ผู้เรียนเริ่มฝึกปฏิบัติ 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 

2.การแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร  
- การทำแหนมเห็ด 

 

1.เพื่อให้สามารถแปรรูป 
การทำแหนมเห็ดได้        
2.เพื่อการบรรจุภัณฑ์ และ
วิธีการเก็บรักษาเพื่อการ
จำหนา่ยหรือบริโภค 
 

1. กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใช้วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
2. ข้ันตอนการทำแหนมเห็ด 
3. การบรรจุภัณฑ์และวิธีการ
เก็บรักษาเพื่อการจำหน่าย
หรือบริโภค 
 
 
 
 

2.1 วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือก 
ใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการทำแหนมเห็ด 
2.2 วิทยากรสาธิตการทำแหนมเห็ด 
2.3 ผู้เรียนเริ่มฝึกปฏิบัติ 
2.4 วิทยากรร่วมกับผู้เรียนตรวจสอบ
ชิ้นงาน 
2.5 วิทยากรบรรยาย  
เรื่องการบรรจุผลิตภัณฑ์การทำแหนมเห็ด 

1 3 
 
 
 

 
 

 



 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3.การแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 
- การทำฟักแก้ว 
 

 

1.เพื่อให้สามารถแปรรูป 
การทำฟักแก้วได้ 
2.เพื่อการบรรจุภัณฑ์และ
วิธีการเก็บรักษาเพื่อการ
จำหนา่ยหรือบริโภค 

1. กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
2. ข้ันตอนการทำฟักแก้ว 
3. การบรรจุภัณฑ์และวิธีการ
เก็บรักษาเพื่อการจำหน่าย
หรือบริโภค 

1. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการทำฟักแก้ว 
2. วิทยากรสาธิตการทำฟักแก้ว 
3. ผู้เรียนเริ่มฝึกปฏิบัติ 
4. วิทยากรร่วมกับผู้เรียนตรวจสอบ
ชิ้นงาน 
5. วิทยากรบรรยายเรื่องการบรรจุผลิตภัณฑ ์
การทำฟักแก้ว 

1 3 

4.การแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตร 
- การทำกล้วยอบเนย 
 

1.เพื่อให้สามารถแปรรูป 
การทำกล้วยอบเนย 
2.เพื่อการบรรจุภัณฑ์และ
วิธีการเก็บรักษาเพื่อการ
จำหนา่ยหรือบริโภค 
 

1. กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
2. ข้ันตอนการทำกล้วยอบเนย 

3. การบรรจุภัณฑ์และวิธีการ
เก็บรักษาเพื่อการจำหน่าย
หรือบริโภค 

1. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกใช้วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการทำกล้วย
อบเนย 

2. วิทยากรสาธิตการทำกล้วยอบเนย 

3. ผู้เรียนเริ่มฝึกปฏิบัติ 
4. วิทยากรร่วมกับผู้เรียนตรวจสอบ
ชิ้นงาน 
5. วิทยากรบรรยาย  
เรื่องการบรรจุผลิตภัณฑ์การทำกล้วยอบเนย 

1 3 
 
 
 
 
 
 
 

 

4. ส่งเสริมการใช้
เทคโนโลยีในการ
สื่อสาร โฆษณา
ประชาสัมพันธ์และ
ส่งเสริมการขาย
การบริการ 

4.1 เพื่อให้ผู้เรียนได้เรียนรู้
การโฆษณาประชาสัมพนัธ์
และการส่งเสริมการขาย 
การบริการ 
4.2 ผู้เรียนได้เรียนรู้การใช้
เทคโนโลยีเพื่อการขาย
สินค้าทางออนไลน์ 
facebook, Line 

4.1การใช้เทคโนโลยีการ 
โฆษณาประชาสัมพนัธ์และ 
ส่งเสริมการขายการบริการ 
4.2การใช้เทคโนโลยีเพื่อการ 
ขายสินค้าทางออนไลน์  
facebook, Line 

4.1วิทยากรบรรยายในหัวข้อ 
-การใช้เทคโนโลยีการโฆษณา 
ประชาสัมพันธ์และส่งเสริมการขาย 
การบริการ 
4.2 วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกการใช้งานมือ
ถือในการเข้าถึงสื่อสังคมออนไลนผ์่าน
ระบบอินเตอร์เน็ต facebook, Line 
การโฆษณาประชาสัมพนัธ์ และ 
ส่งเสริมการขาย 
4.3 วิทยากรและผู้เรียนสรุปบทเรียน
และทำแบบทดสอบหลังเรียน 10 ข้อ 

1 1 

รวม 16 ชั่วโมง 



สื่อการเรียนรู้ 

 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องความรู้เบ้ืองต้นในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร การทำแหนมเห็ด  
                การทำฟักแก้ว และการทำกล้วยอบเนย   
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น , ส่ือบุคคล , วิทยากร  
 3. โทรศัพท์   Smart Phone  
 4. ใบความรู้ 
 5. อุปกรณ์ประกอบการฝึกการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร การทำแหนมเห็ด การทำฟักแก้ว  
และการทำกล้วยอบเนย 
การวัดและประเมินผล 
 1. ภาคทฤษฎี ร้อยละ 20 
  - ใบงาน    10 คะแนน 
  - แบบทดสอบ   10 คะแนน 
 2. ภาคปฏิบัติ ร้อยละ 80 
  - ความถูกต้องของกระบวนการผลิต 30 คะแนน 
  - ความสะอาดและสุขอนามัย 20 คะแนน 
  - คุณภาพของผลิตภัณฑ์ และการบรรจุภัณฑ์ 20 คะแนน 
  - สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วม 10 คะแนน 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 

ลงช่ือ................................................ ผู้เสนอ 
(นายอนันตพร นพนรินทร์) 

ครู กศน.ตำบลสารจิตร 
 

ลงช่ือ................................................ ผู้เห็นชอบ 
(นางอำพร ใคร้บุญโต) 

ครู อาสาสมัครฯ 
ปฏิบัติหน้าท่ี เจ้าหน้าท่ีงานการศึกษาเพื่อพัฒนาตนเอง 

 
 

ลงช่ือ................................................ ผู้อนุมัติ 
(นายฤทธิชัย สุริยัน) 

ครู  
รักษาการในตำแหน่ง ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอศรีสัชนาลัย 


