
หลักสูตรการแปรรปูเหด็ 
จํานวน ๓๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปเห็ด 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑ ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๓๔ ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปเห็ด 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการแปรรูป

เห็ด 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

แปรรูปเห็ดได 

- อุปกรณ 

การแปรรูปเห็ด 

๑.ไสคอลลาเจน จํานวน ๑ หอ 

๒.เห็ดเข็มทอง จํานวน  ๘กิโลกรัม  

๓.เกลือจํานวน ๑ กิโลกรัม  

๔.พริกแหง จํานวน ๐.๕กิโลกรัม   

๕.กะป จํานวน ๑ กระปุก   

๖.กระเทียม  จํานวน ๐.๕กิโลกรัม   

๗.หอมแดง   จํานวน ๐.๕กิโลกรัม  

๘.น้ําปลา         จํานวน ๑ ขวด  

๙.น้ําตาลทราย   จํานวน ๑ กิโลกรัม 

๑๐.เห็ดนางฟาจํานวน ๑๐กิโลกรัม  

๑๑.น้ํามันเมล็ดในปาลม จํานวน 

๑๐ กิโลกรัม  

๑๒.พริกไทย จํานวน ๐.๕ กิโลกรัม 

๑๓.ผักชี   จํานวน ๑ กิโลกรัม ๑๒๐  

๑๔.ซอสปรุงรส  จํานวน ๑ ขวด  

๑๕.ไขเค็ม  จํานวน ๘ ฟอง  

๑๖.พริกปน  จํานวน ๐.๕กิโลกรัม  

๑๗.ซีอิ้วขาว   จํานวน ๑ ขวด  

๑๘.งาขาว   จํานวน ๑ กิโลกรัม  

๑๙.แปงหมี่กึ่ง  จํานวน ๑กิโลกรัม 

๒๐.ขาวเหนียว  จํานวน ๑กิโลกรัม 

๒๑.น้ําตาลปบ จํานวน ๑  กิโลกรัม  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

แปรรูปเห็ด 

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุอุปกรณการแปร

รูปเห็ด 

 

 ๓๐ 

นาที 

 

 



๒๒.แปงมันสําปะหลัง จํานวน ๑  

กิโลกรัม 

 - ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ

อุปกรณ 

๒ วิธกีารแปรรูปเห็ด - เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรูปเห็ด 

- สามารถแปรรูป

เห็ดได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการ

แปรรูปเห็ด 

- ปฏิบัติลงมือการแปรรูปเห็ด 

- ข้ันตอนการแปรรูปเห็ด 

เกี๊ยวเห็ดทอดใสเห็ด 

1.เห็ด 500 กรัม 

2.แปงมันสําปะหลัง 500 กรัม 

3.เกลือ ½ ชอนชา 

4.น้ําเย็น 45 กรัม 

5.น้ํามันสําหรับทอด  

6.เห็ดสับ 100 กรัม 

7.สามเกลอ 15 กรัม 

8.ซอสปรุงรส 15 กรัม 

วิธีการทํา 

1. ทําไสเห็ดโดยโขลก ซอสปรุงรส 

และเกลือ คลุกเคลาจนเขากัน พัก

ไว 

 2. ทําแผนเกี๊ยวโดยใสเห็ด

บดละเอียดลงในอางผสม คอย ๆ 

ทยอยใสแปงกับน้ําเกลือสลับกันจน

หมด ขยําจนเปนเนื้อเดียวกัน 

 3. โรยแปงนวลบนเขียง นํา

สวนผสมเกี๊ยวเห็ดมารีดเปนแผน

ส่ีเหล่ียมผืนผา รีดใหบางท่ีสุดและ

ใหแผนเนียนเรียบเสมอกัน ตัดขอบ

ใหเปนส่ีเหล่ียมสวยงาม และตัดเปน

แผนขนาดประมาณ 3x3 นิ้ว 

สําหรับหอเกี๊ยว 

 4. ตัดไสเกี๊ยวลงไปตรงกลางแผน

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปเห็ด 

- วิทยากรใหผูเรียน

ไดปฏิบัติตามข้ันตอน

การแปรรูปพรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียนการ

สอน 

 

 ๓๔ 

ช่ัวโมง 



ประมาณ 1 ชอนชา เอาน้ําเปลา

แตะขอบเพื่อใหแผนเกี๊ยวติดกัน พับ

เปนรูปสามเหล่ียม กดดานขางให

แนน พับมุมสามเหล่ียมข้ึนมา

เล็กนอย แลวขดปลายท้ังสองดาน

ข้ึนไปชนกันดานบน ทําจนหมดแผน

เกี๊ยว 

5. นําเกี๊ยวเห็ดลงไปทอดจนสุก

เหลืองกรอบ ตักข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน  

ไสอั่วเห็ด 

1.ไสคอลลาเจน 1 แพ็ค  

2.เห็ดเข็มทอง 1 กิโล 

3.เกลือ 1ชอนชา 

4.ขา 1 แงง 

5.ตะไคร 2 ตน 

6.พริกแหง 3 เม็ด 

7.กะป 1ชอนชา 

8.กระเทียม 5 กลีบ 

9.หอมแดง 6 หัว 

10.ขมิ้น 1 แงง 

11.น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

12.น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ 

13.ใบมะกรูด 5 ใบ 

วิธีการทํา 

1.ทําความสะอาดเห็ดแลวสับให

ละเอียด 

2.นํากระเทียม หอมแดง ขา ตะไคร 

พริกแหง ขมิ้น ตําทุกอยางใหละเอียด 

3.นําเห็ดใสกะละมัง โรยดวยเกลือ 

ตามดวยพริกแกงท่ีตําไวคลุกเคลาให

เขากัน 



4.ปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา ใบ

มะกรูดซอย ผักชีซอย คลุกเคลาให

เขากัน 

5.จากนั้นนําสวนผสมท่ีไดใสในเครื่อง

บรรจุลงในไสคอลลาเจน มัดหัวทาย

ใหเรียบรอย นําไมจ้ิมเพื่อระบาย

อากาศขางใน 

6.นําไปยางหรืออบดวยไฟออนจนสุก 

น้ําพริเห็ดโคราช 

1.เห็ดสับ 4 ชอนโตะ 

2.หอมหัวแดงค่ัว 4 หัว 

3.กระเทียมค่ัว 2 หัว 

4.รากผักชีค่ัว 2 ราก 

5.ไขเค็ม 1ลูก  

6.น้ําตาล 2 ชอนโตะ 

7.น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

8.น้ํามัน  2 ชอนโตะ 

9.พริกปน 2 ชอนโตะ 

วิธีการทํา 

1.โขลกรากผักชี หอมแดง และ 

กระเทียม ใหละเอียดเปนเนื้อ

เดียวกัน 

2.ต้ังกระทะน้ํามันใหรอน นํา เห็ด

สับ ลงไปผัดกับ หอมแดง กระเทียม 

และ รากผักชี 

3.ใสไขเค็มลงไปผัดดวย 

4.ปรุงรสดวย พริกปน น้ําตาล และ 

น้ําปลา 

5.เสริฟ น้ําพริก ทานกับผักสด 

 

เห็ดนางฟาทรงเครื่อง 

1.เห็ดนางฟาฉีกฝอยทอดกรอบ1

กิโลกรัม 



2.หอมทอด 300 กรัม 

3.กระเทียมทอด 300 กรัม 

4.กุงแหงทอด 300 กรัม 

5.พริกแหงทอด(บ้ีใหแตก)  

200กรัม 

6.น้ําตาลปบ 200 กรัม 

7.น้ําตาลทราย 200 กรัม 

8.น้ําปลา 100 กรัม 

9.น้ํา 200 กรัม  

วิธีการทํา 

1.ต้ังกระทะใสน้ํา น้ําปลา น้ําตาล

ปบ และน้ําตาลทราย เค่ียวใหหนืด 

ใสพริกแหงท่ีทอดท่ีบ้ีใหแตก 

2.ใสเห็ดท่ีทอดแลว ลงคลุกเคลา

เบาๆ ใหเขากัน 

3.ใสหอดทอด กระเทียมทอด และ

กุงแหงทอด คลุกเคลาเบาๆ ใหเขา

กัน  

4.ยกลง ผ่ึงไวใหเย็น 

5.บรรจุภาชนะปดสนิท 

เห็ดสวรรค 

1.เห็ดนางฟา 2 กิโลกรัม 

2.กระเทียมสับละเอียด 500 กรัม 

3.น้ําตาลปบ 200 กรัม 

4.พริกไทยปน 1 ชอนชา 

5.เกลือปน 15 กรัม 

6.ซีอิ๊วขาว 30 กรัม 

7.น้ํา 30 กรัม 

8.งาขาวค่ัวสุก 30 กรัม 

9.น้ํามันสําหรับทอด 1 ขวด 

ลูกช้ินเห็ด   

1.เห็ดนางฟา 125 กรัม 

2.หัวไชเทาขูดฝอย 125 กรัม 



3.แครอทขูดฝอย 125 กรัม 

4.สาหรายทะเลชนิดแผน1แผน 

5.เกลือปน 1 ชอนชา 

6.พริกไทยปน 1 ชอนชา 

7.แปงหมี่กึ่ง 185 กรัม 

8.น้ํามันสําหรับทอด 1ขวด 

วิธีการทํา 

1.สับเห็ดท่ีเตรียมไวใหละเอียด 

2.นําแปงหมี่กึ่งและหัวไชเทาขูดฝอย

นวดใหเขากันจนมีความเหนียว 

3.ใสแครอทขูดฝอย สาหรายทะเล 

เห็ดสับละเอียด เกลือปน พริกไทย

ปน นวดตอใหเขากัน 

4.ใชชอนตักเปนลูกกลมๆ ทอดใน

น้ํามันปานกลาง จนสุกเหลือง 

แหนมเห็ด 

1.เห็ดนางฟา 1 กิโลกรัม 

2.กระเทียมโขลก 100 กรัม 

3.เกลือปน 25 กรัม 

4.ขาวเหนียวสุก 200 กรัม 

5.พริกข้ีหนูสด ตามความเหมาะสม  

วิธีการทํา 

1. เลือกพริกข้ีหนู เด็ดกานออก ลาง

น้ําใหสะอาด และผ่ึงใหแหงสนิท 

2. เห็ดนางฟา ตัดสวนท่ีสกปรกท้ิง 

ฉีกเห็ดนางฟาตามแนวยาว ใหเปน

เสน 

3. ลวกเห็ดในน้ําเดือดใหพอสุก  ตัก

ข้ึนพักใหเย็น 

4. บีบน้ําออกจากเห็ดใหแหงสนิท 

(ใชผาขาวบางหอแลวบีบน้ําออก) 

5. คลุกเคลาเห็ดกับกระเทียมโขลก 

เกลือปน และขาวเหนียว 



6. บรรจุลงถุงพลาสติก ใสพริกข้ีหนู

ตามชอบ รัดถุงใหแนนไมใหมี

อากาศเขา 

7. ท้ิงไวประมาณ 2 คืน จะเกิดรส

เปรี้ยว 

น้ําพริกเห็ดเผาสามรส 

1.เห็ดนางฟา  1 กิโลกรัม 

2.พริกแหงแกะเม็ดทอดสุก 

10 เม็ด 

3.กระเทียมทอดสุก 35 กลีบ 

4.หอมแดงทอดสุก 10 หัว 

5.น้ําตาลปบ 45 กรัม 

6.มะขามเปยก 45 กรัม 

7.เกลือปน 15 กรัม 

8.น้ํามันสําหรับผัด 1 ขวด  

วิธีการทํา 

1.นําพริกแหงห่ันเปนทอนๆ แลว

ทอด  กระเทียมทอด หอมแดงทอด 

โขลกรวมกันใหละเอียด  พักไว 

2.นําเห็ดท่ีเตรียมไว ยาง สับ

ละเอียด พักไว 

3.นําน้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  

ต้ังไฟออนเค่ียวจนเขากันดี  นํา

สวนผสมในขอท่ี 1  ท่ีโขลกไวมา

คลุกเคลา  ใสเกลือปน  เห็ด  แลว

ผัดจนแหง 

๓. การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ

จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

๓๐ นาที  



ในการประกอบ

อาชีพ 

 ๑ ช่ัวโมง ๓๔ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปเห็ด 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 


