
ชื่อหลักสูตร  การแปรรูปเห็ดนางฟา (เห็ดสวรรค 3 รส และแหนมเห็ด)จํานวน  10  ชั่วโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางย่ังยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ 
ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ  
เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการ
ประกอบอาชีพและทักษะที่พฒันาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจทีส่ําคัญของสถานศึกษาในสังกัดทีมุ่งสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพหลักสูตรการแปรรูปเห็ดนางฟา (เห็ดสวรรค 3 รส และแหนมเหด็)และการตอยอด
อาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูที่ไดรับไปประกอบอาชีพหรือใชในชีวิตประจําวันได 
หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังน้ี 
        ๑. เปนหลักสูตรทีเ่นนการบรูณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลที่ต้ัง 
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นที่และศักยภาพของทรพัยากร
มนุษยในแตละพื้นที ่
        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพทัง่ถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดที่มัง่คง และเปนบุคคลทีม่ีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มจีิตสํานึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอื่น และสงัคม 
        ๓. สงเสรมิใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกบัภาคีเครือขาย 
        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจรงิเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดที่
มั่นคง มั่งค่ัง และย่ังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. เพื่อใหผูเขารวมกิจกรรม มีความรู ความเขาใจในอาชีพการแปรรูปเห็ดนางฟา                                                
(เห็ดสวรรค 3 รส และแหนมเห็ด) 

๒. เพื่อพฒันาดานอาชีพใหกับผูเขารวมกจิกรรมได 
๓. เพื่อใหมีความรูดานการบรหิารจัดการตนทุน และการกําหนดราคาขาย 
๔. เพื่อใหมีความรูดานการเพิ่มชองทางการจัดจําหนายสินคา การประชาสัมพันธ และเทคนิค                 

การบริหารจัดการกลุม การวางแผนดานการตลาด 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูที่ไมมอีาชีพ 
๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทัง้หมด  10 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
 



โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปเห็ดนางฟา (เห็ดสวรรค 3 รส และแหนมเหด็) 
ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 
เน้ือหา การจัด 

กระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ
แปรรปูเห็ด
นางฟา (เห็ด
สวรรค 3 รส 
และแหนมเห็ด)
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการ
แปรรปูเห็ดนางฟา 
(เห็ดสวรรค 3 รส 
และแหนมเห็ด) 

- อุปกรณและการแปรรปูเห็ดนางฟา                         
(เห็ดสวรรค 3 รส และแหนมเห็ด)มีดังน้ี   
อุปกรณ 
๑. หมอ ถาด หรือ ชามสําหรับใสสวนผสม
สวนผสม 
๒. ถุงมือ 
๓. เตาแกส 
4. ตะหลิว 
5. ซ้ึง 
วัสดุในการแปรรูปเห็ดนางฟา (เห็ดสวรรค 3 รส 
และแหนมเห็ด) 
- เห็ดนางฟา  
- ขาวกลองแดงมันปู  
- พริกขีห้นู  
- ผงปรุงรส  
- นํ้าตาลปบ  
- นํ้ามันรําขาว  
- ซอสปรุงรส  
- เกลือปน  
- งาขาว  
- กระเทียม  
- ถงุซิปล็อค  
- ถงุพลาสติกขนาด  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
การแปรรูปเหด็
นางฟา (เหด็สวรรค 
3 รส และแหนม
เห็ด)และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุการ
แปรรูปเหด็นางฟา 
(เห็ดสวรรค 3 รส 
และแหนมเหด็) 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอนและเทคนิค
การแปรรูปเหด็
นางฟา (เหด็สวรรค 
3 รส และแหนม
เห็ด)ในแตละ
ขั้นตอน 

 
1 

ชั่วโมง 
 
 

 

๒ การแปรรูปเหด็
นางฟา (เหด็
สวรรค 3 รส 

- เพ่ือใหผูเรียนมี
ความรูพ้ืนฐานดาน

การแปรรปูเห็ด
นางฟา (เห็ด
สวรรค 3 รส ได 
-สามารถแปรรูป
เห็ดนางฟา (เห็ด
สวรรค 3 รส ได 
 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการแปรรูปเห็ด
นางฟา (เห็ดสวรรค 3 รส  
- การปฏิบตัิการแปรรูปเห็ดนางฟา (เห็ดสวรรค 
3 รส การทําเหด็สวรรค 3 รส   
การทําการทําเห็ดสวรรค 3 รส 
1. ฉีกเหด็นางฟาเปนเสนฝอย ตามแนวยาวของ
เห็ดยาวประมาณ1-/1 เซนติเมตร ลางนํ้าให
สะอาดแลวนําไปน่ึงเพ่ือใหสุก 
2. นําเห็ดมาน่ึง เม่ือสุกแลวนํามาผึ่งและเกลีย่
กลับดานไปมาใหแหง เสร็จแลวนําเหด็ลงมาทอด
ใหเหลืองกรอบสะเดด็นํ้ามันแลวท้ิงไวใหเย็น 
3. นําซอสปรุงรส นํ้าตาลปบ และเกลือ ลงใน
กะทะเคียวจนขนเหนียวแลวใสเหด็ท่ีทอด งาขาว
และกระเทียมทอดลงในกระทะคลุกเคลาใหเขากัน
แลวเอามาผึ่งใหเย็นใสถงุซิปล็อค 
 
 
 

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบตัิตาม
ขั้นตอนการแปรรูป
เห็ดนางฟา (เหด็
สวรรค 3 รส กับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 

     8 
ชั่วโมง 

 



การทําแหนมเห็ด 
1. น่ึงเหด็นางฟา 
- นําเห็ดนางฟามาลางทําความสะอาด แลวพักไว
ใหสะเดด็นํ้า 
2. หอ + หมัก 
- นําเห็ดนางฟาท่ีเตรียมไว (STEP 1) ใสลงในชาม
ผสม จากน้ันใสขาวมันปหูุงสุก ตามดวยกระเทียม
ไทยบุบ เกลือแกง พริกขีห้นูสวน และ ผงปรุงรส 
ตราทิพรส ลงไป แลวคลุกเคลาใหเขากันดี  
3.จัดเสิรฟ 
- นําแหนมเหด็ท่ีครบเวลาหมักแลว มาแกะออก
จากหอและเสิรฟเรียงลงบนจาน กินคูกับผักสด
และพริก  
 

๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม
ในการประกอบาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
 - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         
- คณุธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทําบรรจุ
ภัณฑเพ่ือใหเกิด
เอกลักษณและเปน
ท่ีสนใจของผูซ้ือมาก
ขึ้น รวมถงึ
สอดแทรกคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

 
1 

ชั่วโมง 
 

 

 2ชั่วโมง 8 
ชั่วโมง 



สื่อการเรียนรู 
 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู หลักสูตรการทําเห็ดสวรรค 3 รส 
 ๒. ภูมิปญญาทองถ่ิน/ปราชญชาวบาน 
 ๓. เน้ือหาวิชาการทําเห็ดสวรรค 3 รส 
 ๔. ใบความรูเรื่องการทําเห็ดสวรรค 3 รส 

๕. พบกลุมเพือ่แลกเปลี่ยนเรียนรู 
๖. อุปกรณประกอบการฝกทกัษะอาชีพ เชน มีด หมอ ถาด ฯลฯ 

 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 
การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

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

           ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําเห็ดสวรรค 3 รส 
 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

๑. เวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๓. สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพไมนอยกวารอยละ ๕๐ 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
 
การเทียบโอน 

- 
 

 

 
  
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 


