
ชื่อหลักสูตร การแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ  

จำนวน ๔ ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และ

เปนภารกิจที่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัด

วิชาชีพการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรับไปประกอบ

อาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี  

 ๑. เปนหลักสูตรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที ่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นที ่

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดที ่มั ่นคง มั ่งคั่ง และยั ่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการแปรรปูอาหารเพื่อสขุภาพ  

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

 ๑. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูที่มีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

 



 

ระยะเวลา 

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทัง้หมด  จำนวน ๔ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑    ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ  ๓    ช่ัวโมง 

โครงการการแปรรูปอาหารเพ่ือสุขภาพ  

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 

อุปกรณการแปร

รูปอาหารเพื่อ

สุขภาพ  และ

การเตรียมวัสดุ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุการแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพ  

 

- อปุกรณและการแปร

รูปอาหารเพื่อสุขภาพ  

มีดังน้ี ปลากระพง ราก

ผักซี เกลือ กระเทียม 
ซีอิ๊วขาว ซอลปรุงรส 
ซอสปรงุรส ผงปรงุรส  
พริกไทยปน ตนหอม 
ข้ึนฉาย ขาออน ตะไคร 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณที่ใชในการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  และเทคนิค

การเลือกใชวัสดุการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  

๓๐ 

นาที 

 

 

๒ การแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพ  

 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐาน

ดานการแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพได 

- สามารถทำการ

แปรรปูอาหาร

เพื่อสุขภาพได 

 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรปูอาหารเพือ่

สุขภาพ   

- ความรูเกี่ยวกับการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  

- การจัดการควบคุม

คุณภาพการแปรรูป

อาหารเพื่อสุขภาพ  

๒.๒ ข้ันตอนการแปร

รูปอาหารเพื่อสุขภาพ 

๑. ขอดเกล็ดปลาเกา

แดงออก แลวก็แลปลา

ช้ินใหญหรือเล็กตาม

ชอบ และเอาขาออนไป

เผาไฟแลวสับละเอียด 

๒. ทำน้ำซปุต้ังโดยหมอ

ใสน้ำเปลา ใสรากผกัชี 

กระเทียม กุงแหง และ

หมึกแหง ปรุงรสดวย

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรปูอาหารเพือ่

สุขภาพ ในแตละ

ข้ันตอน 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ พรอมกบัการ

ตอบขอสงสัยระหวาง

การเรยีนการสอน 

    ๓

ช่ัวโมง 



เกลอื ซีอิ๊วขาว และรส

ดี ตมไฟออนไปเรือ่ย ๆ 

ใหหมกึและกุงนุม 

๓. ต้ังหมอตมขาวโดย

ขาวที่ใชเปนหอมมะลิ 

ยางจะขน ต้ังไฟจนเม็ด

ขาวบาน แลวรินน้ำทิ้ง 

ลางยางออกเพื่อใหขาว

สวยคงเม็ด และน้ำซุปมี

ความใสไมขุน 

๔. ตักน้ำซปุใสหมอ

พอประมาณ แลวใส

ขาวลงไป เติมขาปน ต้ัง

ฉาย ตมแตพอเดือด 

เอาเน้ือปลาลงไปลวก

ในน้ำซุป ระยะเวลาสุก

ข้ึนอยูกับความหนา-

บางของช้ินปลา สงัเกต

จากหนังปลาช้ันลางที่

ติดเน้ือเริ่มใส เปนอัน

สุกใชได 

๕. ตักใสชาม เติม

พริกไทยกระเทียมเจียว 

ข้ึนฉาย และตนหอม 

ตามความชอบ ถาชอบ

เผ็ดกเ็พิ่มพริกน้ำสมกบั

พริกปน กจ็ะไดความ

อรอยอีกแบบ หรือจะ

กินแบบลวกจิม้ก็แคเอา

เน้ือไปลวกพอสกุ กิน

กับน้ำจิม้เตาเจี้ยวใส

พริกสับนิดเดียว แนม

ดวยใบและกานข้ึนฉาย 

๓ การจัดการและ

การจำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจัดการและการ

จำหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการแปรรูป

๓๐ 

นาที 

 



 การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรมใน

การประกอบ

อาชีพ 

 

การเลือกทำเล /การ

จำหนาย                         

- คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

อาหารเพื่อสุขภาพ 

เพื่อใหเกิดเอกลักษณ

และเปนทีส่นใจของผู

ซื้อมากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

 ๑ 

ชั่วโมง 

   ๓

ชั่วโมง 

สื่อการเรียน 

 ในการจัดการเรียนรู  ใชสื ่อการเรียนรู ที่หลากหลาย ไดแก สื ่อสิ่งพิมพ สื ่ออิเล็กทรอนิกส สื ่อบุคคล                

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรปูอาหารเพือ่สุขภาพ  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 
 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


