
หลักสูตรการแปรรปูเหด็ 
จํานวน ๓๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต
คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปเห็ด 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓๕ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑ ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๓๔ ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปเห็ด 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการแปรรูป

เห็ด 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

แปรรูปเห็ดได 

- อุปกรณ 

การแปรรูปเห็ด 

๑.ไสคอลลาเจน จํานวน ๑ หอ 

๒.เห็ดเข็มทอง จํานวน  ๘กิโลกรัม  

๓.เกลือจํานวน ๑ กิโลกรัม  

๔.พริกแหง 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.เห็ดนางฟาจํานวน ๑๐กิโลกรัม  

๑๑.น้ํามันเมล็ดในปาลม จํานวน 

๑๐ กิโลกรัม  

๑๒.พริกไทย จํานวน ๐.๕ กิโลกรัม 

๑๓.ผักชี   จํานวน ๑ กิโลกรัม ๑๒๐  

๑๔.ซอสปรุงรส  จํานวน ๑ ขวด  

๑๕.ไขเค็ม  จํานวน ๘ ฟอง  

๑๖.พริกปน  จํานวน ๐.๕กิโลกรัม  

๑๗.ซีอิ้วขาว   จํานวน ๑ ขวด  

๑๘.งาขาว   จํานวน ๑ กิโลกรัม  

๑๙.แปงหมี่กึ่ง  จํานวน ๑กิโลกรัม 

๒๐.ขาวเหนียว  จํานวน ๑กิโลกรัม 

๒๑.น้ําตาลปบ จํานวน ๑  กิโลกรัม  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

แปรรูปเห็ด 

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุอุปกรณการแปร

รูปเห็ด 

 

 ๓๐ 

นาที 

 

 



๒๒.แปงมันสําปะหลัง จํานวน ๑  

กิโลกรัม 

 - ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ

อุปกรณ 

๒ วิธกีารแปรรูปเห็ด - เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรูปเห็ด 

- สามารถแปรรูป

เห็ดได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการ

แปรรูปเห็ด 

- ปฏิบัติลงมือการแปรรูปเห็ด 

- ข้ันตอนการแปรรูปเห็ด 

เกี๊ยวเห็ดทอดใสเห็ด 

1.เห็ด 500 กรัม 

2.แปงมันสําปะหลัง 500 กรัม 

3.เกลือ ½ ชอนชา 

4.น้ําเย็น 45 กรัม 

5.น้ํามันสําหรับทอด  

6.เห็ดสับ 100 กรัม 

7.สามเกลอ 15 กรัม 

8.ซอสปรุงรส 15 กรัม 

วิธีการทํา 

1. ทําไสเห็ดโดยโขลก ซอสปรุงรส 

และเกลือ คลุกเคลาจนเขากัน พัก

ไว 

 2. ทําแผนเกี๊ยวโดยใสเห็ด

บดละเอียดลงในอางผสม คอย ๆ 

ทยอยใสแปงกับน้ําเกลือสลับกันจน

หมด ขยําจนเปนเนื้อเดียวกัน 

 3. โรยแปงนวลบนเขียง นํา

สวนผสมเกี๊ยวเห็ดมารีดเปนแผน

ส่ีเหล่ียมผืนผา รีดใหบางท่ีสุดและ

ใหแผนเนียนเรียบเสมอกัน ตัดขอบ

ใหเปนส่ีเหล่ียมสวยงาม และตัดเปน

แผนขนาดประมาณ 3x3 นิ้ว 

สําหรับหอเกี๊ยว 

 4. ตัดไสเกี๊ยวลงไปตรงกลางแผน

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปเห็ด 

- วิทยากรใหผูเรียน

ไดปฏิบัติตามข้ันตอน

การแปรรูปพรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียนการ

สอน 

 

 ๓๔ 

ช่ัวโมง 



ประมาณ 1 ชอนชา เอาน้ําเปลา

แตะขอบเพื่อใหแผนเกี๊ยวติดกัน พับ

เปนรูปสามเหล่ียม กดดานขางให

แนน พับมุมสามเหล่ียมข้ึนมา

เล็กนอย แลวขดปลายท้ังสองดาน

ข้ึนไปชนกันดานบน ทําจนหมดแผน

เกี๊ยว 

5. นําเกี๊ยวเห็ดลงไปทอดจนสุก

เหลืองกรอบ ตักข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน  

ไสอั่วเห็ด 

1.ไสคอลลาเจน 1 แพ็ค  

2.เห็ดเข็มทอง 1 กิโล 

3.เกลือ 1ชอนชา 

4.ขา 1 แงง 

5.ตะไคร 2 ตน 

6.พริกแหง 3 เม็ด 

7.กะป 1ชอนชา 

8.กระเทียม 5 กลีบ 

9.หอมแดง 6 หัว 

10.ขมิ้น 1 แงง 

11.น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

12.น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ 

13.ใบมะกรูด 5 ใบ 

วิธีการทํา 

1.ทําความสะอาดเห็ดแลวสับให

ละเอียด 

2.นํากระเทียม หอมแดง ขา ตะไคร 

พริกแหง ขมิ้น ตําทุกอยางใหละเอียด 

3.นําเห็ดใสกะละมัง โรยดวยเกลือ 

ตามดวยพริกแกงท่ีตําไวคลุกเคลาให

เขากัน 



4.ปรุงรสดวย น้ําตาล น้ําปลา ใบ

มะกรูดซอย ผักชีซอย คลุกเคลาให

เขากัน 

5.จากนั้นนําสวนผสมท่ีไดใสในเครื่อง

บรรจุลงในไสคอลลาเจน มัดหัวทาย

ใหเรียบรอย นําไมจ้ิมเพื่อระบาย

อากาศขางใน 

6.นําไปยางหรืออบดวยไฟออนจนสุก 

น้ําพริเห็ดโคราช 

1.เห็ดสับ 4 ชอนโตะ 

2.หอมหัวแดงค่ัว 4 หัว 

3.กระเทียมค่ัว 2 หัว 

4.รากผักชีค่ัว 2 ราก 

5.ไขเค็ม 1ลูก  

6.น้ําตาล 2 ชอนโตะ 

7.น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

8.น้ํามัน  2 ชอนโตะ 

9.พริกปน 2 ชอนโตะ 

วิธีการทํา 

1.โขลกรากผักชี หอมแดง และ 

กระเทียม ใหละเอียดเปนเนื้อ

เดียวกัน 

2.ต้ังกระทะน้ํามันใหรอน นํา เห็ด

สับ ลงไปผัดกับ หอมแดง กระเทียม 

และ รากผักชี 

3.ใสไขเค็มลงไปผัดดวย 

4.ปรุงรสดวย พริกปน น้ําตาล และ 

น้ําปลา 

5.เสริฟ น้ําพริก ทานกับผักสด 

 

เห็ดนางฟาทรงเครื่อง 

1.เห็ดนางฟาฉีกฝอยทอดกรอบ1

กิโลกรัม 



2.หอมทอด 300 กรัม 

3.กระเทียมทอด 300 กรัม 

4.กุงแหงทอด 300 กรัม 

5.พริกแหงทอด(บ้ีใหแตก)  

200กรัม 

6.น้ําตาลปบ 200 กรัม 

7.น้ําตาลทราย 200 กรัม 

8.น้ําปลา 100 กรัม 

9.น้ํา 200 กรัม  

วิธีการทํา 

1.ต้ังกระทะใสน้ํา น้ําปลา น้ําตาล

ปบ และน้ําตาลทราย เค่ียวใหหนืด 

ใสพริกแหงท่ีทอดท่ีบ้ีใหแตก 

2.ใสเห็ดท่ีทอดแลว ลงคลุกเคลา

เบาๆ ใหเขากัน 

3.ใสหอดทอด กระเทียมทอด และ

กุงแหงทอด คลุกเคลาเบาๆ ใหเขา

กัน  

4.ยกลง ผ่ึงไวใหเย็น 

5.บรรจุภาชนะปดสนิท 

เห็ดสวรรค 

1.เห็ดนางฟา 2 กิโลกรัม 

2.กระเทียมสับละเอียด 500 กรัม 

3.น้ําตาลปบ 200 กรัม 

4.พริกไทยปน 1 ชอนชา 

5.เกลือปน 15 กรัม 

6.ซีอิ๊วขาว 30 กรัม 

7.น้ํา 30 กรัม 

8.งาขาวค่ัวสุก 30 กรัม 

9.น้ํามันสําหรับทอด 1 ขวด 

ลูกช้ินเห็ด   

1.เห็ดนางฟา 125 กรัม 

2.หัวไชเทาขูดฝอย 125 กรัม 



3.แครอทขูดฝอย 125 กรัม 

4.สาหรายทะเลชนิดแผน1แผน 

5.เกลือปน 1 ชอนชา 

6.พริกไทยปน 1 ชอนชา 

7.แปงหมี่กึ่ง 185 กรัม 

8.น้ํามันสําหรับทอด 1ขวด 

วิธีการทํา 

1.สับเห็ดท่ีเตรียมไวใหละเอียด 

2.นําแปงหมี่กึ่งและหัวไชเทาขูดฝอย

นวดใหเขากันจนมีความเหนียว 

3.ใสแครอทขูดฝอย สาหรายทะเล 

เห็ดสับละเอียด เกลือปน พริกไทย

ปน นวดตอใหเขากัน 

4.ใชชอนตักเปนลูกกลมๆ ทอดใน

น้ํามันปานกลาง จนสุกเหลือง 

แหนมเห็ด 

1.เห็ดนางฟา 1 กิโลกรัม 

2.กระเทียมโขลก 100 กรัม 

3.เกลือปน 25 กรัม 

4.ขาวเหนียวสุก 200 กรัม 

5.พริกข้ีหนูสด ตามความเหมาะสม  

วิธีการทํา 

1. เลือกพริกข้ีหนู เด็ดกานออก ลาง

น้ําใหสะอาด และผ่ึงใหแหงสนิท 

2. เห็ดนางฟา ตัดสวนท่ีสกปรกท้ิง 

ฉีกเห็ดนางฟาตามแนวยาว ใหเปน

เสน 

3. ลวกเห็ดในน้ําเดือดใหพอสุก  ตัก

ข้ึนพักใหเย็น 

4. บีบน้ําออกจากเห็ดใหแหงสนิท 

(ใชผาขาวบางหอแลวบีบน้ําออก) 

5. คลุกเคลาเห็ดกับกระเทียมโขลก 

เกลือปน และขาวเหนียว 



6. บรรจุลงถุงพลาสติก ใสพริกข้ีหนู

ตามชอบ รัดถุงใหแนนไมใหมี

อากาศเขา 

7. ท้ิงไวประมาณ 2 คืน จะเกิดรส

เปรี้ยว 

น้ําพริกเห็ดเผาสามรส 

1.เห็ดนางฟา  1 กิโลกรัม 

2.พริกแหงแกะเม็ดทอดสุก 

10 เม็ด 

3.กระเทียมทอดสุก 35 กลีบ 

4.หอมแดงทอดสุก 10 หัว 

5.น้ําตาลปบ 45 กรัม 

6.มะขามเปยก 45 กรัม 

7.เกลือปน 15 กรัม 

8.น้ํามันสําหรับผัด 1 ขวด  

วิธีการทํา 

1.นําพริกแหงห่ันเปนทอนๆ แลว

ทอด  กระเทียมทอด หอมแดงทอด 

โขลกรวมกันใหละเอียด  พักไว 

2.นําเห็ดท่ีเตรียมไว ยาง สับ

ละเอียด พักไว 

3.นําน้ํามะขามเปยก  น้ําตาลปบ  

ต้ังไฟออนเค่ียวจนเขากันดี  นํา

สวนผสมในขอท่ี 1  ท่ีโขลกไวมา

คลุกเคลา  ใสเกลือปน  เห็ด  แลว

ผัดจนแหง 

๓. การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการ

จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

๓๐ นาที  



ในการประกอบ

อาชีพ 

 ๑ ช่ัวโมง ๓๔ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปเห็ด 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 


