
ชื่อหลักสูตร การแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ  

จำนวน ๔ ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 

ความเปนมา 

ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และ

เปนภารกิจที่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัด

วิชาชีพการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรับไปประกอบ

อาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี  

 ๑. เปนหลักสูตรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที ่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นที ่

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดที ่มั ่นคง มั ่งคั่ง และยั ่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการแปรรปูอาหารเพื่อสขุภาพ  

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

 ๑. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูที่มีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

 



 

ระยะเวลา 

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทัง้หมด  จำนวน ๔ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑    ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ  ๓    ช่ัวโมง 

โครงการการแปรรูปอาหารเพ่ือสุขภาพ  

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 

อุปกรณการแปร

รูปอาหารเพื่อ

สุขภาพ  และ

การเตรียมวัสดุ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุการแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพ  

 

- อปุกรณและการแปร

รูปอาหารเพื่อสุขภาพ  

มีดังน้ี ปลากระพง ราก

ผักซี เกลือ กระเทียม 
ซีอิ๊วขาว ซอลปรุงรส 
ซอสปรงุรส ผงปรงุรส  
พริกไทยปน ตนหอม 
ข้ึนฉาย ขาออน ตะไคร 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณที่ใชในการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  และเทคนิค

การเลือกใชวัสดุการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  

๓๐ 

นาที 

 

 

๒ การแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพ  

 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐาน

ดานการแปรรปู

อาหารเพื่อ

สุขภาพได 

- สามารถทำการ

แปรรปูอาหาร

เพื่อสุขภาพได 

 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรปูอาหารเพือ่

สุขภาพ   

- ความรูเกี่ยวกับการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ  

- การจัดการควบคุม

คุณภาพการแปรรูป

อาหารเพื่อสุขภาพ  

๒.๒ ข้ันตอนการแปร

รูปอาหารเพื่อสุขภาพ 

๑. ขอดเกล็ดปลาเกา

แดงออก แลวก็แลปลา

ช้ินใหญหรือเล็กตาม

ชอบ และเอาขาออนไป

เผาไฟแลวสับละเอียด 

๒. ทำน้ำซปุต้ังโดยหมอ

ใสน้ำเปลา ใสรากผกัชี 

กระเทียม กุงแหง และ

หมึกแหง ปรุงรสดวย

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรปูอาหารเพือ่

สุขภาพ ในแตละ

ข้ันตอน 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการ

แปรรปูอาหารเพื่อ

สุขภาพ พรอมกบัการ

ตอบขอสงสัยระหวาง

การเรยีนการสอน 

    ๓

ช่ัวโมง 



เกลอื ซีอิ๊วขาว และรส

ดี ตมไฟออนไปเรือ่ย ๆ 

ใหหมกึและกุงนุม 

๓. ต้ังหมอตมขาวโดย

ขาวที่ใชเปนหอมมะลิ 

ยางจะขน ต้ังไฟจนเม็ด

ขาวบาน แลวรินน้ำทิ้ง 

ลางยางออกเพื่อใหขาว

สวยคงเม็ด และน้ำซุปมี

ความใสไมขุน 

๔. ตักน้ำซปุใสหมอ

พอประมาณ แลวใส

ขาวลงไป เติมขาปน ต้ัง

ฉาย ตมแตพอเดือด 

เอาเน้ือปลาลงไปลวก

ในน้ำซุป ระยะเวลาสุก

ข้ึนอยูกับความหนา-

บางของช้ินปลา สงัเกต

จากหนังปลาช้ันลางที่

ติดเน้ือเริ่มใส เปนอัน

สุกใชได 

๕. ตักใสชาม เติม

พริกไทยกระเทียมเจียว 

ข้ึนฉาย และตนหอม 

ตามความชอบ ถาชอบ

เผ็ดกเ็พิ่มพริกน้ำสมกบั

พริกปน กจ็ะไดความ

อรอยอีกแบบ หรือจะ

กินแบบลวกจิม้ก็แคเอา

เน้ือไปลวกพอสกุ กิน

กับน้ำจิม้เตาเจี้ยวใส

พริกสับนิดเดียว แนม

ดวยใบและกานข้ึนฉาย 

๓ การจัดการและ

การจำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจัดการและการ

จำหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการแปรรูป

๓๐ 

นาที 

 



 การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรมใน

การประกอบ

อาชีพ 

 

การเลือกทำเล /การ

จำหนาย                         

- คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

อาหารเพื่อสุขภาพ 

เพื่อใหเกิดเอกลักษณ

และเปนทีส่นใจของผู

ซื้อมากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมใน

การประกอบอาชีพ 

 ๑ 

ชั่วโมง 

   ๓

ชั่วโมง 

สื่อการเรียน 

 ในการจัดการเรียนรู  ใชสื ่อการเรียนรู ที่หลากหลาย ไดแก สื ่อสิ่งพิมพ สื ่ออิเล็กทรอนิกส สื ่อบุคคล                

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

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

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

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรปูอาหารเพือ่สุขภาพ  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 
 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


