


หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ปีงบประมาณ 2562 ศฝก. 

 

   

คำนำ 
 

  หลักสูตรมีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการจัดการศึกษา เพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดการศึกษา 
ให้ผู้เรียนบรรลุตามจุดมุ่งหมายของหลักสูตร ซึ่งงานการศึกษาต่อเนื่องจำเป็นท่ีต้องมีหลักสูตรท่ีเป็นไป          
ตามความต้องการของประชาชน หรือความจำเป็นท่ีต้องเรียนรู้ของกลุ่มเป้าหมาย หรือเป็นไปตามนโยบาย
ของกระทรวงศึกษาธิการ หรือรัฐบาล สำหรับใช้จัดการศึกษาให้ประชาชนมีความรู้พื้นฐาน หรือทักษะเบื้องต้น
ในการประกอบอาชีพ มีทักษะชีวิตท่ีดีในการดำเนินชีวิต รวมท้ัง มีเจตคติท่ีดี และเห็นคุณค่าในเรื่องท่ีเรียน 
เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ ทักษะ และเจตคติไปใช้ในชีวิตประจำวัน หรือประกอบอาชีพ และมีความพร้อม             
ท่ีจะช่วยเหลือสังคม ชุมชนให้น่าอยู่ อันส่งผลต่อการพัฒนาประเทศ  
  งานพัฒนาหลักสูตร ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร 
อันเนื่องมาจากพระราชดำริ ขอขอบคุณผู้เกี่ยวข้อง เกษตรกรผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น ทุกท่าน ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้อง
ในการจัดทำหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง ประจำปีงบประมาณ 2562 ให้สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี และหวังว่า
เอกสารฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่องานการศึกษาต่อเนื่อง ศฝก. และผู้ท่ีสนใจ 
 
 
 

งานพัฒนาหลักสูตร กลุ่มพัฒนาวิชาการ ศฝก. 
   9  ตุลาคม  2562 
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เกร่ินนำ 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง ซึ่งจัดทำขึ้นสำหรับใช้ในการจัดการศึกษาต่อเนื่องของศูนย์ฝึก

และพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่ องมาจากพระราชดำริ (ศฝก.)              
ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 ใน 3 รูปแบบ คือ กลุ่มสนใจ ช้ันเรียนวิชาชีพ และฝึกอบรม ท่ีจัดทำในรูป
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ตามคำส่ังศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร 
อันเนื่องมาจากพระราชดำริ ท่ี 126/2561 ลงวันท่ี 9 พฤศจิกายน 2561 โดยมีอำนาจหน้าท่ีในการ
ดำเนินการจัดทำหลักสูตรให้สอดคล้องกับมาตรฐานการจัดการศึกษาและเป็นไปตามความต้องการของ
ประชาชน วิเคราะห์ประสิทธิภาพ ให้ข้อคิดเห็น ข้อเสนอแนะในการพัฒนาหลักสูตร เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ทักษะ และเจตคติตามท่ีกำหนด และนำผลมาปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร รายละเอียดในภาคผนวก 

การจัดทำหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่องในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 ปรับเปล่ียนการจัดทำ
หลักสูตรจาการจัดทำหลักสูตรในปีงบประมาณ 2561 เนื่องจากในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 ได้มีการ
มอบหมายให้ข้าราชการครูรับผิดชอบพื้นท่ีในการจัดการศึกษาต่อเนื่อง จำนวน 5 คน งานพัฒนาหลักสูตร            
ซึ่งใช้หลักการมีส่วนร่วมในการจัดทำหลักสูตร เพื่อให้หลักสูตรท่ีจัดทำขึ้นเป็นไปตามความต้องการของผู้เรียน    
จึงเน้นกระบวนการมีส่วนร่วมของผู้เกี่ยวข้องระหว่างงานการศึกษาต่อเนื่อง ผู้รับผิดชอบพื้นท่ีในการ          
จัดการศึกษาต่อเนื่องตามคำส่ังศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร                
อันเนื่องมาจากพระราชดำริ ท่ี 128/2561 เรื่อง แต่งต้ังข้าราชการครูรับผิดชอบพื้นท่ีเทศบาล/องค์การ
บริหารส่วนตำบล ลงวันท่ี 26 พฤศจิกายน 2561 รายละเอยีดในภาคผนวก  
  ในปีงบประมาณ 2562 คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ตามคำส่ังดังกล่าวข้างต้น ได้สำรวจ
ความต้องการ วิเคราะห์ความจำเป็นในการเรียนรู้ของกลุ่มเป้าหมาย รวมท้ังพิจารณาให้ข้อคิดเห็นหลักสูตร          
ทุกหลักสูตร และหรือจัดทำหลักสูตรเพื่อใช้ในการจัดการศึกษาต่อเนื่อง โดยผ่านความเห็นชอบจาก
คณะกรรมการสถานศึกษา และผู้บริหารสถานศึกษาได้อนุมัติให้ใช้ในการจัดการศึกษาต่อเนื่อง จำนวน               
28 หลักสูตร ต้ังแต่ 3 ช่ัวโมง ถึง 40 ช่ัวโมง โดยมีผู้ให้ข้อมูลสำหรับจัดทำร่างหลักสูตร และผู้ร่างหลักสูตร 
ดังนี้ 
 
 

ท่ี ชื่อหลักสูตร 
จำนวน
ชั่วโมง 

ผู้ให้ข้อมูล ผู้ร่างหลักสูตร วันที่อนุมัติหลักสูตร 

1 การวาดภาพเหมือน 30 นางสาวปิยนุช      
สุวรรณประเสริฐ 

นางสาวจรรยา       
สิงห์ทอง 

22 พฤศจิกายน 2561 

2 การทำปุ๋ยหมัก 3 นายจรูญ ชุมศรี นายจรูญ ชุมศรี 4 ธันวาคม 2561 
3 การทำปุ๋ยหมัก 40 นายดิเรก บุญสร้าง นายจรูญ ชุมศรี 4 กุมภาพันธ์ 2562 
4 การแปรรูปสับปะรด 40 นางโบต๋ัน พลเพ็ง นายจรูญ ชุมศรี 4 กุมภาพันธ์ 2562 
5 การแปรรูปผลผลิต

ทางการเกษตร 
เพื่อใช้ในครัวเรือน 

40 นางสาวปิยนุช             
สุวรรณประเสริฐ 

นายจรูญ ชุมศรี 4 กุมภาพันธ์ 2562 
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ท่ี ชือ่หลักสูตร 
จำนวน
ชั่วโมง 

ผู้ให้ข้อมูล ผูร่้างหลักสูตร วันที่อนุมัติหลักสูตร 

6 การนวดสมุนไพร
เบ้ืองต้น 

40 นางสุกัญญา             
จันทร์ทองแดง 

นางสาวจรรยา          
สิงห์ทอง 

4 กุมภาพันธ์ 2562 

7 การทำน้ำพริก 40 นางโบต๋ัน พลเพ็ง นายจรูญ ชุมศรี 17 เมษายน 2562 
8 การจัดและตกแต่ง

สวนหย่อม 
8 นางสาวทิพย์วิมล             

หมื่นเตียง 
นางสาวทิพย์วิมล  
หมื่นเตียง 

17 เมษายน 2562 

9 การปลูกผักโดย
เกษตรธรรมชาติ 

15 นางสาวทิพย์วิมล           
หมื่นเตียง 

นางสาวทิพย์วิมล        
หมื่นเตียง 

17 เมษายน 2562 

10 การทำอาหารว่าง 40 1. นายสราวุธ          
สุขประเสริฐ 
2. นางฉันทลักษณ์ 
พรานนท์สถิตย์ 

นายจรูญ ชุมศรี 7 มิถุนายน 2562 

11 การทำอาหารว่าง
สร้าง อาชีพ 

40 นางนฤมล แสงมาศ นางสาวจรรยา       
สิงห์ทอง 

17 มิถุนายน 2562 

12 ธรรมชาติบำบัดด้วย
สมุนไพรไทย 

40 นางสาวพงษ์จันทร์ 
จันทยศ 

1. นางสาวพงษ์จันทร์ 
จันทยศ 
2. นางสาวจรรยา    
สิงห์ทอง 

17 มิถุนายน 2562 

13 การเสริมสร้างสมดุล
กายและใจ 

10 นางสาวพงษ์จันทร์ 
จันทยศ 

1. นางสาวพงษ์จันทร์ 
จันทยศ 
2. นางสาวจรรยา  
สิงห์ทอง 

17 มิถุนายน 2562 

14 การทำพายผลไม้ 5 นางสาวอัญชสา   
กิมเล้ง 

นายจรูญ ชุมศรี 12 กรกฎาคม 2562 

15 
 

การทำข้าวเกรียบ         
ปากหม้อ 

5 นางสาววรรณดี            
แสงเดือนสิริกุล 

นายจรูญ ชุมศรี 12 กรกฎาคม 2562 

16 การแปรรูปลูกหม่อน 5 นางกชกร  การักษ์ นายจรูญ ชุมศรี 12 กรกฎาคม 2562 
17 การทำเต้าหู้นมสด 5 นางสาวเปมิกา         

เข็มนาค 
นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

 

 



6 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

ท่ี ชื่อหลักสูตร 
จำนวน
ชั่วโมง 

ผู้ให้ข้อมูล ผูร่้างหลักสูตร วันที่อนุมัติหลักสูตร 

18 การทำพริกแกง 5 นายสราวุธ            
สุขประเสริฐ 

นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

19 การทำไส้กรอก
สมุนไพร 

5 นางฉันทลักษณ์             
พรานนท์สถิตย์ 

นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

20 การทำขนมตะโก้ 5 นางคุณัญญา          
นิลไธสง 

นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

21 การทำขนมจาก 
มะพร้าวอ่อน 

5 นางฉันลักษณ์              
พรานนท์สถิตย์ 

นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

22 ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ 20 นางรสริน ภานุมาส นางสาวจรรยา         
สิงห์ทอง 

26 กรกฎาคม 2562 

23 การแปรรูปเห็ด 40 1. นางโบต๋ัน พลเพ็ง  
2. นางคุณัญญา          
นิลไธสง 

นายจรูญ ชุมศรี 26 กรกฎาคม 2562 

24 สุขกาย สุขใจด้วย  
เกษตรธรรมชาติ 

40 นางสาวทิพย์วิมล            
หมื่นเตียง 

นางสาวจรรยา           
สิงห์ทอง 

26 กรกฎาคม 2562 

25 การสานหมวกจาก     
ใบมะพร้าว 

5 นางมาริสา            
ชุมเกษียณ 

นางสาวทิพย์วิมล           
หมื่นเตียง 

26 กรกฎาคม 2562 

26 การทำกระถาง 
ไม้เทียม 

5 นางพิชญ์สินี เลน นายจรูญ ชุมศรี 9 สิงหาคม 2562 

27 การทำเค้กลูกหม่อน 5 นางอภิญญา นัทธี นายจรูญ ชุมศรี 9 สิงหาคม 2562 
28 การทำน้ำมันมะพร้าว

และสบู่น้ำมัน
มะพร้าว 

40 นางสาววรลักษณ์               
ไตรศุภโชค 

นายจรูญ ชุมศรี 9 สิงหาคม 2562 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำปุ๋ยหมัก จำนวน 3 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 ปุ๋ยหมัก เป็นปัจจัยท่ีสำคัญอย่างหนึ่งของการทำเกษตรธรรมชาติ เนื่องจากปุ๋ยหมัก            
มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมหลายประการต่อการปรับปรุงโครงสร้างของดินให้ดีขึ้น  และดินก็เป็นปัจจัยท่ีมี
ความสำคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช ปุ๋ยหมักช่วยปรับปรุงดินโดยช่วยเพิ่มอินทรียวัตถุและธาตุอาหารพืช                
ทำให้ดินมีการจับตัวกันอย่างพอเหมาะต่อการเก็บและระบายน้ำ ช่วยให้อากาศในดินถ่ายเทดี ดินร่วนซุย 
นอกจากนี้ปุ๋ยหมักยังช่วยลดปริมาณเช้ือโรคบางชนิดในดิน ช่วยรักษาความเป็นกรดเป็นด่างของดินให้อยู่              
ในระดับท่ีเป็นกลาง ส่งผลให้ดินมีความเหมาะสมต่อการเจริญของพืชและให้ผลผลิตสูงขึ้น 
  ปุ๋ยหมักเป็นส่ิงท่ีได้จากการนำเศษวัสดุจากธรรมชาติท่ีเหลือใช้และมีอยู่ตามธรรมชาติ               
มาผลิตเป็นปุ๋ยในการปรับปรุงดินและในปุ๋ยหมักยังมีอาหารของพืชอย่างครบถ้วน ท้ังธาตุอาหารหลัก            
ธาตุอาหารรองและจุลธาตุ อีกท้ังการทำปุ๋ยหมักยังสามารถช่วยลดต้นทุนทางด้านการเกษตรอีกด้วย 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นความสำคัญของการทำเกษตรธรรมชาติ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำปุ๋ยหมักขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย  
  1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำปุ๋ยหมัก การดูแลกองปุ๋ยหมัก การใช้ปุ๋ยหมัก
และประโยชน์ของปุ๋ยหมัก 

2. เพื่อให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำปุ๋ยหมัก 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
  ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
  จำนวน 3 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. การทำปุ๋ยหมัก เพื่อให้ผู้เรียนมี

ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการทำ 
ปุ๋ยหมัก 

1. วัสดุท่ีใช้ในการ    
ทำปุ๋ยหมัก 
2. ประเภทของการ
ทำปุ๋ยหมัก 
 2.1 ปุ๋ยหมักท่ัวไป 
 2.2 ปุ๋ยหมักเจ 
3. วิธีการทำปุ๋ยหมัก 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
3. ฝึกปฏิบัติ 

30 นาที 90 นาที 

 



8 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การดูแลกอง 
ปุ๋ยหมัก 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการดูแล
กองปุ๋ยหมัก 

1. การกลับกอง        
ปุ๋ยหมัก 
2. การควบคุม
อุณหภูมิ 
3. การสังเกตปุ๋ยหมัก
ท่ีหมักสมบูรณ์แล้ว 

1. อธิบาย 
2. ตัวอย่างของจริง 
 
 

20 นาที - 

3. การใช้ปุ๋ยหมัก เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการใช้           
ปุ๋ยหมัก 

1. ลักษณะการใช้ 
ปุ๋ยหมัก 
2. ปริมาณการใช้ 

- อธิบาย 
 

20 นาที - 

4. ประโยชน์ของ
ปุ๋ยหมัก 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับประโยชน์
ของปุ๋ยหมัก 

1. ประโยชน์ต่อดิน 
2. ประโยชน์ต่อพืช 
3. ประโยชน์ต่อ
สภาพแวดล้อม 

- อธิบาย 20 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง
30 นาที 

1 ช่ัวโมง
30 นาที 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำปุ๋ยหมัก 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำพายผลไม้ จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
พาย คือ อาหารชนิดหนึ่งท่ีผ่านกระบวนการอบ โดยปกติพายจะบรรจุไส้ต่างๆ ไว้ด้านใน 

เช่น เนื้อปลา ผัก ผลไม้ ชีส ครีม ช็อกโกแลต คัสตาร์ด ถั่ว หรือของหวานอื่นๆ พายจะมี 2 ลักษณะคือ     
แบบท่ีมีแป้งประกบท้ังสองด้าน เช่น พายไก่ หรือพายสับปะรด หรืออีกประเภทท่ีวางอยู่บนแป้งด้านหนึ่ง เช่น 
พายท่ีเป็นขนมหวาน โดยไส้ท่ีเป็นของหวานหรือผลไม้ จะวางบนแผ่นแป้งท่ีเรียกว่าครัสต์ พายประเภทท่ีเป็น
ของหวานมักจะผ่านกระบวนการอบเฉพาะส่วนของแป้งเท่านั้น ส่วนไส้ในจะมาใส่ภายหลัง ซึ่งเป็นอาหารว่าง
ชนิดหนึ่งท่ีนำมาเสิร์ฟคู่กับชา กาแฟ ในการจัดอบรม ประชุม สัมมนา  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นความสำคัญของการนำผลผลิตทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มและช่วยเหลือเกษตรกร 
จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำพายผลไม้ข้ึน 

 

จุดมุ่งหมาย  
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำพายผลไม้ การบรรจุหีบห่อและการตลาด 
2. เพื่อให้ผู้เรียนได้รับการฝึกปฏิบัติการทำพายผลไม้  

 

กลุ่มเป้าหมาย 
  ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
  จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้เกี่ยวกับการ
ทำพายผลไม้  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการทำ 
พายผลไม้ 

1. ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับ
พาย  
2. ประโยชน์ของผลไม้ท่ี
นำมาทำพาย 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
3. ภาพ 

30 นาที - 

2. การทำพายผลไม้  เพื่อให้ผู้เรียนได้       
ฝึกปฏิบัติในการทำ
พายผลไม้ 

1. วัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำพาย 
2. วิธีการและขั้นตอนการ
ทำพายผลไม้ เช่น พายลูก
หม่อน พายสับปะรด   
เป็นต้น 
3. การทำแป้ง 
4. การทำไส้ 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที   

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การบรรจุหีบห่อ
และการตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ
ภาชนะสำหรับ
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาด 
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำภาชนะ
สำหรับบรรจุหีบห่อ 
2. การตลาด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
3. ภาพ 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง  
30 นาที 

 

สื่อการเรียนรู้ 
3. เอกสารประกอบการเรียน 
2.  วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำพายผลไม้ 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำข้าวเกรียบปากหม้อ จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ข้าวเกรียบปากหม้อ เป็นอาหารว่างแบบไทยๆ และสามารถทำเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมได้           

ประกอบอาหารโดยนำผ้ามาขึงให้ตึงบนหม้อแล้วนำแป้งมาทาด้านบนให้ความร้อนและไอน้ำจากหม้อทำให้         
ตัวแป้งพอง มีไส้หลากหลายท้ังไส้เค็มและไส้หวาน ซึ่งข้าวเกรียบปากหม้อไส้หวาน เรียกว่า “ข้าวเกรียบ           
ปากหม้ออ่อน” ซึ่งในปัจจุบันมีการนำพืชผักต่างๆ มาทำเป็นไส้ข้าวเกรียบปากหม้อ สำหรับคนรักษาสุขภาพ   
มากยิ่งขึ้น   

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 
ได้เห็นความสำคัญของการนำผลผลิตทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มและช่วยเหลือเกษตรกร นอกจากนี้ 
การทำข้าวเกรียบปากหม้อ ยังสามารถนำความรู้มาใช้ทำเพื่อรับประทานในครอบครัวและ เพื่อสร้างรายได้
ให้กับตนเองและครอบครัวอีกด้วย จึงได้จัดทำหลักสูตรข้าวเกรียบปากหม้อขึ้น 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำข้าวเกรียบปากหม้อ การบรรจุหีบห่อ และการตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำข้าวเกรียบปากหม้อ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรยีนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้         
เกี่ยวกับ         
ข้าวเกรียบ         
ปากหม้อ  

เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
ความเป็นมาของ    
ข้าวเกรียบปากหม้อ  

- ความเป็นมาของ        
ข้าวเกรียบปากหม้อ 
 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
3. ภาพ 

30 นาที - 

2. การทำ         
ข้าวเกรียบ          
ปากหม้อ  

เพื่อให้ผู้เรียน        
ฝึกปฏิบัติการทำ      
ข้าวเกรียบปากหม้อ 
และน้ำจ้ิม 

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การทำข้าวเกรียบปากหม้อ  
2. วิธีการและขั้นตอนการ
ทำข้าวเกรียบปากหม้อไส้
ต่างๆ เช่น การทำข้าว
เกรียบปากหม้อไส้กุยช่าย 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที 



12 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. (ต่อ)  การทำข้าวเกรียบปาก

หม้อไส้เห็ด เป็นต้น 
3. การทำน้ำจ้ิมข้าวเกรียบ
ปากหม้อ 

   

3. การบรรจุ
หีบห่อและ
การตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
จัดทำ บรรจุหีบห่อ   
จัดหาตลาด จำหน่าย
ผลผลิต และกำหนด
ราคาได้ 

1. การทำบรรจุหีบห่อ 
2. การตลาด 
3. การคำนวณต้นทุน และ
กำหนดราคา 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
3. ภาพ 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง 
30 นาที 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2.  วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำข้าวเกรียบปากหม้อ  
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการแปรรูปลูกหม่อน จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ลูกหม่อน หรือ มัลเบอร์รี เป็นหนึ่งในพืชตระกูลเบอร์รี เป็นผลของต้นหม่อนท่ี ใช้ในการ  

เล้ียงหนอนไหม มีลักษณะเป็นผลรวมทรงกระบอก สีของผลเป็นสีเขียวอ่อน แต่เมื่อแก่เต็มท่ีจะมีสีแดงเข้ม  
ไปจนเกือบดำ มีรสหวานอมเปรี้ยวและจะเน่าไปในท่ีสุด ลูกหม่อนมีท้ังหมด 3 สายพันธุ์ ได้แก่ ลูกหม่อนสีขาว 
ลูกหม่อนสีแดงและลูกหม่อนสีดำ ซึ่งมีประโยชน์มากมาย เช่น ควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด บำรุงสมอง 
กระตุ้นการไหลเวียนของเลือด เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน และป้องกันมะเร็ง เป็นต้น เกษตรกรนิยมปลูกต้นหม่อน 
และมีผลของลูกหม่อนเป็นจำนวนมา จึงควรนำมาแปรรูปเพื่อเป็นการถนอมอาหาร 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นถึงความสำคัญของการนำผลผลิตทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มและช่วยเหลือ
เกษตรกรจึงได้จัดทำหลักสูตรการแปรรูปลูกหม่อนขึ้น 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปลูกหม่อน การบรรจุหีบห่อและการตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการแปรรูปลูกหม่อน 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เกี่ยวกับ              
ลูกหม่อน 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับลูกหม่อน 

1. ประเภทของ       
ลูกหม่อน 
2. ลักษณะลูกหม่อน          
ท่ีใช้ในการแปรรูป 
3. ประโยชน์ของ    
ลูกหม่อน 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
3. ภาพ 
 

30 นาที - 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด         

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การแปรรูป           
ลูกหม่อน                 

เพื่อให้ผู้เรียนได้        
ฝึกปฏิบัติการ       
แปรรูปลูกหม่อน                 

1. วัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบท่ีใช้ในการ
แปรรูปลูกหม่อน 
2. วิธีการและ
ขั้นตอนแปรรูป        
ลูกหม่อน เช่น           
การทำแยมลูกหม่อน 
การทำลูกหม่อนกวน 
เป็นต้น 
 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3. การบรรจุ
หีบห่อและ
การตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ 
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาด 
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำบรรจุ          
หีบห่อ 
2. การตลาด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
3. ภาพ 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง 
30 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2.  วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1.   ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการแปรรูปลูกหม่อน 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำเต้าหู้นมสด จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
เต้าหู้นมสดเป็นอาหารว่างท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ และเป็นท่ีนิยมของผู้ท่ีรักสุขภาพ ตลอดจนเป็น

อาหารสำหรับผู้ท่ีต้องการลดน้ำหนักหรือควบคุมน้ำหนัก ซึ่งอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจำเป็นต่อร่างกาย ได้แก่ 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต  เกลือแร่ วิตามิน นอกจากนี้ยังมีการเพิ่มธัญพืชต่างๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ มีการตกแต่งสีสันให้สวยงามโดยใช้สีธรรมชาติ เพิ่มคุณค่าทางอาหาร การทำเต้าหู้นมสดมีขั้นตอน
การทำไม่ยุ่งยาก วัตถุดิบสามารถหาได้ง่าย  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นถึงความสำคัญของการสร้างอาชีพเสริมรายได้ ลดค่าใช้จ่าย รวมท้ังสุขภาพของผู้บริโภค 
จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเต้าหู้นมสดขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับเต้าหู้นมสด การทำเต้าหู้นมสด การบรรจุ
และการตลาด 

2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำเต้าหู้นมสด  
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชัว่โมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับเต้าหู้      
นมสด  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับเต้าหู้นมสด  

1. ประวัติ และลักษณะ
ของเต้าหู้นมสด 
2. ประโยชน์ของเต้าหู้          
นมสด  
 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
 

30 นาที - 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การทำเต้าหู้
นมสด  

เพื่อให้ผู้เรียนได้รับ
การฝึกปฏิบัติใน
การทำเต้าหู้นมสด  

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้    
ในการทำเต้าหู้นมสด 
2. วิธีการการทำขนม
เต้าหู้นมสด 
    2.1 การทำตัวเต้าหู้
นมสด 
    2.2 การทำหน้าเต้าหู้
นมสด 
3. วิธีการบรรจุในภาชนะ 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง
20 นาที 

3. การตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการ
จำหน่ายผลผลิตได้ 

ช่องทางการจำหน่าย 
เต้าหู้นมสด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

40 นาที - 

รวม 
1 ชั่วโมง 
40 นาที 

3 ช่ัวโมง 
20 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำเต้าหู้นมสด 
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หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำพริกแกง จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
แกงเป็นอาหารไทยท่ีมีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จักกันท่ัวโลก และเป็นสัญลักษณ์ทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  

ของไทยมายาวนาน โดยในแกงจะอุดมไปด้วยเครื่องเทศท่ีมีสรรพคุณทางยาหลากหลายชนิด ซึ่งส่วนประกอบ
ท่ีเป็นเครื่องเทศต่างๆ ส่วนประกอบท่ีใช้ในการทำพริกแกงและแต่งกล่ินรส เช่น พริกสด พริกแห้ง ตะไคร้              
ผิวมะกรูด หัวหอม กระเทียม ขิง ข่า รากผักชี ลูกผักชี ยี่หร่า พริกไทย เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีเครื่องปรุงรส 
เช่น เกลือ น้ำปลา น้ำซอส น้ำตาล มะขามเปียก หรืออื่นๆ พริกแกงสามารถทำได้ง่าย แต่ยุคปัจจุบันผู้บริโภค
มีความเร่งรีบในการดำเนินชีวิต จึงนิยมซื้อพริกแกงสำเร็จรูปพร้อมปรุง ส่วนผู้บริโภคท่ีทำพริกแกงเอง            
ได้เปล่ียนแปลงไปใช้การบด การปั่น แทนการตำ เพื่อลดเวลาในการทำพริกแกง ซึ่งส่งผลให้รสชาติของอาหาร 
มีความอร่อยลดลง ดังนั้นการทำพริกแกงให้อร่อยจะต้องมีความรู้ความเข้าใจในเทคนิคกระบวนการ  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นถึงความสำคัญของการสร้างอาชีพเสริมรายได้ ลดค่าใช้จ่าย จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำ
พริกแกงขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา ความสำคัญ สรรพคุณทางยา การบรรจุหีบห่อ 

และการตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำพริกแกง  

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับพริกแกง  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับพริกแกง  

1. ประวัติความเป็นมา
ของพริกแกง 
2. ความสำคัญของ     
พริกแกง 
3. สรรพคุณทางยาของ
สมุนไพรท่ีใช้ทำพริกแกง 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ 
อุปกรณ์จริง 
 

30 นาที - 
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. การทำพริกแกง เพื่อให้ผู้เรียนได้รับ
การฝึกปฏิบัติการ
ทำพริกแกง  

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้
ในการทำพริกแกง 
2. ส่วนผสม และ
วิธีการทำพริกแกง 
     2.1 พริกแกงเผ็ด 
     2.2 พริกแกง
เขียวหวาน 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
20 นาที 

3. การบรรจุหีบห่อ
และการตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ 
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาดได้ 

1. การทำบรรจุหีบห่อ 
2. การคิดต้นทุนและ
การกำหนดราคาขาย 
3. การตลาด 

1.อธิบาย 
2.แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

40 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
40 นาที 

3 ช่ัวโมง 
20 นาที 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำพริกแกง 
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หลักสูตรการทำไส้กรอกสมุนไพร จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ไส้กรอก เป็นการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง โดยการนำเนื้อสัตว์มาบดผสมกับเกลือและเครื่องปรุง             

แล้วบรรจุในไส้เพื่อทำให้มีรูปร่างเป็นรูปทรงกระบอก ไส้กรอกมีหลากหลายชนิด อาทิเช่น ไส้กรอกสุก ไส้กรอกสด 
ไส้กรอกกึ่งแห้ง ไส้กรอกแห้ง เป็นต้น สำหรับประเทศไทย ไส้กรอกท่ีนิยมบริโภคคือ ไส้กรอกสดก่อน
รับประทานจะต้องทำให้สุกก่อน ปัจจุบันคนไทยให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น จึงได้มีการนำ
พืชผักและสมุนไพรต่างๆ มาใช้เป็นส่วนผสมหลักในการทำไส้กรอก  

ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ   
ได้เห็นถึงความสำคัญของการดูแลสุขภาพ และนำพืชผัก สมุนไพรต่างๆ มาประกอบอาหารเพื่อบริโภคและ
สร้างอาชีพเสริมรายได้ ลดค่าใช้จ่าย จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำไส้กรอกสมุนไพรขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำไส้กรอกสมุนไพร 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำไส้กรอกสมุนไพร  

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้
เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
ไส้กรอก  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับไส้กรอก  

1. ประวัติความเป็นมาของไส้
กรอก 
2. พืชผักและสมุนไพรท่ีใช้ทำ 
ไส้กรอก 
3. คุณค่าทางอาหารและ
สรรพคุณทางยาของพืชผัก 
สมุนไพร และไส้กรอกสมุนไพร 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ 
อุปกรณ์จริง 
 

30 นาที - 
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. การทำไส้
กรอกสมุนไพร 

เพื่อให้ผู้เรียน
ได้รับการฝึก
ปฏิบัติการทำไส้
กรอกสมุนไพร 

1. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบ
ท่ีใช้ในการทำไส้กรอก 
2. วิธีการทำไส้กรอกสมุนไพร 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง            
20 นาที 

3. การบรรจุ
ภัณฑ์และ
การตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ 
บรรจุภัณฑ์และ
จัดหาตลาดได้ 

1. การทำบรรจุภัณฑ์ 
2. การตลาด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

40 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง  
40 นาที 

3 ช่ัวโมง 
20 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำไส้กรอกสมุนไพร 
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หลักสูตรการทำขนมตะโก้ จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ตะโก้ เป็นขนมอย่างหนึ่งมีหน้าตาคล้ายกับขนมถ้วย ทำด้วยแป้งข้าวเจ้าผสมน้ำตาล แล้วกวนให้สุก 

ส่วนหน้าตะโก้ทำด้วยกะทิ จะผสมแป้งเพียงเล็กน้อยเพื่อให้อยู่ตัว และใส่เกลือพอมีรสเค็มเพื่อให้ชูรสกัน               
โดยปัจจุบันมีการนำผลผลิตทางการเกษตรมาเป็นส่วนผสมเป็นตัวตะโก้ อาทิเช่น มะพร้าวอ่อน ข้าวโพด ลำไย 
จาวตาล เผือก เป็นต้น นอกจากนี้ยังเพิ่มกล่ินของตะโก้โดยใช้น้ำดอกไม้สด ได้แก่ น้ำดอกมะลิ น้ำใบเตยหอม  

การทำขนมตะโก้ให้มีลักษณะน่าดู รสชาติอร่อยและคนท่ัวไปนิยม ไม่ใช่ขึ้นอยู่ท่ีวิธีปรุง แต่ขึ้นอยู่กับ
ขั้นตอนการปรุง สัดส่วนของเครื่องปรุง และคุณภาพของเครื่องปรุง  การทำขนมตะโก้ทำได้ง่ายสามารถ
นำมาใช้ในการเป็นอาชีพเสริมให้กับผู้สนใจได้ ประกอบกับปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสำคัญเรื่องของสุขภาพ
และบริโภคขนมไทยมากขึ้น  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นถึงความสำคัญของการดูแลสุขภาพ และการสร้างอาชีพเสริมรายได้ ลดค่าใช้จ่าย จึงได้
จัดทำหลักสูตรการทำขนมตะโก้ขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำขนมตะโก้ การบรรจุหีบห่อและการตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำขนมตะโก้  

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้เกี่ยวกับ
ขนมตะโก้  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับขนมตะโก้  

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับขนมตะโก้  
 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
 

30 นาที - 
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การทำขนม
ตะโก้  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ทักษะในการทำ
ขนมตะโก้  

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้
ในการทำขนมตะโก้ 
2. วิธีการทำขนม
ตะโก้ต่างๆ เช่น 
   2.1 ขนมตะโก้
เผือก 
   2.2 ขนมตะโก้
ข้าวโพด 
   2.3 ขนมตะโก้
สาคู 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง  
20 นาที 

3. การบรรจุหีบห่อ
และการตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ 
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาด
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำบรรจุ           
หีบห่อ 
2. การคิดต้นทุนและ
การกำหนดราคาขาย 
3. การตลาด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

40 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง  
40 นาที 

3 ช่ัวโมง 
 20 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำขนมตะโก้ 
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หลักสูตรการทำขนมจากมะพร้าวอ่อน จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
น้ำและเนื้อมะพร้าว อุดมไปด้วยสารอาหารและวิตามินท่ีจำเป็นต่อร่างกาย ช่วยดับกระหาย คลายร้อน 

เป็นเกลือแร่จากธรรมชาติ เพิ่มน้ำในคนท่ีมีภาวะขาดน้ำ ช่วยให้กระเพาะปัสสาวะทำงานดีขึ้น บำรุงผิว ชะลอ
ริ้วรอย บำรุงกระดูก ปรับฮอร์โมนในร่างกายของผู้หญิงวัยหมดประจำเดือน  เป็นไขมันอิ่มตัวท่ีดีกว่าไขมัน
อิ่มตัวชนิดอื่น รักษาอาการอัลไซเมอร์ ช่วยลดความดันโลหิต ควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดให้สมดุลและ            
ลดความเส่ียงโรคหัวใจ ซึ่งสภาพปัจจุบันคนไทยส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพ บริโภคอาหารท่ีมี
คุณค่าทางอาหารและเน้นวัตถุดิบท่ีได้จากธรรมชาติมากขึ้น ผู้บริโภคจึงนิยมรับประทานน้ำและเนื้อมะพร้าวอ่อน
ท้ังสดและนำมาแปรรูปเป็นอาหารและขนมต่างๆ มากมาย   

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นความสำคัญของการดูแลสุขภาพ และคุณค่าของมะพร้าว จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำ 
ขนมจากมะพร้าวอ่อนขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับมะพร้าวอ่อน การทำขนมจากมะพร้าวอ่อน การบรรจุหีบห่อและ

การตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการเพิ่มมูลค่ามะพร้าวอ่อน  

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด        

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้เกี่ยวกับ
มะพร้าวอ่อน  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับมะพร้าว
อ่อน 

1. ลักษณะ และวิธี
เลือกมะพร้าวอ่อน 
2. ประโยชน์ของ
มะพร้าวอ่อน 
3. การแปรรูป
มะพร้าวอ่อน  

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

30 นาที - 

 



24 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด  

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การทำขนมจาก
มะพร้าวอ่อน 

เพื่อให้ผู้เรียนได้  
ฝึกปฏิบัติการทำ
มะพร้าวอ่อน 

1. วัสดุอุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการทำ
ขนมจากมะพร้าว
อ่อน 
2. ส่วนผสมและ
วิธีการทำขนมจาก
มะพร้าวอ่อน เช่น 
ขนมปุยฝ้ายมะพร้าว
อ่อน ขนมสาล่ี
มะพร้าวอ่อน เป็นต้น 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที   

3. การบรรจุหีบห่อ
และการตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียนจัดทำ
ภาชนะสำหรับ
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาด 
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำภาชนะ
สำหรับบรรจุหีบห่อ 
2. การตลาด 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง  
30 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำขนมจากมพะร้าวอ่อน 

 
 
 
 
 



25 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการสานหมวกจากใบมะพร้าว จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามมหาวรวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 จังหวัดชลบุรีเป็นแหล่งท่ีมีการเพาะปลูกมะพร้าวเป็นจำนวนมาก ซึ่งสามารถนำไปใช้ประโยชน์          
ได้ทุกส่วน ท้ังผลสด ผลแก่ เปลือก กะลา ทางมะพร้าว รวมไปถึงใบมะพร้าว ท่ีสามารถนำไปสานเป็นวัสดุ
ต่างๆ ได้แก่ ตะกร้า กระจาดผลไม้ และหมวก เป็นต้น เพื่อเป็นการใช้ทรัพยากรได้อย่างคุ้มค่าและได้ส่ิงของ
เครื่องใช้ท่ีมีความสวยงามด้วยวัสดุธรรมชาติ ใบมะพร้าวเป็นวัสดุท่ีสามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น จึงเสีย
ค่าใช้จ่ายน้อยในการลงทุนผลิตหมวกสานจากใบมะพร้าว โดยท่ีหมวกสานจากใบมะพร้าว สามารถคลายร้อน
ให้แก่ผู้ใช้งานได้เป็นอย่างดีอีกด้วย 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามมหาวรวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญดังกล่าวข้างต้น จึงได้จัดหลักสูตรการสานหมวกจากใบมะพร้าวขึ้น      
เพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรและประชาชนท่ีมีความสนใจมีความรู้และนำความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์   
ต่อตนเองและครอบครัว รวมทั้งเป็นการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นให้คุ้มค่าและเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการสานหมวกจากใบมะพร้าว 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำหมวกสานจากใบมะพร้าว 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง                         

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์         
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับมะพร้าว 

1. อธิบายความรู้
ท่ัวไปเกี่ยวกับ
มะพร้าวได้ 
2. บอกประโยชน์
ของมะพร้าวได้ 

1. สถานการณ์มะพร้าว
ในประเทศไทย 

2. ลักษณะท่ัวไปของ
มะพร้าว 

3. ประโยชน์ของ
มะพร้าว 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน

เรียนรู้ 
 

 

20 นาที - 
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เร่ือง 
จุดประสงค์         
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. การสานหมวก
จากใบมะพร้าว 

1. บอกวัสดุ
อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การสานหมวก 
2. ฝึกปฏิบัติสาน
หมวกจากใบ
มะพร้าว 

1. วัสดุ อุปกรณ์ใน         
การสานหมวกจาก        
ใบมะพร้าว 
2. ข้ันตอนการสาน
หมวกจากใบมะพร้าว 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 

 10 
นาที 

4 ช่ัวโมง 
30 นาที 

รวม 30 นาที 
4 ช่ัวโมง 
30 นาที 

 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุฝึกปฏิบัติ 
 

การวัดและประเมินผล 
 1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 

2. ช้ินงาน/ผลงานท่ีฝึกปฏิบัติ 
 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติการสานหมวกจากใบมะพร้าว 
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หลักสูตรการทำกระถางไม้เทียม จำนวน 5 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 กระถางไม้เทียม เป็นกระถางปลูกต้นไม้ด้วยรูปทรงต่างๆ ท่ีทำมาจากปูนซีเมนต์ ซึ่งทำเลียนแบบ             
ตอไม้ตามธรรมชาติ สามารถนำไปใช้ในการประดับตกแต่งสวนให้ดูสวยงามเสมือนธรรมชาติ หรือใช้ในการ
เพาะปลูกพืช ให้ความคงทนมากกว่ากระถางพลาสติก การทำกระถางไม้เทียม สามารถทำเป็นอาชีพเสริมรายได้ 
เสริมสร้างจิตใจให้สงบ เพลินเพลิน ผ่อนคลายได้อีกทางหนึ่งด้วย 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นถึงความสำคัญของจิตใจ และการเสริมสร้างรายได้ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำ     
กระถางไม้เทียมข้ึน 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำกระถางไม้เทียม 
2.   ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำกระถางไม้เทียม 
3. เกิดความเพลิดเพลินกับการฝึกปฏิบัติการทำกระถางไม้เทียม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด  

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เกี่ยวกับกระถาง
ไม้เทียม 

เพื่อใหผู้้เรียนมี
ความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
กระถางไม้เทียม 

1. ลักษณะของ
กระถางไม้เทียม  
2. แหล่งจำหน่าย 
กระถางไม้เทียมใน
ปัจจุบัน 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

30 นาที - 

2. การทำ
กระถางไม้เทียม 

เพื่อให้ผู้เรียนได้
ฝึกปฏิบัติการ
ทำกระถาง           
ไม้เทียม 

1. วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การทำกระถางไม้เทียม 
2. การออกแบบ
รูปทรงกระถาง  
 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที   
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด  

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. (ต่อ)  3. การทำโครงกระถาง 

4. การเทและฉาบ  
ปูนซิเมนต์ 
5. การตกแต่งลวดลาย
ให้คล้ายไม้ธรรมชาติ 
6. การทำความสะอาด 
และเก็บวัสดุอุปกรณ์
หลังใช้งาน 

   

3. การตลาด เพื่อให้ผู้เรียนมี
ช่องทางในการ
จัดหาตลาดได้ 

1. ช่องทางในการ             
จัดหาตลาด 
2. คำนวณราคาต้นทุน 
และกำหนดราคาขาย 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง  
30 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 
2. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำกระถางไม้เทียม 
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หลักสูตรการทำเค้กลูกหม่อน จำนวน 5 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ลูกหม่อน หรือ มัลเบอร์รี เป็นหนึ่งในพืชตระกูลเบอร์รี เป็นผลของต้นหม่อนท่ีใช้ในการเล้ียงหนอนไหม 

มีลักษณะเป็นผลรวมทรงกระบอก สีของผลเป็นสีเขียวอ่อน แต่เมื่อแก่เต็มท่ีจะมีสีแดงเข้ม ไปจนเกือบดำ            
มีรสหวานอมเปรี้ยวและจะเน่าไปในท่ีสุด ลูกหม่อนมีท้ังหมด 3 สายพันธุ์ ได้แก่ ลูกหม่อนสีขาว ลูกหม่อนสีแดง 
และลูกหม่อนสีดำ ซึ่งมีประโยชน์มากมาย เช่น ควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด บำรุงสมอง กระตุ้นการไหลเวียน
ของเลือด เสริมสร้างภูมิคุ้มกัน และป้องกันมะเร็ง เป็นต้น ซึ่งเกษตรกรนิยมปลูกต้นหม่อนและนำลูกหม่อน 
มาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า เนื่องจากสภาวะการในปัจจุบันท่ีคนส่วนใหญ่ไม่มีเวลาทานอาหารเช้าแต่นิยมทาน
อาหารจำพวกเบเกอรี่คู่กับชา กาแฟแทน   

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เห็นความสำคัญของการนำลูกหม่อนมาแปรรูปผลผลิต สร้างมูลค่าเพิ่มและช่วยเหลือ
เกษตรกร สามารถสร้างรายได้เสริมให้กับครัวเรือน จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำเค้กลูกหม่อนขึ้น 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำเค้กลูกหม่อน 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำเค้กลูกหม่อน 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ัวไป  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค ์          
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เกี่ยวกับการทำ
เค้ก  

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการทำเค้ก 

1. ความรู้ท่ัวไป
เกี่ยวกับเค้ก  
2. ผลไม้ท่ีสามารถ
นำมาทำเค้กได้  

1. อธิบาย 
2. วัสดุ อุปกรณ์
จริง 
3. ภาพ 

30 นาที - 

2. การทำเค้ก 
ลูกหม่อน 

เพื่อให้ผู้เรียนได้ฝึก
ปฏิบัติในการทำ
เค้กลูกหม่อน 

1. วัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำ
เค้กลูกหม่อน 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3.ฝึกปฏิบัติ 

30 นาที 3 ช่ัวโมง 
30 นาที   
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การทำเค้กลูก
หม่อน (ต่อ) 

 2. วิธีการและ
ขั้นตอนการทำเค้ก 
ลูกหม่อน 
3. การทำความ
สะอาด และเก็บวัสดุ
อุปกรณ์หลังใช้งาน 

   

3. การบรรจุหีบ
ห่อและการตลาด 

เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถจัดทำ
ภาชนะสำหรับ
บรรจุหีบห่อและ
จัดหาตลาด 
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำภาชนะ
สำหรับบรรจุหีบห่อ 
2. การตลาด 
3. การคำนวณราคา
ต้นทุน เพื่อกำหนด
ราคาจำหน่าย 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
3. ภาพ 

30 นาที - 

รวม 
1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

3 ช่ัวโมง  
30 นาที 

 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการอธิบาย 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำเค้กลูกหม่อน 
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หลักสูตรการจัดและตกแต่งสวนหย่อม จำนวน  ๘  ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
การจัดสวนหย่อมถือเป็นอาชีพหนึ่ง ท่ีได้รับความนิยมในปัจจุบัน เพราะสวนหย่อมเป็นส่วนหนึ่งของ

การตกแต่งอาคารสถานท่ีท้ังภายในและภายนอกบ้าน ท่ีทำงาน สถานประกอบการ สวนสาธารณะ เพื่อเป็นแหล่ง
พักผ่อนหย่อนใจให้แก่เจ้าของสถานท่ีและผู้เข้ามาเย่ียมชม หรือติดต่องานในสถานท่ีนั้น  

การจัดตกแต่งสวนหย่อมมีหลายรูปแบบ มีความหลากหลายขึ้นอยู่กับการจินตนาการ และความคิด
สร้างสรรค์ให้เกิดความสวยงาม เป็นแหล่งท่ีพักผ่อนหย่อนใจ และสามารถนำความรู้นี้มาใช้ในการประกอบอาชีพ
เพื่อสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้จัดทำหลักสูตรนี้ขึ้นมาเพื่อให้ผู้ท่ีสนใจจะประกอบอาชีพนี้ ได้มีช่องทางและสามารถตัดสินใจ
เลือกประกอบอาชีพการจัดและตกแต่งสวนหย่อมได้อย่างเหมาะสม 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน  
๑. มีความรู้ ความเข้าใจ ในการจัดและตกแต่งสวนหย่อม  
๒. มีทักษะในการจัดและตกแต่งสวนหย่อม  
 

กลุ่มเป้าหมาย  
  เกษตรกรและประชาชนท่ีมีความสนใจท่ัวไป  จำนวน  ๑๕ คน 
 

ระยะเวลา  
 จำนวน ๘ ช่ัวโมง  
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค ์      
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. การ
ออกแบบ
สวนหย่อม 

- ออกแบบ
สวนหย่อมได้
เหมาะสมกับพื้นท่ี
และวัตถุประสงค์
การใช้งาน
สวนหย่อม 

 

๑. ประโยชน์ของสวนหย่อม 
๒. การวิเคราะห์ความ
ต้องการใช้งานสวนหย่อม
ของเจ้าของสถานท่ี 
๓. หลักการออกแบบ
สวนหย่อม 
4. รูปแบบการจัด
สวนหย่อม 

- การบรรยาย 
- การแลกเปล่ียน
เรียนรู้  
- การวิเคราะห์
ข้อมูลร่วมกัน 

๑ ช่ัวโมง - 
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เร่ือง 
จุดประสงค ์      
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. การเลือก
ของตกแต่ง
สวนหย่อม 

๑. เลือกพันธุ์ไม้ได้
เหมาะสม 
๒. เลือกวัสดุ
ตกแต่งได้เหมาะสม
และสวยงาม 

1. พันธุ์ไม้ต่างๆท่ีนำมาใช้ใน
การจัดและตกแต่ง
สวนหย่อม 
2. การเลือกใช้ต้นไม้และ
วัสดุในการตกแต่ง
สวนหย่อม 

- การสาธิต 
- การฝึกปฏิบัติ 

- 1 ช่ัวโมง 

3. การจัดและ
ตกแต่ง
สวนหย่อม 

 

 

1. อธิบายวิธีการ
จัดและตกแต่ง
สวนหย่อม 
2. จัดและตกแต่ง
สวนได้อย่าง
สวยงาม 

1. วิธีการจัดและตกแต่ง
สวนหย่อมในร่มและ
กลางแจ้ง 
2. การจัดแนวรั้ว 
3. การจัดทางเดิน 
4. การจัดวางหิน  
5. การกำหนดโทนสี   

- สาธิต 
- การฝึกปฏิบัติ 

- 4 ช่ัวโมง 

4. การจัดการ
ดูแลรักษา
สวนหย่อม 

๑. อธิบายวิธีการ
ดูแลสวนหย่อม 
๒. อธิบายการให้
น้ำ ดูแลรักษาต้นไม ้

1. การให้น้ำ 
2. การใส่ปุ๋ยบำรุง 
3. การตัดแต่ง 

- การสาธิต  
- การฝึกปฏิบัติ 

- 1 ช่ัวโมง 

รวม 2 ชั่วโมง 6 ชัว่โมง 

 

สื่อการเรียนรู้  
 ๑.  ศึกษาดูงานแหล่งเรียนรู ้
 ๒.  ส่ืออิเล็คทรอนิกส์ต่างๆ เช่น VCD, DVD, อินเทอร์เน็ต 
 ๓.  ฝึกปฏิบัติจากสถานท่ีจริง  
 

การวัดและประเมินผล     
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการจัดกิจกรรม 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  
๑.  มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
๒.  มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติการจัดและตกแต่งสวนหย่อม  
 



33 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการเสริมสร้างสมดุลกายและใจ จำนวน 10 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามมหาวรวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
ความเป็นมา 

ปัจจุบันคนไทยมีความต่ืนตัวในเรื่องสุขภาพสูงมาก ท้ังเรื่องของอาหารเพื่อสุขภาพ หรือการออก
กำลังกาย รวมทั้งกิจกรรมต่างๆ เพื่อความผ่อนคลายทางจิตใจ จึงควรมีการให้ความรู้ด้านโภชนาการเพื่อจะได้
ดูแลร่างกาย รู้ว่าการรับประทานอาหารท่ีสดสะอาด ปลอดสารพิษ ลดหวานมันเค็ม กินรสจืด เน้นผักผลไม้ 
และรับประทานแบบหมุนเวียนเปล่ียนไปเรื่อยๆ ก็จะเป็นดูแลร่างกายต้ั งแต่ต้นทาง เพราะนำส่ิงดีๆ            
เป็นประโยชน์เข้าร่างกาย ช่วยให้มีสุขภาพดี หลีกเล่ียงโรคภัยไข้เจ็บได้ ตามแนวคิดท่ีว่ากินอาหารให้เป็นยา 

นอกจากสุขภาพดีทางกาย การดูแลรักษาสุขภาพใจก็เป็นส่ิงสำคัญ เช่นกัน สุขภาวะทางร่างกาย 
ประกอบด้วย ร่างกายท่ีแข็งแรง สุขภาวะทางจิตใจ ประกอบด้วย จิตใจท่ีเปี่ยมความดี มีเมตตากรุณา               
มีความสงบ มีสติ ซึ่งความรู้และประสบการณ์ด้านศิลปะบำบัด เช่น การจัดดอกไม้ สามารถดูแลจิตใจได้ 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้จัดทำหลักสูตรนี้ขึ้นมาเพื่อให้ผู้ท่ีสนใจมีสุขกาย และสุขภาพจิตท่ีสมดุล เพื่อให้มีคุณภาพชีวิตท่ีดี 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับสภาวะท่ีเป็นสุข ท้ังด้านร่างกายและจิตใจ  
2. ได้ฝึกปฏิบัติเพื่อเสริมความรู้ความเข้าใจด้านโภชนาการ และศิลปะบำบัด 
3. ได้มีความตระหนักถึงความสำคัญของสมดุลกายใจ และมีเจตคติท่ีดีต่อความสำคัญของการดูแล

กายใจ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 10 คน 

 

ระยะเวลา 
 จำนวน 10 ช่ัวโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค ์       
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. การใช้
อาหารเป็นยา 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการใช้
อาหารเป็นยา และ
โภชนาการของ
อาหารประเภทต่างๆ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับโภชนาการ
ของอาหารประเภท
ต่างๆ รวมทั้งสมุนไพร 
2. เรียนรู้ทักษะการ
ทำอาหารคลีนท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย 
เช่น น้ำผักปั่น ยำ
สมุนไพร เป็นต้น 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและฝึก
ปฏิบัติด้วยวัสดุ
อุปกรณ์จริง 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

2. การ
เสริมสร้างสุข
ภาวะด้านจิตใจ
และอารมณ์ 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้านจิตใจและ
อารมณ์ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้านจิตใจและอารมณ์ 
2. เรียนรู้ศิลปะบำบัด
ด้วยการจัดดอกไม้
เพื่อความเพลิดเพลิน
และผ่อนคลายจิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและฝึก
ปฏิบัติด้วยวัสดุ
อุปกรณ์จริง 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

รวม 6 ชั่วโมง 4 ชัว่โมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. เพาเวอร์พอยท์และคลิป 
3. วัสดุอุปกรณ์ในการทำอาหารคลีน เช่น เต้าหู้ น้ำผ้ึง เกลือ มะนาว มีด เขียง ชาม ช้อน ถ้วยตวง 
4. วัสดุอุปกรณ์ในการจัดดอกไม้เพื่อศิลปะบำบัด เช่น ผ้าเช็ดมือ เหยือกน้ำ ถังน้ำ กรรไกรตัดกิ่ง  

ถังขยะ แผ่นรองแจกัน  
 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2.   สังเกตการตอบคำถามระหว่างการจัดกิจกรรม 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1.  ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติการทำอาหารและการจัดดอกไม้ 
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หลักสูตรการปลูกพืชผักโดยวิธีเกษตรธรรมชาติ จำนวน ๑๕ ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
      เกษตรธรรมชาติ นับว่าเป็นการทำการเกษตรท่ีมีความสำคัญมาก เนื่องจากมีประโยชน์มากมาย 
ได้แก่ สามารถช่วยรักษาสภาพแวดล้อมช่วยปรับปรุงและพัฒนาดินให้มีความอุดมสมบูรณ์เหมาะสมต่อการ
เพาะปลูก จึงช่วยคุ้มครองพื้นท่ีในการทำการเกษตร ช่วยรักษาความสมดุลของระบบนิเวศและความสมดุล
ของสภาพแวดล้อมอื่นๆ ทำให้ได้ผลผลิตทางการเกษตรท่ีบริสุทธิ์ ท้ังปริมาณและมีคุณภาพดี  เกษตรกร
สามารถพึ่งตนเองได้ โดยมีการใช้ทรัพยากรภายในแปลงเกษตรมาหมุนเวียนใช้ให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด     
ลดการใช้ปัจจัยภายนอก จึงเป็นการลดต้นทุนการผลิตทำให้เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตท่ีดี เกษตรกรปลอดภัย
จากพิษภัยของสารเคมี สามารถประกอบอาชีพท่ีปลอดภัยมีรายได้เล้ียงครอบครัวได้อย่างมั่นคงและการทำ
เกษตรของไทยในปัจจุบันเกิดกระแสต่อต้านการใช้สารเคมีค่อนข้างมาก โดยเริ่มมีกระแสของเกษตรธรรมชาติ
หรือเกษตรอินทรีย์เข้ามา แต่การยอมรับของเกษตรกรยังไม่มาก ซึ่งอาจเป็นเพราะเกษตรกรขาดความเข้าใจ
ในหลักการ วิธีการทำความเช่ือมั่นในการทำว่าสามารถทดแทนเกษตรเคมีได้จริง   
               ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ จึงจัดการเรียนรู้เกี่ยวกับการเพาะปลูกเบื้องต้นโดยวิธีเกษตรธรรมชาติ เพื่อให้เกิดความรู้            
ความเข้าใจ มีทักษะในการปลูกผัก การทำปุ๋ยอินทรีย์และสามารถนำไปใช้ในชีวิตประจำวันได้ เป็นการสร้าง
รายได้และสร้างความยั่งยืนให้เกิดแก่ครอบครัว ชุมชนและสังคม 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
 ๑.  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการเพาะปลูกพืช และการทำปุ๋ยอินทรีย์โดยวิธีเกษตรธรรมชาติ 

๒.  มีความสามารถในการทำแปลง การปลูกผัก และการทำปุ๋ยอินทรีย์โดยวิธีเกษตรธรรมชาติ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน ๑๕ คน 

 

ระยะเวลา 
 จำนวน ๑๕   ช่ัวโมง                
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โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค ์        
การเรียนรู้ 

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. การเตรียม
แปลงปลูก 

- สามารถอธิบาย
ความรู้ท่ัวไป
เกี่ยวกับการทำ
เกษตรโดยวิธี
เกษตรธรรมชาติ 

1. หลักการทำเกษตร
ธรรมชาติ 
2.  การนำไปใช้
ประโยชน์ 

- อธิบาย 
- สาธิต 
 

๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

2. การปลูกผัก
โดยวิธีเกษตร
ธรรมชาติ 

1. อธิบายวิธีการ
เตรียมแปลงปลูก
ผักชนิดต่างๆ 
2. การปลูกผักโดย
วิธีเกษตรธรรมชาติ 

1. การเตรียมดิน/
เตรียมแปลงปลูกผัก 
2. การเพาะเมล็ด/        
เพาะกล้า 
3. การดูแลรักษา 

 

- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติ 
 

๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

3. ความรู้เรื่อง
การใช้ปุ๋ย
อินทรีย์โดยวิธี
เกษตร
ธรรมชาติ 

1. อธิบายความรู้
ท่ัวไปเกี่ยวกับ         
ปุ๋ยอินทรีย์   
2. บอกประโยชน์
ของการใช้        
ปุ๋ยอินทรีย์                                                          
3. ปฏิบัติการทำ 
ปุ๋ยอินทรีย์ 

1. วัสดุ อุปกรณ์ และ
เครื่องมือในการจัดทำ 
ปุ๋ยอินทรีย์ 
2. ประโยชน์ของการ
ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ 
3. ข้ันตอนการทำ      
ปุ๋ยอินทรีย์ เช่น          
ปุ๋ยหมัก  ปุ๋ยน้ำชีวภาพ 
เป็นต้น 
 

- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติ 
 

๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

รวม 3 ชั่วโมง 12 ชั่วโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการอบรม 
๒.  วัสดุอุปกรณ์ และเครื่องมือท่ีใช้ในการทำแปลงปลูกผัก การปลูกผัก และการทำปุ๋ยอินทรีย์ 
๓.   แหล่งเรียนรู ้
 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการจัดกิจกรรม 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตร ซาลาเปาเพื่อสุขภาพ จำนวน 20 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
เนื่องจากรายได้ของคนไทยในยุคปัจจุบันเพิ่มขึ้น ทำให้เริ่มให้ความสำคัญกับสุขภาพของตนเองมากขึ้น 

จึงทำให้เกิดกระแสสุขภาวะร่างกาย อารมณ์และสุขภาพจิตใจ นอกจากจะหลีกเล่ียงพฤติกรรมเส่ียงต่างๆ แล้ว                
ยังหันมาใส่ใจในเรื่องของการบริโภค ตระหนักถึงส่ิงท่ีจะรับประทานมากยิ่งขึ้น ซึ่งผู้บริโภคชาวไทยเริ่มปรับ
ความชอบไปในทางการบริโภคพืชผักมากขึ้น และลดการบริโภคเนื้อสัตว์ แต่จะเลือกรับประทานโปรตีนจาก
พืชแทน เช่น ผักใบเขียว และถั่ว มากกว่าการบริโภคโปรตีนจากสัตว์ท่ีมาจากเนื้อสัตว์ หรือไข่ นอกจากนี้ 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ช่ืนชอบสินค้าจากเกษตรธรรมชาติ ซึ่งมีความง่าย และมีโภชนาการท่ีดี ดังนั้นคนไทย
ในยุคปัจจุบันจึงเริ่มการก้าวเข้าสู่ความเป็นธรรมชาติมากขึ้น 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ  ได้เล็งเห็นถึงสุขภาพท่ีดีท้ังกายและจิตของคนไทย จึงได้จัดทำหลักสูตรซาลาเปาเพื่อสุขภาพขึ้น 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำซาลาเปาไส้ต่างๆ และการตลาด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติการทำซาลาเปาไส้ต่างๆ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร  จำนวน 10 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 20 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เกี่ยวกับซาลาเปา 

1. บอกความเป็นมา 
ลักษณะของซาลาเปา 
2. อธิบายสารอาหาร
และคุณค่าทาง
โภชนาการของ
ซาลาเปาแต่ละไส้ 

1. ความเป็นมา 
2. ลักษณะของ
ซาลาเปา 
3. สารอาหารและ
คุณค่าทาง
โภชนาการของ
ซาลาเปา 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป/
ภาพประกอบ 
 

30 นาที - 
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. การเตรียม
วัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบใน
การทำซาลาปา                

1. เลือกใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ได้เหมาะสม
และถูกต้อง   
2. จัดเตรียมวัตถุดิบ
ได้ครบถ้วน 
3. บอกสารอาหาร
และคุณค่าทาง 
โภชนาการของ
วัตถุดิบท่ีใช้ทำ
ซาลาเปา               

1. วัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำ
ซาลาเปา 
2. สารอาหารและ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของวัตถุดิบในการทำ
ซาลาเปา 
 

1. อธิบาย 
2. ให้เรียนรู้จาก
วัสดุ อุปกรณ์ และ
วัตถุดิบ 
 
 

30 นาที - 

3. การทำ
ซาลาเปา 

1. ฝึกปฏิบัติทำไส้
ซาลาเปา 
2. ฝึกปฏิบัติทำแป้ง
ซาลาเปา 
3. ฝึกปฏิบัติห่อ นึ่ง
และเก็บรักษา
ซาลาเปา 

1. ข้ันตอนการทำไส้
ซาลาเปาชนิดต่างๆ 
เช่น ไส้เผือก ไส้ฟักทอง 
และไส้เห็ด 3 อย่าง  
เป็นต้น 
2. ขั้นตอนการทำ
แป้งซาลาเปา 
3. การหอ่ซาลาเปา
แบบต่างๆ เช่น แบบ 
ญี่ปุ่น เป็นต้น 
4. การเก็บรักษา
ซาลาเปาให้อยู่
ยาวนาน 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ให้ฝึกปฏิบัติ 

1 ช่ัวโมง 
30 นาที 

17 ช่ัวโมง 

4. การตลาด 1. กำหนดราคาขาย
ปลีกและขายส่ง  
2. บอกแหล่ง/
ช่องทางจำหน่าย
ซาลาเปา 

1. การคำนวณต้นทุน
และการกำหนด 
ราคาขาย 
2. การตลาด/ช่องทาง 
การจำหน่ายซาลาเปา 

1. อธิบาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
 

30 นาที - 

รวม 
3 

ชั่วโมง 
17 

ชั่วโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบ  
3. คลิป/ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู ้

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการปฏิบัติการทำซาลาเปา 
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หลักสูตรการวาดภาพเหมือน จำนวน 30 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร  อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมาของหลักสูตร 
ศิลปะมีความสำคัญต่อมนุษย์ทุกเพศทุกวัยอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็นทางด้านความรู้สึกและความคิด 

เป็นกิจกรรมยามว่าง สามารถสร้างความเพลิดเพลินผ่อนคลายความเครียด ฝึกความรับผิดชอบนำไปประยุกต์
กับศาสตร์แขนงอื่นๆ ได้ นอกจากนี้ยังสามารถทำรายได้ให้แก่ผู้ท่ีสร้างสรรค์งานได้ 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้ตระหนักถึงความสำคัญของการส่งเสริมให้ประชาชนมีสุขภาพจิตท่ีดี จึงได้จัดทำหลักสูตรการ
วาดภาพเหมือนขึ้น เพื่อให้ผู้เรียนมีความสุข ผ่อนคลายความเครียด มีอารมณ์สุนทรีย์ มีความเพลิดเพลินใจ 
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
๑. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการวาดภาพ  

๒. มีทักษะเบ้ืองต้นในการวาดภาพเหมือน 
3. มีความผ่อนคลายทางจิตใจจากการได้วาดภาพ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนท่ีมีความสนใจ จำนวน ๒๐ คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 3๐ ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง 
จุดประสงค ์       
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด         

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
วาดภาพ 

๑. บอกประเภทของ
ภาพวาดได้ 
2. บอกประโยชน์
ของการวาดภาพได้ 
3. เลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์ในการวาด
ภาพได้ 

๑. ประเภทของภาพวาด 
2. ประโยชน์ของการ
วาดภาพ 
3. วัสดุอุปกรณ์ในการ
วาดภาพ 

๑. บรรยาย 
2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
3. ให้บันทึกผลการ
เรียนรู้ 

15 นาที - 

2. การเตรียมตัว 
ก่อนวาดภาพ 

- บริหารมือและนิ้ว 
เพื่อเตรียมตัววาดภาพ
ได้ 
 

1. ความสำคัญของการ 
บริหารมือและนิ้ว 
2. ข้ันตอนการบริหาร 
มือและนิ้ว 

๑. อธิบาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สาธิต 
4. ให้บันทึกผลการ
เรียนรู ้

5 นาที 10 นาที 
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เร่ือง 
จุดประสงค ์       
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด         

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การฝึก
ทักษะในการใช้
ดินสอ 
 

- ลากเส้นพื้นฐานได้ 1. เส้นพื้นฐาน ได้แก่  
 เส้นตรงแนวตั้ง เส้นตรง
แนวนอน เส้นหยัก       
เส้นโค้ง เส้นทแยง และ
วงกลม 
2. วิธีการลากเส้น
พื้นฐาน 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

30 นาที 90 นาที 

4. หลักการ
เลือกภาพ
สำหรับวาด
ภาพเหมือน 

 - เลือกภาพสำหรับ
วาดภาพเหมือนได้
ถูกต้องตามหลักวิชา 

หลักการเลือกภาพ ได้แก่ 
1. แสงเงาของภาพ 
2.  ความคมชัด และ
ความละเอียดของภาพ 

1. อธิบาย 
2. อภิปราย 
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
3. ยกตัวอย่าง 
4. ให้บันทึกผลการ
เรียนรู ้

30 นาที 30 นาที 

5. ขั้นตอน การ
วาดภาพเหมือน 

- วาดภาพเหมือนได้ 1. การแบ่งสัดส่วนของ
ภาพจริง 
2. การร่างภาพตาม
สัดส่วนของภาพจริง  
3. การร่างแสงเงาของ
ภาพเหมือน 

3.1 แสงเงา 
3.2  แสงตกทอด 

4. การลงแสงเงาโดย
ละเอียด 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. ให้บันทึกผลการ
เรียนรู ้

5 ช่ัวโมง 21 ช่ัวโมง 

6. การดูแล
รักษา
ภาพเหมือน 

บอกวิธีการดูแลรักษา
ภาพเหมือนได้ 

วิธีดูแลภาพเหมือน 1. บรรยาย 
2. อภิปราย
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
3. ให้บันทึกผลการ
เรียนรู ้

30 นาที - 

รวม 
6 ช่ัวโมง  
50 นาที 

23 ชั่วโมง 
10 นาท ี
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สื่อการเรียนรู้ 
๑. ภาพถ่าย ภาพวาด 
๒. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ต่างๆ เช่น VCD, DVD, อินเทอร์เน็ต 

 
การวัดและประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการฝึกปฏิบัติ 

 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

หลักสูตรการทำปุ๋ยหมัก จำนวน 40 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 ในสภาพปัจจุบันการบริโภคอาหารท่ีได้จากพืช มีการต่ืนตัวจากผลกระทบท่ีจะได้รับจากการบริโภค
พืชผัก ผลไม้ ท่ีปนเป้ือนด้วยสารเคมี ยาฆ่าแมลงสะสมอยู่เป็นจำนวนมาก การใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต 
นอกจากจะมีอันตรายจากการบริโภคแล้วยังส่งผลถึงต้นทุนการผลิตท่ีสูงขึ้นด้วย จึงมีความจำเป็นอย่างยิ่งท่ี
ต้องลงลึกไปถึงกระบวนการผลิตต้ังแต่เริ่มแรกคือ การเตรียมดินให้ดีท่ีสุดและเหมาะสมต่อการผลิต ไม่เป็น
อันตรายต่อมนุษย์และมีต้นทุนต่ำ ดังนั้นในการเตรียมดินให้ดี ปุ๋ยหรือธาตุอาหารจึงเป็นส่ิงจำเป็นท่ีต้อง
คำนึงถึง ซึ่งการใช้ปุ๋ยหมักเป็นวิธีการหนึ่งในการช่วยทำให้ดินดีขึ้น 
 ปุ๋ยหมักเป็นส่ิงท่ีได้จากการนำเศษวัสดุจากธรรมชาติท่ีเหลือใช้และมีอยู่ตามธรรมชาติมาผลิตเป็นปุ๋ย
ในการปรับปรุงดินและเป็นอาหารของพืชท่ีได้จากธาตุอาหารหลัก ธาตุอาหารรอง ธาตุอาหารเสริม ท่ีจำเป็น
ต่อการปลูกพืชอีกด้วย 

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้ให้ความสำคัญกับการปรับปรุงดิน และการทำเกษตรธรรมชาติ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำ  
ปุ๋ยหมักข้ึน 

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประโยชน์ของปุ๋ยหมัก 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทำปุ๋ยหมัก 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด        

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การทำปุ๋ยหมัก 

1. อธิบายความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ
การทำปุ๋ยหมักได้ 
2. วิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ปุ๋ยหมักได้ 

1.  ความสำคัญใน
การ ประกอบอาชีพ
การทำปุ๋ยหมัก 
2.  ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ
การทำปุ๋ยหมัก 

1. ศึกษาจาก 
 ส่ืออิเล็กทรอนิกส์             
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ใบความรู้ 
2. บรรยาย 
 

3 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด        

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. (ต่อ) 3. สำรวจทรัพยากรใน

ครัวเรือนและชุมชนใน
การทำปุ๋ยหมัก 
4. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพการทำ 
ปุ๋ยหมักได้ 

3. ทรัพยากรใน
ครัวเรือนและชุมชนท่ี
สามารถใช้ทำปุ๋ยหมัก 
4. ทิศทางในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำปุ๋ยหมัก 

3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. สรุปองค์ความรู้ท่ี
ได้จากการ
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำปุ๋ยหมัก 

1. บอกประเภทของ
การทำปุ๋ยหมักแบบ
ต่างๆ และประโยชน์
ของปุ๋ยหมักได้ 

1. ประเภทของการ
ทำปุ๋ยหมัก 
 - ปุ๋ยหมักท่ัวไป 
 - ปุ๋ยหมักเจ 
 - ปุ๋ยหมักชีวภาพ 
2. ประโยชน์ของ          
ปุย๋หมัก 

1. บรรยาย 
2. ศึกษาจาก        
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ใบความรู้ 
3. สรุปองค์ความรู้ 

1 ช่ัวโมง - 

2. อธิบายเปรียบเทียบ
ข้อดีข้อด้อยของวัสดุใน
การทำปุ๋ยหมักได้ 

1. วัสดุท่ีใช้ในการทำ           
ปุ๋ยหมัก 
 - ใบไม้ เศษหญ้า 
 - ฟางข้าว 
 - ขุยมะพรา้ว 
 - มูลสัตว์ 
2. ข้อดีและข้อด้อย
ของวัสดุแต่ละชนิดใน
การทำปุ๋ยหมัก 

1. บรรยาย 
2. ศึกษาจาก          
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ใบความรู้ 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. สรุปองค์ความรู้ 

1 ช่ัวโมง - 

3. อธิบายข้ันตอนและ
สามารถปฏิบัติการทำ        
ปุ๋ยหมักได้ 

1. วิธีการทำปุ๋ยหมัก
แบบต่างๆ 
  - ปุ๋ยหมักท่ัวไป 
  - ปุ๋ยหมักเจ 
  - ปุ๋ยหมักชีวภาพ 
2. การดูแลกลับกอง 

1. บรรยาย/สาธิต 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปองค์ความรู้ 

4 ช่ัวโมง 
 
 
 
 

25 ช่ัวโมง 
 
 
 
 

4. ใช้ปุ๋ยหมักได้ถูกต้อง 1. ปริมาณการใช้ 
2. บรรจุภัณฑ์ 

1. บรรยาย 
2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
3. สรุปองค์ความรู้ 

3 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการในอาชีพ
การทำปุ๋ยหมัก 

1. วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดได้ 
2. คำนวณต้นทุน ผล
กำไร/ขาดทุนได้ 
3. วางแผนการ
จำหน่ายปุ๋ยหมักได้ 

1. ความต้องการ         
ปุ๋ยหมักของตลาด 
2. การคำนวณต้นทุน
การทำปุ๋ยหมัก 
3. การควบคุม
คุณภาพปุ๋ยหมัก 
4. ตลาดและการ
จำหน่าย 

1. ศึกษาจาก             
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ใบความรู้ 
2. บรรยาย 
3. สรุปองค์ความรู้ 

3 ช่ัวโมง - 

รวม 
15 

ชั่วโมง 
25 

ชัว่โมง 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์   
3. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/ผู้รู ้

 
การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจผลการปฏิบัติงาน 

 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการแปรรูปสับปะรด จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 สับปะรด เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว พืชล้มลุกชนิดหนึ่ง ปลูกได้ง่ายโดยการฝังกลบหน่อหรือส่วนยอดของ
ผลท่ีเรียกว่า จุก สามารถทนต่อสภาพแวดล้อมต่างๆ ได้ดี ชอบขึ้นในดินร่วน ดินร่วนปนทราย ดินปนลูกรัง        
ดินทรายชายทะเลและชอบท่ีลาดเท เช่น ท่ีลาดเชิงเขาสภาพความเป็นกรดด่าง (PH) ของดินควรเป็นกรด
เล็กน้อย คือต้ังแต่ 4.5 -5.5 สับปะรดมีสรรพคุณทางสมุนไพร อาทิเช่น ช่วยขับปัสสาวะ แก้ร้อน
กระสับกระส่าย กระหายน้ำ ช่วยย่อยอาหารพวกโปรตีน แก้ท้องผูก เป็นยาแก้โรคนิ่ว เป็นต้น 

จังหวัดชลบุรี เป็นแหล่งปลูกสับปะรดท่ีสำคัญแห่งหนึ่งของประเทศไทย โดยมีพื้นท่ีปลูกในอำเภอ             
ศรีราชา อำเภอบ่อทอง อำเภอบางละมุง อำเภอหนองใหญ่ อำเภอบ้านบึง อำเภอเกาะจันทร์ อำเภอพนัส
นิคมและอำเภอสัตหีบ แต่เนื่องจากในช่วงหลายปีท่ีผ่านมาสับปะรดมีราคาถูก ทำให้เกิดผลผลิตล้นตลาด 
สร้างความเดือนร้อนให้กับเกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดจำนวนมาก 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความเดือดร้อนของเกษตรกร เพื่อให้เกษตรกรและผู้สนใจนำความรู้ไปใช้ในการแปรรูป
ผลผลิต เพื่อเพิ่มรายได้ สามารถพึ่งพาตนเองได้จึงได้จัดทำหลักสูตรการแปรรูปสับปะรดขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปสับปะรด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการแปรรูปสับปะรด 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด  

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ 
ประกอบ
อาชีพ               
การแปรรูป
สับปะรด 

1. อธิบายความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ
การแปรรูปสับปะรดได้ 
2. วิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการ
แปรรูปสับปะรดได้ 
 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการแปรรูป
สับปะรด 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการแปรรูป
สับปะรด 
 

1. ศึกษาจาก            
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์            
ภูมิปัญญาท้องถิ่น           
ใบความรู้ 
2. บรรยาย 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

2 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. (ต่อ) 3. บอกทิศทางในการ 

ประกอบอาชีพ            
การแปรรูปสับปะรดได้ 

3. ทิศทางในการประกอบ
อาชีพการการแปรรูป
สับปะรด 

4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

  

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการแปร
รูปสับปะรด 

1. อธิบายข้ันตอนใน 
การแปรรูปสับปะรด
ชนิดต่าง ๆ ได้ 
2. ปฏิบัติการแปรรูป
สับปะรดชนิดต่าง ๆ ได้  

การแปรรูปสับปะรด 
1. พันธุ์สับปะรด 
2. การเลือกสับปะรดใน
การแปรรูปชนิดต่างๆ 
3.  ประโยชน์ของสับปะรด        
4. วัสดุอุปกรณ์ในการแปร
รูปสับปะรดต่างๆ  
5. วิธีการแปรรูปสับปะรด
ชนิดต่างๆ  
 - สับปะรดกวน 
 - สับปะรดหยี 
 - น้ำสับปะรด 
 - สับปะรดเช่ือม 
 - ท๊อฟฟี่สับปะรด 
 - สับปะรดกระป๋อง 
 - แยมสับปะรด 
 - สับปะรดฉาบ 

1. บรรยาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

4 ช่ัวโมง 32 ช่ัวโมง 

3. การบริหาร
จัดการ           
ในอาชีพการ
การแปรรูป
สับปะรด 

1. สามารถจัดทำบญัชี 
การจำหน่ายผลผลิตได้ 
2. สามารถจัดทำบรรจุ

ภัณฑ์ได้ 
3. สามารถจัดหาตลาด 

จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำบัญชีรายรับ-
รายจ่าย 
2. การทำบรรจุภัณฑ์ 
3. การตลาดและการ  
จำหน่าย 

1. ศึกษาจาก          
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์            
ใบความรู้  
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

2 ช่ัวโมง - 

รวม 8 ชั่วโมง 32 ช่ัวโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
3. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจผลการปฏิบัติงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเพื่อใช้ในครัวเรือน จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 ปัญหาเรื่องของรายได้และรายจ่ายไม่สมดุลกันของประชาชน ส่งผลต่อปัญหาต่างๆ มากมาย แม้แต่
ผลผลิตทางการเกษตรก็นับวันจะมีราคาตกต่ำ แนวทางท่ีจะทำให้ประชาชนดำรงชีวิตอยู่ในสังคมได้                  
อย่างมีความสุข คือการดำรงชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ลดรายจ่าย เพิ่ มรายได้                      
สร้างภูมิคุ้มกันให้กับตนเอง ครอบครัว  

ปัจจุบันประชาชนให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้น นิยมใช้ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ท่ีได้จาก
สมุนไพรหรือผลผลิตทางการเกษตรท่ีปลอดภัย ผลิตภัณฑ์ในครัวเรือนก็เป็นส่ิงหนึ่งท่ีทุกครัวเรือนต้องใช้อยู่
ประจำ และเป็นผลิตภัณฑ์ส้ินเปลือง หากเราสามารถนำผลผลิตทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มโดยการ    
แปรรูปผลผลิตเพื่อใช้ในครัวเรือนได้ ก็จะทำให้สามารถลดรายจ่าย เพิ่มรายได้อีกช่องทางหนึ่งด้วย 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญในการส่งเสริมให้ประชาชนและเกษตรกร สามารถพึ่งพาตนเองได้            
ลดรายจ่าย เพิ่มรายได้ จึงได้จัดทำหลักสูตรการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเพื่อใช้ในครัวเรือนขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเพื่อใช้ในครัวเรือน 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเพื่อใช้ในครัวเรือน 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค ์        
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตรเพื่อ
ใช้ในครัวเรือน 

1. อธิบาย
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือนได้ 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 
 
 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3.แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

3 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง 
จุดประสงค ์        
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. (ต่อ) 2. วิเคราะห์ความ

เป็นไปได้ในการการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 
3. สำรวจทรัพยากร
ในชุมชนในการแปร
รูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือนได้ 
4. บอกทิศทางใน
การ ประกอบอาชีพ            
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตรเพื่อใช้
ในครัวเรือนได้ 

2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 
3. ทรัพยากรในชุมชน
ท่ีสามารถใช้การแปร
รูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 
4. ทิศทางในการ
ประกอบอาชีพการการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 

4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพการ
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้
ในครัวเรือน 

1. อธิบายข้ันตอนใน
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตรเพื่อใช้
ในครัวเรือนชนิด
ต่างๆ ได้ 
2. ปฏิบัติการแปรรูป
ผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือนชนิดต่างๆ
ได้  

ขั้นตอนและวิธีการ 
แปรรูปผลผลิตทาง
การเกษตรเพื่อใช้ใน
ครัวเรือน 
1. สบู่เหลวขมิ้น 
2. แชมพูว่านหาง-
จระเข้ 
3. ครีมนวดว่านหาง-
จระเข้ 
4. ยาหม่องครีม  
ตะไคร้หอม 
5. สเปรย์ไล่ยุง          
ตะไคร้หอม 
6. แชมพูมะกรูด 
7. ครีมนวดมะกรูด 
8. น้ำยาล้างจาน 
9. น้ำยาถูพื้น 
10. น้ำยาซักผ้า 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

4 ช่ัวโมง 32 ช่ัวโมง 
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เร่ือง 
จุดประสงค ์        
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการในอาชีพการ
การแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตรเพื่อ
ใช้ในครัวเรือน 

1. สามารถจัดทำ
บัญชี รายรับ-
รายจ่ายได้ 
2. สามารถจัดทำ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
3. สามารถจัดหา
ตลาด จำหน่าย
ผลผลิตได้ 

1. การทำบัญชี                    
รายรับ-รายจ่าย 
2. การทำบรรจุภัณฑ์ 
3.ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

1 ช่ัวโมง - 

รวม 8 ช่ัวโมง 32 ช่ัวโมง 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
3. การฝึกปฏิบัติจริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจสอบผลการปฏิบัติงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการนวดสมุนไพรเบื้องต้น จำนวน 40 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกละพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 การนวดไทย หรือการนวดแผนโบราณ เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านท่ีเกิดจากการสังเกตผลท่ีเกิดจาก            
การบีบนวดแล้วลดอาการปวดเมื่อยได้ ท่ีเน้นการบำบัด รักษาอาการด้วยการกด คลึง บีบ ดัด ดึง อบ  และ
ประคบสมุนไพร นอกจากการบำบัด รักษาความเจ็บปวด เมื่อยล้าของร่างกายแล้ว ยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
สามารถรักษาโรคบางชนิดได้ เนื่องจากการนวดส่งผลโดยตรงต่อร่างกายและจิตใจ โดยอาศัยการสัมผัส 
นอกจากนี้ยังช่วยกระตุ้นการไหลเวียนโลหิตส่งผลให้เกิดความผ่อนคลาย สบายเนื้อสบายตัวได้เป็นอย่างดี 
ในขณะท่ีมีข้อเสียเช่นกัน ซึ่งไม่เหมาะแก่การรับบริการนวดไทย โดยเฉพาะกับผู้ป่วยบางโรค เช่น ผู้ป่วยท่ีเป็น
โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคกระดูกพรุน โรคเบาหวาน เป็นต้น ในปัจจุบัน ผู้สูงอายุมีจำนวนมากขึ้น 
  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้ตระหนักถึงความสำคัญของการนวดท่ีถูกต้อง เกิดผลดีต่อร่างกาย เพื่อให้ประชาชนมีสุขภาพ
กายท่ีดี อันส่งผลต่อสุขภาพจิตท่ีดีต่อไป จึงได้จัดทำหลักสูตรการนวดสมุนไพรเบ้ืองต้นขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับสมุนไพร และการนวดสมุนไพร 
2. ได้ฝึกปฏิบัติการนวดสมุนไพรเบ้ืองต้น 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไปและเกษตรกร  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการนวด
ไทย 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการนวด
เบ้ืองต้นได้ 

1. การวิเคราะห์อาการ
ของผู้รับบริการ 
2. สมุนไพรสำหรับ  
การนวดประคบ 
3. การเตรียมตัวของ         
ผู้นวดก่อนนวด 

1. อธิบาย 
2. วัสดุ 
อุปกรณ์จริง 
3. ฝึกปฏิบัติ 

2 ช่ัวโมง 5 ช่ัวโมง 
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เร่ือง 
จุดประสงค์           
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชัว่โมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. (ต่อ)  4. การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ในการนวด 
5. การแต่งกายของ
ผู้รับบริการ 

   

2. ข้ันตอนการนวด
เบ้ืองต้น 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้และสามารถ
นวดท่าเบ้ืองต้นได้
ถูกต้อง 

1. ท่านวดไทย
เบ้ืองต้น  
2.ข้อควรระวังใน      
แต่ละท่า 
 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
 
 

3 ช่ัวโมง 9 ช่ัวโมง 

3. ข้ันตอนการนวด
เพื่อคลายเครียดและ
รักษา 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้ความเข้าใจ
และสามารถนวด
ประคบสมุนไพรได้ 

- ขั้นตอนการนวด
ประคบสมุนไพร เพื่อ
คลายเครียด และ
รักษา 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

3 ช่ัวโมง 18 ช่ัวโมง 

รวม  8 ช่ัวโมง 32 ช่ัวโมง 
 

ลื่อการเรียนรู้ 
1. รูปภาพ 
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 

 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามของผู้เรียน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการทำน้ำพริก จำนวน 40  ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 น้ำพริก เป็นอาหารพื้นบ้านท่ีมีมาต้ังแต่สมัยอดีต เป็นอาหารคู่ครัวของคนไทยทุกภาค โดยใช้วัตถุดิบ 
ท่ีมีตามท้องถิ่น ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ พริก หอมแดง กะเทียม และส่วนประกอบอื่นๆตามแต่ละท้องถิ่นที่มี             
ใช้รับประทานคู่กับผักพื้นบ้าน ท้ังผักสด ผักลวก ผักทอด แล้วแต่ประเภทของน้ำพริก โดยมีช่ือเรียกแตกต่าง
กันตามส่วนประกอบ วิธีปรุงน้ำพริก และภาษาของแต่ละภูมิภาค คือ ภาคใต้ เรียกน้ำพริกว่า “น้ำชุบ”             
มีส่วนประกอบหลักคือ พริก หอม และกะปิ ถ้าผสมให้เข้ากันด้วยมือเรียกว่า “น้ำชุบหยำหรือน้ำชุบโจร”               
ถ้าตำให้เข้ากันเรียกว่า “น้ำชุบเยาะ” ถ้าตำแล้วผัดให้สุกเรียกว่า “น้ำชุบผัดหรือน้ำชุบค่ัวเค่ียว” น้ำชุบของ
ภาคใต้นี้กินกับผักหลายชนิดท้ังผักสดและผักลวก  น้ำพริกของภาคเหนือ เครื่องปรุงทุกอย่างต้องย่างหรือ           
เผาให้สุกก่อน ปรุงรสด้วยเกลือเป็นหลัก ส่วนน้ำพริกของภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ีสำคัญมีสามอย่างคือ           
1) “ป่น” เป็นน้ำพริกท่ีประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม โขลกผสมกับปลา เห็ด หรือเนื้อสัตว์อื่น 
ใส่น้ำปลาร้า ลักษณะค่อนข้างข้นเพื่อให้จ้ิมผัก 2) “แจ่ว” เป็นน้ำพริกพื้นฐานของภาคอีสาน ส่วนผสมหลักคือ
น้ำปลาร้าผสมกับพริก ใช้จ้ิมท้ังผักและเนื้อสัตว์ ต่อมาจึงเพิ่มเครื่องปรุงอื่นเพื่อดับกล่ินคาวของเนื้อสัตว์ เช่น 
หอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ 3) “ซุบ” เป็นอาหารท่ีพัฒนามาจากแจ่ว โดยมาจากคำว่า “ชุบ” ซึ่งหมายถึง            
จุ่มหรือจิ้มมาจากการท่ีนำผักท่ีใช้จ้ิมแจ่วมาผสมลงในแจ่ว แล้วเติมข้าวค่ัว 
 

 ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ            
ได้เล็งเห็นความสำคัญในการส่งเสริมให้ประชาชนและเกษตรกรนำผลผลิตมาสร้างมูลค่าเพิ่ม สามารถพึ่งพา
ตนเองได้ ลดรายจ่าย จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำน้ำพริกขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทำน้ำพริกชนิดต่างๆ และการประกอบอาชีพการทำน้ำพริก 
2. มีทักษะในการทำน้ำพริก 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
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โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่อง
ทางการ 
ประกอบ
อาชีพ               
การทำน้ำพริก 

1. อธิบายความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
2. วิเคราะห์ความเป็นไปได้
ในการทำน้ำพริกชนิดต่างๆ  
3. สำรวจทรัพยากร
ผลผลิตในชุมชน เพื่อการ
ทำน้ำพริกชนิดต่างๆ  
4. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 

1. ความเป็นมาและ
ความสำคัญของน้ำพริก 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
3. ทรัพยากร ผลผลิตใน
ชุมชนท่ีสามารถใช้การทำ
น้ำพริก 
4. ทิศทางในการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริก 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์   
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เอกสาร 
2.บรรยาย 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

3 ช่ัวโมง - 

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริก 

1. อธิบายการทำน้ำพริก
เบ้ืองต้นได้ 
2. บอกชนิดและสรรพคุณ
ของของพริกได้ 
3. บอกความแตกต่างของ
น้ำพริกแต่ละชนิดได้ 
4. อธิบายข้ันตอนในการ
ทำน้ำพริกชนิดต่างๆ ได้ 
5.ปฏิบัติการทำน้ำพริก
ชนิดต่างๆ ได้  

1. ความรู้เบ้ืองต้นของการ
ทำน้ำพริก 
   1.1 ส่วนประกอบกลัก
ของการทำน้ำพริก 
   1.2 ชนิดและสรรพคุณ
ของพริก  
2. ข้ันตอนและวิธีการทำ
น้ำพริกชนิดต่างๆ 
 2.1 น้ำพริกกะป ิ
 2.2 น้ำพริกเผา 
 2.3 น้ำพริกกุ้งเสียบ 
 2.4 น้ำพริกมะขาม 
 2.5 น้ำพริกตาแดง 
 2.6 น้ำพริกนรก 
 2.7 น้ำพริกแมงดา 
 2.8 น้ำพริกปลาแห้ง 
 2.9 น้ำพริกอ่อง 
 2.10 น้ำพริกมะเขือ 
 2.11 น้ำพริกหนุ่ม 
 2.12 น้ำพริกลงเรือ  
 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

3 ช่ัวโมง 32 
ช่ัวโมง 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. (ต่อ)  2.13 น้ำพริกตะไคร ้

2.14 น้ำพริกเห็ด 
2.15 น้ำพริกกากหม ู
2.16 น้ำพริกมะม่วง 

   

3. การบริหาร
จัดการ           
ในอาชีพการทำ
น้ำพริก 

1. คำนวณราคาต้นทุน 
และกำหนดราคาขายได้ 
2. อธิบายการจัดทำ
บัญชี รายรับ-รายจ่ายได้ 
3. บอกบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมได้ 
4. บอกตลาดจำหน่าย
น้ำพริกได้ 

1. การกำหนดราคา 
2. การทำบัญชี                    
รายรับ-รายจ่าย 
3. การทำบรรจุภัณฑ์ 
4. ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

2 ช่ัวโมง - 

รวม 
8 

ชั่วโมง 
32 

ชั่วโมง 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
3. การฝึกปฏิบัติจริง 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจสอบผลการปฏิบัติงาน 

 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการทำอาหารว่าง จำนวน 40 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 อาหารว่าง คืออาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารท่ีมีปริมาณน้อยกว่าอาหารประจำมื้อ อาจจะเป็นอาหาร
น้ำหรืออาหารแห้ง มีท้ังคาวและหวาน หรือเป็นอาหารช้ินเล็กๆ ขนาดพอคำ จัดให้สวยงามน่ารับประทาน 
เป็นท้ังอาหารไทยและอาหารนานาชาติ หรือรับประทานควบคู่กับเครื่องด่ืมหรือน้ำผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่ง 

อาหารว่างของไทยมีมานานต้ังแต่สมัยโบราณ แม่บ้านสมัยโบราณจะใช้เวลาว่างในการทำอาหารว่าง
เก็บไว้ โดยใช้วัสดุท่ีเหลือจากอาหารมื้อหลักให้เป็นประโยชน์ และใช้วัสดุท่ีมีมากในฤดูกาลมาประกอบเป็น
อาหารว่าง เช่น ข้าวตังหน้าต้ัง ข้าวตู ข้าวเม่า ขนมจีบ ปั้นสิบทอด ฯลฯ เมื่อมีการต้อนรับแขกก็จะนำอาหาร
มาเล้ียงแขกพร้อมกับเสิร์ฟน้ำผลไม้หรือน้ำเย็น 

นอกจากนี้ ในปัจจุบันอาหารว่างมีความจำเป็นสำหรับการดำเนินชีวิตสำหรับผู้ท่ีต้องเดินทางไกล
ระหว่างบ้านกับท่ีทำงาน/สถานศึกษา ทำให้ไม่ได้รับประทานอาหารมื้อเช้า จึงได้รับประทานอาหารระหว่าง
มื้อ ซึ่งควรเป็นอาหารท่ีย่อยง่าย รับประทานแล้วไม่อิ่มจนเกินไป ประกอบกับการจัดอบรม ประชุม สัมมนา 
ของหน่วยงานต่างๆ ท้ังภาครัฐและเอกชน มีการจัดอาหารว่างและเครื่องด่ืมสำหรับบริการผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญและช่องทางในการประกอบอาชีพการทำอาหารว่าง เพื่อให้เกษตรกรและ
ผู้สนใจ นำความรู้ไปใช้ในการพิจารณาและมองเห็นช่องทางการประกอบอาชีพ พัฒนา/ต่อยอดอาชีพ หรือ
ขยายอาชีพ จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำอาหารว่างขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการนำผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นอาหารว่าง 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทำอาหารว่างชนิดต่าง ๆ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การทำอาหารว่าง 

1. อธิบายความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่างได้ 
 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 
 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์                  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เอกสาร 
2. บรรยาย 

2 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. (ต่อ) 2. วิเคราะห์ความเป็นไป

ได้ในการประกอบอาชีพ
การทำอาหารว่างได้ 
3. สำรวจผลผลิต
ทางการเกษตรท่ีใช้ใน
การแปรรูปเป็น              
อาหาว่างได้ 
4. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพ            
การทำอาหารว่างได้ 

2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 
3. ผลผลิตทาง
การเกษตรท่ีสามารถใช้
ในการแปรรูปเป็น
อาหารว่าง 
4. ทิศทางในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 

3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำอาหารว่าง 

1.อธิบายข้ันตอนในการ
ทำอาหารว่างชนิด        
ต่างๆ ได้ 
2.ปฏิบัติการทำอาหาร
ว่างชนิดต่างๆ ได้  

ขั้นตอนและวิธีการ    
ทำอาหารว่าง 
1. การทำขนมชั้น 
2. การทำขนมช่อม่วง 
3. การทำปั้นสิบ 
4. การทำพุดด้ิง
มะพร้าวอ่อน 
5. การทำขนมขี้หนู 
6. การทำขนมรังไร 
7. การทำเต้าฮวยฟรุต
สลัด 
8. การทำทับทิมกรอบ
มะพร้าวอ่อน 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

4 ช่ัวโมง 32 
ช่ัวโมง 

3. การบริหาร
จัดการ           
ในอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 

1. สามารถจัดทำบัญชี
คุมการจำหน่ายผลผลิต
ได้ 
2. สามารถจัดทำบรรจุ
ภัณฑ์ได้ 
3. สามารถจัดหาตลาด 
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำบัญชีคุม
รายรับ-รายจ่าย 
2. การทำบรรจุภัณฑ์ 
3. ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

2 ช่ัวโมง - 

รวม 8 ชั่วโมง 
32 

ชั่วโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจผลงานจากการปฏิบัติ/ตรวจช้ินงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรธรรมชาติบำบัดด้วยสมุนไพรไทย จำนวน 40 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามมหาวรวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ 

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
ธรรมชาติบำบัด (Naturopathy) เป็นการดูแลสุขภาพด้วยวิธีทางธรรมชาติ ซึ่งมีหลากหลายวิธี             

โดยธรรมชาติบำบัดท่ีมีแนวโน้มได้รับความนิยมมาก ได้แก่ การใช้สมุนไพรและผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรในการ
ดูแลรักษาสุขภาพ เพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจของประเทศท้ังการซื้อใช้ในประเทศและการส่งออก รวมไปถึงการ
อนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นมิให้สูญหาย นอกจากนั้นยังมีการนำสมุนไพรมาประกอบเป็นอาหารรับประทาน 
เพราะสมุนไพรแต่ละอย่างมีสรรพคุณท่ีแตกต่างกัน  

ในระดับนโยบายของรัฐบาล มีความชัดเจนท่ีจะส่งเสริมให้คนไทยใช้สมุนไพรไทยในการดูแลตัวเอง
และการรักษาพยาบาลเพิ่มขึ้น รวมไปถึงการจัดสวดมนต์ทำสมาธิบำบัด ธาราบำบัด และการจัดส่ิงแวดล้อม
ให้เอื้อต่อการดูแลสุขภาพด้วยธรรมชาติ  

ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญของการดูแลสุขภาพด้วยวิธีทางธรรมชาติ เพื่อให้เกษตรกรและประชาชน
มีสุขภาพท่ีแข็งแรง มีชีวิตท่ีดีท้ังร่างกาย จิตใจ สังคม และจิตวิญญาณ รวมท้ังเป็นการตอบสนองนโยบาย
ดังกล่าว จึงได้จัดทำหลักสูตรธรรมชาติบำบัดด้วยสมุนไพรไทยนี้  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1.  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับสมุนไพรไทย สภาวะท่ีเป็นสุขท้ังร่างกาย จิตใจ สังคมและจิตวิญญาณ 
2. ฝึกปฏิบัติเพื่อเสริมความรู้ความเข้าใจด้านการออกกำลังกาย อาหาร และอารมณ์ 
3.  มีความตระหนัก เห็นความสำคัญ และมีเจตคติท่ีดีต่อธรรมชาติบำบัดด้วยสมุนไพร 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 

 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 



63 

หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง ศฝก. ปีงบประมาณ 2562 

 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง 
จุดประสงค์         
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับกายและจิต 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับกายและจิต 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับร่างกายและ
จิตใจ 
2. ความสัมพันธ์
ระหว่างร่างกายและ
จิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติเพื่อทำ
ความรู้จักการทำงาน
ของร่างกายและ
จิตใจ 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

2. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับสมุนไพรไทย 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับสมุนไพรใน
ท้องถิ่น 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับสมุนไพรใน
ท้องถิ่น 
2. การใช้ประโยชน์
จากสมุนไพรใน
ครัวเรือน เช่น         
การทำชาสมุนไพร 
การทำน้ำสมุนไพร 
การทำน้ำมันนวด 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติการใช้
ประโยชน์จาก
สมุนไพรใน
ครัวเรือน 

6 ช่ัวโมง 4 ช่ัวโมง 

3. ประเภทของ
อาหารและ
โภชนาการ 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 
2. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการใช้
สมุนไพรเป็นอาหาร  
เช่น การทำยำ
สมุนไพร การทำ       
น้ำผักปั่น 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและฝึก
ปฏิบัติเกี่ยวกับ
อาหารและ
โภชนาการของ
อาหาร 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 
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เร่ือง 
จุดประสงค์         
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. การเสริมสร้าง
สุขภาวะด้วยการ
ออกกำลังกาย 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้วยการออกกำลัง
กายเพื่อความ
สมดุลของร่างกาย
และจิตใจ 

- ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้วยการออกกำลัง
กายเพื่อความสมดุล
ของร่างกายและจิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติการ
ออกกำลังกายเพื่อ
ความสมดุลของ
ร่างกายและจิตใจ 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

5. การเสริมสร้าง
สุขภาวะด้านจิตใจ
และอารมณ์ 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้านจิตใจและ
อารมณ์ 

- ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้านจิตใจและอารมณ์
ด้วยกิจกรรมศิลปะ
บำบัด เช่น การจัด
ดอกไม้เพื่อความผ่อน
คลายจิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและฝึก
ปฏิบัติ 

6 ช่ัวโมง 4 ช่ัวโมง 

6. การเสริมสร้าง
สุขภาวะด้วย
ธรรมชาติ 

เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้วยธรรมชาติ 

- ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้วยความงามของ
ธรรมชาติ และผลของ
ความงามตาม
ธรรมชาติท่ีมีต่อ
สุขภาพกายและใจ  
เช่น การเดินป่า          
การทำงานศิลปะจาก
ธรรมชาติ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติ           
นอกห้องเรียน 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

รวม 
24 

ชัว่โมง 
16 

ชั่วโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียน 
2. เพาเวอร์พอยท์และคลิป 

 3. วัสดุอุปกรณ์จริง เช่น หม้อต้มน้ำ ทัพพี แก้วน้ำ ขวดบรรจุน้ำมันนวด ขวดบรรจุน้ำสมุนไพร 
สมุนไพรชนิดต่างๆ พิมเสน การบูร เมนทอล น้ำตาลทรายแดง น้ำด่ืม จาน ถ้วย ช้อน เส่ือโยคะ ดอกไม้ 
แจกัน กรรไกร ผ้าขนหนู ถ้วยตวง ถังน้ำพลาสติก เป็นต้น 
 

การวัดและประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการฝึกปฏิบัติ 
2. สังเกตการตอบคำถามระหว่างการจัดกิจกรรม 
3. ประเมินความรู้สึก เจตคติของผู้เรียน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาเข้ารับการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการทำอาหารว่างสร้างอาชีพ จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
อาหารว่าง หมายถึง อาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารประเภทเบาๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่า อาหาร

ประจำมื้ออาจจะเป็นอาหารน้ำหรืออาหารแห้ง มีท้ังคาวและหวาน หรือเป็นอาหารช้ินเล็กๆ ขนาดพอคำ 
รับประทานควบคู่กับเครื่องด่ืมร้อน หรือน้ำผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่ ง มีประโยชน์ช่วยเติมพลังให้กับยามบ่าย
ของเรา ทำให้เราพร้อมรับมือกับทุกสถานการณ์ระหว่างวันได้เป็นอย่างดี  

อาหารว่างกับคนไทยเป็นของคู่กันมาช้านาน มีท้ังท่ีเป็นอาหารว่างท่ีเป็นขนมไทยและขนมท่ีได้รับ
อิทธิพลวัฒนธรรมการทำขนมจากต่างชาติ แม่บ้านในสมัยโบราณใช้เวลาว่างในการทำอาหารว่างเก็บไว้โดย 
ใช้วัสดุท่ีเหลือจากอาหารมื้อหลักให้เป็นประโยชน์ และใช้วัสดุท่ีมีมากในฤดูกาลมาประกอบเป็นอาหารว่าง 
เพื่อต้อนรับแขก พร้อมกับเสิร์ฟน้ำผลไม้หรือน้ำเย็นลอยดอกมะลิ 

การทำขนมเพื่อเป็นอาหารว่างให้ได้คุณภาพดีเพื่อการสร้างอาชีพ จำเป็นต้องรู้ เคล็ดลับการทำ                       
มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ มีความประณีต และขยัน จึงจะทำให้ทำอาหารว่างได้คุณภาพดีถูกต้องตามลักษณะ
ของอาหารชนิดนั้น 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญและเห็นช่องทางในการประกอบอาชีพการทำอาหารว่าง จึงได้จัดทำ
หลักสูตรการทำอาหารว่างสร้างอาชีพขึ้น เพื่อให้เกษตรกรและประชาชนผู้สนใจนำความรู้ไปใช้ในการ
พิจารณาและมองเห็นช่องทางการประกอบอาชีพ พัฒนา/ต่อยอดอาชีพ หรือขยายอาชีพ  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการประกอบอาชีพการทำอาหารว่าง 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทำอาหารว่างชนิดต่าง ๆ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การทำอาหารว่าง 

1. อธิบายความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่างได้ 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
แหล่งเรียนรู้ 
2. บรรยาย 

1 
ช่ัวโมง 

- 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. (ต่อ) 2. วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาชีพ
การทำอาหารว่างได้ 
3. สำรวจผลผลิต
ทางการเกษตรท่ีใช้ใน
การแปรรูปเป็นอาหาร
ว่างได้ 
4. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพ            
การทำอาหารว่างได้ 

2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำอาหารว่าง 
3. ผลผลิตทางการเกษตร
ท่ีสามารถใช้ในการแปรรูป
เป็นอาหารว่าง 
4. ทิศทางในการประกอบ
อาชีพการทำอาหารว่าง 

3. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้
4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

  

2. ทักษะการ
ทำอาหารว่าง 

1. อธิบายข้ันตอนในการ
ทำอาหารว่างชนิดต่างๆ
ได้ 
2. ปฏิบัติการทำอาหาร
ว่างชนิดต่างๆ ได้  

ขั้นตอนและวิธีการ    
ทำอาหารว่าง ดังนี้ 
1. ขนมเปียกปูน 
2. ถ่ัวกวน 
3. กะหรี่ปั๊บ 
4. ขนมเป๊ียะ 
5. ขนมกุยช่าย 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

4 
ช่ัวโมง 

33 
ช่ัวโมง 

3. การบริหาร
จัดการ           
ในอาชีพ                   
การทำอาหารว่าง 

1. คำนวณต้นทุนได้ 
2. จัดทำบรรจุหีบห่อ
ด้วยวัสดุธรรมชาติได้ 
3. จัดหาตลาดจำหน่าย
ผลผลิตได้ 

1. คำนวณต้นทุน 
2. การทำบรรจุหีบห่อด้วย
วัสดุธรรมชาติ 
3. ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

2 
ช่ัวโมง 

- 

รวม 
8 

ชั่วโมง 
32 

ชั่วโมง 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจผลงานจากการปฏิบัติ/ตรวจช้ินงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการแปรรูปเห็ด จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 เห็ด เป็นแหล่งอาหารโปรตีนจากธรรมชาติ อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการและมีสรรพคุณ                  
ทางยา ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันในร่างกายและช่วยลดอัตราความเส่ียงจากโรคร้ายต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง เบาหวาน 
อัลไซเมอร์ หลอดเลือดหัวใจอุดตัน และความดันโลหิตสูง แต่เห็ดก็มีข้อเสียคือ เมื่อเจริญเติบโตเต็มท่ี หากไม่
สามารถจำหน่ายได้หมด เห็ดจะเน่าเสีย ส่งผลให้ผู้ท่ีทำการเพาะเห็ดหรือเล้ียงเห็ดประสบปัญหาการขาดทุน  
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญและช่องทางในการประกอบอาชีพ ช่วยเหลือเกษตรกรและผู้สนใจ ได้นำ
ความรู้ไปใช้ในการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลผลิตทางการเกษตร สามารถพึ่งพาตนเองได้ จึงได้จัดทำหลักสูตร                    
การแปรรูปเห็ดขึ้น  
 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพการแปรรูปเห็ด การแปรรูปเห็ดและ            

การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการแปรรูปเห็ด 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการแปรรูปเห็ดแบบต่างๆ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ  จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด        

กระบวนการเรียนรู ้
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การแปรรูปเห็ด 

1. อธิบายความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการ
แปรรูปเห็ดได้ 
2. วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาชีพ
การแปรรูปเห็ดได้ 
3. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพ            
การแปรรูปเห็ดได้ 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพ                
การแปรรูปเห็ด 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการแปร
รูปเห็ด 
3. ทิศทางในการ
ประกอบอาชีพการแปร
รูปเห็ด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์                  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
4. สรุปความรู้ท่ีได้
จากการแลกเปล่ียน
เรียนรู ้

2 
ช่ัวโมง 

- 
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด       

กระบวนการเรียนรู ้
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูปเห็ด 

1. อธิบายข้ันตอนใน
การการแปรรูปเห็ด
แบบต่างๆ ได้ 
2. ปฏิบัติการแปรรูป
เห็ดทำแบบต่างๆ ได้  

ขั้นตอนและวิธีการการ
แปรรูปเห็ดแบบต่างๆ เช่น 
1. การทำเห็ดสามรส 
2. การทำเห็ดทอด 
3. การทำทอดมันเห็ด 
4. การทำเห็ดหยอง
สมุนไพร 
5. การทำห่อหมกสด 
6. การทำน้ำยาขนมจีน
เห็ด 
7. การทำเห็ดภูเขา 
8. การทำยำเห็ดสมุนไพร 
9. การทำแหนมเห็ด 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

4 ช่ัวโมง 32 
ช่ัวโมง 

3. การบริหาร
จัดการ           
ในอาชีพการ
แปรรูปเห็ด 

1. อธิบายการจัดทำ
บัญชีการจำหน่าย
ผลผลิตได้ 
2. อธิบายการจัดทำ
บรรจุหีบห่อได้ 
3.บอกช่องทางการ
จำหน่ายผลผลิตได้ 

1. การทำบัญชีรายรับ-
รายจ่าย 
2. การทำบรรจุหีบห่อ 
3.ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจาก
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

2 ช่ัวโมง - 

รวม 8 ชั่วโมง 
32 

ชั่วโมง 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
3. ภาพ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจสอบผลการปฏิบัติงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรสุขกาย สุขใจด้วยเกษตรธรรมชาติ จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
 ชีวิตของคนเราประกอบด้วยเรื่องของกายและใจ ท่ีมีความกลมกลืนสมดุลกัน ไม่สุดโต่งไปทางใด        
ทางหนึ่ง โดยความสุขทางกายคือ ส่ิงท่ีคนส่วนใหญ่ยึดถือตามกระแสนิยม ซึ่งหมายถึง ความสะดวกสบาย 
ความสนุกสนาน ความเอร็ดอร่อย ความเพลิดเพลิน และบ่อยครั้งท่ีความสุขกายดังกล่าวก่อให้เกิดความทุกข์ 
รวมท้ังความเครียดความขัดแย้ง และการเจ็บป่วย ส่วนความสุขทางใจ คือ ความปีติ เบิกบาน และสงบเย็น  
ท่ีดำรงอยู่ภายในส่วนลึกของจิตใจ เป็นส่ิงท่ีเกิดขึ้นด้วยการบริหารจิต เช่น การทำสมาธิ เจริญสติ ภาวนา การ
ออกกำลังกาย การร่วมกิจกรรมศิลปะ การทำอาหาร-ขนม การบำเพ็ญประโยชน์ การเรียนรู้ส่ิงใหม่ๆ เป็นต้น 
สามารถเกิดขึ้นฉับพลันจากกิจกรรมต่างๆ มีผลต่อการหล่ังสารต่างๆ ภายในร่างกาย รวมทั้งสารเอนดอร์ฟีนส์ 
(สารสุข) และเพิ่มภูมิต้านทานโรค ซึ่งมีผลดีต่อสุขภาพกายและใจ และการอยู่ร่วมกันกับผู้อื่น ดังนั้น ความสุข
ทางใจ จึงเป็นความสุขแท้มากกว่าความสุขทางกาย 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ  ได้เล็งเห็นความสำคัญของสุขภาพกายและสุขภาพจิต จึงได้จัดทำหลักสูตรสุขกาย สุขใจด้วยเกษตร
ธรรมชาติขึ้น   

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการคิดตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง เกษตรธรรมชาติ 
เกษตรผสมผสาน โรคและแมลง  ความสมดุลของกายและจิตใจ  

2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการเกษตร การทำอาหาร กิจกรรมศิลปะบำบัด และการออกกำลังกาย 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด       

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. หลัก
ปรัชญาของ
เศรษฐกิจ
พอเพียง 

1. อธิบายหลักปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง 
2. อธิบายการนำหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงมาใช้ในการ
ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมด้วยวิธี
เกษตรธรรมชาติ 

1. หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 
2. การประยุกต์ใช้หลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงในอาชีพ
เกษตรกรรมด้วยวิธี
เกษตรธรรมชาติ 

1. ชมคลิป 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

1 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. หลักการ
ของเกษตร
ธรรมชาติ 

1. อธิบายหลักการของ
เกษตรธรรมชาติ 
2. บอกสภาพดินดีตาม
หลักเกษตรธรรมชาติ 

1. หลักการของเกษตร
ธรรมชาติ 
2. สภาพดินดีตามหลัก
เกษตรธรรมชาติ 

1. บรรยาย 
2. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

3 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 

3. การเพาะ       
ต้นอ่อนงอก 

ปฏิบัติการเพาะต้นอ่อน
งอกได้ 

1. ลักษณะต้นออ่นงอก 
2. ชนิดของพืชท่ีนำมา
เพาะต้นอ่อนงอก 
3. วัสดุ อุปกรณ์ ใน
การเพาะต้นอ่อนงอก 
4. ข้ันตอนการเพาะ        
ต้นอ่อนงอก 
5. การดูแลต้นอ่อนงอก 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

10 นาที 1 ช่ัวโมง 
50 นาที 

4. การปลูก
ผักเกษตร
ผสมผสาน 

- บอกข้ันตอนและฝึก
ปฏิบัติการปลูกพืช
ผสมผสาน 
 

ขั้นเตรียมการ
เพาะปลูกพืชแบบ
ผสมผสาน 
- การเตรียมดิน 
- การเพาะเมล็ด/กล้า 
- การปลูกพืช
ผสมผสาน 
- การดูแลรักษา 
- การเก็บเกี่ยวผลผลิต 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ    
4. แลกเปล่ียน
เรียนรู ้

1 ช่ัวโมง 4 ช่ัวโมง 

5. โรคและ
แมลง 

1. บอกโรคและแมลง 
พร้อมท้ังอาการท่ีพบจาก
การสำรวจพื้นท่ีแปลงพืช 
2. อธิบายการจัดการ
พื้นท่ีท่ีมีโรคหรือแมลง 
3. ฝึกปฏิบัติจัดการพื้นท่ี
เพื่อปลอดโรคหรือแมลง
จากการสำรวจ 

1. ชนิดของโรคและ
แมลงของพืช 
2. อาการของโรคและ
แมลงแต่ละชนิด 
3. การจัดการพื้นท่ี 

1. บรรยาย 
2. ฝึกปฏิบัติ 
3. สรุปความรู้จาก
การปฏิบัติ 

2 ช่ัวโมง 3 ช่ัวโมง 

6. การทำปุ๋ย
หมักจากใบไม้ 

1. บอกความแตกต่าง
ของปุ๋ยแต่ละชนิด 
2. ปฏิบัติการทำปุ๋ยหมัก
จากใบไม้ 

1. ชนิดและลักษณะ
ของปุ๋ยแต่ละชนิด 
2. วิธีการทำปุ๋ยหมัก
จากใบไม้ 

1. อธิบาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฏิบัติ 

30 นาที 2 ช่ัวโมง 
30 นาที 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
6. (ต่อ) 3. บอกประโยชน์ของปุ๋ย

หมักจากใบไม้ 
3. ประโยชน์ของ          
ปุ๋ยหมัก 

   

7. อาหารและ
โภชนาการ 

1. บอกอาหารและ
คุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร 
2. บอกชื่อและลักษณะ
ของสมุนไพรท่ีสามารถ
นำมาทำเป็นอาหาร 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 
2. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการใช้
สมุนไพรเป็นอาหาร  
เช่น การทำยำสมุนไพร 
การทำน้ำผักปั่น       
เป็นต้น 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและ        
ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับ
อาหารและ
โภชนาการของ
อาหาร 

2 ช่ัวโมง 3 ช่ัวโมง 

8. การ
เสริมสร้างสุข
ภาวะด้าน
จิตใจและ
อารมณ์ 

1. เลือกกิจกรรมศิลปะ
บำบัดได้เหมาะสมกับ
ตนเอง 
2. ปฏิบัติการทำ
กิจกรรมศิลปะบำบัด 

ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับการเสริมสร้าง
สุขภาวะด้านจิตใจและ
อารมณ์ด้วยกิจกรรม
ศิลปะบำบัด เช่น การ
จัดดอกไม้เพื่อความ
ผ่อนคลายจิตใจ       
เป็นต้น 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. สาธิตและ       
ฝึกปฏิบัติ 

1 ช่ัวโมง 4 ช่ัวโมง 

9. ความรู้
เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับกาย
และจิต 

 - อธิบายความสัมพันธ์
ระหว่างกายและจิต 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับร่างกายและ
จิตใจ 
2. ความสัมพันธ์
ระหว่างร่างกายและ
จิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติ 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

10. การ
เสริมสร้างสุข
ภาวะด้วยการ
ออกกำลังกาย 

1. อธิบายประโยชน์ของ
การออกกำลังกายท่ีมีต่อ
ความสมดุลของร่างกาย
และจิตใจ 
2.ปฏิบัติการออกกำลัง
กายเพื่อความสมดุลของ
ร่างกายและจิตใจ 

- ความรู้เบ้ืองต้น
เกีย่วกับการ
เสริมสร้างสุขภาวะ
ด้วยการออกกำลัง
กายเพื่อความสมดุล
ของร่างกายและจิตใจ 

1. อธิบาย 
2. ชมคลิป 
3. ฝึกปฏิบัติ 

3 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

รวม 
16 ช่ัวโมง 
40 นาที 

23 ช่ัวโมง 
20 นาที 
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สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจผลงานจากการปฏิบัติ/ตรวจช้ินงาน 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรการทำน้ำมันมะพร้าวและสบู่น้ำมันมะพร้าว จำนวน 40 ช่ัวโมง 
ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจากพระราชดำริ                           

อำเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี 
 

ความเป็นมา 
เกษตรกรในพื้นท่ีอำเภอบางละมุง นิยมปลูกมะพร้าวแกงเป็นจำนวนมาก แต่ช่วงเวลาท่ีผ่านมา

ประสบปัญหาราคาตกต่ำ เนื่องจากมีการนำเข้ามะพร้าวจากประเทศอินโดนีเซีย แม้รัฐบาลจะออกประกาศให้
มะพร้าวเป็นสินค้าควบคุมเมื่อต้นปี พ.ศ. 2562 แต่ราคามะพร้าวในประเทศก็ยังคงตกต่ำจนถึงปัจจุบัน              
ท้ังนี้เพราะยังมีการลักลอบนำเข้ามาอย่างต่อเนื่อง ประกอบกับปัจจุบันมีผู้ให้ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพ
มากขึ้น การทำน้ำมันมะพร้าวและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้ำมันมะพร้าว จึงเป็นช่องทางหนึ่งในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับมะพร้าว จากงานวิจัยพบว่า น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น มีกรดลอริกท่ีมีคุณค่าสูง ช่วยต้านเช้ือโรค 
แบคทีเรียและเช้ือราได้ดี มีวิตามินอีสูงท่ีสุดในบรรดาน้ำมันท้ังหลาย สามารถใช้กินและทาได้สารพัดประโยชน์ 
 ดังนั้น ศูนย์ฝึกและพัฒนาอาชีพเกษตรกรรมวัดญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ ได้เล็งเห็นความสำคัญและช่องทางในการประกอบอาชีพการทำน้ำมันมะพร้าวและการทำ                 
สบู่น้ำมันมะพร้าว ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลผลิตทางการเกษตร เพิ่มรายได้ และสามารถพึ่งพาตนเองได้ 
จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำน้ำมันมะพร้าวและการทำสบู่น้ำมันมะพร้าวขึ้น    

 

จุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้เรียน 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ การทำน้ำมันมะพร้าวและการแปรรูป 

 และการบริหารจัดการอาชีพ 
2. ได้รับการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทำน้ำมันมะพร้าวและการทำสบู่น้ำมันมะพร้าว 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 เกษตรกรและประชาชนท่ีสนใจ จำนวน 20 คน 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน 40 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด         

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ               
การทำน้ำมัน
มะพร้าวและ
การทำสบู่น้ำมัน
มะพร้าว 

1. อธิบายความสำคัญใน
การประกอบอาชีพการทำ
น้ำมันมะพร้าวและการทำ
สบู่น้ำมันมะพร้าว 

1. ความสำคัญในการ 
ประกอบการทำน้ำมัน
มะพร้าวและการทำสบู่
น้ำมันมะพร้าว 

1. ศึกษาข้อมลูจากส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์                  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

2 ช่ัวโมง - 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด        

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. (ต่อ) 2. วิเคราะห์ความเป็นไปได้

ในการประกอบอาชีพการ
ทำน้ำมันมะพร้าวและการ
ทำสบู่น้ำมันมะพร้าว 
3. บอกทิศทางในการ 
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำมันมะพร้าวและการทำ
สบู่น้ำมันมะพร้าวได้ 

2. ความเป็นไปได้และ
ทิศทางในการประกอบ
อาชีพการทำน้ำมัน 
มะพร้าวและการทำ 
สบู่น้ำมันมะพร้าว 

4. สรุปความรู้ท่ีได้จาก
การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

  

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำน้ำมัน
มะพร้าว                 
และการทำสบู่
น้ำมันมะพร้าว 

1. อธิบายข้ันตอนในการ
ทำน้ำมันมะพร้าวและการ
ทำสบู่น้ำมันมะพร้าว 
2. ฝึกปฏบิัติการทำน้ำมัน
มะพร้าวและการทำสบู่
น้ำมันมะพร้าวรูปแบบ 
ต่าง ๆ ได้  

1. สรรพคุณ และ
ประโยชน์ของน้ำมัน
มะพร้าว 
2. ขั้นตอนและวิธีการ
ทำน้ำมันมะพร้าว ดังนี ้
  2.1 วัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำน้ำมันมะพร้าว 
  2.2 การทำน้ำมัน
มะพร้าวสกัดเย็นและ
สกัดร้อน 
  2.3 การทำน้ำมัน
มะพร้าว  สกัดเย็นวิธี
จุดเยือกแข็ง 
3. การทำสบู่น้ำมัน
มะพร้าวรูปแบบต่าง ๆ 
ดังนี ้
   3.1 วัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบท่ีใช้ในการ
ทำสบู่น้ำมันมะพร้าว 
   3.2 การทำสบู่    
กลีเซอรีนน้ำมัน
มะพร้าวน้ำผ้ึง 
   3.3 การทำสบู่สครับ
กาแฟผสานน้ำมัน
มะพร้าว 
 

1. บรรยาย 
2. ผลผลิตภัณฑ์
ตัวอย่าง 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. สรุปความรู้จากการ
ปฏิบัติ 

4 ช่ัวโมง 32 
ช่ัวโมง 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด         

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. (ต่อ)     3.4 การทำสบู่ CP 

Cold Press  
   3.5 การทำสบู่ HP 
Hot Press 
   3.6 การทำสบู่เหลว
จากน้ำมันมะพร้าว 

   

3. การบริหาร
จัดการในอาชีพ 
การทำน้ำมัน
มะพร้าว และ
การทำสบู่น้ำมัน
มะพร้าว 

1. ฝึกปฏิบัติทำบัญชี
จำหน่ายผลิตภัณฑ์อย่างง่าย 
2. ฝึกปฏิบัติทำบรรจุหีบห่อ 
3. บอกแหล่งจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ 

1. การทำบัญชีรายรับ-
รายจ่ายอย่างง่าย 
2. การทำบรรจุหีบห่อ 
3. ช่องทางการตลาด 

1. ศึกษาข้อมูลจากส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์  
เอกสาร 
2. บรรยาย 
3. ฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

2 ช่ัวโมง - 

รวม 
8 

ชั่วโมง 
32 

ชั่วโมง 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้ 
2. ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
3. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกต/การซักถาม 
2. ตรวจสอบผลการปฏิบัติ 

 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. ระยะเวลาการเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีความรู้และผ่านการฝึกปฏิบัติทุกขั้นตอน 
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คณะผู้จัดทำ 
 

คณะท่ีปรึกษา 
1. นายสังข์ กาญจนเพิ่มพูน    ผู้อำนวยการ ศฝก. 
2. นางสาวไพจิตร คงแก้ว  รองผู้อำนวยการ ศฝก. 
3. นางทิพวรรณ สิทธิรังสรรค์  หัวหน้ากลุ่มพัฒนาวิชาการ 

 

คณะให้ข้อมูล 
1. นางสาวปิยนุช  สุวรรณประเสริฐ  
2.  นายจรูญ ชุมศรี 
3.  นายดิเรก บุญสร้าง 
4.  นางโบต๋ัน พลเพ็ง 
5.  นางสุกัญญา จันทร์ทองแดง 
6.  นางสาวทิพย์วิมล หมื่นเตียง 
7.  นายสราวุธ สุขประเสริฐ 
8.  นางฉันทลักษณ์ พรานนท์สถิตย์ 
9.  นางนฤมล แสงมาศ 
10. นางสาวพงษ์จันทร์ จันทยศ 
11. นางสาวอัญชสา กิมเล้ง 
12. นางสาววรรณดี แสงเดือนสิริกุล 
13. นางกชกร การักษ ์
14. นางสาวเปมิกา เข็มนาค 
15. นางคุณัญญา นิลไธสง 
16. นางรสริน ภานุมาส 
17. นางมาริสา ชุมเกษียณ 
18. นางพิชญ์สินี เลน 
19. นางอภิญญา นัทธี 
20. นางสาววรลักษณ์ ไตรศุภโชค 

 

คณะยกร่างหลักสูตร 
1. นางสาวพงษ์จันทร์  จันทยศ 
2. นางสาวจรรยา สิงห์ทอง 
3. นายจรูญ ชุมศรี 
4. นางสาวทิพย์วิมล หมื่นเตียง 
 

ผูร้วบรวม เรียบเรียงข้อมูล พิมพ์ และออกแบบปก 
  นางสาวจรรยา สิงห์ทอง  งานพัฒนาหลักสูตร 
 

ผูเ้ข้าเล่มเอกสาร 
  นายพรพิทักษ์  คุณความดี พนักงานบริการส่ือ 




