
 

 

หลักสูตรการถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)  จำนวน 6 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอตะพานหิน 
 

ความเป็นมา 
  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ
ประเทศให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนา
อาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการ
เปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น  ด้านเศรษฐกิจการเมืองสังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์
เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุม
โลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆตามมามากมายโดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู ่ของ
ประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระ
หนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการ
ต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอดสภาพสังคมปัจจุบัน   การทำพิซซ่ามินิเป็นอาหารที่ทำง่ายไม่สิ้นเปลืองเวลาใช้งบลงทุน
ค่อนข้างน้อยสามารถทำขายได้ตามท้องตลาดทั่วไป 

เพื่อเป็นการส่งเสริมสนับสนุนให้กลุ่มเป้าหมายประชาชนทั่วไป  การประกอบอาชีพการถนอม
อาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)   ให้กับประชาชนเพื่อเป็นการสร้างรายได้  สร้างความมั่นคงทางอาหารในระดับ
ครัวเรือน     ลดรายจ่ายในการดำรงชีวิตของประชาชน  เป็นอาชีพเสริมและสร้างรายได้ให้กับตนเองและ
ครอบครัว   
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 
จุดหมาย 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 
 

แบบ กศ.ตน.15 

 



 

 

 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

มี 5 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
  1. ผู้พิการ 
  2. ผู้ว่างงาน 
  3. ผู้ที่รายได้ลดลง 
  4. ผู้สูงอายุ 
  5. ประชาชนทั่วไปที่ต้องการสร้างหรือเสริมรายได้ 
 
ระยะเวลา 

จำนวน  6  ชั่วโมง  
- ทฤษฎี   2  ชั่วโมง   
- ปฏิบัติ   4  ชั่วโมง  



 

 

 หลักสูตรการถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนบึ)     จำนวน  6 ชั่วโมง 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ช่องทางการประกอบอาชีพการ
การถนอมอาหาร (การทำมะม่วง
หนึบ)    

1.1 บอกความสำคัญในการ 
ประกอบอาชีพการถนอมอาหาร (การ
ทำมะม่วงหนึบ)   ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการถนอมอาหาร (การ
ทำมะม่วงหนึบ) ได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ 
ประกอบอาชีพการถนอมอาหาร (การ
ทำมะม่วงหนึบ) ได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการ 
ประกอบอาชีพขายการขายการถนอม
อาหาร (การทำมะม่วงหนึบ) ได้ 
 
 
 
 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพการขาย การถนอมอาหาร 
(การทำมะม่วงหนึบ)    
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบ 
อาชีพการถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ 
อาชีพการขาย การถนอมอาหาร 
(การทำมะม่วงหนึบ)    

1.ทำแบบทดสอบก่อนเรียน 

 -วิทยากรบรรยายให้  

ความรู้เรื่องการถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    
- ความสำคัญของการประกอบอาชีพ 

- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 

- บอกทิศทางการประกอบอาชีพการถนอม

อาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)    

 

 

2 ชั่วโมง  



 

 

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. ทักษะการประกอบ
อาชีพการถนอมอาหาร 
(การทำมะม่วงหนึบ)    
 

2.1 บอกการคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือใช้ในการ
ถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)   ได้ 
2.2 บอกกระบวนการถนอมอาหาร (การ
ทำมะม่วงหนึบ)    
2.3 บอกขั้นตอนการจัดและตกแต่งหน้า
ร้าน ได้ 
2.4 บอกการสร้างเพจสำหรับการ 
ขายสินค้าทางอินเตอร์เน็ต ได้ 

2.1 อุปกรณ์/วัตถุดิบในการถนอม
อาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)    
2.2 วิธีการถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    
- เทคนิคการถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    
 - วัตถุดิบที่ใช้ 
 - ขั้นตอนการถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    
 - การเก็บรักษาการถนอมอาหาร (การ
ทำมะม่วงหนึบ)   ที่ทำเสร็จแล้ว 

2.1 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องการใช้

วัสดุอุปกรณ์และการคัดเลือกวัสดุ วัตถุดิบ 

อุปกรณ์ 

2. วิทยากรอธิบายการคำนวณวัสดุอุปกรณ์

และค่าใช้จ่าย 

3. วิทยากรวิทยากรสาธิตการถนอมอาหาร 
(การทำมะม่วงหนึบ)    
4. วิทยากรอธิบายขั้นตอนและวิธีการฝึก
ปฏิบัติการถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)    
5. วิทยากรให้คำแนะนำผู้เรียนเป็นรายบุคคล 

 3 ชม. 

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
ถนอมอาหาร (การทำ
มะม่วงหนึบ)    

3.1 สามารถออกแบบบรรจุภัณฑ์ของการ
ถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)    ได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตที่ต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 

3.1 บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับการ
ถนอมอาหาร (การทำมะม่วงหนึบ)   
ทันสมัยขนาดกำลังพอดี 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความ 
เสี่ยงและการจัดการความเสี่ยง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชน 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
- การควบคุมคุณภาพและลดต้นทุน 
- การวางแผนและประชาสัมพันธ์/หาลูกค้า 
- การจัดการความเสี่ยงในการประกอบอาชีพ 
2. ครูให้ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึงพอใจ        

 1 ชม. 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 3.6 สามารถกำหนดทิศทาง 

เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม 
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กล
ยุทธ์และแผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การ 
กำหนดราคาขาย การส่งเสริมการ 
ขาย การกระจายสินค้า 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 

- การควบคุมคุณภาพและลดต้นทุน 

- การวางแผนและประชาสัมพันธ์/หาลูกค้า 

- การจัดการความเสี่ยงในการประกอบ

อาชีพ 

2. ครูให้ผู้เรียนทำแบบประเมินความพึง
พอใจ        
- ทำแบบทดสอบหลังเรียน 
 
 
 

  



 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
1.  ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ  
2.  ทักษะการปฏิบัติ 
3.  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
4.  แบบประเมินความพึงพอใจ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
 
 
 
 
 


