
หลักสูตร การถนอมอาหารด้วยการดอง จ านวน  6  ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพด้านพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอโพทะเล 
 
ความเป็นมา  
   โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชมชน เป็นโครงการส าคัญตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. ๒๕๖๖ 
มาตรา 9 การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพ่ือพัฒนาศักยภาพ ทักษะและความเชี่ยวชาญ เฉพาะ
ด้านตามความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิตของตน ครอบครัว 
ชุมชน หรือสังคม หรือเพ่ือประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรองคุณวุฒิตาม ความเหมาะสม 
มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ในการด าเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความ สอดคล้องกับแผนระดับ
ต่าง ๆ ดังนี้ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 - 2579) : ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านการ พัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ :ด้านการพัฒนาศักยภาพคน ตลอดชีวิต 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 - 2570) : มิติปัจจัยผลักดันการพลิก โฉม
ประเทศ หมุดหมายที่ 12 ไทยมีก าลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตอบโจทย์การพัฒนาแห่ง อนาคต 
โดยเพ่ิมก าลังคนคุณภาพรองรับภาคการผลิตเป้าหมาย และพัฒนาระบบนิเวศเพ่ือการเรียนรู้ตลอด ชีวิต 
นโยบายรัฐบาล : ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ ข้อ 2 การพัฒนาศักยภาพคน ตลอด
ช่วงชีวิตมุ่งเน้นการพัฒนาเชิงคุณภาพในทุกช่วงวัย ช่วงวัยแรงงานยอกระดับศักยภาพ ทักษะ และ สมรรถนะ
แรงงานสอดคล้องกับความต้องการของตลาด และช่วงวัยผู้สูงอายุ ส่งเสริมให้ผู้สูงอายุเป็นพลังในการ ขับเคลื่อน
ประเทศ แผนส่งเสริมการเรียนรู้ (พ.ศ. 2566 - 2570) : ประเด็น ที่ 2 พัฒนาและส่งเสริมการจัดการเรียนรู้ที่มี
คุณภาพ โดยผลิตและพัฒนาก าลังคนให้มีสมรรถนะในสาขาที่ตรงตามความต้องการ ของตลาดแรงงานและการ
พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ โดยพัฒนาทักษะความรู้ความสามารถ และสมรรถนะในการปฏิบัติงาน
ในแต่ละระดับการศึกษาตามระดับคุณวุฒิการศึกษาผ่านระบบการศึกษา และการเรียนรู้ที่มีความหลากหลาย 
ยืดหยุ่น ตอบสนองความต้องการของผู้เรียน  

ดังนั้น สกร.ระดับอ าเภอโพทะเล จึงจัดท าหลักสูตรการถนอมอาหารด้วยการดอง เพ่ือให้ประชาชนกลุ่ม
สนใจได้เรียนรู้การถนอมอาหารด้วยการดอง และไว้รับประทานในครัวเรือน ลดรายจ่าย เพิ่มรายได้ ในครัวเรือน
และด าเนินชีวิตประจ าวันอยู่อย่างพอเพียง และผู้เรียนยังได้ปฏิบัติจริง และประเมินผลตามสภาพจริง จึงท าให้
ผู้เรียนเกิดทักษะในการประกอบอาชีพและ ผู้เรียนสามารถน าเอาความรู้ที่ได้ไปใช้ประกอบเป็นอาชีพเสริมได้ 
 
  

 หลักการของหลักสูตร  
  1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่ เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมี คุณธรรมจริยธรรม  

2.เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่ายสถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน  

3.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 



จุดหมาย  
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม
อย่างมี คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ  
4. ความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 

กลุ่มเป้าหมาย  
1. ประชาชนทั่วไป 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการสร้างรายได้ 

 
 
ระยะเวลา  

จ านวน 6 ชั่วโมง  
- ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง  
- ภาคปฏิบัติ 5 ชั่วโมง 



โครงสร้างหลักสูตร  
หลักสูตรการถนอมอาหารด้วยการดอง จ านวน 6 ช่ัวโมง 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความ

เป็นมาและ
แนว
ทางการ
ถนอม
อาหารด้วย
การดอง 

1. บอกความ
เป็นมาของการ
ถนอมอาหารด้วย
การดองได้ 
2. บอกทิศทาง
และความเป็นไป
ได้ในการ
ประกอบอาชีพได้ 

1. ความเป็นมาของการ
ประกอบการถนอม
อาหารด้วยการดอง 
2. ทิศทางและอาชีพ
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 
 

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อของจริง สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์และ
ใช้ในการประกอบอาชีพที่มี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2.วิทยากรผู้สอน และผู้เรียน
ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพที่
เหมาะสม โดยค านึงศักยภาพ
ของตนเองได้ 
 

20 
นาท ี

- 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 
การถนอม
อาหารด้วย
การดอง 

1. ผู้เรียนมี
ความรู้ มีทักษะ 
เจตตคิที่ดี 
  

1. วัสดุอุปกรณ์ในการ
ถนอมอาหารด้วยการ
ดอง 
2. วิธีการและขั้นตอน
การถนอมอาหารด้วย
การดอง 
-การดองผักกาด 
-การดองผัก 3 สี 
-การผสมน้ าดอง 
-การเลือกผักในชุมชน 
 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
ใบความรู้เกี่ยวกับการถนอม
อาหารด้วยการดอง 
 2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์
ในการถนอมอาหารด้วยการ
ดอง  พร้อมวิธีการท าและฝึก
ปฏิบัติ 
 

10 
นาท ี

5 
ชั่วโมง  

3 ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน า
ความรู้ไป
ประกอบอาชีพ
และสร้าง
รายได้ ได้ 

 

1.บรรจุภัณฑ์ 
 - ความส าคัญของบรรจุ
ภัณฑ์  
 - วัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์
รูปแบบการถนอม
อาหารด้วยการดอง 
 - การบรรจุภัณฑ์ 
2.การคิดต้นทุนก าไรเพื่อ
การขายการถนอม
อาหารด้วยการดอง 
3.การส่งเสริมการขาย
ผลิตภัณฑ์ การขาย
ออนไลน์ การขายแบบพ
รีออเดอร์ 
 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
3.ผู้เรียนสามารถออกแบบ
การขายออนไลน์ได้ 
4. วิทยากรประเมินผลการ
บรรจุภัณฑ์ของผู้เรียน 

30 
นาท ี

- 



 

สื่อการเรียนรู้ 

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้การถนอมอาหารด้วยการดอง 
2. ศึกษาจากวิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
3. ใบงาน / แบบทดสอบหลังเรียน 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. แบบประเมินความพึงพอใจ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 

 


